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ASUNTO: Informe de la 162 reunion del Comité Coordinador para Europa

El informe de la 168 reunién del Comité Coordinador para Europa (ALINORM 89/19)
se examinara en el 182 perlodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius que
se celebrara en Ginebra, del 3 al 14 de julio de 1989,

PARTE A: CUESTIONES DE INTERES PARA LA COMISION

1) .Proyecto de Norma Regional Europea del Codex para la Mayonesa, en el
Tramite 8 del Procedimiento (ALINORM 89/19, parrs. 46-73 y Apéndice III)

Se invita a los gobiernos que deseen proﬁoner enmiendas del antedicho . g
Proyecto de Norma a formularlas por escrito, de conformidad con la Gula para el Examen
de las Normas en el Tramite 8 (véase el Manual de Procedimiento de la Comision del
Codex Alimentarius, sexta edicion), y enviarlas al Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS
sobre Normas Alimentarias, FAO, 00100 Roma, Italia, a mas tardar para fines de
febrero de 1989.

2) Informacion sobre el empleo de aditivos alimentarios en los alimentos
(ALINORM 89/19, parrs. 19-26 y Apendice II)

3) Revision de las disposiciones de etiquetado en las normas del Codex elaboradas
por el Comite Coordinador para Europa (ALINORM 89/19, parrs. 74-79 y Apéndice 1IV)

4) Proyecto de métodos de andlisis para las aguas minerales naturales, en el
Tramite 5 del Procedimiento (ALINORM 89/19, parrs. 86-87 y Apéndice V) 1/

5) Otras cuestiones de intereés para la Comision: Estas se expondran en el

documento ALINORM 89/21, que se distribuira antes del 182 perfodo de sesiones
de la Comision.

+ PARTE B: INFORMACION SOLICITADA DE LOS GOBIERNOS

1) Radionucleidos en las aguas minerales naturales

Se pide informacion acerca de los niveles de radionucleidos en las aguas mine-
rales naturales en botella, los limites nacionales existentes y cualquier otra informacion

1/ Se distribuirad por separado durante la segunda mitad de 1988..
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pertinente sobre cuya base el Comité Coordinador para Europa pudiera reexaminar la
cuestion del establecimiento de niveles de orientacion para la radioactividad en las
aguas minerales naturales embotelladas (ALINORM 89/19, parrs. 81 a 85).

La informacion debe enviarse al Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias, FAO, 00100 Roma, Italia, a mas tardar para fines de abril de
1989.

2) Aplicacion de la legislacion alimentaria

Se pide a los goblernos que formulen observaciones sobre el Apendice X de

~ ALINORM 87/19 (véase el informe de la 152 reunion del Comité, distribuido en diciembre
de 1986), que contiene un documento preparado por Suecia titulado "Cooperacion y
aplicacion de la legislacion alimentaria". La cuestion de las novedades en materia
de normas y reglamentaciones alimentarias volvera a examinarse en la 172 reunion del
Comité Coordinador para Europa sobre la base de las observaciones recibidas (vease
ALINORM 89/19, parrs. 88-91).

Las observaciones deben enviarse a la Sra. B. Blomberg, Jefa de la Secretaria
Internacional de la Administracion Nacional de Alimentos, P.0. Box 622, Uppsala Suecia,
remitiendo una copia a esta oficina, a mas tardar para fines de abril de 1981.

3) Encuesta sobre la irradiacion de los alimentos en Europa

Se invita a los gobiernos y organizaciones internacionales interesadas a
enviar informacidén sobre la irradiacion de los alimentos, especialmente en Europa, y
sobre los alimentos irradiados (finalidad, toneladas por afio), los niveles de la dosis
absorbida utilizados, todos los niveles permitidos aplicables a la dosis absorbida, las
reglamentaciones vigentes y toda otra informacion pertinente.

La informacién debe enviarse al Sr. P. Loaharanu, Oficial Principal, Seccion
de Conservacion de Alimentos, Division Mixta FAO/OIEA, P.0O. Box 100, A-1400 Viena,
Austria.




INDICE

Parrafos

Apertura de 1a Teuniom ..eeeeeeosccosssssescccnssacnsassesscssscontsonnnsacnes 1-6
Aprobacion del PrOZTAMA +eeeeeseessesssessossasssasssosassassscsocsssananansns 7
Cuestiones de INEETES veeveeeennsosasessssssssssosnsscsssssssscssssanassasnsss 8-26
- Orientacion futura de la labor del Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias .ccceeceeceesssessasoscesosncssssssscssascsscscssssscccosne 10-12
~ Elaboracion de planes de toma de muestras del CodeX ..cecivcscecccoceccs 13-14
- Cédigo de Practicas de Higiene para la Captaciom, Elaboracion y
Comercializacion de las Aguas Minerales Naturales ....ccceceeccsscccss 15
~ Mandato del COMAILE «oveeeeeensconensessasosescssnsssssssassssssssssnnsss 16
— Materiales de envasado cccecececcssccncsssssssssssoscccssassscscsacncsascs 17-18
- Informacion engafiosa acerca de los aditivos alimentarlos ..ceececececcse 19-26
Informe sobre el estado de aceptacion de las normas del Codex .....coesecncncs 27-33
Informe sobre la labor de normalizacion de las agrupaciones economicas y
organizaciones internacionales ....ccecseercccatrciesseettitooattoneaanones 34-41
Informe sobre las actividades de la FAO y la OMS complementarias de la labor
de la Comision del Codex Alimentarius ..cccccccecvececssocccccscccscccvoncnns 42-45
Examen del Proyecto de Norma regional para la mayonesSa ...ccceceocssccccescocse 46-73
Revision de las disposiciones de etiquetado en las normas regionales europeas
de]l COEX oeevecessecssacssssncssasssassccssssssasoonsossssosssasssncsscvccsce 74-79
Cuestiones relacionadas con la Norma regional europea para el vinagre ........ 80
Cuestiones relacionadas con la Norma regional europea para las aguas
minerales NAtUTAleS c.ecccecssvsccsosccssscsasossoscssscscsonsrosassssssosccnesss 81-87
Aplicacion de legislacion alimentaria ..ccesececcsccscccsasscccsccacsccnacncss 88-91
Informe sobre el seguimiento de las actividades europeas de promocion de
la inocuidad de 10S 3limeNtoOS ceeecescecerccescsssscscssccnsssssssnncscsases 92-100
Encuesta sobre la irradiacion de los alimentos en Europa tosesseseccsssesassssl01-104
Nombramiento del Coordinador para EUFOPA ..escecssscsccccvossncsssssccascsncne 105
Documento de base sobre 10S VINOS ccoessccescccosessccsscccscsssscsceccsncsas 106-109
OLTOS ASUNLOS coeeeseosoccscsssssssoscssoscssssssasvenoesssssssssscnsssosssccncsns 110
LADOT fULUTA cvoeeveooococccsssscscssssosesnssoscassssssascescscssssssssoctscasssscs 111
Fecha y lugar de la proxima LEUNIOM vevveoscensensssosossscssancasssssssnossens 112
Resumen del estado de los trabajos .............,.............................pagina 22

APENDICES Pagina
I Lista de Participantes ...cceccccessscscecascossacrorsscsoscsrccsanse 25
I1 Informacion sobre el Empleo de Aditivos Alimentarios en los
) AL{TENIEOS e vvoeeosecenssasossnsssesasssssssscsssnsscsossssssssscaas 3l
I11 Proyecto de Norma Regional Europea para la Mayonesa, en el
TLAMILE 8 o vvvevonescssorsssssasasoscasscsasssessssasassssssssccnas 3D
v Revision de las disposiciones de etiquetado en las normas regionales
europeas del COdeX seeceesocsessscacecsnoccsoscresscssascsacconssce 45
v Proyecto de métodos de analisis para las aguas minerales naturales,

en el Tramite 5 1/

1/ Sera distribuido separadamente durante la segunda mitad de 1988.



APERTURA DE LA REUNION

1. La 162 reunion del Comité Coordinador para Europa se celebro en Viena, del 27 de
junio al 19 de julio de 1988, por amable invitacion del Gobierno de Austria. Presidio
la reunion el Profesor Dr. H. Woidich, Coordinador para Europa.

2. Inauguré la reunion el Dr. H. Redl, dando la bienvenida a los participantes en
nombre del Ministerio Federal Austriaco de Agricultura y Actividades Forestales. E1 °
Dr. Redl indico. que uno de los rasgos de la politica agricola vigente era el de promover
la produccion de materia prima de alta calidad destinada a una elaboracion ulterior.
Habia asimismo una necesidad creciente de productos alimentarios elaborados de elevada
calidad para satisfacer los requisitos de los mercados competitivos. Por consiguiente,
era importante que el Comite examinase cuestiones de calidad e inocuidad en respuesta

a la demanda de los consumidores ¢ada vez mas informados. El1 Dr. Redl indico que el
Gobierno de Austria adjudicaba gran importancia a la labor de la Comision del Codex
Alimentarius y expreso su deseo de que las deliberaciones de la presente reunion’ fueran
fruct{feras.

3.. El Dr. K. Pfoser dio la bienvenida a los participantes en nombre del Ministro

de Salud y Servicios Piblicos. Expreso la satisfaccion de su Gobierno porque se le habila
ofrecido la oportunidad de hospedar por la 122 vez a la reunion del Comite Coordinador.
Austria consideraba como un gran honor el que se hubiera vuelto a nombrar a un ciudadano
austrfaco como Coordinador para Europa porque este pals estaba muy interesado en la labor
del Codex, especialmente en lo que se referia a las cuestiones de salud. Comunico la
peticion de su Ministerio de que, ademas de las cuestiones de caracter economico, el
Comite examinara exhaustivamente las cuestiones relacionadas con la salud de los consumi-
dores. El Dr. Pfoser expreso al Comité sus deseos de que realizara una provechosa labor.

4. El Dr. E. Méndez, Presidente de la Comisién del Codex Alimentarius, agradecio la
oportunidad de participar en el Comité. Informé a este de que el Codex tenla 134 Estados
Miembros, que representaban mas del 70 por ciento de los palses en desarrollo del mundo.
Observo que el comercio entre los palses en desarrollo y desarrollados se hallaba en
expansion y que esta tendencia hacfa necesaria una colaboracion entre los palses para
asegurar un libre intercambio de productos en el plano del comercio internacional. Dada
la situacion existente, la Comision del Codex Alimentarius y el Comite Coordinador
deber{an examinar la futura orientacion de su labor prestando especial atencion a las
cuestiones de salud.

5. El Sr. J.R. Lupien, Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias,
agradecio al Gobierno de Austria por hospedar esta reunion y por las excelentes insta-
laciones puestas a disposicion del Comite. El1 Sr. Lupien indico que en el comercio inter-—
nacional se planteaban problemas que debian examinarse a escala internacional. Expreso

la esperanza de que el Comité Coordinador para Europa fortaleciera la labor de la Comision
del Codex Alimentarius facilitando el comercio internacional y protegiendo al mismo tiempo
al consumidor.

6. Asistieron a la reunion delegaciones de 20 palses y observadores de ocho organi-
zaciones internacionales. La lista de los participantes, incluidos los oficiales de
la FAO, la OMS y el OIEA y la Secretaria Tecnica, figuran en el Apéndice I del Informe.
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APROBACION DEL PROGRAMA

7. El Comité adopto el programa provisional sin modificaciones. Tras una sugerencia
de la delegacion de Suiza, el Comité acordo que se estableceria un pequefio grupo especial
de trabajo encargado de examinar las cuestiones sumamente técnicas relacionadas con las
aguas minerales (véanse los parrafos 81 a 87).

CUESTIONES DE INTERES

8. El Comité tuvo ante si los documentos de trabajo CX/EURO 88/2; CX/EURO 88/2-Add.l
y el documento 4 de Sala de Conferencia. Los documentos fueron presentados por la
Secretaria.

9, Se informé al Comité acerca de las cuestiones planteadas en el 172 periodo de

sesiones de la Comision del Codex Alimentarius, en la 152 reunion del Comité del Codex
sobre Metodos de Analisis y Toma de Muestras (CCMAS), en las reuniones 192 y 202 del
Comite del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes (CCFAS) y en las reuniones
222 y 232 del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH). El Comité observo
que varias cuestiones planteadas en los antedichos documentos se examinarian en el marco
de ulteriores temas del programa. Otros asuntos tratados en los documentos fueron
examinados por el Comite en el marco del tema del programa de la presente reunion titulado
"cuestiones de interes".

Orientacion futura de la labor del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias

10. El Comité observo que en la octava reunion del Comite del Codex sobre Principios
Generales (CCPG) y en el 172 perlodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius
se habla examinado pormenorizadamente la cuestion de la orientacion futura de la labor
del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias (véase el documento CX/GP 86/10).
Se informo al Comité acerca de ciertas medidas adoptadas para abordar la cuestion de los
contaminantes en los alimentos, a saber: el Comite del Codex sobre Aditivos Alimentarios
y Contaminantes (éste es el nuevo nombre que le ha asignado la Comision, habida cuenta
de que el mandato de ese Comite abarca el tema de los contaminantes) examinaria todas
las cuestiones referentes a la contaminacion de los alimentos y formularfia a 1a Comision
recomendaciones oportunas en cooperacion con otros comités del Codex y organos interesados
no pertenecientes al Programa del Codex.

1. Se informo asimismo al Comite acerca de la decision de la Comision de que los
informes del Codex incorporarian una resefia sobre la marcha de los trabajos y de que se
someter{a al examen del Comité del Codex sobre Principios Generales un resumen de las
decisiones de politicas adoptadas por la Comision.

12, Se informo al Comité de que la primera reunion del Comité del Codex sobre Frutas

y Hortalizas Frescas de Origen Vegetal se habla celebrado en la ciudad de México, del

6 al 10 de junio de 1988. Se hablan examinado varias cuestiones, entre ellas,.la de un
mecanismo de plena cooperacion entre los organos de normalizacion interesados, es decir,
el Codex, la OCDE, la CEPE de las Naciones Unidas y las organizaciones internacionales
interesadas. Ese Comite habia iniciado la labor encaminada al establecimiento de normas
para la pifia, el mango y la ,papaya. La delegacion de Portugal, apoyada por la delegacion
de la Republica Federal de Alemania, opinaba que el recientemente establecido Comite sobre
Frutas y Hortalizas Frescas de Origen Tropical debla limitarse a examinar los productos
cultivados en las zonas tropicales. El Comité no debia ocuparse de la banana, la pifia, la
fruta kiwl, por ejemplo, y otras frutas que se cultivaban en cilertas zonas templadas de
Europa. El Presidente indico que era dificil establecer una distincion clara entre los

o




productos frescos de origen tropical y los productos frescos cultivados en zonas templadas.
La Secretaria sefialo que el Comité habia incluido las bananas en su lista de productos

de prioridad secundaria que se examinaria en su proxima reunion. Ciertos productos como
la fruta kiwi y otros que no se cultivaban exclusivamente en zonas tropicales no se
incluyeron en la lista de prioridades del Comité. En estrecha cooperacion con las
secretarfas de la OCDE y de la CEPE de las Naciones Unidas, se haria todo lo posible

para evitar cualquier superposicion de actividades.

