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La Haya, Paises Bajos, 31 de marzo - 4 de abril de 2008

ANTEPROYECTO DE REVISION DEL PREAMBULO DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX
PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS (NGCTA)

(En el Tramite 3 del procedimiento de elaboracién)

Se invita a los Gobiernos y a las organizaciones internacionales que deseen remitir sus observaciones sobre
el siguiente tema a que envien dichas observaciones, a més tardar el 24 de marzo de 2008, preferentemente
por correo electrénico, a la atencion de la Sra. Tanja Akesson, Secretaria Holandesa del Comité del Codex
sobre Contaminantes de los Alimentos, Telefax: + 31 70 3786141, correo electronico:
info@codexalimentarius.nl, con copia al Secretario, Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto
FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Viale delle Terme di Caracalla, 00153 Roma, Italia (Telefax:
+39.06.5705.4593; correo electrénico: Codex@fao.org).

1. El presente documento contiene un informe del grupo de trabajo por medios electronicos (dirigido
por la Comunidad Europea) para preparar un anteproyecto de revision del Preambulo de la Norma General
del Codex para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos (NGCTA) (que se presenta en el
Anexo 1), tal como acord6 el Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos (CCCF) en su 1°
reunion®. Australia, Bélgica, Brasil, Francia, Japon, Malaysia, los Paises Bajos, Filipinas, la FAO, la CIAA,
la IADSA, la ICBA, la ICD e IDF participaron en el grupo de trabajo por medios electrénicos. Una lista de
los participantes se presenta en el Anexo Il a este documento.

2. El mandato del grupo de trabajo por medios electrénicos’ es:

- extraer las disposiciones relativas al procedimiento del predmbulo de la NGCTA para
incorporarlas al Manual de Procedimiento;

- revisar el «sistema de clasificacion de alimentos complementario para la NGCTA»;

- actualizar las disposiciones del Manual de Procedimiento relativas a los contaminantes; y

- sincronizar el lenguaje del Predmbulo con el lenguaje del Manual de Procedimiento.

3. Debido a limites de tiempo, el grupo de trabajo no ha terminado todavia el trabajo sobre el segundo
punto anterior (revisar el sistema de clasificacion de alimentos complementario para la NGCTA). Por tanto
debe observarse que el ANEXO IV-A actual (SISTEMA DE CLASIFICACION DE ALIMENTOS
COMPLEMENTARIO PARA LA NGCTA) que se presenta en el anteproyecto de revision, se sustituira por
un texto que se espera que se elabore como documento apéndice cuando esté disponible.

L ALINORM 07/30/41 pérr. 43
2 ALINORM 06/29/12 pérr.119 (3* punto grueso) y Apéndice XIX
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Anexo |
Informe del Grupo de Trabajo por medios electrénicos para preparar el Anteproyecto de Revision del
Preambulo de la Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los
Alimentos (NGCTA)

INFORMACION GENERAL

1. La 38° reunion del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos
(CCFAC), celebrada en abril de 2006, acordd remitir a la Comision del Codex Alimentarius (CAC) un
documento de proyecto de nuevo trabajo para revisar el Preambulo de la Norma General del Codex para los
Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos (NGCTA), para suprimir las disposiciones relativas
al procedimiento; incorporarlas al Manual de Procedimiento; actualizar las disposiciones del Manual de
Procedimiento relativas a los contaminantes; enmendar «el sistema de clasificacion de alimentos
complementario para la NGCTAx; sincronizar el lenguaje del Preambulo con las definiciones del Manual de
Procedimiento; y establecer un Grupo de Trabajo por medios electrénicos, bajo la direccion de la Comunidad
Europea, para realizar este trabajo, en espera de la aprobacion por la Comision.?

2. El Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos (CCCF), en su 12 reunion celebrada en abril
de 2007, debati6 a fondo las enmiendas propuestas’. EI Comité observd que habia todavia una serie de
cambios propuestos al Preambulo de la NGCTA que el Comité no habia considerado y examinado por
completo y que el plazo de reflexion habia sido demasiado breve debido a la tardia distribucion del
documento de trabajo. Asi pues, se convino que el anteproyecto de revision se devolveria al Tramite 2 para
redactarlo de nuevo por un grupo de trabajo por medios electrénicos, bajo la direccion de la delegacion de la
Comunidad Europea, a la luz de las observaciones efectuadas en su 1% reunién, con vistas a distribuir la
propuesta revisada y recabar observaciones en el Tramite 3, y someterlo a examen en el Tramite 4 en la 22
reunion del Comité®.

REVISION DEL PREAMBULO DE LA NGCTA

El grupo de trabajo por medios electronicos tomo nota de los siguientes documentos adoptados por la CAC,
gue quardan relacién con su forma de proceder en la revisién del Predmbulo de la NGCTA.

3. El Predmbulo de la NGCTA habia sido elaborado por el CCFAC y aprobado por la CAC (julio de 2006),
que precedio a la inclusion de los «Principios de aplicacion practica para el andlisis de riesgos en el marco
del Codex Alimentarius» en la seccion Il del Manual de Procedimiento (Manual de Procedimiento —
decimoséptima edicion en espafiol — pag. 126 a 133) y el establecimiento de los «Principios de aplicacion
practica para el analisis de riesgos para la inocuidad de los alimentos aplicables por los Gobiernos»
adoptados por la CAC en 2007 (ALINORM 07/30/REP - parrs. 56 a 60) remitidos por el Comité del Codex
sobre Principios Generales (CCGP) (ALINORM 07/30/33 parr. 89 y Apéndice VIII).

4. EI CCFAC prepar6 también otros textos pertinentes, basados en los Principios de aplicacion practica para
el analisis de riesgos en el marco del Codex Alimentarius, para aclarar su interaccién con el JECFA y
establecer su politica para la evaluacion de riesgos, que se han incluido en la Seccion Il del Manual de
Procedimiento, a saber:

- «Principios de analisis de riesgos aplicados por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios
(CCFA) y el Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos (CCCF)» (Manual de
Procedimiento — decimoséptima edicion en espafiol , pags. 134 a 140);

- «Politica del Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos para la evaluacién de la
exposicion a contaminantes y toxinas presentes en los alimentos o en grupos de alimentos» (Manual
de procedimiento — decimoséptima edicidn en espafiol, pags.141 a 145).

5. Ademas, la CAC adopt6 una version revisada de los Criterios para el establecimiento de las prioridades
de los trabajos (Manual de Procedimiento — decimoséptima edicion en espafiol, pags. 75 a 76) y estableci el
procedimiento firme para decidir en torno al inicio de nuevos trabajos (Manual de Procedimiento —
decimoséptima edicidn en espafiol, pags. 23 a 24: Procedimientos para la elaboracion de normas del Codex
y textos afines, Parte 2, revision critica).

® ALINORM 06/29/12 pérr. 119, 3% punto grueso y Apéndice X1X
* ALINORM 07/30/41 pérrs. 38 -42
®> ALINORM 07/30/41 pérr. 43
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El grupo de trabajo por medios electrénicos convino en lo siguiente:

6. La revision del Preambulo de la NGCTA deberia llevarse a cabo, tomando en consideracion que:

(a) La razon principal para insertar textos/disposiciones en el Manual de Procedimiento es que dichos
textos/disposiciones sean pertinentes Unicamente para la CAC y sus érganos auxiliares, y que los
textos/disposiciones pertinentes para los miembros del Codex principalmente se publiquen como
parte del Codex Alimentarius y, en el caso de los contaminantes, en la NGCTA.

(b) Algunas partes del actual PreAmbulo han sido reemplazadas por disposiciones generales en los textos
aprobados mas recientemente por la CAC, como orientacién para lo que entonces era el CCFAC y se
han publicado en el Manual de Procedimiento (véanse los parrs. 2 y 3 anteriores). A fin de evitar
repeticiones y mejorar la concordancia con la politica general de la CAC sobre el andlisis de riesgos,
todas las partes del Predmbulo de indole general que coincidan con el contenido de estos textos
deberian suprimirse, manteniendo Unicamente los parrafos en que se explica el procedimiento
aplicable al tratar los contaminantes en los alimentos.

(c) En el Preambulo deberian permanecer Unicamente aquellas partes que constituyen recomendaciones
para los miembros del Codex ya que dichas partes se aplican como orientacién al CCCF. Sin
embargo, dado que los Principios de aplicacion préctica para el analisis de riesgos para la inocuidad
de los alimentos de aplicacion por los Gobiernos fueron adoptados por la CAC (julio de 2007), es
posible que en el futuro sea necesario revisar estas partes.

7. Teniendo en cuenta la reciente divisién del CCFAC en el CCFA y el CCCF, conviene efectuar varias
enmiendas de fondo al PreAmbulo de la NGCTA.

El grupo de trabajo por medios electrénicos finalizd el trabajo arriba indicado y convino en remitir los dos
documentos siguientes para que el CCCF los someta a consideracion:

- El Anteproyecto de revision del Preambulo de la NGCTA (que se presenta en el APENDICE I). Cabe
observar que el grupo de trabajo estd revisando todavia el sistema de clasificacion de alimentos
complementario (véase el ANEXO IV-A);

- Un anteproyecto de ANEXO a los «Principios de analisis de riesgos aplicados por el Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA) y el Comité del Codex sobre Contaminantes de los
Alimentos (CCCF)» (Manual de Procedimiento — decimoséptima edicion en esparfiol, pags. 134 a 140),
que incorpora partes del Preambulo a transferir al Manual de Procedimiento, que se presenta en el
APENDICE I1 a este informe.

El grupo de trabajo por medios electronicos recomienda ademas que el Comité preste atencidn a lo siguiente:

8. Con respecto a la posible supresion de textos del Preambulo de la NGCTA que deberian incluirse en el
Manual de Procedimiento, las opiniones son muy dispares. Algunos miembros del grupo de trabajo abogan
por la supresion de dichos textos, mientras que otros estan a favor de mantenerlos en el Predmbulo ademas
de incorporarlos al Manual de Procedimiento. Habida cuenta de esta disparidad de opiniones, el grupo de
trabajo convino en mantener el texto propuesto para transferirlo al Manual de Procedimiento o mantenerlo en
la NGCTA con la observacion, y dejar la decisién final sobre la posible supresion a la sesién plenaria del
CCCF.

9. Se mantuvo un debate importante sobre los piensos y la mejor forma para integrar los aspectos relativos a
los mismos en la NGCTA actual o eventualmente analizar la posibilidad de elaborar una NGCTA especifica
a los piensos. Pese a que el ambito de aplicacion de la NGCTA se refiere claramente a los contaminantes y
las toxinas presentes en los alimentos y los piensos, el grupo de trabajo por medios electrénicos a que se
refiere el péarrafo 2 anterior, observa que las disposiciones e informacion previstas en este Predmbulo
guardan relacion principalmente con los alimentos y que los piensos no se han abordado suficientemente en
varias ocasiones. Dado que la cuestién de los piensos recae fuera del mandato del grupo de trabajo, se
convino no proponer ninguna enmienda al PreAmbulo relacionada con la cuestion del los piensos. En su 22
reunion, el CCCF puede desear examinar la forma de abordar esta cuestion de la forma apropiada.