Elaboracion de planes de toma de muestras del Codex

13. La Secretaria informé al Comité de que el Comité del Codex sobre Métodos de Ana-
lisis y Toma de Muestras (CCMAS) habia producido un documento que contenia instrucciones
para los comités del Codex sobre productos acerca de la elaboracion de planes apropiados
de toma de muestras. '"Las instrucciones", que hablan sido aprobadas por la Comisionm,
estaban destinadas a utilizarse como documento interno del Codex mas que como recomen-—
daciones a los goblernos acerca de la toma de muestras. La Secretaria también indico

al Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes (CCFAC) que habla remitido
al CCMAS, solicitando asesoramiento; la cuesqién del establecimiento de planes de toma

de muestras para contaminantes. En vista de que habla muchos tipos de contaminantes en
un gran numero de tipos diferentes de alimentos, lo que requeria diversos criterios para
la toma de muestras, el CCMAS habia recomendado un curso de accion pragmatico para que lo
examinara el CCFAC (ALINORM 87/23, parrs. 33-37). Conforme a esta sugerencia, el Codex
debla establecer metodos de toma de muestras unicamente para aquellos contaminantes
regulados por limites maximos estipulados en normas individuales del Codex, por ejemplo,
As, Sn, Pb, Fe, Cu y otros contaminantes que pasaban de los materiales de envasado a los
alimentos. Dichos planes de toma de muestras deblan ser examinados por los Comites del
Codex sobre productos a la luz de las instrucciones sobre la toma de muestras mencionadas
mas arriba. Toda cuestion de salud que se planteara como resultado del establecimiento
de planes de toma de muestras debla remitirse al CCFAC.

14, La delegacion de los Palses Bajos expreso el deseo de que se la informara sobre
los adelantos realizados después del establecimiento de planes de toma de muestras para
las aflatoxinas. Se informo al Comité de que el CCFAC estaba elaborando niveles de
orientacion para las aflatoxinas en diversos tipos de alimentos y de que se habian some-~
tido al examen del CCMAS unos metodos de analisis para la determinacion de aflatoxinas
en cereales, semillas oleaginosas, leche, etc. Con respecto a la cuestion de la toma de
muestras para verificar la observancia de los niveles maximos o de los niveles de orien-
tacion, se habla pedido al Comite del Codex sobre Cereales, Legumbres y Leguminosas que
estableciera procedimientos apropiados para la toma de muestras.

Codigo de Practicas de Higiene para la Captacion, Elaboracion y Comercializacion de las
Aguas Minerales Naturales

15, Se informo al Comité de que la Comision habia adoptado una enmienda del antedicho
Codigo de Practicas por la que se introducia el requisito de proteger la zona de extraccion
para prevenir la contaminacion de los alrededores inmediatos de los arroyos y pozos. El
Comité observé que por zona de extraccion se entendia la superficie comprendida dentro de
un radio de 70 m alrededor de la fuente pero era diffcil definirla de otra manera. La
delegacion del Reino Unido opinaba que debla aclararse la ultima oracion del texto adop~
tado por la Comision (véase CX/EURO 88/2, parr. 18). El Comiteée sugirio el siguiente

texto para que lo examinaran la Secretaria y la Comision:

"En esta superficie deberla prohibirse cualquier otra actividad no encaminada
a la captacion del agua mineral natural".




Mandato del Comite

16. El Comité recordé su examen de la cuestion de si las normas regionales europeas
debian aplicarse exclusivamente a los productos que circulaban en el comercio regional
europeo y de si también debia elaborar normas aplicabl&;a otros productos de especial
interés para el comercio intraeuropeo (ALINORM 87/19, parrs. 11-20). La Secretaria
{nformé al Comité de que la cuestion habla vuelto a examinarse en el 172 perfodo de
sesiones de la Comision. En vista de los problemas con que se tropezaba con las normas
regionales para el vinagre y la mayonesa, la Comision habia estado de acuerdo con la
sugerencia del Coordinador para Europa en el sentido de que el Comite del Codex sobre
Principios Generales examinara este asunto en su proxima reunion. E1 Comité expreso

su agradecimiento a la Comision.

Materiales de envasado

17. El Comité recibié un informe de la Secretaria sobre los progresos realizados por
el CCFAC en sus reuniones 192 y 202 en relacion con los materiales de envasado. En su
202 reunion, .el CCFAC habia recomendado cinco opciones para el control de las sustancilas
migrantes que pasaban a los alimentos de los materiales en contacto con los mismos. En
esa reunion, el CCFAC también habla recomendado un criterio para regular cuatro conta-
minantes provenientes de los materiales de envasado, a saber: cloruro de vinilo, acri-
lonitrilo, estireno y DEHF. Se habian pedido a los gobiernos observaciones sobre dicho
criterio. En su 202 reunion, el CCFAC acordo que debla controlarse la presencia de
cloruro de vinilo (MCV) tanto en los materiales en contacto con los alimentos como en los
mismos alimentos (1l ppm,y C,0l ppm., respectivamente). Con respecto al acrilonitrilo
(ACN), se preferia que los controles se aplicaran a los-alimentos (0,02 ppm). E1 CCFAC
habla solicitado informaciones sobre esos niveles de orientacion en el Tramite 3 del
Procedimiento.

18. La delegacion de los Paises Bajos opinaba que cuando se tratara de contaminantes
sumamente toxicos como los indicados mas arriba, se requerian metodos de analisis mas
sensibles para establecer limites mas bajos en los alimentos. Los niveles de orientacidn
propuestos podlan ser inaceptablemente elevados. La delegacion de Suiza sefialo a la
atencion del Comité la labor realizada por el Consejo de Europa en el campo de los mate-
riales de envasado, labor que se hallaba en una fase avanzada. Era necesario coordinar
el trabajo del Codex con el del Consejo de Europa.

Informacion engafiosa acerca de los aditivos alimentarios

19. El Comité tuvo ante sl los documentos CX/EURO 88/2-Add.l, sobre cilertas cuestiones
planteadas en el 172 perfodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius acerca de
la informacidn engafiosa referente a los aditivos alimentarios, y el documento N2 4 de

sala de conferencia, que contenia una lista de los documentos recibidos en respuesta

a la carta circular CL 1987/55-EURO.

20. La Secretaria observo que, en su 192 reunion, el Comite del Codex sobre Aditivos
Alimentarios y Contaminantes (CCFAC) habia examinado el problema de la divulgacion de
informacion engafiosa referente al empleo de aditivos alimentarios (difundida, por ejemplo,
a traves del panfleto de Villejuif, diarios, revistas, por radio y por television) y
habla llegado a la conclusion de que el formular declaraciones en contra de tal infor-
macion engafiosa no estaba comprendido en el mandato del Comite porque los responsables de




adoptar las medidas oportunas eran los gobiernos. E1 CCFAC habia indicado ademas que
suscribla los Principios Generales para el Uso de Aditivos Alimentarios, que varios
documentos de la FAO/OMS y del Comite Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios
(JECFA) suministraban informacion sobre el empleo inocuo de los aditivos alimentarios

y que los gobiernos podian utilizar dicha informacion.

21. El Comité observé que, en su 172 periodo de sesiones, la Comision del Codex
Alimentarius (CAC) habia seguido examinando esta cuestion y llegado a la conclusion de
que el divulgar informacion encaminada a contrarrestar las publicaciones erroneas era
principalmente responsabilidad de los gobilernos y de que estos podlan utilizar las publi-
caciones del Codex y del JECFA. La CAC habla pedido al Comite Coordinador para Europa
que en su proxima reunion estudiara la documentacion disponible y considerara la posibi-
1idad de establecer un criterio coordinado. En respuesta a esta peticion se habia
distribuido la carta circular CL 1985/55-EURO, por la que se invitaba a los gobilernos
miembros a suministrar ejemplares de los documentos mencionados mas arriba.

22. Se hablan recibido respuestas de Belgica, la Republica Federal de Alemania,
Irlanda, Tailandia, el Reino Unido, Francia y el Comité Europeo de Enlace para Cuestiones
de Enzimas y Aditivos Al;mentarios Industriales (ELC). La Secretaria habla confeccionado
una lista de los documentos recibidos, que se reproducia en el documento N2 4 de sala

de conferencia. E1 documento CX/EURO 88/2-Add.l contiene resumenes de las observaciones
recibidas y el Apendice I de CX/EURO 88/2 contiene un proyecto de propuesta presentado

por el Gobierno de Belgica en base a una declaracion del Codex sobre el empleo de aditivos
alimentarios.

23. El delegado de Bélgica presento informacion de base sobre los progresos realizados
en relacién con la declaracion propuesta, a que se ha hecho referencia mas arriba, e
indico que la mayor parte del texto se habla extraldo de publicaciones del Codex
existentes. E1 Comite decidio comenzar sus deliberaciones examinando punto por punto la
propuesta belga contenida en el Apéndice I del documento CX/EURO 88/2.

24, Varias delegaciones pidieron que se aclararan algunos aspectos del documento. Se
observo que podian abordarse asimismo varias otras cuestiones, por ejemplo, la finalidad

de los aditivos alimentarios, la diferencia entre dosis maximas de uso y 1imites toxico-

logicos, las necesidades tecnologicas y los problemas que acarrean las toxinas de origen

natural. También se observé que la declaracion propuesta deberfa incluir la informacion

pertinente contenida en los documentos presentados por los goblernos y las organizaciones
internacionales (CRD 4). También se delibero bastante acerca del objetivo del documento

en relacion con el publico al que estaba destinado.

25. Se convino en que el documento debia centrarse en la labor del Codex referente

a los aditivos alimentarios y que ‘debia utilizarse toda la documentacion disponible. Se
decidio establecer un grupo especial de trabajo compuesto por los delegados del Reino
Unido, Bélgica y Suecia que, con la asistencia de los representantes de la OMS y la FAO,
redactaria un nuevo borrador preliminar de la declaracion propuesta por Belgica (CX/EURO
88/2, Apendice I). ’

26. La declaracion adoptada por el Comite se reproduce en el Apendice II del presente
informe. Ademas, se decidid que la Secretaria del Codex formularia una declaracion
concisa basada en el citado documento sobre la labor del Codex y los aditivos alimentarios
con miras a someterla a la aprobacidén de la Comisioén en su proximo perlodo de sesiones.



INFORME SOBRE EL ESTADO DE ACEPTACION DE LAS NORMAS DEL CODEX

27. El Comite tuvo ante si el documento CX/EURO 88/3-Parte I y Parte II. La Secre-
taria describi6é las medidas gubernamentales relativas a la aplicacion del Codigo de
Etica para el Comercio Internacionalide Alimentos y a la aceptacion de las normas y
otras recomendaciones del Codex.

28. Con respecto a la aplicacion del Codigo de Etica, el representante de la Comision
CEE de las Comunidades Europeas dijo que el Codigo abordaba cuestiones que eran de la
competencia de la CEE. En este contexto, parecla conveniente formular una propuesta
identica a la prevista en el Codigo Internacional de Conducta para la Distribucion y
Utilizacion de Plaguicidas, que permitia la participacidén de agrupaciones regionales de
estados en la aplicacion del Cédigo. En otras palabras, el Codigo de Etica deberia espe-
cificar que '"todas las referencias en el Codigo a uno o varios gobiernos se aplican
igualmente a los grupos regionales de estados en lo que se refiere a cuestiones incluidas
en su esfera de competencia". )

Las normas del Codex que eran de competencia de la Comunidad debian examinarse
juntas cuando se considerara su aceptacion porque los 12 Estados Miembros de la CEE debian
respetar las reglas relativas a la armonizacion de este sector. No obstante, debia
subrayarse que las instituciones de la Comunidad, en su labor de armonizacion de la legis-
lacion alimentaria, utilizaban como referencia las normas del Codex y estudiaban con
gran interes esos problemas con miras a solucionarlos a traves de negociaciones con los
organos interesados.

La delegacion de Hungria indico que su pals estaba de acuerdo con los principios
e intenciones del Cédigo y que la Ley Alimentaria Hingara de 1976 se habia revisado
tomando en consideracion el Codigo de Etica y las normas del Codex. La Ley Alimentaria
revisada entraria en vigor el 12 de julio de 1988. La delegacion de Hungria proporciono
mas detalles acerca de la nueva Ley en relacion con las recomendaciones del Codex sobre
aditivos alimentarios, etiquetado, irradiacion y otros aspectos.

29, La delegacion de Suiza indico que su pals subscribia el Codigo de Etica. Sin
embargo, para proteger verdaderamente al consumidor, deblan establecerse infraestructuras
eficaces de inspeccion alimentaria. Suiza no podia aceptar todos los requisitos del
Codigo porque no podia dar a los alimentos de exportacién mas garantias que a los alimentos
que circulaban en el mercado interior. La delegacion puso de relieve la necesidad de los
palses en desarrollo de mejorar su capacidad para controlar la calidad e inocuidad de los
alimentos. . ’

30. El Comité tambien observo que el Comité del Codex sobre Principios Generales, en
su octava reunion, habla examinado las aceptaciones recibidas de los gobiernos sobre 1la
base de un documento completo (CX/GP 86/3). Las respuestas de los gobiernos habfan sido
bastante positivas pero algunos palses habian optado por la "distribucion libre"; esta
alternativa, aunque no cunstituia una aceptacion formal, era util a los efectos de faci-
litar el comercio. La delegacion de Suecia recalco que los resultados de la labor de la
Comision del Codex Alimentarius no deberian juzgarse unicamente en base al numero de
aceptaciones recibidas. Algunos paises tenfan una larga tradicion legislativa dificil
de modificar. Por otra parte, los gobiernos tendfan a simplificar la manera de regular
los productos alimenticios. Las recomendaciones del Codex se incorporaban en los acuerdos
comerciales y los funcionarios del Gobierno las aplicaban en su trabajo cotidiano.

La delegacion de Suiza hizo suya esta declaracion del Comité e indico que, tras haber




estudiado unas 100 normas, habla llegado a la conclusion de que las diferencias entre

"las reglamentaciones suizas y las recomendaciones del Codex no eran muy grandes y se

referlan principalmente a los aditivos alimentarios.

31. El representante de la Comision CEE de las Comunidades Europeas informo al Comite

de que la CEE seguirf{a suministrando informacion sobre las condiciones en que los productos
que se ajustaran a las normas del Codex pod{an ser objeto de comercio en la Comunidad.

Con respecto a la cuestion de la aceptacién de las normas del Codex por las agrupaciones
economicas regionales de estados, el representante de la Comision CEE dijo que la CEE
estaba examinando esta cuestion pero necesitarfa algun tiempo antes de producir novedades

y comunicarlas.

32. La delegacion del Reino Unido opinaba que, dado que su aceptacion de las normas
alimentarias dependia de la labor de normalizacidén alimentaria de las agrupacionmes
economicas como la CEE, la Asociacion Europea de Libre Intercambio y el Consejo de
Asistencla Economica Mutua (CAEM), debia contactarse a estas organizaciones a fin de
establecer una manera de promover la aplicacion de las normas del Codex. La delegacion
de Suiza dijo que la frecuente enmienda de las normas del Codex dificultaba la
aceptacion de las mismas por los gobiernos. La delegacion de Austria informo al Comité
de que el Comité Nacional Austrlaco del Codex estaba examinando las normas para zumos de
frutas con miras a aceptarlas. La delegacion de Noruega sugiric que los palses debian
informar con mayor frecuencia a la Secretaria del Codex acerca de las medidas que
adoptaban en relacion con la aceptacion de las normas y otras recomendaciones del Codex.

33. El Comité estuvo de acuerdo en que el numero de aceptaclones recibidas de los
goblernos no era necesariamente un elemento de juicio acerca del exito de la labor de la
Comision del Codex Alimentarius. No obstante, los gobiernos deberlan hacer todos los
esfuerzos posibles por notificar a la Secretarla acerca de toda medida que tomaran en
relacion con las normas y otras recomendaciones del Codex. Deberia alentarse a las
agrupaciones economicas de estados y otros oOrganos internaclonales que participaban en la
labor de normalizacion de los alimentos a asistir a las reuniones del Comité Coordinador
para Europa. De esa manera, el Comité estarla en condiciones de examinar los problemas
que tenfan los gobiernos y los 6rganos internacionales para aceptar y aplicar las normas
del Codex.