10. Asimismo, cuando se establecen niveles maximos para productos que pueden utilizarse para el consumo
humano y como pienso, deberia especificarse a qué uso se refiere el nivel maximo. En circunstancias
especificas, seria conveniente especificar el uso a que estan destinados los productos para los que ya se ha
establecido un nivel méximo o nivel de orientacion en la Lista I.
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APENDICE |

NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS
PRESENTES EN LOS ALIMENTOS

CODEX STAN 193-1995 (Rev.3-2007)
Las modificaciones propuestas estdn marcadas y las observaciones a las modificaciones se indican en
cursiva con fondo en amarillo

1. PREAMBULO
1.1  AMBITO DE APLICACION

| La presente Norma contiene los principios y—procedimientos—aplicados—yrecomendados por el Codex
Alimentarius en relacidn con los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos; se indican

también los niveles maximos de los contaminantes y las sustancias toxicas naturales que se encuentran en los
alimentos y piensos que, por recomendacion de la Comision del Codex, deben aplicarse a los productos que
circulan en el comercio internacional.

1.2 DEFINICION DE LOS TERMINOS
1.2.1 General

A los efectos del Codex Alimentarius, las definiciones que pueden aplicarse a esta Norma General para los
Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos (NGCTA) son las para los fines del Codex
Alimentarius que figuran en el Manual de Procedimiento y sélo se repiten aqui las mas importantes. Se
presentan algunas definiciones nuevas cuando se considera que ello ofrece garantias de obtener la mayor
claridad posible. Cuando se hace referencia a alimentos, ello es valido también para los piensos, en los casos
en que convenga.

1.2.2 Contaminante
En el Codex Alimentarius un contaminante se define como sigue:

"Cualquier sustancia no afiadida intencionalmente al alimento, que esta presente en dicho alimento como
resultado de la produccién (incluidas las operaciones realizadas en agricultura, zootecnia y medicina
veterinaria), fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte y
distribucion o almacenamiento de dicho alimento o como resultado de contaminacion ambiental. Este
término no abarca los cuerpos extrafios tales como fragmentos de insectos, pelo de roedores y otras materias
extrafias".

La presente norma se aplica a toda sustancia que se ajuste a la definicion de contaminante del Codex,
incluidos los contaminantes presentes en los piensos destinados a los animales productores de alimentos, con

excepcion de:

1) Los contaminantes presentes en los alimentos que son importantes Unicamente desde el punto de
vista de la calidad del alimento, pero no de la salud publica.

2)  Los residuos de plaguicidas, segun la definicion del Codex, que sean de competencia del Comité
del Codex sobre Residuos de Plaguicidas (CCPR). En-el-case-de-los—residuos—de—plaguicidas

, , - - -z
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Observacion: ALINORM 07/30/41 § 39

3) Los residuos de medicamentos veterinarios, con arreglo a la definicion del Codex, que son de
competencia del Comité del Codex sobre Residuos de Medicamentos Veterinarios en los
Alimentos (CCRVDF).

4) Las toxinas microbianas, como la toxina botulinica y la enterotoxina del estafilococo, y los
microorganismos gue son de competencia del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
(CCFH).
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5) Los residuos de coadyuvantes de elaboracion (coadyuvantes de elaboracién son cualquier
sustancia 0 material, sin incluir aparatos o utensilios, y que no se consumen como ingredientes
de alimentos en si_mismos, utilizados intencionadamente en la elaboracion de las materias
primas, los alimentos o sus ingredientes, para cumplir un objetivo tecnoldgico determinado
durante el tratamiento o la elaboracién y que pueden dar lugar a la presencia no intencionada

pero inevitable de residuos o derivados del producto final){gue,—por—definicidn—se—ahaden
: - los ali

Observacion: la redaccion de la exclusion de los coadyuvantes de elaboracién del dmbito de
aplicacion de la NGCTA deberia estudiarse atin (ALINORM 07/30/41 § 39).

1.2.3 Toxinas naturales incluidas en la presente norma

La definicion del Codex de contaminante incluye implicitamente las sustancias toxicas naturales, incluidos
producidas—perdeterminados microhongos en forma de metabolitos toxicos que no se afiaden
intencionadamente a los alimentos (micotoxinas).

En la presente Norma se incluyen también las toxinas microbianas producidas por algas que pueden
acumularse en organismos acuaticos comestibles, por ejemplo, los moluscos (ficotoxinas). Las micotoxinas y
las ficotoxinas son dos subclases de contaminantes.

Las sustancias téxicas naturales, tales como por ejemplo la solanina, inherentes que son componentes
intrinsecos de los alimentos y proceden de un gen, especie 0 cepa que habitualmente produce metabolitos
toxicos en cantidades peligrosas, es decir, las fitotoxinas, no se consideran en general dentro del ambito de
aplicacién de la presente Norma. No obstante, estas sustancias son de competencia del Comité del Codex
sobre Contaminantes de los Alimentos (CCFC) y se trataran caso por caso .

1.2.4 Nivel maximo y expresiones afines

Nivel méximo del Codex (NM) para un contaminante presente en un producto alimenticio o forrajero es la
concentracién maxima de esa sustancia que la Comisién del Codex Alimentarius recomienda se permita
legalmente en dicho producto.