INFORME SOBRE LA LABOR DE NORMALIZACION DE LAS AGRUPACIONES ECONOMICAS Y LAS
ORGANIZACIONES INTERNACIONALES

34, El Comité recibic un informe oral del representante de la Comision CEE y otro de 1la
delegacidon de Hungria.

‘Declaracion del Representante de la Comision CEE

35. El Representante de la Comision CEE dijo que, con objeto de alcanzar el objetivo de
establecer un mercado interior unico para 1992, la CEE segufa trabajando en la armonizacién
de la legislacion alimentaria de los 12 Estados Miembros, especialmente la adopcidn de
directivas horizontales. En ese contexto, la adopcion del Acta Europea Unica permitiria

" hacer efectiva la armonizacion de la legislacion alimentaria. En estos ultimos afos

(1986-88), se hablan adoptado varias disposiciones, en particular en materia de aromas,
disolventes, aditivos, materiales y objetos destinados a entrar en contacto con los
alimentos, alimentos congelados rapidamente, etc.



36. En este momento se estaban elaborando directivas importantes sobre control e
inspeccion y aditivos (directivas de caracter general) y enmiendas de las directivas
generales sobre el etiquetado, los alimentos para regimenes especiales, la indicacion del
lote en relacion con el etiquetado, etc. También debia ponerse de relieve la labor del
Comité Cientifico sobre Alimentos, del Comité Consultativo sobre Productos

Alimentarios y del sistema de alerta referente a la coordinacion de las medidas que
debian adoptar los gobiernos de los 12 Estados Miembros cuando se detectaran problemas de
inocuidad en los alimentos. ’

Declaracion de la delegacion de Hungria

37. La delegacion de Hungria indicé que, en la ultima reunion del Comité, habia
presentado un informe oral sobre la marcha de los trabajos referentes al analisis compara-
tivo de las normas del Codex y del CAEM. Esta labor, iniciada por Hungria en 1982,

estaba ahora a cargo de la Secretarfa del CAEM y se executaba con la participacion de sus
palses miembros. La delegacion de Hungria informé al Comité de que se hablan establecido
contactos entre las Secretarfas del Codex y del CAEM y se habla pedido a éste que elaborara
un documento para la presente reunion. .

38. La delegacion de Hungria dijo que no tenia autoridad para hablar en nombre del
CAEM y que, en consecuencia, s6lo podfa facilitar informacion breve desde el punto de
vista de Hungria.

39. La elaboracion de las normas nuevas del CAEM y la enmienda de las ya vigentes se
realizaron tomandose en consideracion y aplicandose las recomendaciones del Codex. También los
Estados Miembros del CAEM utilizaban las normas y recomendaciones del Codex. Por ejemplo,
Hungria habla tomado en consideracion las recomendaciones del Codex sobre los materiales
de envasado y el CAEM habla hecho lo propio. La delegacion informo al Comité de que los
Estados Miembros del CAEM se hablan puesto de acuerdo en lo concerniente al reconocimiento
mutuo de los certificados de calidad de cado uno en el ambito del comercio internacional.
En el establecimiento de este sistema de certificacion se habian tomado en cuenta los
sistemas existentes y las experiencias de otras agrupaciones economicas de estados,
especialmente la CEE.

40. . Hungria siempre habla sostenido que era necesario armonizar en el plano internacional
las diversas reglamentaciones y prescripciones nacionales relativas a los alimentos y
seguiria haciendo todo lo posible para contribuir a la armonizacion. . Hungria opinaba que,
en la actualidad, la labor de armonizacion era mis oportuna que nunca en vista del acuerdo
firmado en Luxemburgo por la CEE y el CAEM. La delegacion de Hungria se comprometio a
ponerse en contacto con la Secretaria del CAEM para asegurar que el CAEM estuviera
representado en las reuniones del Comité Coordinador, cuya funcion se consideraba

importante para asegurar la cooperacion entre las organizaciones internacionales interesadas.

41. El Comité estuvo de acuerdo en que era importante que las diversas agrupaciones
econdmicas de estados y las organizaciones internacionales interesadas estuvieran repre-
sentadas en sus reuniones para estar en mejores condiciones de cumplir con su funcion de
coordinar la armonizacion de las normas y reglamentaciones alimentarias y los métodos de
inspeccion y control alimentarios.

INFORMES SOBRE LAS ACTIVIDADES DE LA FAO Y LA OMS COMPLEMENTARIAS DE LA LABOR DE LA
COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

42. Los representantes de la FAO y la OMS informaron detalladamente al Comite acerca
de las actividades complementarias de la labor de la Comision emprendidas por sus




respectivas organizaciones (vease el documento N2 1 de sala de conferencia). Durante
las deliberaciones que siguieron se plantearon varias cuestiones, entre ellas, la ampli-
tud de los existentes programas encaminados a eliminar la contaminacion de los piensos
por micotoxinas y la necesidad de que la Comision del Codex Alimentarius asesorara a la
Secretarla acerca de si era oportuno emprender nuevas actividades que abordaran este
aspecto particular de la contaminacion con micotoxinas como cuestidon del Codex. Tambien
se examino el problema de la frecuencia y los plazos para obtener resumenes de datos de
seguimiento actualizados; se reconocio que intervenian varios factores, a saber: las
limitaciones financiarias, el gran numero de datos que requerian analisis y el retraso
de algunos palses en la presentacion de los datos.

43, Durante las deliberaciones sobre la irradiacion de los alimentos se suscitaron
varias cuestiones y se solicito que a los puntos de contacto del Codex se enviara
informacion acerca de la proxima Conferencia Internacional sobre la aceptacion, el
control y el comercio de los alimentos irradiados, que se celebraria en Ginebra, del 12
al 16 de diciembre de 1988. Se examino el problema de la resistencia de los consumidores
a la radiacion de los alimentos, poniéndose de especial relieve la necesidad de educar e
informar al publico. '

44, Se reconocioé que los alimentos que se vendian por la calle planteaban un problema
de salud publica no solo en los palses en desarrollo sino también en Europa. Un delegado
informé al Comité de que en su pals se habla observado un aumento de metales pesados en
los alimentos que se vendian en puestos situados en estrecha proximidad de calles, caminos
y carreteras, lo que habfa llevado a examinar la posibilidad de establecer reglamentaciones
apropiadas. Cuando se examino la cuestion de los radionucleidos en los alimentos, la
Secretarfa confirmé que, mientras se elaboraban las propuestas que se presentarfian al
Comité Ejecutivo de la Comision en julio de 1988, se habia mantenido un contacto continuo
con los palses y las agrupaciones regionales. No obstante, no podria predecirse si todos
los estados miembros de la Comision aceptarian los 1limites maximos convenidos. Se pidid
que se enviaran a los puntos de contacto del Codex todos los documentos pertinentes de

la Serie de Criterios de Salud Ambiental publicados en el marco del Programa Internacional
de Seguridad de las Sustancias Quimicas (IPCS). También se expresé inquietud frente al
problema de la eliminacion en paises en desarrollo de desechos quimicos peligrosos
provenientes de palses desarrollados.

45, El examen de la cuestion de los radionucleidos en los alimentos se centro en los
productos destinados a la exportacion y en la necesidad de introducir sistemas nacionales
de certificacion y de fortalecer las medidas de control. Un delegado planted la cuestion
de los alimentos producidos mediante aplicaciones biotecnologicas y de la intervencion
del Codex en este sector nuevo. Se convino en presentar en la proxima reunion del Comite
" Coordinador para Europa mas informacion sobre el asunto despueés de que éste se haya
examinado en la proxima reunion del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes.

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA REGIONAL PARA LA MAYONESA

46. El Comité tuvo ante sI el documento de trabajo CX/EURO 88/4 y los documentos 5 y 8
de sala de conferencia, que se referfan a las observaciones de los gobiernos y las orga-
nizaciones internacionales sobre este Norma. Ademas, se hablan puesto a disposicion del
Comite el documento de trabajo CX/EURO 88/5-Parte I y el documento N2 7 de sala de confe-
rencla, sobre cuestiones relacionadas con los aditivos alimentarios en la Norma, y el
documento de trabajo CX/EURO 88/5-Parte II, sobre los metodos de analisis y toma de
muestras. '
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47. El Comité decidié revisar el Proyecto de Norma para la Mayonesa (ALINORM 87/19,
Apéndice III) seccion por seccion tomando en cuenta las observaciones formuladas por
escrito y oralmente.

Secciones 1 y 2 - Ambito de aplicacioén y descripcion

48. El Comité acepto sin modificaciones las secciones 1 y 2 de la Nofma, es decir,
ambito de aplicacion y descripcion, respectivamente.

Seccion 3 - Factores esenciales de composicion y calidad

49.  Se observo que la version espafiola de la seccion 3.2 debla enmendarse para que
dijera "yema de huevo técnicamente pura" en lugar de "yema de huevo quimicamente pura",
como lo indicaban las observaciones formuladas por escrito por la Argentina.

50. A continuacion, se delibero extensamente sobre el requisito de composicion de un
contenido minimo del 77 por ciento de aceites vegetales, estipulado en la seccion 3.2.

Se aclard que esa cifra se referla tnicamente a los aceites vegetales pero también debia
tomarse en consideracion el contenido de gfasa de la yema de huevo, que era dificil de
determinar. Se sugirié que tal vez serla mas conveniente que la Norma estipulara una
cifra para la grasa total derivada de todas las fuentes (es decir, del aceite y de la
yema de huevo) porque el contenido total de grasa era mas facil de cuantificar. El Comité
acordo que se fijarla una cifra para el contenido total de grasa. Se propusieron varias,
entre ellas, 70 (aceites vegetales unicamente), 75, 78,5 y 80 por cilento, ademas del
vigente 77 por ciento. Varias delegaciones también propusieron niveles inferiores.

51. El Comité decidio adoptar un valor minimo del 78,5 por ciento para el contenido
total de grasa, lo que corresponderia a un 77 por ciento de grasa de aceites vegetales

y un 1,5 por ciento de grasa de la yema de huevo. El Comité no acepto la sugerencia del
Reino Unido de expresar el contenido minimo de yema de huevo como fosfatido P_O_. Se
acordo, empero, que el Comité del Codex sobre Metodos de Analisis y Toma de Muestras
tendria que ponerse de acuerdo acerca de los factores de conversion para calcular el
contenido de yema de huevo (véanse los parrs. 70-72).

52. El Comité observo que en el mercado habfa productos con un contenido menor de grasa
que también se denominaban en la etiqueta como "mayonesa’ calificada de "liviana", "para
ensalada" o "con bajo contenido de grasa". El Comité concluyo que, por el momento, su
labor debla centrarse exclusivamente en los productos "tradicionales" con elevado conte-
nido de grasa, definidos en el Proyecto de Norma y que, en consulta con el Comite del
Codex sobre Nutricion y Alimentos para Regimenes Especiales, en un futuro, el Comite
podria examinar los productos con bajo contenido de grasa.

53. El Comité aprobé sin modificaciones la seccion 3.3 de la Norma referente a los
ingredientes facultativos.

Seccion 4 - Aditivos alimentariogs

54, El Comité decidié examinar la seccion 4, "Aditivos alimentarios", tomando una por
una cada categoria de aditivos. Se formularon reservas de caracter general frente al
nimero innecesariamente elevado de aditivos propuestos (Suecia, Repiblica Federal de
Alemania, Austria), sobre todo en lo que ataiie a los colorantes.




55. Se sugirio afiadir en la seccion 4.1, sobre acidificantes, la glucono-delta-lactona
e incluir en la lista propuesta de acidos las sales de sodio y potasio. El Comite acordé
afiadir en la seccion las sales de sodio y potasio de los acidos correspondientes pero no
aprobo la inclusion de la glucono-delta-lactona.

56. Se sugiric afladir en la lista de antioxidantes que figura en la seccion 4.2 el
palmitato de ascorbilo y suprimir el hidroxianisol butilado, el hidroxidolueno butilado
y el EDTA de calcio-disodio. E1 Comite decidio incluir en la lista de antioxidantes
aprobados el palmitato de ascorbilo con una dosis maxima de 500 mg/kg, mantener el HAB
y el HTB reduciendo la dosis maxima a 140 mg/kg y 60 mg/kg respectivamente y establecer
una dosis maxima de 240 mg/kg para los tocoferoles solos o en combinacién. Se observo
que la decision referente al HAB, HTB y tocoferoles estaba en conformidad con lo expre-
sado por el Comite del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes (CCFFAC) en

su 192 reunion. Se observo asimismo que la Republica Federal de Alemania, Austria y
Grecia se oponlan a la decision del Comité de mantener en la lista de antioxidantes el
EDTA de calcio-disodio..

57. Se formularon varias observaciones sobre la extensa lista de colorantes propuestos
en la seccion 4.1, especialmente sobre la tartrazina, la curcumina y el amarillo ocaso,
que podlan inducir al consumidor a engafio con respecto al contenido de yema de huevo.
También se sugirio incluir en la lista aprobada la luteina (El61b).

58. El CCFAC en su 192 reunion habla aprobado temporalmente la disposicion para 1la
curcumina e indicado que la aprobacion de los beta-carotenos se aplicaba unicamente a los
sinteticos. Ademas, el Comité acordo establecer una dosis maxima para la bija con una
chifra de 10 mg/kg calculada como bixina. El Comité acordS asimismo afiadir em la lista
 propuesta el colorante luteina (E161b).

59. Con respecto a la seccion 4.4, referente a los aromas, se observo que el CCFAC en
su 192 reunion habla pedido que se identificaran las sutancias aromatizantes artificiales.
El Comité decidid suprimir las sustancias aromatizantes artificiales.

60. El Comiteé adoptd sin modificaciones la seccion 4.5 referente a las sustancias
conservadoras.
61. En respuesta a las peticiones formuladas por escrito y oralmente, el Comite decidio

afiadir en la lista de estabilizadores propuesta en la seccion 4.6 las pectinas, con una
dosis maxima de 1 g/kg, y la goma acacia, con la misma dosis. El Comité tambien identi-
fico y aprobo los siguientes almidones modificados quimicamente: adipato de almidon ace-
tilado, fosfato de dialmidon acetilado, fosfato de dialmidon y fosfato de dialmidon hidro-
xipropilico en dosis maximas de 5 g/kg, como lo habla pedido el CCFAC en su 192 reunion.
El Comité observo asimismo que ya no era necesario examinar la cuestion de los almidones
tratados con enzimas (véase CX/EURO 88/5-Parte I) porque este grupo de sustancias se habia
suprimido de la lista propuesta. Por ultimo, se decidi6é que junto a la indicacidn de las
dosis maximas de uso de 1 g/kg y 5 g/kg se aclararla "solos o en combinacion".

62. La seccion 4.7, referente a las preparaciones enzimaticas, se acepto sin modifica-
ciones.
63. Tambien se pidic que se afiadieran nuevas secciones (es decir, sustancias) para

emulsionantes (lecitina) y acentuadores del aroma (acidos glutamico, inosInico y guanilico).
La delegacion de Austria se opuso a la adicion de estas sustancias, especialmente al empleo
de glutamato monosodico. Tras haber deliberado al respecto, el Comité adopto una nueva
seccion 4.8 para los acentuadores del aroma y decidio incluir en la lista el glutamato
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monosodico con un nivel maximo de 5 g/kg para utilizar unicamente ‘en la mayonesa con
hierbas. Las demas sustancias propuestas no se aprobaron.