Observacion: esta definicién estd incluida en la decimoséptima edicion del Manual de Procedimiento
(ALINORM 07/30/REP, § 35y Apéndice IlI, pag. 93).

Para los contaminantes metilmercurio, radionucleidos, acrilonitrilo y monémero de cloruro de vinilo se ha
establecido un nivel de referencia (NR)® del Codex).

Observacion: en la reunién del CCCF se acordd mantener la definicion de nivel de referencia del Codex en

una nota a pie de pagina (ALINORM 07/30/41, § 40).

® Nivel de referencia del Codex (NR) es el nivel maximo de una sustancia presente en un producto alimenticio o
forrajero que la Comision del Codex Alimentarius (CAC) recomienda para que se consideren aceptables los productos
que circulan en el comercio internacional. Cuando se rebasan esos niveles, los gobiernos deben decidir si los alimentos
pueden o no distribuirse en su territorio o jurisdiccion.

Como la CAC ha decidido que el formato preferido de una norma del Codex en los alimentos o piensos es un nivel
maximo, los niveles de referencia actuales seran revisados para su posible conversion a un nivel maximo.
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1.3 PRINCIPIOS GENERALES PARA LOS CONTAMINANTES PRESENTES EN LOS ALIMENTOS
1.3.1 Consideraciones generales

Tanto los alimentos como los piensos pueden contaminarse por varias causas y procesos. Por regla general,
la contaminacidn tiene repercusiones negativas en la calidad del alimento o del pienso y puede entrafar
peligros para la salud de las personas o los animales.

Los niveles de los contaminantes presentes en los alimentos deben ser o més bajos que razonablemente sea
posible. Las medidas que se proponen a continuacion pueden servir para reducir la contaminacion de
alimentos y piensos:

- evitar la contaminacion de los alimentos en la fuente, por ejemplo, reduciendo la
contaminacion del medio ambiente.

- aplicar medida(s) de control de las tecnologias apropiadas en la produccion, manipulacion,
almacenamiento, elaboracion y envasado de los alimentos.

- aplicar medidas encaminadas a descontaminar los alimentos o piensos contaminados y
medidas para impedir que se comercialicen para el consumo alimentos o piensos
contaminados.

Con el fin de asegurar que se tomen las medidas adecuadas para reducir la contaminacién de alimentos y
piensos, se elaborara un Cédigo de Practicas que incluya medidas destinadas a reducir la contaminacion en el
origen y buenas practicas de fabricacion, asi como buenas précticas agricolas en relacion con el problema
especifico de la contaminacidn.

El nivel de contaminacion de alimentos y piensos, asi como el efecto obtenido con las medidas adoptadas
para reducir la contaminacién, se evaluard mediante programas de seguimiento y evaluacion y, si fuera
necesario, mediante programas de investigacion mas especializados.

Cuando haya sefiales de que el consumo de alimentos contaminados puede entrafiar un peligro para la salud,
es preciso hacer una evaluacion del peligro. Si llegaran a confirmarse las preocupaciones en materia de
salud, deberan aplicarse medidas de gestion de riesgos para combatir ese peligro, sobre la base de una
evaluacion completa de la situacién. Dependiendo de la evaluacién de los problemas y de sus posibles
soluciones, puede que sea necesario establecer limites maximos o bien adoptar otras medidas para controlar
la contaminacién de los alimentos. En casos especiales, habra que considerar también la conveniencia de
complementar con asesoracion especifica relativa afermular recomendaciones dietéticas cuando la adopcion
de otras medidas resulte insuficiente para eliminar la posibilidad de que se produzca un riesgo para la salud.

Las medidas nacionales que se adopten contra la contaminacion de los alimentos deben evitar la creacion de
obstaculos innecesarios al comercio internacional de productos alimenticios o forrajeros. La finalidad de la
Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los Alimentos consiste en
orientar sobre el-enfoques que pueden adoptarse frente—alpara eliminar el problema de la contaminacion,
promoviendo al mismo tiempo la armonizacion internacional mediante recomendaciones que, a su vez
puedan eentribuir-a-evitarprevenir que se creen obstaculos y conflictos al comercio.

Para todos los contaminantes que puedan estar presentes en mas de un producto alimenticio o forrajero, se
aplicara un enfoque general, teniendo en cuenta todas las informaciones pertinentes de que se disponga, a fin
de evaluar el peligro, hacer recomendaciones y adoptar medidas, incluido el establecimiento de niveles
mAaximos.

1.3.2 Principios para establecer niveles maximos en alimentos y piensos

Deberéan establecerse niveles maximos solamente para aquellos alimentos en que el contaminante pueda
hallarse en cantidades tales que puedan resultar importantes para el computo de la exposicién total del
consumidor, tomando en consideracién la politica del CCCF para la evaluacién de la exposicion a los
contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos o grupos de alimentos.
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Los niveles maximos deberan fijarse de tal forma que el consumidor resulte suficientemente protegido. Al

mismo tiempo deberdn tomarse en consideracion otros factores legitimos.las-pesibilidades-techolégicas-que
permitan-atenerse-a—los—niveles—maximos. Esto se realizara de acuerdo con los «Principios de aplicacion

practica para el analisis de riesgos para la inocuidad de los alimentos aplicables por los Gobiernos» teniendo
en cuenta los «Principios de analisis de riesgos aplicados por el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios (CCFA) y el Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos (CCCF)» (Seccion 111
del Manual de Procedimiento) en especial los parrafos 12 y 20.