Seccion 5 - Contaminantes

64. Se delibero con cierto detenimiento sobre los niveles maximos para el hierro
propuestos en la seccion 5, relativa a los contaminantes. Se observo que algunos ingre-
dientes de la mayonesa contenian cantidades significativas de hierro y estos, en combi-
nacion, podrian rebasar el nivel propuesto de 5 mg/kg. Como se trataba de una cuestion
de calidad del producto frente a una de toxicidad, el Comité convino en suprimir el
hierro de la lista propuesta. El resto de la seccion 5 se adopto sin modificaciones.

Seccion 6 — Higiene

65. El Comité observo que el Comite del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH),
en su 232 reunion, habla aprobado la seccion 6, relativa a la higiene, del Proyecto de
Norma para la Mayonesa. Se observo asimismo que en sus observaciones formuladas por
escrito, las delegaciones de la Argentina e Italia habfan sugerido 1imites microbiolo-
glcos para esta seccién. E1 Comité decidio no establecer limites en esta seccion pero
pidié a la Secretarla que sefialara esta cuestion a la atencidn del Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos (CCFH).

Seccion 7 - Envasado

66. El Comite adoptd sin modificaciones la seccion 7 sobre el envasado.

Seccion 8 - Etiquetado

.

67. El Comité revisé la seccion 8 sobre etiquetado y decidio adoptar sin modificaciones
la seccion 8.1.1 sobre el nombre del alimento. E1 Comité enmendd y adopté la seccion
8.1.2 con el texto siguiente:

"Cuando se haya afiadido al producto un ingrediente que le confiera un sabor espe-
cial o caracteristico, ello se indicara con un término apropiado junto al nombre
del alimento o en estrecha proximidad al mismo".

68. Varias delegaciones sugirieron que se examinaran los requisitos de etiquetado
referentes al marcado de la fecha y a las instrucciones para la conservacion y una seccion
sobre el etiquetado de los ingredientes irradiados utilizados en la preparacion de la
mayonesa. Se concluyo que el marcado de la fecha y las instrucciones para la conservacion
se trataban de manera apropiada en las secciones 4.7 y 4.7.2 de la Norma General del

Codex para el etiquetado y que la seccion 5.2.2 de la misma Norma contenia una disposicion
apropiada para el empleo de ingredientes irradiados. Se acordo que la Norma para la
Mayonesa harla referencia a esas disposiciones de la Norma General.

69. Las restantes secciones relativas a las disposiciones de etiquetado de la Norma
se adoptaron sin modificaciones.

Seccion 9 - Métodos de analisis y toma de muestras

70. El representante del Comité des Industries des Mayonnaises et Sauces condimentaires
de la CEE (CIMSCEE) informo al Comitée de que se habia previsto la validacion de los
metodos para determinar el contenido total de grasa y de yema de huevo y que los resul-
tados de los ensayos en colaboracion se pondrian en breve a disposicion del Comite del
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Codex sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras (CCMAS) (véase CX/EURO 88/5-Parte II
y el documento N2 8 de sala de conferencia). Era preciso ponerse de acuerdo sobre los
factores de conversion y la expresion de los resultados.

71. El Comité observo que el factor de conversién para la yema de huevo propuesto por
el CIMSCEE y utilizado en ensayos en colaboracion consistia en valores medios con una
variacion natural de aproximadamente un 10 por ciento debida principalmente a efectos
estacionales. Dichos factores correspondian a la yema de huevo exenta de albumina. Se
acordo invitar al CCMAS a prestar atencion al factor de conversion propuesto, que era
decisivo para la determinacion del contenido de yema de huevo estipulado en la Norma.

El Comité agradecié al CIMSCEE y pidic a la Secretarla que presentara los métodos y el
material de acompafiamiento al CCMAS para que los aprobara y a la Comision para que los
adoptara.

72, La delegacion del Reino Unido sugiric que se elaboraran procedimientos de toma de
muestras para el producto. A este respecto, el Comite tomo nota de las "instrucciones
para la Toma de Muestras'" establecidas por el CCMAS (veanse los parrs. 13-14) y observo
que la mayonesa era un producto homogeneo que requeria un proceﬁimiento sencillo de toma
de muestras consistente en el analisis de una muestra extralda del producto a granel. E1l1
Comité acordd examinar en su proxima reunion la cuestion de los métodos de toma de
muestras.,

Estados de aprobacion de la Norma

73. El Comite adelanto el Proyecto Revisado de Norma Regional del Codex para la
Mayonesa al Tramite 8 del Procedimiento (véase el Apéndice III) para presentarlo a la
Comision.

REVISION DE LAS DISPOSICIONES DE ETIQUETADO EN LAS NORMAS REGIONALES EUROPEAS DEL CODEX

74, El Comité tuvo ante si el documento CX/EURO 88/6 y el documento N 6 de sala de
conferencia (con las observaciones recibidas de Francia y del Groupement Européen des
Sources d'Eaux Minerales (GESEM)). Cuando presento dichos documentos, la Secretaria
explico que contenian una propuesta de enmienda de las disposiciones de etiquetado de las
normas regionales europeas para las aguas minerales naturales y para los hongos frescos
cantarelos que se sometfa al examen del Comité a titulo de ejemplo. A peticion de la
Comision, la revision se habia efectuado tomando en consideracion el texto enmendado de
la Norma General del Codex para el Etiquetado. La Secretaria sefialc que tambien se
hablan introducido enmiendas de redaccidn en las disposiciones de etiquetado del Proyecto
de Norma para la Mayonesa y que, en consecuencia, las decisiones adoptadas en relacion
con la mayonesa también tendrian aplicacion general a otras normas elaboradas por el
Comite.

75. El Comite examino detalladamente las propuestas de enmienda contenidas en el
antedicho documento tomando en consideracion las observaciones recibidas. Acordd incluir
una nota al pie de pagina correspondiente a la seccion 7.1.1(b) de la Norma del Codex
para las Aguas Minerales Naturales pidiendo a los gobiernos que, cuando aceptaran la
Norma, indicaran las designaciones utilizadas para las aguas minerales naturales que
contuvieran menos de 1 000 mg por litro y menos de 200 mg por litro de solidos disueltos
totales y de dioxido de carbonio libre.

76. Con respecto a la necesidad del marcado de la fecha y de las instrucciones para la
conservacion, se sefialo que seria conveniente establecer disposiciones aplicables al
marcado de la fecha y a las instrucciones para la conservacion a fin de prevenir el




almacenamiento de las aguas minerales en condiciones no apropiadas. El Comité decidio
incluir en la norma el marcado de la fecha y las instruccilones para la conservacion
haciendo referencia a la seccion 4.7 de la Norma General del Codex para el Etiquetado.
El Comité también acordo que no era necesario establecer otros requisitos de etiquetado
ni requisitos referentes a los envases no destinados a la venta al por menor.

77. Para eliminar una incompatibilidad aparente entre las seccionmes 7.8.2 (c) y 7.6.2
de la Norma para las Aguas Minerales, el Comité acordo ailadir en la seccion 7.8.2 (e¢),
después de '"cualquier tratamiento a que hayan sido sometidas", las siguientes palabras:
"diferente a los tratamientos mencionados en el apartado 3.1.1",

78. Con respecto a la Norma para los Hongos Frescos Cantarelos, el Comité'llegé a la
conclusion de que no era necesario introducir nuevas disposiciones para el etiquetado.

No obstante, acordd que en la seccion de etiquetado se introducirian enmiendas de
redaccion para ajustarlas a la Norma General del Codex para el Etiquetado. Con respecto

a la irradiacion, se informé al Comité de que no era tecnologicamente apropiada para este
tipo de hongos porque se trataba de un producto fresco, y por consiguiente, la norma
deberia prohibir la irradiacién. El Comité observo que estaba examinando unicamente la
seccion de etiquetado de la Norma y que volveria a examinar este asunto en una reunién
futura. Se acordo que no era necesario hacer referencia a la irradiacion en las secciones
de etiquetado.

79. El Comite remitio a la Comision las secciones de etiquetado revisadas y adoptadas
para las aguas minerales naturales y los hongos frescos cantarelos, pidiéndole que las
incorporara con caracter de enmiendas de consecuencia a otras normas elaboradas por el
Comité Coordinador para Europa (véase el Apéndice 1IV).

CUESTIONES RELACIONADAS CON LA NORMA REGIONAL EUROPEA PARA EL VINAGRE

80. Se informé 2l Comité de que la Comisién, en su ultimo perfodo de sesiones, habia
adoptado la antedicha Norma. Durante las deliberaciones habidas, varias delegaciones

se hablan opuesto a que la Norma se adoptara como norma regional europea porque ello
supondria la creacion innecesaria y no deseada de restricciones al comercio (vease CX/EURO
88/7, que contiene un extracto del informe del 172 periodo de sesiones de 1la Comision).

El Comité tomé nota de las inquietudes expresadas por clertos gobiernos durante el 172
periodo de sesiones de la Comision.

CUESTIONES RELACIONADAS CON LA NORMA REGIONAL EUROPEA PARA LAS AGUAS MINERALES NATURALES

81. El Comite tuvo ante si los documentos CX/EURO 88/9 y 88/10 y el documento N2 10

de sala de conferencia (observaciones de Francia sobre los limites para la radiactividad)
y las observaciones de Suiza sobre los lImites para la radiactividad y sobre los meétodos
de analisis para las aguas minerales naturales. El Comité también recibio un informe del
Grupo Especial establecido al comienzo de la reunion (véase el parr. 7).

Limites para la radiactividad

82. El Comite recibié un informe del Grupo de Trabajo que habia estudiado todos los
documentos disponibles sobre el tema de la radiactividad en las aguas minerales y las
propuestas enmiendas de las disposiciones contenidas en la Norma Europea para las Aguas
Minerales Naturales. Introdujo las recomendaciones el Presidente del Grupo de Trabajo,
Sr. Bordier (GESEM). El1 Sr. Bordier informo al Comité de que el Grupo de Trabajo habia
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recomendado que los 1imites para la radiactividad establecidos en la Norma Regional
Europea y en las enmiendas propuestas (CX/EURO 88/9) no eran apropiados y deberian supri-
mirse de la norma. Habla una diferencia entre los tipos de radionucleidos encontrados

en el agua de los suministros publicos y en las aguas minerales naturales embotelladas

y cuando se establecieran niveles de orientacion para las aguas minerales naturales embo-~
telladas debfa tomarse en consideracion esa diferencia. Por ejemplo,no se prevela que
las aguas minerales naturales estuvieran contaminadas con radionucleidos provenientes de
precipitaciones atmosfericas. Era fundamental que se reuniera informacion sobre los
radionucleidos presentes en las aguas minerales naturales para que el Comite pudiera volver
a examinar la cuestion de los niveles de orientacion que se estipularian en la norma del
Codex, si se considerara necesario.

83. El Grupo de Trabajo habla llegado a la conclusion de que las Gulas de la OMS para
la calidad del agua potable no podian incorporarse automaticamente en la Norma del Codex
con miras a aplicar a los productos embotellados que circulaban en el comercio los niveles
establecidos en dichas Gulas. El1 Grupo de Trabajo también habia llegado a la conclusion

de que todos los niveles de orientacion fijados por el Comité en base a la informacion
recibida tendrian que presentarse a los expertos idoneos en materia de proteccion radio-
logica, con la participacion de los organismos internacionales interesados como la OMS,

la FAO y el OIEA. '

84, La delegacion del Reino Unido opinaba que las Guias de 1la OMS deberian aplicarse

a las aguas minerales naturales. Compartian esta posicion el delegado de Yugoslavia y

la OMS en sus observaciones formuladas por escrito. La delegacion de Belgica estaba en
general de acuerdo con las conclusiones del Grupo de Trabajo y también compartia la
opinién de que las Gulas de la OMS podrian aplicarse a las aguas minerales naturales pero
con dificultades. No obstante, si los niveles maximos vigentes se suprimieran de la"’
Norma, deberla afiadirse una nota haciendo referencia a las Gulas de la OMS y explicando
que estas no necesariamente tendrian una aplicacion directa a las aguas minerales
naturales. La delegacion del Reino Unido hizo suya esta ultima posicion. La Secretaria
del Codex opinaba que debla distinguirse claramente entre las Gulas de la OMS que se habian
establecido como medidas de proteccion radiologica para el agua potable y el estableci-
miento de niveles de orientacion para la radiactividad de determinados radionucleidos en
las aguas minerales naturales embotelladas que circulaban en el comercio.

85. El Comité estaba de acuerdo en que los vigentes niveles maximos y la enmienda
propuesta no eran aceptables y que, en consecuencia, era necesario reconsiderar la cuestion
de los niveles de orientacion para la radiactividad de las aguas minerales naturales embo-
telladas sobre la base de la informacion que se obtendria de los gobiernos y de la
industria. Todo nivel de orientacion que el Comité propusiera en el futuro debla remi-
‘tirse a un organo competente para que este evaluara cientificamente los peligros de la
radiacion en relacion con los niveles de radionucleidos detectados en cada caso, los datos
sobre el consumo, etc., tomando tambien en cuenta la exposicion resultante del consumo

de agua potable y la contaminacion proveniente de otras fuentes. Entretanto, en la Norma
Europea se mantendrian los niveles maximos propuestos. El1 Comite estuvo de acuerdo en

que las Gulas de 1a OMS deblan ser utilizadas por los gobiernos como medio para evaluar
los peligros radiologicos del agua potable y de las aguas minerales naturales.

Metodos de analisis de las aguas minerales naturales

86. El Comite recibic un informe oral del Profesor Leclerc (Francia), sobre los métodos
microbiolégicos, y del Profesor Schneider (Republica Federal de Alemania), sobre los
métodos quimicos aplicados a las aguas minerales naturales y sobre las conclusiones del
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Grupo de Trabajo que habia examinado todas las observaciones y la informacion recibida
de los gobiernos. El Comité observo que el Grupo de Trabajo habia introducido ciertas
modificaciones, entre ellas, unas correcciones de los meétodos sefialados en el Apéndice VII
de ALINORM 87/19, que se hablan enviado a los gobilernos para recabar observaciones. -

87. El Comité acordo que el texto corregido del Apendice VII, en el que figuraban los

métodos microbiologicos y quimicos en cuestion, se anexarla al informe y se someteria a

la aprobacion de los Comités del Codex sobre Higiene de los Alimentos y sobre Metodos de

Analisis y Toma de Muestras. Como los métodos no se hablan incluido en la Norma para las - .
Aguas Minerales Naturales durante la elaboracion de ésta, el Comité convino en que se ’
seguiria el Procedimiento del Codex, es decir, que los metodos se remitirfan a la Comision

en el Tramite 5. La delegacion del Reino Unido expresc su disconformidad con un proce- o
dimiento que permitia que el Comité adoptara métodos sin haber tenido la oportunidad de

examinar las conclusiones del Grupo de Trabajo. El Presidente seflalo que en los métodos

del Apendice VII solo se hablan introducido modificaciones menores y que los gobiernos

tendrian oportunidades mas que suficientes para examinar los metodos antes de la proxima

reunion del Comite. La delegacion de Belgica sugirio que las previstas reuniones de los

Grupos Especiales de Trabajo se anunciaran antes de la reunion del Comité. Se pidio a

los autores de los informes sobre metodos (Profesores Leclerc y Schneider) que pusieran

a disposicion de la Secretaria los textos finales de los métodos de analisis acordados

por el Grupo de Trabajo. Dichos textos aparecen en el Apendice V del presente informe.

APLICACION DE LA LEGISLACION ALIMENTARIA

88. El Comité tuvo ante sI el documento de trabajo CX/EURO 88/11, presentado por la
delegacion de Suecia. El Comité observo que no se habla recibido de los gobiernos ninguna
observacion sobre ‘el Apéndice X de ALINORM 87/19, lo que podla obedecer a diversas razomes
expuestas en el documento. La delegacion de Suecia indico que tanto los paises como

la CEE tendfan a no establecer mas reglamentaciones detalladas sino generales. Los
gobiernos estaban tratando de simplificar la legislacion y la palabra "desreglamentacion"
se utilizaba con tanta frecuencia como "armonizacion". La "desreglamentacion” y la
simplificacion de las leyes y reglamentos no siempre era positiva porque la falta de una .
reglamentacion especifica y detallada hacla necesario interpretar la ley para darle una
aplicacion practica. Por otra parte, esta nueva tendencia también podria ser positiva,

siempre y cuando las autoridades encargadas de velar por la observancia de la legislacion
estuvieran lo suficientemente preparadas para cumplir con su nueva funcion. En la actua-

lidad, en el sector de la inspeccion alimentaria y la inocuidad de los alimentos habia '
mas cooperacién alimentaria que cuando se habla examinado este asunto en la reunion

anterior.

89. Varias delegaciones estaban en general de acuerdo con las observaciones de la dele-

gacion sueca. Se sefialé que la desreglamentacion y la simplificacion de las normas y
reglamentaciones alimentarias no necesariamente influlan en la labor de la Comision del

Codex Alimentarius. Ello se debia a que, a falta de requisitos nacionales detallados

sobre la calidad e inocuidad de los alimentos objeto de comercio, las normas y otras
recomendaciones del Codex revestirian mayor importancia. El representante de la Asociacion

Europea para el Derecho Alimentario (EFLA) indico que este serfa un importante tema de
examen en el proximo Congreso de la EFLA (Bruselas, noviembre de 1988), en el cual se
analizarian las repercusiones_de esta tendencia a la desreglamentacion en el comercio y
en relacion con la proteccion del consumidor. La delegacion del Reino Unido opiné que

la desreglamentacion y la simplificacion de las reglamentaciones alimentarias no nece-
sariamente significaba que se protegeria menos al consumidor. Los reglamentos especificos
y las normas alimentarias formales no siempre constitulan la mejor solucion para proteger
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al consumidor sino que podia protegérselo de otra manera, por ejemplo, a traves de
acuerdos o codigos de practicas adoptados voluntariamente por la industria. Estos
metodos permitian a la industria responder mas facilmente a las novedades tecnolégicas,
lo que beneficiaria al consumidor.

90. La Secretaria informo al Comité acerca de su contacto con el GATT - integrado por
95 Partes Contratantes — con miras a que eéste adoptara las normas y otras recomendaciones
del Codex.para aplicarlas en el comercio internacional. Se prevela que, en lugar de
centrarse tanto en la elaboracion de normas regionales europeas, el Comité Coordinador
para Europa desempefiaria un papel mas importante en el examen de cuestiones como las
indicadas mas arriba y en el intercambio de informacion técnica.

91. El Comité convino en que este importante tema volveria a examinarse en la proxima
reunion y que se invitaria nuevamente a los goblernos a formular observaciones sobre el
Apendice X de ALINORM 87/19.

INFORME SOBRE EL SEGUIMIENTO DE LAS ACTIVIDAﬁES EUROPEAS DE PROMOCION DE LA INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS

Resultados de una encuesta

92. El Comité tuvo ante sl los documentos CL 1988/3-EURO y CX/EURO 88/12, elaborados
por la Oficina Regional para Europa de la OMS.

93, Se recordo al Comité que, en su 152 reunion, habla llegado a la conclusién de que
el seguimiento de las politicas, programas, servicios e instituciones nacionales rela-
cionados con la inocuidad de los alimentos y la insbeccién alimentaria constitufa un.
aspecto ilmportante de su labor. Los indicadores elaborados posteriormente para el segui-
miento y la evaluacion de los programas a fin de asegurar la inocuidad de los alimentos
se hablan enviado a todos los puntos de contacto del Codex junto a la CL 1988/3-EURO.

94, Se hablan recibido respuestas de seis palses (Dinamarca, Finlandia, Francia,
Hungria, los Palses Bajos y Turquia) y habla indicaciones de que en algunos Estados
Miembros, las autoridades pertinentes no habian recibido el cuestionario. El1 numero de
paises que habla respondido era relativamente pequefio pero la informacion contenia
material muy valioso para evaluar situaciones. A su vez, ello podia servir de base para
determinar esferas de prioridades con miras a decidir acerca de futuras actividades
relacionadas con la inocuidad de los alimentos. Las respuestas recibidas indicaban lo
siguiente:

- La legislacion alimentaria estaba bien desarrollada en la region europea pero
existian diferencias significativas en la aplicacion de las medidas de inspeccion
alimentaria en lo referente al nimero de inspectores y al perfil profesional
de los mismos;

- Los servicios nacionales de laboratorio eran en general suficientes y apropiados
para prestar apoyo a los programas de inocuidad de los alimentos pero se carecia
de sistemas de garantia de la calidad analitica en el plano internacional;

- Los datos epidemiologicos que la ley obligaba a declarar diferian de un pals a
otro en cuanto a la notificacion reglamentaria como a la incidencia de enferme-
dades transmitidas u ocasionadas por los alimentos;
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- Las respuestas a las preguntas sobre desarrollo de los recursos humanos incluidas
en el cuestionario indicaban que, en general, los paises tenian suficiente
personal capacitado en materia de inocuidad de los alimentos. No obstante, las
deliberaciones habidas posteriormente en el Comite pusieron de manifiesto que
habla grandes diferencias de un pals a otro en cuanto a requisitos educacionales
de las diferentes categor{as de personal;

~ E1 de la educacion e infbrmacién publicas era uno de los sectores acerca de los
cuales la mayor parte de los palses hablan expresado insatisfaccion, sobre todo
en lo concerniente a la necesidad de informacion publica; y

— La armonizacion internacional relativa a la aceptacion de las normas del Codex
generalmente dejaba mucho que desear porque, hasta la fecha, solo unas pocas
habian sido adoptadas a nivel nacional.

95. De las respuestas recibidas se podrian sacar las conclusiones siguilentes:

i) es necesario mejorar significativamente los sistemas de comunicacion e
informacion entre los diferentes sectores que se ocupan de las cuestiones
de inocuidad de los alimentos, entre ellos, los puntos de contacto del
Codex en los respectivos palses;

i1) es necesario perfeccionar los indicadores utilizados para el seguimiento
de las actividades europeas relacionadas con la inocuidad de los alimentos,
en particular, los aspectos cuantitativos;

111) es necesario que los palses, la OMS y otras organizaciones internacionales
intensifiquen aun mas sus actividades en algunos sectores decisivos para
alcanzar, por ejemplo:

- una cooperacion internacional en apoyo de los laboratorios que prestan
clertos servicios, por ejemplo, los de garantia de la calidad analitica
a escala internacional;

~ un mayor fortalecimiento y normalizacion de los sistemas de presentacién
de datos epidemiologicos;

- una armonizacion de los requisitos educacionales para las diferentes
categorlas de personal encargado de velar por la inocuidad de los
alimentos;

- una mejora de los sistemas de informacion pﬁblica; y

- una promocion de la armonizacion internacional respecto de la aceptacion
de las normas del Codex.

96. El documento tambien describia brevemente los resultados de la encuesta sobre los
servicios y reglamentos relacionados con la inocuidad de los alimentos en los diferentes
palses de Europa realizada por la Oficina Regional para Europa de la OMS. Las respuestas
de los Estados Miembros, que reflejaban un mayor interés, y la informacion suministrada
por estos acerca de la legislacion y los servicios relacionados con la inocuidad de los
alimentos en los planas nacional e internacional hablan posibilitado la aparicion de una
segunda edicion, mas detallada y completa, de la publicacion "Food Safety Services"




- 19 -

’
(Ref. Public Health in Europe 28). Se pusieron a disposicion del Comité algunos ejem—
plares de dicha publicacion junto con una peticion de que cualquier observacion que
actualizara la informacion contenida en la publicacion debfa enviarse a la Oficina
Regional para Europa de la OMS, Copenhague. Muchos miembros del Comite expresaron aprecio
por la publicacion, en particular por la funcion util que esta podla desempefiar para
ampliar los conocimientos de los encargados de los servicios de inocuidad de los alimentos
existentes en Europa y de los puntos de contacto de las autoridades nacionales responsa-
bles de dichas actividades. El Comite suscribic firmemente la idea de que era necesario
que la Oficina Regional para Europa de la OMS siguiera trabajando de manera regular en el
seguimiento de las actividades relacionadas con la inocuidad de los alimentos.

Propuesta Conferencia Europea sobre Inocuidad de los Alimentos

97. Un Grupo Asesor sobre Inocuidad de los Alimentos de la Oficina Regional para Europa
de 1la OMS que se habla reunido en Copenhague, en diciembre de 1987, habla llegado a la
conclusion de que seria apropiado y oportuno que la Oficina Regional para Europa de la OMS,
a la luz de la informacion de que disponla el Grupo sobre las actividades de inocuidad

de los alimentos que se realizaban en Europa, constituyera un foro internacional para
examinar, a nivel regional, las necesidades y prioridades para el fortalecimiento de las
actividades relacionadas con la inocuidad de los alimentos en Europa en el decenio de
1990. E1 objetivo del documento CX/EURO 88/1-Add.l, en el que se resefiaban las conside-
raciones de base, era el de dar a los miembros del Comité Coordinador para Europa una
oportunidad para expresar su opinion acerca del propuesto programa y acerca de la Confe-
rencia Europea sobre Inocuidad de los Alimentos, que se prevela celebrar en 1990.

98. Las deliberaciones que siguieron indicaron que, en la preparacion del Programa
Regional de la OMS sobre inocuidad de los alimentos debia hacerse hincapieé en los ’
siguientes puntos: i

a) la promocion de las actividades de cooperacion y colaboracion entre los
Estados Miembros, la Comunidad Economica Europea (CEE) y el Consejo de
Asistencia Economica Mutua (CAEM);

b) la promocion de un criterio multisectorial en los planos nacional e inter-
nacional que incluyera otros sectores ademas del de la salud, por ejemplo:
la agricultura, la industria y el comercio;

c) el establecimiento de sistemas y redes nacionales e internacionales sobre
inocuidad‘de los alimentos que puedieran autosustentarse y se centraran
" en las prioridades y capacidades existentes en los palses europeos, por
ejemplo:

— un sistema europeo de alarma precoz sobre la inocuidad de los alimentos

- un sistema europeo de informacion sobre la inocuidad de los alimentos

- un sistema europeo de respuestas de urgencia

- un programa europeo de garantia de la calidad de los servicios de
laboratorio relativos a la inocuidad de los alimentos;

d) la utilizacién de los programas, mecanismos, redes y experiencia profesional
existentes para la elaboracion y ejecucion del Programa Europeo sobre
inocuidad de los alimentos.
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99. El Comité considero que la propuesta Conferencia Europea sobre Inocuidad de los b
. Alimentos seria un hito decisivo en el desarrollo y la ejecucion del Programa Regional

sobre inocuidad de los alimentos en el decenio de 1990. El Comité considero que seria

a la vez apropiado y oportuno pedir a la OMS que organizara una Conferencia Regional sobre
Inocuidad de los Alimentos. E1 Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimen-
tarias expreso el interes de su organizacion por la prevista Conferencia, que se vela

como una iniciativa importante. Tambien expreso su parecer de que la calidad y la ino-
cuidad de los alimentos estaban estrechamente relacionadas y requerian una estrecha
cooperacion entre los organos interesados.. La FAO daria su apoyo a la Conferencia.

100. El representante de la Asociacion Europea para el Derecho Alimentario (EFLA) ¢
expreso la voluntad de su asoclacion de ayudar a la Oficina Regional para Europa de la

OMS en la preparacion de algunos temas de la Conferencia que se considerara entraban

dentro de la esfera de competencia profesional de sus miembros. Asimismo, la EFLA se
complaceria en cooperar en la ejecucion de algunas actividades del Programa sobre

Inocuidad de los Alimentos, por ejemplo, las referentes a las propuestas bases eﬁropeas

de datos sobre inocuidad de los alimentos en relacion con la legislacion y los servicios

e instituciones de inocuidad de los alimentos. La EFLA tambien estaba dispuesta a sefalar

a la OMS los profesionales especializados en derecho alimentario que pudieran prestar

ayuda, cuando correspondiera, a los pa{ses CIP europeos.

ENCUESTA SOBRE LA IRRADIACION DE LOS ALIMENTOS EN EUROPA

101. El Comité tuvo ante si un documento (CX/EURO 88/13), elaborado por el Organismo
Internacional de Energla Atomica (OIEA), que contiene una breve descripcion de las apli-
caciones de la irradiacion de los alimentos y la legislacion vigente en Europa. El
documento, que presentd el representante del OIEA (Dr. C.J. Rigney) también contenia
informacion sobre la irradiacion de los alimentos en el plano internacional y sobre 1la
irradiacion de los alimentos en el plano internacional y sobre la elaboracion de direc-
trices técnicas para la aplicacién de la irradiacion a determinados alimentos. El

Dr. Rigney sefialé a la atencion de los participantes la Conferencia Internacional FAO/OMS/
OIEA/CCI sobre la aceptacion, el control y el comercio de alimentos irradiados, que se
celebraria en Ginebra (Suiza) del 12 al 16 de septiembre de 1988.

102. En respuesta a una pregunta, el representante del OIEA informo al Comité de que

no existian metodos para la determinacion de la irradiacion (por ejemplo, para determinar
la dosis absorbida y demostras que un producto ha sido tratado por irradiacion) porque

el proceso practicamente no ocasionaba cambios en el alimento. &1 unico control fiable
de la irradiacioén de un alimento podia efectuarse cuando se aplicaba el proceso en insta-
laciones autorizadas. Se estaban haciendo investigaciones para elaborar metodos de
analisis pero no se sabla si en el futuro se elaborarian métodos sencillos.

103. Varias delegaciones comunicaron datos corregidos sobre el volumen de los alimentos
irradiados anualmente, para introducir en el documento. La delegacién de Francia indico
que existian diferencias entre la aplicacion deliberada de la irradiacion para conservar
los alimentos y la irradiacién para destruir la contaminacion. Esa diferencia deberia
verse reflejada en la etiqueta de los alimentos conservados por aplicacion deliberada de ;
la irradiacidn, en cuya etiqueta deberia utilizarse la palabra "{onizacion".

104. El Comité agradecio al OIEA por su documento informativo y acordo que éste se
actualizaria en base a la informacion que se recabaria de los gobiernos. El informe
actualizado se examinaria en la préxima reunion del Comite.
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NOMBRAMIENTO DE COORDINADOR PARA EUROPA

105. El Comité expreso gram satisfaccion ante el competente desempeiio del Profesor
Dr. H. Woidich como Presidente del Comité y decidid unanimamente proponer a la Comision
en su 182 perfiodo de sesiones que lo volviera a nombrar Coordinador para Europa por
otro perfodo. EIl Dr. Woidich agradecio al Comité por la confianza que habla depositado
en €l y la cooperacion prestada y acepto el nombramiento.