Deberan aplicarse los principios de las buenas practicas de fabricacién, las buenas practicas veterinarias y las
buenas préacticas agricolas, que han sido definidas por el Codex. Los niveles méaximos se basaran en
principios cientificos sélidos que conduzcan a niveles aceptables en todo el mundo, con el fin de faciitar
elque no exista ningun obstaculo injustificado al comercio internacional-de-tes—atimentos—en—cuestion. Los
niveles maximos estaran definidos claramente con respecto al estado de tramitacion y al uso previsto.

1.3.3 Criterios especificos

A la hora de hacerrecomendaciones—o-adoptar-decisioneselaborar niveles maximos y/u otras medidas en

relacion con la NGCTA deberan-podran considerarse los siguientes criterios (sin perjuicio de la aplicacion de
otros criterios pertinentes): (en el Anexo | se ofrece mas informacion sobre estos criterios).

Informacion toxicoldgica
- identificacion de las sustancias toxicas;
- metabolismo de los seres humanos y los animales, segin convenga;

- toxicocinética y toxicodinamica, incluida informacidn sobre la posible transferencia de la
sustancia toxica de los piensos a los tejidos/productos comestibles;

- informacion sobre la toxicidad aguda y a largo plazo y etres—otros datos toxicoldgicos
pertinentes, vy

- asesoramiento toxicoldgico integrado de expertos respecto de la aceptabilidad e inocuidad de los
niveles de ingestion de contaminantes, incluida la informacion sobre cualesquiera grupos de
poblacién que sean especialmente vulnerables.

Datos de los analisis

- datos cualitativos y cuantitativos validados sobre muestras representativas; y

- procedimientos apropiados de muestreo.

Datos de ingestion

- la presencia en alimentos de importancia dietética para la ingestion de contaminantes;

- la presencia en alimentos de consumo generalizado;

- datos de ingestion de alimentos en grupos de consumidores de exposicion maximay alta;
- resultados de estudios sobre la dieta total;

- datos de ingestion de contaminantes, obtenidos a partir de modelos de consumo de alimentos; y
- datos de ingestion relativos a grupos susceptibles de contaminacion.

Consideraciones de comercio equitativo

- problemas ya existentes o posibles en el comercio internacional;

- alimentos afectados por la contaminacion que circulan en el comercio internacional;_e

- informacidn sobre reglamentos nacionales, en particular sobre los datos y las consideraciones en
gue se basan dichos reglamentos.

Consideraciones tecnoldgicas

- informacidn sobre procesos de contaminacién, posibilidades técnicas, practicas de produccién y
fabricacion y aspectos econémicos relacionados con la gestién y el control de los niveles de
contaminantes.
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- Consideraciones sobre la gestion y evaluacién de riesgos_(cf. «Principios de aplicacion
practica para el analisis de riesqos para la inocuidad de los alimentos aplicables por los
Gobiernos» y los «Principios de analisis de riesgos aplicados por el Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios (CCFA) vy el Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos
(CCCF)» (Seccién 111 del Manual de Procedimiento)

- evaluacion de riesgos;

- opciones y consideraciones sobre la gestién de riesgos;

- examen de los posibles niveles maximos en los alimentos, teniendo en cuenta los criterios antes
mencionados; y

- examen de soluciones alternativas.

14 PROCEDIMIENTO DEL CODEX PARA EL ESTABLECIMIENTO DE NORMAS PARA LOS
CONTAMINANTES Y LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS

Observacion: esta seccion podria considerarse suplantada por el texto mas reciente en el Manual de
Procedimiento «Principios de Andlisis de Riesgos Aplicados por el Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios (CCFA) y el Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos (CCCF)» (Manual de
procedimiento, decimoséptima edicidn) y por tanto podria suprimirse del PreAmbulo. Sin embargo, durante
los debates en la 1% reunidn del CCCF varias delegaciones mantuvieron la opinidn de que los textos que
figuran en las secciones 1.4.2. y 1.4.3. deberian mantenerse en el Preambulo (ALINORM 07/30/41, § 41).
Asi pues, el texto se mantiene pero su supresion sigue siendo una opcion.

Para esta seccidn se ha hecho referencia a los «Principios de analisis de riesgos aplicados por el Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA) vy el Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos
(CCCF)» (Manual de procedimiento, decimoséptima edicion, pag. 134).

1.4.1 Consideraciones generales

Se aplica el Procedimiento para la elaboracién de normas del Codex que figura en el Manual de
Procedimiento. En este documento se indican otros detalles sobre el procedimiento que hay que seguir y los
criterios que hay que tener en cuenta al adoptar decisiones, a fin de aclarar y facilitar el proceso de
elaboracidn de normas del Codex para contaminantes y toxinas presentes en los alimentos.

1.4.2 Procedimiento para el examen preliminar sebre-centaminantes-en el ambito del CCCF

Es posible que los delegades—miembros del Codex o la Secretaria del Codex propongan nuevos
contaminantes o nuevas combinaciones de contaminantes/productos para su examen por parte del CCCF y su
inclusion en la NGCTA. Se podra proceder a un examen inicial basado en intervenciones orales, aunque
seria preferible que se basaran en una neta-peticion por escrito en la que figurara informacion pertinente y
adecuada, que se proporcionard a los miembros del CCCF con antelacion a la préxima reunion. Para realizar
un examen preliminar satisfactorio, es esencial disponer de la informacidn siguiente:

1) Identificacion del contaminante y breve informacion sobre los antecedentes del problema.