DOCUMENTO DE BASE SOBRE LOS VINOS

106. El Comité tuvo ante si el documento CX/EURO 88/15. El documento se habla redac-
tado de conformidad con los Criterios para el establecimiento de las prioridades de
trabajo, establecidos por 1la Comision del Codex Alimentarius. E1 documento contenia
informacion pormenorizada sobre la produccion y el comercio de vinos en las regiones del
Codex. El documento contenla cifras referentes a la produccion, las importaciones, las
exportaciones y el valor del comercio de vinos e informacion sobre el consumo per capita
de vinos en un gran numero de palses miembros. El documento seiialaba algo del trabajo
ya emprendido en el plano internacional y contenia informacion sobre diversos aspectos
de la legislacion aplicable a los vinos.

107. Se mencionaron varias dificultades enfrentadas en afios recientes que hablan dafiado
en los planos internacional y nacional la reputacion de cilertos vinos y se mencinaron
asimismo varios incidentes que habian suscitado la inquietud de los consumidores con
respecto a la legitimidad e inocuidad de algunos vinos. El documento proponia que el
Comité y, mas adelante, la Comision del Codex Alimentarius, examinaran la necesidad y
conveniencia de elaborar un codigo de principios o de practicas para los vinos que abar-
cara aspectos como la inocuidad y la legitimidad, practicas comerciales equitativas,
informacion del consumidor y etiquetado. El documento tambieén sefialaba que era imprac-
ticable e indeseable contemplar cualquier posibilidad de establecer normas de composicion
para los vinos.

108. El Comite examino la cuestion de si debla o no invitarse a los gobiernos a formular
observaciones sobre el documento y si éste debia someterse al examen de la Comision. En
las deliberaciones que siguleron se sefialo que algunos gobiernos estaban examinando la
posibilidad de simplificar las reglamentaciones, que a los vinos podia aplicarse la Norma
General del Codex para el Etiquetado y que la Oficina Internacional de la Vifia y el Vino
(01V) estaba examinando directrices sobre el etiquetado. A criterio del delegado de la
Republica Federal de Alemania, las directrices de la OIV y la Norma General del Codex
debian armonizarse. E1 Comite considerd que la cuestion de la inocuidad del vino y de
otras bebidas alcoholicas, especialmente en relacion con el empleo de sustancias quimicas
'peligrosas no autorizadas, constitufa un problema importante en la esfera del control de
los alimentos que tal vez serla mejor que se examinara en la prevista Conferencia de 1la
OMS sobre Inocuidad de los Alimentos. También se sefialo que las principales inquietudes
de los consumidores sobre los vinos y otras bebidas alcoholicas se relacionaban con dudas
acerca de la suficiencia del control de los aditivos utilizados y el etiquetado del
producto.

109. El Comité expreso aprecio por el valioso informe sobre vinos y observo que la
cuestion podia seguir examinandose en la futura Conferencia de la OMS sobre Inocuidad
de los Alimentos. E1 Comité decidio no seguir examinando el asunto.

OTROS ASUNTOS

110. El Comite no tenla otros asuntos que examinar.




- 22 -

LABOR FUTURA

111, El delegado de Austria sugirio que el Comiteé examinara los llamados "alimentos
producidos organicamente", que estaban adquiriendo cada vez mas importancia en el mercado
de varios palses. Indico que en Austria existian directivas y requisitos para esos pro-
ductos. Se acordo que la Secretarfa, con la ayuda del delegado de Austria, formularia
una peticion de informacion a los gobiernos. El delegado de Austria convino en elaborar,
sobre la base de la informacion recibida, un documento para la proxima reunion del Comité.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION

112, El Presidente indico que la 172 reunion del Comite se celebraria en Viena, a fines
de 1989 o a comienzos de 1990. En el momento oportuno, la Secretarfa comunicarla 1la
fecha exacta.

RESUMEN DEL ESTADO DE LOS TRABAJOS
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ALINORM 89/19
APENDICE II

INFORMACION SOBRE EL EMPLFO DE ADITIVOS ALIMENTARIOS EN LOS ALIMENTOS

El uso generalizado de los aditivos alimentarios ha suscitado muchas
controversias en los tltimos afios, poniéndose en entredicho su inocuidad y necesidad.
Los aditivos alimentarios favorecen los intereses tanto del consumidor como del productor
de alimentos porque impiden el deterioro de &stos, reduciendo asi las pérdidas y
permitiendo producir mas a menor costo. También contribuyen a la variabilidad de la
dieta y facilitan la preparacidn de los alimentos. E1 desarrollo de la gran variedad de
alimentos modernos de calidad estable a precios razonables que pueden obtenerse en el
mercado habria sido imposible sin el empleo de aditivos alimentarios.

En el 179 periodo de sesiones de la Comisidn del Codex Alimentarius, varios
delegados expresaron honda preocupacidén ante la informacidn engafiosa que se daba al
consumidor acerca de los aditivos alimentarios. Esas delegaciones informaron de los
esfuerzos de sus gobiernos para poner a disposicidn del plblico documentacidn que
contrarrestara esa informacidn engafiosa y opinaron que a ese respecto seria itil que la
Comisidn o las organizaciones internacionales formularan una declaracidn positiva o
elaboraran un folleto y le dieran amplia difusidn.

La Comisidn del Codex Alimentarius

La Comisidn del Codex Alimentarius es un drgano auxiliar de la FAO/OMS. Se
establecid en 1963 para ejecutar el Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias,
cuyo objeto es:

~ proteger la salud de los consumidores;

- asegurar que el camercio internacional de alimentos obedezca a practicas
equitatives;

- pramover la coordinacidn de toda la normalizacidn alimentaria emprendida por
las organizaciones internacionales gubernamentales y no gubernamentales;

- ’determinar las normas apropiadas.

Dichas normas integran el Codex Alimentarius que tiene por objeto orientar y

pramover la elaboracidn, aplicacidn y armonizacidn de decisiones y requisitos sobre

productos alimentarios, facilitando de esa manera el camercio internacional.

El Codex Alimentarius esta compuesto por una serie de normas aplicables a los
principales productos alimenticios destinados al consumidor. Tanbién coamprende
disposiciones sobre la calidad higignica y nutricional de los alimentos, los aditivos
alimentarios, los residuos de plaguicidas, los contaminantes, el etiquetado y la
presentacidn y los métodos de analisis y toma de muestras.

El Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes (CCFAC) es uno
de los drganos establecidos por la Comisidn del Codex Alimentarius. El1 mandato de este
Camité consiste en aprobar o establecer dosis maximas permisibles para el empleo de un
aditivo u otro en determinados alimentos. Tambidn es responsable de las siguientes
actividades:

- incluir en unas listas de prioridades los aditivos alimentarios que deben
sameterse a la evaluacidn del JECFA;

- formular recomendaciones sobre la identidad y pureza de diversos aditivos
alimentarios;

- examinar métodos de analisis para la determinacién de aditivos alimentarios
en los alimentos.
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Ademas de las ingestas diarias admisibles de aditivos ‘alimentarios recomendadas
por el JECFA, el CCFAC toma en consideracidn otros criterios, por ejemplo:
- 1las justificaciones tecnologlcas para el empleo de aditivos alimentarios; vy

- las ingestas diarias potenciales de aditivos y su relacidn con las ingestas
diarias admisibles para confimar los niveles maximos permlslbles de aditivos
alimentarios en los alimentos.

E1 CCFAC contribuyd a establecer los Principios Generales para el Uso de
Aditivos Alimentarios, adoptados por la Comisidn del Codex Alimentarius en su noveno
periodo de sesiones en 1972; el propdsito de dichos principios es asegurar que todas las
d1sp051c1ones sobre aditivos alimentarios contenidas en las normas del Codex se ajusten a
esos principios.

E1l CCFAC examina’ los requisitos técnicos sobre la base de la informacidn
suministrada por los comités del Codex sobre productos. Tambi&n toma en cuenta
consideraciones de inocuidad basadas en los informes del JECFA (véase mas abajo). Estas
dos fuentes se combinan para generar la contribucidn del CCFAC a las normas del Codex
Alimentarius. Las deliberaciones se desarrollan con objectividad cientifica, sin
intervencidn de consideraciones emocionales.

La labor del CCFAC consiste en garantizar la coherencia de las actividades del
Codex en este terreno y velar por que todos los comités del Codex apliquen las mismas
medidas estrictas para garantizar la inocuidad de los productos. E1 JECFA y el CCFAC
tratan todos los aditivos de la misma manera, sin distinguir entre los de origen
"natural" y "no natural”.

Es fundamental que los gobiernos, las autoridades encargadas del control vy,
sobre todo, el plblico, sepan que antes de que un aditivo se incluya en la lista de
sustancias de uso autorizado, ha sido evaluado por expertos independientes y respetados
que han expresado sobre ese aditivo el parecer unanime de que puede aceptarse con plena
confianza.

El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios (JECFA) esta
compuesto por un pequefio grupo de expertos independientes de renombre internacional en su
campo especifico, designados conjuntamente por la FAO y la OMS. El Comité se establecid
después de la Conferencia Conjunta FAO/OMS sobre Aditivos Alimentarios celebrada en 1955.
El mandato de este Comité es el de evaluar los aditivos alimentarios y, en caso
necesario, establecer "ingestas diarias admisibles" (IDA) y consideraciones sobre la
inocuidad de los aditivos alimentarios.

E1l JECFA es el principal drgano asesor del CCFAC en su labor de establecer una
base practica para determinar la inocuidad toxicoldgica y la regulacidn de los aditivos
alimentarios en los alimentos.

Los Principios Generales en que se basan las evaluaciones toxicoldgicas del
JECFA se han descrito detalladamente en varios de sus informes (en particular, el
primero y el 17Q).

El objectivo del analisis toxicoldgico de muchos aditivos alimentarios es
determinar la inocuidad de su empleo. En la mayor parte de los casos, ello significa
establecer la IDA para el hombre. Esa dosis fue inicialmente definida por el JECFA como
la cantidad media de una sustancia, expresada en mg/kg de peso corporal, que puede
ingerirse diariamente a través de la dieta aun durante toda una vida, sin riesgos,
tomandose en consideracidon todos los factores conocidos en el mamento de la evaluacidn.

Una IDA sin una indicacidn explicita del limite maximo de la ingesta ("no
limitada") significa que, conforme a los datos tox1cologicos, bioldgicos, quimicos y
clinicos disponibles, la IDA total de la sustancia presente como resultado de su empleo
en concentraciones necesarias para obtener el efecto técnico deseado y el nivel
permisible en el alimento no representa nlngﬁn rlesgo para la salud. Por consiguiente,
se considera innecesario establecer una cifra maxima para la IDA de esa sustancia.
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Las IDA se calculan en base a experimentos realizados en animales, con un margen
considerable de seguridad, tomando en consideracidn todos los factores de inocuidad. E1
orden mas frecuente de magnitud de ese factor de inocuidad es de 100 (10 x 10). E1
empleo efectivo de los aditivos alimentarios suele ser d&in menor.

Principios Generales para el Uso de Aditivos Alimentarios

Estos Principios generales se han formulado para informacidn de los gobiernos;
los camités del Codex sobre productos deben aplicarlos toda vez que propongan el empleo
de un aditivo en los alimentos.

Ae

b.

d.

S

i

Todos los aditivos alimentarios, utilizados realmente o cuyo uso se proponga,
deberan haber sido scmetidos o someterse a evaluaciones y ensayos toxico-
18gicos apropiados. Estas evaluaciones deberan tener en cuenta entre otras
cosas, los efectos acumulativos sinérgicos o potenciadores que derivan de su
uso.

Deberan aprobarse solamente aquellos aditivos alimentarios de los que hasta
el momento pueda juzgarse, sobre la base de las pruebas disponbiles, que no
presentan ningGn riesgo para la salud del consumidor en los niveles de uso
propuestos.

Todos los aditivos alimentarios deberan estar sametidos a una observacidn
continua y deberan ser reevaluados, siempre que sea necesario, a la luz de
las nuevas condiciones de uso y de los nuevos datos cientificos.

Los aditivos alimentarios deberan ajustarse siempre a una especificacidn
aprobada, por ejemplo, las especificaciones de identidad y pureza
recaomendadas por la Camisidon del Codex Alimentarius.

El uso de aditivos alimentarios esta justificado Gnicamente cuando cumplen
una o mas de las finalidades indicadas en los apartados siguientes i) a iv),
ambos inclusive, y solamente cuando tales finalidades no pueden conseguirse
por otros medios que sean econdmica y tecnoldgicamente practicables y no
presenten riesgos para la salud del consumidor:

i) conservar la calidad nutritiva del alimento; podria justificarse una
reduccidon intencionada de la calidad nutricional de un alimento en las
circunstancias previstas en el subparrafo ii) y también en otras
circunstancias en que el alimento no constituya un articulo importante en
una dieta normal;

i) aportar ingredientes o constituyentes necesarios para alimentos fabricados
para grupos de consumidores que tienen necesidades dietéticas especiales;

iii) reforzar la calidad de conservacidn o estabilidad de un alimento o mejorar

sus propiedades organolépticas, a condicidn de que no se cambie la
naturaleza, sustancia o calidad del alimento de forma que se engafie al
consumidor;

iv) proporcionar ayuda para la fabricacidn, elaboracidn, preparacidn,

£)

tratamiento, envasado, transporte o almacenamiento del alimento; a
condicidn de que no se utilice el aditivo para emmascarar los efectos del
uso de materias primas defectuosas o de practicas o técnicas
inconvenientes (incluida la falta de higiene) en el curso de cualquiera de
las citadas actividades.

La aprobacidn o aprobacidn temporal de la inclusidn de un aditivo alimentario
en una lista orientativa o en una norma alimentaria debera:
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i) en la medida de lo posible, limitarse a alimentos especificos, para
finalidades especificas y en condiciones especificas;

ii) permitir el nivel minimo de uso necesario para lograr el efecto deseado;

iii) tener sumamente en cuenta todas las IDA y los datos similares establecidos
para el aditivo alimentario y la probable ingesta diaria del aditivo en
todos los alimentos. Cuando el aditivo alimentario vaya a utilizarse en
alimentos destinados a grupos especiales de consumidores, debera tenerse
en cuenta la ingestidn diaria probable del aditivo alimentario por los
consumidores de tales grupos.

Informacidn para el consumidor

El Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos que, como el CCFAC, es un
drgano auxiliar de la Camisidn del Codex Alimentarius, ha elaborado una Norma General
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados. Esa Norma se refiere especificamente a
la declaracidn de aditivos de manera que el consumidor sepa cuales estan presentes en los
alimentos, su funcidn (por ejemplo, sustancia conservadora) y el nombre especifico (por
ejemplo, sorbato de potasio). La labor encaminada a establecer un sistema internacional
de numeracidn de aditivos para sustituir el empleo de nambres quimicos (por ejemplo, 202)
esta muy adelantada.

Muchos gobiernos miembros ya han difundido material publicitario para
contrarrestar la informacidn engafiosa. Tal vez seria Gtil incluir en toda comunicacidn
de la CAC a los gobiernos miembros una bibliografia para ulterior informacidn.
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ALINORM 89/19
APENDICE III

PROYECTO DE NORMA REGIONAL EUROPEA PARA LA MAYONESA
(EN_EL_TRAMITE 8)

1.  AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a la mayonesa, definida mas adelante en la Seccién 2.
2. DESCRIPCION

La mayonesa es un condimento en forma de salsa obtenido por emulsificacién de
aceite(s) vegetal(es) comestible(s) en una fase acuosa consistente en vinagre mientras lo
que produce la emulsién de aceite en agua es la yema de huevo. La mayonesa puede
contener ingredientes facultativos de conformidad con la Seccidn 3.3.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

3.1 Materias primas

3.1.1 Todos los ingredientes seran de buena calidad y aptos para el consumo humano. El
agua que se utilice deberad ser potable. '

3.1.2 Las materias primas deben ajustarse a los requisitos de las normas del Codex
pertinentes, en particular, las normas del Codex para el vinagre y para aceites vegetales
comestibles y, cuando corresponda, a las disposiciones pertinentes de los cddigos de
practicas, en particular, el Codigo de Practicas de Higiene para Productos de Huevo (Ref.
CAC/RCP 15-1976). Las materias primas se almacenaran, tratardn y manipulardn en
condiciones aptas para mantener sus caracteristicas quimicas y microbiolégicas.