2) Indicaciones sobre la disponibilidad de informacidon toxicolégica y datos analiticos y de
ingestion, con sus referencias.

3) Indicaciones sobre los (posibles) problemas para la salud.
4) Indicaciones sobre los obstaculos al comercio internacional que ya existan o que se prevean.

5) Informacién sobre posibilidades tecnoldgicas y aspectos econémicos relativos a las medidas
para resolver el problema de los contaminantes presentes en los alimentos.

6) De ser posible, propuestas de medidas que habria de adoptar el CCCF.

Cuando una-delegaciénun miembro del Codex desee que el Comité examine una peticién de intervencién
respecto de un determinado contaminante, esta—delegaciéneste miembro del Codex proporcionard, en la
medida de lo posible, la informacion indicada anteriormente, para que sirva de base con miras a un examen
preliminar y pedira a la Secretaria del Codex que incluya la cuestion en el programa de la reunion siguiente
del Comité.
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1.4.3 Procedimiento para adoptar decisiones de gestion de riesgos respecto-de-los-contaminantes-en el
ambito del CCCF

La evaluacion que el JECFA haga de los aspectos toxicoldgicos y de otro tipo de un contaminante (pertinente
para Ia realizacion de una evaluaC|on de rlesqos aproplada) y las sucesivas recomendacmnes gue-formuleen
y habran de constituir
la base pr|n0|pal para las decisiones que el CCCF deba examinar. A falta de recomendacmnes del JECFA, el
CCCF podréa tomar decisiones cuando disponga de suficiente informacion procedente de otras fuentes y la
cuestion se considere urgente.

En el Anexo Il se describe mas detalladamente el procedimiento del CCCF para adoptar decisiones de
gestion de riesgos.

15 FORMATODE LANGCTA

La NGCTA contiene dos formas de presentacion: la Lista I, en la que las normas estan indicadas por
contaminante en las distintas categorias de alimentos, y la Lista Il (para desarrollo posterior) en la que las
normas para contaminantes se presentan por alimentos (categorias).

Para el formato de la norma se han seguido las disposiciones descritas en el Manual de Procedimiento, en la
medida en que resultan aplicables. A fin de obtener la mayor claridad posible, se afiadiran notas explicativas
donde convenga. El formato contiene todos los elementos necesarios para poder entender perfectamente el
significado, los antecedentes, y el &mbito de aplicacidn de las normas, asi como referencias a los documentos
pertinentes e informes de-los-debates-en los que se basa la norma.

En el Anexo Il figura una descripcion completa del formato.

ahmemes—serFesema;a—srgmeade En eI Anexo IV Sse presenta un S|stema acordado de cIaS|f|caC|on de Ios

alimentos_para expresar NM. La intencién de los descriptores de las categorias de alimentos no es servir de
designaciones legales del producto.

1.6 EXAMENY REVISION DE LA NORMA

Las disposiciones sobre contaminantes de-la-presente-Normaen la Lista | se examinaran periédicamente por
el CCCF y se revisaran segln sea necesario, a-ta-tuz-de-lasrevisiones-gque-se-deriven-delteniendo en cuenta el

mAs reciente asesoramiento tOX|coIog|co del JECFA o los cambios de orientacion en la gestion de riesgos, las
posibilidades_para la prevencién y la reduccion de la contaminacion, las posibilidades de moderacion—de
gestion-de-tesresiduos, los conocimientos cientificos u otras novedades pertinentes importantes.

Se dedicara atencion especifica al examen de los niveles maximos, asi como a la posible conversién de-y los

niveles de referencia vigentes-asi-come-a-su-posible-conversién en limites maximos.
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ANEXO |

CRITERIOS PARA EL ESTABLECIMIENTO DE NIVELES MAXIMOS EN LOS ALIMENTOS
Introduccion

En el presente Anexo se mencionan criterios referentes a informacién que se considera necesaria para
evaluar los problemas de contaminantes en los alimentos y para el establecimiento de niveles méaximos. Por
consiguiente es importante que estos criterios se tengan en cuenta a la hora de proporcionar informacion al
JECFA y/o el CCCF.

Los criterios mencionados se presentan aqui en forma mas detallada que en la seccion 1.3.3 del PreAmbulo.
Solo se hace referencia a los aspectos que requieren ulterior aclaracion, de modo que los criterios o aspectos
gue no se mencionan aqui no deben excluirse del proceso de evaluacion.

Informacion toxicolégica

Cuando se examinan decisiones referentes a niveles maximos en los alimentos es indispensable contar con
orientacion toxicoldgica integrada de expertos acerca del nivel inocuo/tolerable de ingestion de un
contaminante. Las decisiones del-CCCFde los miembros del Codex deben-deberian basarse principalmente
en una recomendacion del JECFA con respecto a la ingestion maxima admisible o tolerable, basada en la
evaluacion completa de una base suficiente de datos toxicolégicos. En casos urgentes quizas sea posible
basarse en evaluaciones del JECFA menos elaboradas, o en el asesoramiento toxicologico especializado de
otros 6rganos internacionales o nacionales.