3.1.3 Los huevos y los productos de huevo seran huevos de gallina o productos de huevo
de gallina. : '

3.2 Requisitos de composicién

3.2.1 El contenido total de grasa serd como minimo del 78,5% m/m.
3.2.2 El contenido de yema de huevo técnicamente pura* serd como minimo del 6% m/m.

3.3 Ingredientes facultativos

Son ingredientes alimentarios destinados a influir significativamente y de la
manera deseada en las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto, a saber:

a) clara de huevo de gallina

b) productos de huevo de gallina

c) azlcares

d) sal de calidad alimentaria

e) condimentos, especias, hierbas aromaticas

f) frutas y hortalizas, con inclusidén de zumos de frutas y de hortalizas
g) mostaza

h) productos lacteos

i) aqua.

* Técnicamente pura significa que en la yema de huevo se tolera la presencia de
hasta un 20% de albimina.
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ADITIVOS ALIMENTARIOS 1/

Acidificantes

Acido acético y sus sales de Na y K
Acido citrico y sus sales de Na y K
Acido lactico y sus sales de Na y K
Acido milico y sus sales de Na y K

Acido tartarico y sus sales de Na y K

Antioxidantes

Dosis maxima

Limitada por BPF

5 g/kg

Alfa-tocoferol y concentrados mixtos 240 mg/kg, sélos o en combinacidn

de tocoferol

Acido ascédrbico
Hidroxianisol butilado
Hidroxitolueno butilado
EDTA de calcio-disodio
Palmitato de ascorbilo
Colores

Curcumina

Tartrazina

Amarillo ocaso FCF
Beta-caroteno (sintético)
Beta-apo—-carotenol

Beta-apo—-8’-acido carotenoico
Luteina

Extractos de bija

Clorofila

Caramelo (proceso al amoniaco)
Rojo remolacha

Aromas

Sustancias aromatizantes naturales
o idénticas a las naturales, tal
como han sido definidas para los

fines de la Comisidn del Codex
Alimentarius

— S S

Sustancias conservadoras

Acido benzoico y sus sales de Na y K
Acido sérbico y sus sales de K

~—

500 mg/kg
140 mg/kg
60 mg/kg
75 mg/kg
500 mg/kg

100 mg/kg, s6los o en combinacién,
en todos los tipos de mayonesa

10 mg/kg calculados como bixina
500 mg/kg en la mayonesa con hierbas
500 mg/kg en la mayonesa con mostaza

500 mg/kg en la mayonesa con tomate

Limitada por BPF

1 g/kg, sblos o en
combinacién

Sujeto a la aprobacién del CCFAC (algunos aditivos han sido aprobados)
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Estabilizadores

Carragenina

Alginato de sodio

Alginato de potasio
Alginato de propilene glicol
Goma de algarrobo

Goma guar
Carboximetilcelulosa sédica
Goma Xanthan

Goma de tragacanto

Celulosa microcristalina
Pectinas

Goma arabica

1 g/kg, sb6los o en combinacién
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Almidones modificados quimicamente:
adipato de dialmidén acetilado,
fosfato de dialmidén acetilado,
fosfato de dialmiddn hidroxipropilico

s s o

4.7 Preparaciones enzimaticas

4.7.1 Glucosa oxidasa (de Aspergillus niger) Limitada por BPF

4.8 Acentuadores del aroma

4.8.1 Glutamato monosdédico 5 g/kg en la mayonesa con hierbas

5. CONTAMINANTES

5.1 Arsénico (As) 0,3 mg/kg

5.2 Plomo (Pb) 0,3 mg/kg

5.3 Cobre (Cu) 2,0 mg/kg

6. HIGIENE

6.1 En la medida de lo posible conforme a buenas practicas de fabricacidn, el
producto estard exento de materias indeseables.

6.2 El producto, cuando se haya analizado con métodos apropiados de toma de muestras

y examen:

a) deberd estar exento de microorganismos patégenos;
b) debera estar exento de sustancias procedentes de microorganismos en cantidades
que puedan representar un peligro para la salud.

6.3 Se recomienda que los productos a los que se aplican las disposiciones de 1la
presente Norma se preparen y manipulen de confomidad con el Cédigo Internacional
Recomendado de .Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (Ref.

CAC/RCP 1-1969, Rev.l, 1979), vy con el Cédigo Recomendado de Practicas de Higiene para
Productos de Huevo (Ref. CAC/RCP 15-1976).

7. ENVASADO

El producto debera estar envasado en recipientes que garanticen la higiene vy
otras caracteristicas de calidad del producto. :

8. ETIQUETADO
Ademds de las secciones 2, 3, 7 y 8 de la Norma General para el Etiquetado de los

Alimentos Preenvasados (CODEX-STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones
especificas:
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8.1 Nombre del alimento 1/

8.1.1 Los productos que se ajusten a las disposiciones de la presente Norma se
denominaran "mayonesa".

8.1.2 Cuando se haya afladido al producto un ingrediente que le confiera un sabor
especial o caracteristico, ello se indicard con un término apropiado junto al nombre del
alimento o en estrecha proximidad al mismo.

8.2 Lista de ingredientes

8.2.1 La lista completa de ingredientes deberd declararse de conformidad con la seccién
4.2 de la Norma General. :

8.3 Contenido neto

8.3.1 El contenido neto en volumen deberd declararse de conformidad con la Seccién 4.3
de la Norma General.

8.4 Nombre y direccidn

8.4.1 El nombre y la direccidén deberédn declararse de conformidad con la Seccién 4.4 de
la Norma General.

8.5 Pais de origen

8.5.1 El pais de origen del alimento deber& declararse de conformidad con la Seccién
4.5 de la Norma General.

8.6 Identificacidn del lote

La identificacién del lote deberd declararse de conformidad con la Seccidén 4.6 de
la Norma General.

8.7 Etiquetado cuantitativo de los ingredientes

El etiquetado cuantitativo de los ingredientes deberd hacerse de conformidad con
la Seccién 5.1 de la Norma General.

8.8 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacidn

De conformidad con la Seccidn 4.7 de la Norma General.

8.9 Alimentos irradiados

Cuando la mayonesa haya sido preparada con ingredientes irradiados, ello se
declarara de conformidad con la subseccidn 5.2.2 de la Norma General.

8.10 Exenciones de los requisitos de etiquetado obligatorios

Las exenciones de los requisitos de etiquetado obligatorios se hardn de
conformidad con la Seccién 6.1 de la Norma General, segin corresponda.

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

Ademds de las secciones 2y 3 de la Norma General, la siguiente disposicién
especifica se aplicard al etiquetado de los envases no destinados a la venta al por
menor, tal como han sido definidos por la Comisién del Codex Alimentarius (pagina 104 de
la sexta edicion del Manual de Procedimiento). '

1/ Sujeto a la aprobacién del CCFL
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La informacidén estipulada en las secciones 8.1 a 8.9 deberd indicarse en el
envase o en los documentos que lo acompafian, salvo que el nombre del producto, la
‘identificacién del lote y el nombre y la direccién del fabricante o envasador deberén
aparecer en el envase. :

Sin embargo, la identificacién del lote y el nombre y la direccién del fabricante

o del envasador podran sustituirse por una sefial de identificacién, siempre y cuando
dicha sefial sea claramente identificable en los documentos de acompafiamiento.

9. METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS

9.1 Métodos de toma de muestras

(Por elaborar)

9.2 Determinacién de la grasa total (método Tipo II) 1/

9.2.1 Ambito de aplicacidn

El método permite la determinacién del contenido total de grasa en la mayonesa y
otras salsas emulsionadas.

9.2.2 Definicién

Por contenido de grasa se entiende el contenido de grasa determinado por el
método especificado.

9.2.3 Principio

La muestra bien mezclada se digiere con &cido clorhidrico y el liquido resultante
se hace pasar por dos filtros de papel himedo plegado. El residuo que queda en los
filtros de papel se seca y se extrae durante cuatro horas con é&ter de petrSleo o
n-hexano. El solvente se destila y la grasa residual se seca a 103 + 2°C a presion
atmosférica, luego se deja enfriar y se pesa. :

El contenido de grasa se calcula a partir del peso obéenido.
9.2.4 Reactivos
9.2.4.1 Papel indicador
9.2.4.2 Eter de petrdleo, con una temperatura de ebullicién de 40 a 60°C, 6 n-hexano
9.2.4.3 Acido clorhidrico, aproximadamente 4N
9.2.4.4 solucidén de nitrato de plata, O,1N
9.2.4.5 Agua, destilada o desmineralizada
9.2.4.6 Lana de algoddn, desgrasada.
9.2.5 Material
9.2.5.1 Grasa de fibra de amianto. (para el calentador y tripode de Bunsen)
9.2.5.2 Cubiletes altos de 600 ml

9.2.5.3 Secador con gelatina de silice u otro agente apropiado

9.2.5.4 Aparato de extraccién de Soxhlet, con capacidad de sifén de aproxiamadmente 100
ml y con junturas de vidrio esmerilado y matraz de fondo chato de 250 ml.

1/ Sujeto a la aprobacidn del CCMAS.
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9.2.5.5 Boquillas de extraccidn, desgrasadas (por ejemplo, Schleicher & Schull N2 603 6
Machery & Nagel N2 645F).

9.2.5.6 Filtros de papel con doble plegado, de 150-200 mm de diadmetro y un dismetro medio
de los poros de 5 mm como maximo (por ejemplo, Schleicher & Schull N2 597 1,2 y 595 1/2 6
Machery & Nagel N2 616 1/4 6 615 1/4).

9.2.5.7 varilla de vidrio
9.2.5.8 Embudo de vidrio con un diamétro de 100 mm como minimo
9.2.5.9 Arena o agua

9.2.5.10  Bolitos para impedir la salpicadura de la muestra durante la ebullicién
9.2.5.11 . Cubierta de vidrio, de reloj de 100 mm de diametro

9.2.5.12 Horno para secado, calentado eléctricamente y controlado termostaticamente a

103 +2°C
9.2.6 Procedimiento
9.2.6.1 Preparacién y almacenamiento de la muestra

Se toma el contenido total de uno o varios envases para obtener al menos
200 g. La muestra se almacena en un contenedor bien cerrado, a 2-6°C, en la oscuridad,
para prevenir cualquier alteracidn. Antes de analizar la muestra, ésta debe haber
alcanzado la temperatura ambiente; es necesario revolverla manualmente.

9.2.6.2 Procedimiento para la determinacién de la grasa

El matraz de extraccién de fondo chato, con una bolita para impedir 1la
salpicadura de la muestra durante 1la ebullicién, se seca en el horno durante una hora a
103 + 2°C, se enfria en el secador a temperatura ambiente y se pesa.

9.2.6.2.1 Se toman 3 a 5 g de la muestra bien mezclada (segin el contenido previsto de
grasa, que no debe rebasar de 3 g); se pesan al mg en un cubilete de 500 ml.

9.2.6.2.2 Se afladen 150 ml de acido clorhidrico 4N y se revuelve con una varilla de
vidrio. Se afiaden unas pocas bolitas para evitar las salpicaduras durante la ebullicién;
el cubilete se cubre con un vidrio de reloj y se calienta hasta la ebullicién. El
contenido del cubilete se mantiene en ebullicién a fuego lento durante wuna hora,
revolviéndose varias veces.

9.2.6.2.3 Se afiaden en el vaso 150 ml de agua caliente; los filtros de papel plegado
colocados en el embudo se humedecen completamente con agua caliente y luego se filtra
rapidamente el liquido digerido en caliente. El cubilete, la cubierta de vidrio de reloj
y la varilla de vidrio se lavan tres veces con agua caliente; el liquido del lavado se
hace pasar por los filtros y luego se introduce un papel indicador para determinar 1la
ausencia de acidez y con nitrato de plata para determinar la ausencia de cloruros. Si es
necesario, los filtros se siguen lavando con agua caliente hasta que queden exentos de
acido.

9.2.6.2.4 El embudo que contiene los filtros se coloca en un cubilete junto con la
varilla de vidrio y el vidrio de reloj y se deja secar en el horno durante una hora.

9.2.6.2.5 Los filtros de papel plegado se transfieren a una boquilla de extraccidn.
Los restos de grasa presentes en el cubilete se sacan con algoddén en rama y disolvente de
extraccién y luego se pasan a la boquilla que se colocard en el aparato de extraccidn.
El disolvente se vierte en el matraz de extraccidén y se arma el aparato de extraccién.
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El cubilete y la cubierta de vidrio de reloj se enjuagan con disolvente y el
liquido de enjuague se vierte en el extractor. El proceso de extraccién se mantiene en
forma continua durante cuatro horas, calentandose el matraz de extraccién en un bafio de
arena o aqua.

9.2.6.2.7 El disolvente se saca por destilacién y los restos se quitan con un chorro
suave de aire. El matraz se seca en el horno en posicién horizontal durante una hora a
103 +2°C, se deja enfriar en el deshumidificador y se pesa al mg. El secado, el enfriado
y la pesada se repiten hasta que los resultados de dos pesadas consecutivas no tengan una
diferencia mayor del 0,1%.

9.2.7 - Expresién de los resultados

9.2.7.1 Calculo

El contenido total de grasa, en gramos por cada 100 g, se calcula aplicando la
férmula siguiente:

Grasa (g/100 g) = (B - A) x 100

C
donde: A = peso del matraz vacio mas la bolita, en gramos (9.2.6.2.1)
B = peso del matraz con la grasa extraida después del
secado, en gramos (9.2.6.2.7)
C = peso de la muestra, en gramos (9.2.2.2.2)

Si la diferencia entre los resultados de las dos determinaciones no es mayor que
el 0,5% del contenido de grasa, se toma el valor medio.

Si no se cumple esta condicién, se efectian otras dos determinaciones. El valor
del contenido de grasa serd entonces la media de las cuatro determinaciones.

Los resultados se dan con un digito después de la coma; el segundo digito se
redondea.

9.2.7.2 Repetibilidad
1,1 g/100 g (*)
9.2.7.3 Reproducibilidad
2,0 g/100 g (*)
9.3 Determinacién del contenido de yema de huevo (método Tipo I) 1/

9.3.1 Ambito de aplicacidn

El método permite determinar el contenido de yema de huevo en la mayonesa y las
salsas emulsionadas.

(*) La determinacidén del contenido de grasa y de yema de huevo en la mayonesa:
ensayo en colaboracién (Michael J. Scotter, Victor Staniforth y Roger WOOd (Ref.

CX/EURO/88/5, Parte II).
1/ Sujeto a la aprobacién del CCMAS.
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9.3.2  Definicién

Contenido de yema de huevo: el contenido de yema de huevo determinado por el
método especificado.

9.3.3 Principio
Se extraen los fosfolipidos junto con la grasa wutilizando una mezcla de
cloroformo y etanol. Depués de extraerse las cenizas, se determina gravimétricamente el
contenido de fosfato como molibdato de fosfoquinolina.
9.3.4 - Reactivos |
9.3.4.1 Etanol al 96% en volumen
9.3.4.2 Cloroformo
9.3.4.3 Mezcla de cloroformo y etanol, 3:2 en volumen
9.3.4.4 Acetona |
9.3.4.5 Acido sulfirico (densidad: 1,84 g/cm?®)
9.3.4.6 Acido nitrico (densidad: 1,40 g/cm’)
9.3.4.7 Acetato de magnesio, Mg (CH3 coo)2.4H20

9.3.4.8 Solucidn de molibdato de quinolina

9.3.4.8.1 Disuélvanse 70 g de molibdato sédico Na,Mo0,.2H,0 en 150 ml de agua destilada.

9.3.4.8.2 Disuélvanse 60 g de Acido citrico en 150 ml de agua destilada y afiadanse 85 ml
de acido nitrico. '

9.3.4.8.3 viértase lentamente la -solucién obtenida de conformidad con el apartado
9.3.4.8.1 en la solucidn obtenida segin 9.3.4.8.2, revolviendo constantemente.

9.3.4.8.4 En 100 ml de agua destilada afladanse cuidadosamente 35 ml de &cido citrico y 5
ml de quinolina apenas destilada. Viértase esta solucidn en la solucién obtenida en el
paso 9.3.4.8.3, revolviendo continuamente. Déjese reposar durante 24 horas a temperatura
ambiente. Si se forma un precipitado, filtrese. Afiadanse 280 ml de acetona y luego
dilayase hasta obtener un litro. Manténgase el reactivo de molibdato (9.3.4.8) en un
contenedor plastico bien cerrado en un lugar oscuro.

9.3.5 Materiales

9.3.5.1 cCalentador eléctrico con mezclador magnético

9.3.5.2 Matraz de Erlenmeyer de 300 ml con condensador de reflujo

9.3.5.3 Filtro plegado de 15 cm de didmetro

9.3.5.4 Matraz volumétrico de 250 ml

9.3.5.5 Plato de platino con una capacidad aproximada de 130 ml

9.3.5.6 Crisol G4 de vidrio sinterizade

9.3.5.7 Horno de mufla

9.3.5.8 Bafio maria

9.3.5.9 Desecador
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9.3.5.10 Matraz de Erlenmeyer.de 250 ml

9.3.5.11 vidrio de reloj

9.3.5.12 varilla de vidrio

9.3.5.13 Filtros de papel, sin cenizas

9.3.5.14 Calentador eléctrico

9.3.5.15 Matraz de Blichner

9.3.6 Procedimiento

9.3.6.1 Preparacidén y almacenamiento de la muestra

Se toma el contenido total de uno o varios envases para obtener al menos 200 g.
Esta muestra se almacena en un recipiente bien cerrado, a 2-6°C en la oscuridad para
prevenir cualquier alteracién. Antes de proceder al anilisis debe permitirse que la
muestra alcance una temperatura ambiente uniforme; para ello se la revuelve manualmente.

9.3.6.2 Separacién de los fosfolipidos

9.3.6.2.1 Se toman 12-13 g de muestra y se pesan en un matraz de Erlenmeyer de 300 ml al
centésimo de gramo.

9.3.6.2.2 Se afladen 100 ml de cloroformo y 75 ml de etanol y se mezclan con un agitador
magnético hasta que se obtiene una suspensién homogénea. Se calienta durante una hora,
agitando continuamente.

9.3.6.2.3 Una vez enfriada la muestra, se deja reposar durante una noche entera. Luego
se pasa por un filtro plegado, previamente humedecido con la mezcla de cloroformo y
etanol, a un matraz volumStrico de 250 ml. El1 matraz de Erlenmeyer y el filtro se lavan
con'mds disolvente mezclado hasta obtenerse 250 ml.

9.3.6.2.4 Con una pipeta se colocan 100 ml de la solucién 9.3.6.2.3 en un plato de
platino cubierto con un filtro exento de cenizas; la solucién se deja evaporar
cuidadosamente a bafio maria hasta secarse. Se afiaden 3,5 g de acetato de magnesio. El
filtro de papel se corta en pedazos y con €l se cubre el contenido del plato. El1 plato
se cubre nuevamente con un papel sin cenizas. El residuo se calcina, primero suavemente
sobre la llama y luego en el horno de mufla a 800°C (durante una hora aproximadamente)
hasta que se haya obtenido una ceniza blanca.

9.3.6.2.5 La ceniza se disuelve cuidadosamente en 15 ml de acido nitrico (permitiendo que
fluya a lo largo de una varilla de vidrio) y se transfiere a un matraz de Erlenmeyer de
250 ml. Se enjuagua varias veces con agua, se diluye hasta obtenerse 50 ml y se deja
enfriar a temperatura ambiente.

9.3.6.2.6 Se afiaden 50 ml del reactivo de molibdato de quinolina (9.3.4.8), revolviendo
continuamente. El matraz de Erlenmeyer se cubre con un vidrio de reloj y se coloca sobre
el calentador dejandolo hervir durante un minuto. El contenido se deja secar a
temperatura ambiente revolviendo nuevamente dos o tres veces.

9.3.6.2.7 El crisol de vidrio sinterizado se calienta a 260°C+ 20°C durante 30 minutos;
luego se deja secar en un desecador y se pesa al milésimo de gramo.

9.3.6.2.8 El precipitado se transfiere al crisol de vidrio sinterizado con una succién
suave y se lava cinco veces con 20 ml de aqua. .

9.3.6.2.9 Se deja secar durante una hora en el horno de secado a 260°C+ 20°C y luego se
deja enfriar en el desecador. Se pesa al milésimo de gramo.



-

9.3.7 Expresion de los resultados

9.3.7.1 Calculos

9.3.7.1.1 Calcilese el contenido de dcido fosférico lipido (expresado como P,0, g,/100g)
aplicando la formula siguiente:

Lecitina P205 (g/100g) = 2,5 x peso del precipitado x 0,03207 x 100
_ peso de la muestra

9.3.7.1.2 Calcilese el contenido de yema de huevo (expresada en g/100 g) aplicando 1la
férmula siguiente:

contenido de yema .
de huevo (g/100 g) = 102 x contenido de lecitina P205 (g/100g) (9.3.7.1.1)

9.3.7.2 Repetibilidad
0,6 g/100 g (*)

9.3.7.3 Reproducibilidad
0,7 g/100 g (%)

(*) véase la referencia correspondiente a los apartados 9.2.7.2 y 9.2.7.3.
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ALINORM 89/19
APENDICE IV

REVISION DE LAS DISPOSICIONES DE ETIQUETADO
EN LAS NORMAS REGIONALES EUROPEAS DEL CDDEK_L/

A. NORMA REGIONAL EUROPEA DEL CODEX PARA LAS AGUAS MINERALES NATURALES
{CODEX STAN. 108-1981)

7. ETIQUETADO

Ademids de las Secciones 2, 3, 7y 8 de la Norma General para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX-STAN 1-1985) 2/, se aplicarédn las sxguxentes disposiciones
especificas:

7.1 Nombre del producto

7.1.1 El nombre del producto que deberd declararse en la ethueta es "agua mineral
natural”. Pero los productos que contengan menos de 1000 mg de s6lidos disueltos totales
(sales) por litroy menos de 250 mg de didéxido de carbono libre por litro, podrén
designarse:

a) "agua mineral natural", acompafiado de un término descriptivo apropiado muy
cerca del nombre del producto, que permita distinguirlo de los otros que
contengan mis de 1000 mg de sélidos disueltos totales por litro o mas de 250
mg de didxido de carbono libre por litro; o

b) "agua de manantial" o cualquier otro nombre apropiado, que refleje la
verdadera naturaleza del producto. 3/

7.1.2 La denominacién "agua mineral natural carbonatada naturalmente” podra emplearse
Gnicamente si el contenido de didxido de carbono 1libre procedente de la fuente es el
mismo que el del punto de emergencia de conformidad con la subseccién 2.2.1.

7.1.3 La denominacién "agua mineral natural no carbonatada" podra usarse unicamente
si, por su naturaleza, el agua mineral natural no contiene diéxido de carbono libre de
conformidad con la subseccidn 2.2.2.

7.1.4 La denominacién "agua mineral natural descarbonatada" deberd usarse si el
contenido de didxido de carbono del agua mineral natural es 1nfet10r al del punto de
emergencia de conformidad con la subseccién 2.2.3.

7.1.5 La denominacién "agua mineral natural reforzada con diéxido de carbono de la
fuente" deberd usarse si el contenido de diéxido de carbono es superior al del punto de
emergencia de conformidad con la subseccién 2.2.3.

7.1.6 La denominacién "agua mineral natural carbonatada" debera usarse si se ha
afiadido di6xido de carbono no procedente de la fuente de conformadad con la subseccidn
2.2.4.

3/ Sujeta a la aprobacidén del CCPL.
2/ En adelante llamada "Norma general"
3/ Se invita a los Gobiernos & que,. cuando acepten la norma, indiquen las

denominaciones utilizadas para las aguas minerales naturales que contengan menos
de 1000 mg de sb6lidos disueltos por litro y menos de 250 mg de didxido de
carbono por litro.



7.2. Contenido neto

Debéré declarase el contenido neto en volumen de conformidad con las sub-
secciones 4.3.1 y 4.3.2 de la Norma General.

7.3 Nombre y direccién

Deberd indicarse la ubicacidon de 1la fuente y su nombre, y el nombre y 1la
direccidén del fabricante.

7.4 Pais de origen

Debera indicarse el pais de origen, de conformidad con la subseccién 4.5.1 de la
Norma General.

7.5 Identificacién del lote .

La identificacién del lote deberd figurar de conformidad con la seccidn 4.6 de
la Norma General.

7.6 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacién

El marcado de la fecha y las instrucciones para la conservacidén deberén aparecer
de conformidad con la seccién 4.7 de la Norma General.

7.7 - Requisitos adicionales de etiquetado

7.7.1 Apareceran en la etiqueta como parte del nombre del producto, o muy cerca de
éste, o en cualquier otro lugar visible las palabras:

"puede ser laxante"

cuando el producto contenga mas de 600 mg/l de sulfato que no sea sulfato de calcio.

7.7.2 Si se ha sometido un agqua mineral natural a tratamiento de acuerdo con la
subseccién 3.1.1, se indicard dicho tratamiento en la etiqueta.

7.8 Prohibiciones relativas al etiquetado

7.8.1 No se hard ninguna declaracién de propiedades sobre efectos medicinales (para

prevenir, curar o aliviar enfermedades) o de alguna otra forma, benéficos a la salud del
consumidor en lo que respecta a las propiedades del producto regulado por la Norma.

7.8.2 No deberd formar parte del nombre comercial el nombre de una localidad, aldea ni
lugar especificado, a menos que se refiera a agua mineral natural extraida en el lugar
designado por ese nombre comercial.

7.8.3 Estd prohibida la wutilizacidn de toda indicacidén o imagen que pueda resultar
equivoca para el consumidor, o que en cualquler otra forma pueda ser engafiosa para éste,
con respecto a la naturaleza, origen, composicién vy propledades de las aguas minerales
naturales puestas en venta.

7.9 Etiquetado facultativo

7.9.1 Podran aparecer en la etiqueta los siguientes términos, que describen las
propxedades particulares del producto, como parte del nombre del producto, o muy cerca de
éste o en cualquier otro lugar visible, a condicién de que se cumplan las condiciones
especificadas:

a) "Alcalina" - cuando el producto contiene mds de 600 mg de
CO-3 por litro;
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b) "Acidulada" - ctiando el producto contiene mis de 250 mg de
diéxido de carbono libre por litro;

c) "Salina" - cuando el producto contiene mds de 1000 mg de Na

: Cl por litro;

d) "Contiene flior" - cuando el producto contiene mds de 1 mg de F por
litro;

e) "Contiene hierro" - cuando el producto contiene mas de 5 mg de Fe
por litro;

f) "Contiene yodo" - cuando el producto contiene mas de 1 mg de I por
litro

g) "Puede ser diurética" - cuando el producto contiene mas de 1000 mg de
s6lidos totales disueltos & 600 mg de HCO; por
litro. .

7.9.2 - Otros ejemplos de etiquetado facultativo pueden ser los siquientes:

a) nombre comercial;

b) la fecha de la autorizacién para comenzar la extraccién y produccidn;

c) los resultados de los analisis del agua, ya sea como surge de la fuente con
la mencién de cualquier tratamiento diferente de los tratamientos indicados
en la subseccién 3.1.1, a que haya sido sometida, o resultados de los
analisis del agua contenida en la botella.

B. NORMA REGIONAL EUROPEA DEL CODEX PARA LOS HONGOS FRESCOS CANTARELOS
{CODEX-STAN 40-1981)

6. ETIQUETADO

Ademds de las secciones 2, 3, 7y 8 de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX-STAN 1-1985) 1/ se aplicaran las
siquientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

El nombre del alimento que deberd declararse en la etiqueta es "cantarelos",
acompafiado por la expresién "Cantharellus cibarius".

6.2 Contenido neto

Debera indicarse el contenido neto en peso, de conformidad con las subsecciones
4.3.1 y 4.3.2 de la Norma General.

6.3 Nombre y direccidn

Se indicaran el nombre y 1la direccién, de conformidad con la seccidén 4.4 de la
Norma General

6.4 Pais de origen

Se declarard el pais de origen, de conformidad con la subseccién 4.5.1 de la
Norma General.

% En adelante llamada "Norma General".
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C. NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS HONGOS COMESTIBLES Y SUS PRODUCTOS
(OODEX-STAN 38-1981)

8. ETIQUETADO 1/

Ademas de las secciones 2, 3, 7y 8 de la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos ~preenvasados (CODEX-STAN 1-1985) 2/, se aplicaran las
siquientes disposiciones especificas:

8.1 Nombre del alimento
No se proponen modificaciones
8.2 Lista de ingredientes
8.3 Contenido neto
8.4 Nombre y direccidn _ Texto idéntico al de las
disposiciones correspondientes
8.5 Pais de origen ' en el proyecto de Norma para
la Mayonesa (ALINORM 89/19,
8.6 Identificacidn del lote - Apéndice III)
8.7 Etiquetado cuantitativo de los ingredientes
8.8 Marcado de la fecha e instrucciones para la
conservacion
8.9 Alimentos irradiados
8.10 Exenciones de los requisitos obligatorios de
etiquetado
8.11 Etiquetado de los envases no destinados a
la venta al por menor
1/ Enmienda propuesta por la Secretaria (véase ALINORM 89/19, parr. 79) en base al

Proyecto de la Norma para la Mayonesa.

2/ En adelante llamada "Norma General".
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D. NORMA DEL CODEX PARA LOS HONGOS COMESTIBLES DESECADOS 1/
( CODEX~STAN 39-1981)

6. ETIQUETADO

Ademis de las secciones 2, 3, 7y 8 de la Norma General para el Etiquetado de
los Alimentos Preenvasados (CODEX-STAN 1-1985) 2/, se aplicarédn las sigquientes
disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

No se proponen modificaciones
6.2 Contenido neto
6.3 Nombre y direccién Texto idéntico al de las

disposiciones correspondientes
6.4 Pais de origen en el Proyecto de Norma para
4 la Mayonesa (ALINORM 89/19,

6.5 Identificacién del lote Apéndice III)
6.6 Marcado de la fecha e instrucciones para

la conservacion
6.7 Etiquetado de los envases no destinados a

la venta al por menor
1/ Enmienda propuesta por la Secretaria (ALINORM 89,19, parr. 79) basada en el

proyecto de norma para la mayonesa tomando en consideracidn que el producto es
un ingrediente Gnico y, de conformidad con el parr. 78 de ALINORM 89/19 no
contiene ninguna referencia a la irradiacién.

2/ En adelante llamada la "Norma General".