Cuando se presenta informacion toxicoldgica en relacion con propuestas de niveles méximos para
contaminantes en los alimentos, es conveniente gue se proporcionen indicaciones acerca de los siguientes
aspectos:

- identificacion de la o las sustancias toxicas;
- metabolismo en los seres humanos y los animales, cuando proceda;

- toxicocinética y toxicodinamica, incluida informacidn sobre la posible transferencia de la
sustancia toxica de los piensos a los tejidos/productos comestibles;

- informacién sobre la toxicidad aguda y a largo plazo en los animales y los seres humanos,
incluidos datos epidemioldgicos en seres humanos y otros datos toxicolégicos pertinentes;

- conclusiones y orientacién de uno o mas expertos o grupos de expertos toxicoldgicos, que
incluyan referencias y, en particular, informacion sobre grupos de poblacion o animales
particularmente vulnerables.

Datos analiticos

Se deben proporcionar datos analiticos cualitativos y cuantitativos validados referentes a muestras
representativas. Es conveniente que se facilite informacion sobre los métodos de andlisis y de muestreo
utilizados, asi como sobre la validacién de los resultados. Se debe afadir una declaracién sobre la
representatividad de las muestras con respecto a la contaminacion del producto en general (por ej., a nivel
nacional). Es necesario indicar con claridad la porcion del producto que se ha analizado y a la que se refiere
el contenido del contaminante; es preferible que dicha porcion sea equivalente a la definicion del producto
para estos efectos 0 a una norma vigente para un residue-contaminante afin.

Deben-Debe facilitarse informacidn sobreaphicarse procedimientos de muestreo apropiados. Es necesario
prestar especial atencion a este aspecto en el caso de contaminantes que podrian tener una distribucién
desigual en el producto (por €j., las micotoxinas en ciertos productos alimenticios).

Datos de ingestion

Es conveniente que se disponga de informacion acerca de las concentraciones del contaminante en aquellos
alimentos o grupos de alimentos que (en conjunto) dan origen por lo menos a la mitad, y hasta a un 80% 6
mas, de la ingestion alimentaria total del contaminante del consumidor tanto con un patrén de consumo
medio como alto.




CXICF 08/2/5 11

También es de desear que se proporcione informacion sobre la presencia del contaminante en alimentos de
vasto consumo (alimentos basicos), para que se pueda efectuar una evaluacion satisfactoria de la ingestion
del contaminante y de los riesgos relacionados con el comercio alimentario.

Es oportuno que se cuente con datos sobre el consumo de alimentos referentes a grupos de consumidores
tanto medios como particularmente expuestos_(de consumo alto) y vulnerables, a efectos de evaluar la
ingestion (potencial) del contaminante. Sin embargo, este problema se debe abordar de manera diferente en
el plano nacional e internacional. Por consiguiente es importante disponer de informacion sobre los patrones
de consumo medio y alto de una vasta gama de productos alimenticios, a fin de que sea posible identificar,
para cada contaminante, a los grupos de consumidores mas expuestos. Es conveniente que se proporcione
informacion detallada sobre los patrones de consumo alto, tanto en lo referente a los criterios de
identificacion de los grupos (por ej., diferencias segun el sexo o la edad, habitos alimentarios vegetarianos o
regionales, etc.), como a los aspectos estadisticos.

Ingestion alimentaria de contaminantes: Se hace referencia a las Directrices para el estudio de la ingestion
alimentaria de contaminantes quimicos (OMS). Es importante que se proporcionen todos los detalles
pertinentes, por ejemplo tipo de estudio (dieta duplicada, dieta total o estudio de la cesta del mercado,
estudios selectivos), asi como detalles estadisticos. También pueden ser de utilidad los datos sobre la
ingestion del contaminante calculada sobre la base de los modelos de consumo de los alimentos. También
deben proporcionarse, si se dispone, resultados referentes a grupos de alimentos y a las consecuencias de la
preparacion y la coccion, etc.

Consideraciones relacionadas con el comercio leal

Problemas existentes, previstos o posibles en el comercio internacional: Para evaluar la urgencia de un
problema gue-haya—de—ser—debatido—por—el-CCFC—es importante disponer de informacién acerca de la
magnitud de los problemas existentes o previstos, tanto en lo referente a la cantidad y origen del alimento o
pienso en cuestién como a las partes interesadas y los aspectos econémicos involucrados.

Alimentos interesados que son objeto de comercio internacional: Deben identificarse los principales paises
exportadores e importadores de los productos alimenticios en cuestion; ademas es esencial que se disponga
de informacién sobre las concentraciones del contaminante en los productos procedentes de los principales
paises exportadores.

Informacion sobre la reglamentacion nacional: es conveniente que los paises (en particular los principales
paises exportadores e importadores) proporcionen informacion detallada sobre su reglamentacion nacional
referente al contaminante en cuestion y especialmente sobre los datos y las consideraciones en que se basa tal
reglamentacion. A efectos de una adecuada evaluacion del problema es esencial que quede claro no sélo cual
es la base de datos empleada, sino también cuél es la politica de evaluacion y gestion de los riesgos que se
utiliza para la adopcion de las decisiones relacionadas con niveles maximos en los alimentos.

Consideraciones tecnoldgicas

Para evaluar las posibilidades de controlar el proceso de contaminacién y estar en condiciones de garantizar
la calidad deseada de un producto es indispensable disponer de informacion sobre el origen del contaminante
y la manera en que se contamina el alimento, y en particular, si es posible, sobre la contaminacién presente
solo en ciertas partes del producto en cuestion. Siempre que sea posible deben proponerse medidas para
aplicar en el origen. Asimismo deben formularse buenas practicas de fabricacion (BPF) y/o buenas
practicas agricolas (BPA) para controlar el problema de contaminacion. De ser posible, los niveles maximos
podran basarse en consideraciones de BPF o BPA, a fin de que tales niveles se establezcan en el nivel mas
bajo que razonablemente pueda alcanzarse. En caso de que un modelo de evaluacién de riesgos primarios
(ingestion diaria maxima tedrica) muestre niveles posibles de ingestion que excedan el valor de referencia fa
recomendacién—relativa—a—la—ingestién—toxicologicao, también deben tenerse en cuenta consideraciones
relacionadas con las posibilidades tecnoldgicas de controlar un problema de contaminacion, por ej. mediante
limpieza. En dicha situacion serd necesario un cuidadoso examen ulterior de las posibilidades de niveles de
contaminacién mas bajos. Luego se requerird un estudio detallado de todos los aspectos involucrados, a fin
de que las decisiones relacionadas con los limites maximos puedan basarse en una evaluacion cabal tanto de
los argumentos relacionados con la salud pablica como de las posibilidades de que se cumpla la norma
propuesta y los problemas que se plantean para ello.
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Consideraciones relacionadas con la evaluacién de riesgos y gestién de riesgos

La evaluacion de riesgos y gestién de riesgos se llevan a cabo de acuerdo con los «Principios de aplicacion
practica para el analisis de riesgos para la inocuidad de los alimentos aplicables por los Gobiernos» teniendo
en cuenta los «Principios de aplicacion practica para el andlisis de riesgos aplicables en el marco del Codex
Alimentarius» (Seccion 11l del Manual de Procedimiento), los «Principios de andlisis de riesgos aplicados
por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA) vy el Comité del Codex sobre Contaminantes
de los Alimentos (CCCF)» (Seccion 111 del Manual de Procedimiento) v la «Politica del Comité del Codex
sobre Contaminantes de los Alimentos para la evaluacién de la exposicion a contaminantes y toxinas
presentes en los alimentos o en grupos de alimentos» (Seccidén 111 del Manual de Procedimiento).
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Establecimiento de niveles maximos-para-contaminantes

En caso de que se decida que, sobre la base del resultado de la evaluacion de riesgos, no es necesario

establecer un nivel maximo para proteger la salud publica porque el nivel de peligro/riesgo no entrafia un
problema para la salud publica, deberd comunicarse de manera transparente y accesible.

El establecimiento de niveles maximos para contaminantes en los alimentos requiere la aplicacion de
varios principios, algunos de los cuales ya se han mencionado en este Preambulo. En sintesis, los siguientes
criterios ayudaran a mantener una politica coherente en la materia:

Observacion: dado gue esta seccion es parte del Preambulo, contiene también asesoracion para los
miembros del Codex. Por tanto, es conveniente utilizar el término «deberia» en vez de «debera».

- Solo se-establecerandeberian establecerse niveles maximos (NM) para aquellos contaminantes
que presenten un riesgo significativo para la salud publica y que se sepa 0 se prevea que pueden
plantear problemas en el comercio internacional.

- Solo se-establecerandeberian establecerse NM para alimentos que entrafian cierta importancia
para la exposicion total del consumidor al contaminante. Al determinar la importancia de
algunos alimentos en la exposicion total al contaminante deberan consultarse los criterios que
figuran en la Politica del CCFC-CCCF para la evaluacién de la exposicién a contaminantes y
toxinas presentes en alimentos o grupos de alimentos (véase el parrafo 11 de la «Politica del
CCFC-CCCF para la evaluacion de la exposicién a contaminantes y toxinas presentes en
alimentos» del Manual de Procedimiento de la CAC).

- Se asignara-deberia asignar a los NM el valor mas bajo que razonablemente pueda alcanzarse.
Siempre y cuando ello sea aceptable desde el punto de vista toxicoldgico, los NM se
establecerandeberian establecerse a un nivel que sea (ligeramente) superior a la gama normal de
variacién de la concentracion del contaminante en alimentos producidos con los métodos
tecnolégicos adecuados en uso, a fin de evitar trastornos indebidos de la produccién vy el
comercio de alimentos. Cuando ello sea posible, los NM se—basarandeberian basarse en
consideraciones de BPF y/o BPA a las que se habran incorporado criterios relacionados con la
salud, como principio guia para lograr que los niveles del contaminante sean tan bajos como
razonablemente pueda alcanzarse. Los alimentos cuya contaminacion a causa de situaciones o
condiciones de elaboraciéon locales es evidente y cuyo uso pueda evitarse con medios
relativamente faciles de aplicar, se excluirdn de esta evaluacion, a menos que se pueda
demostrar que un NM mas alto resulta aceptable desde el punto de vista de la salud publica y
que estén en juego aspectos econdmicos apreciables.

- Las propuestas de NM para productos se-basarandeberian basarse en datos procedentes perlo
menos—de varios paises y fuentes, que comprendan las principales zonas y procesos de
produccién de estos productos, en la medida en que participan en el comercio internacional. Si
es evidente que las modalidades de la contaminacion se conocen suficientemente y resultan
comparables a nivel mundial, tal vez sea suficiente disponer de datos mas limitados.

- Se podran establecer NM para grupos de productos cuando se disponga de informacion
suficiente acerca de las modalidades de la contaminacion en todo el grupo, o cuando existan
otros argumentos que demuestren que es apropiado efectuar la extrapolacién correspondiente.

- Los valores numeéricos de los NM serandeberian ser, de preferencia, cifras a intervalos regulares
en una escala geométrica (0,01, 0,02, 0,05, 0,1, 0,2, 0,5, 1, 2, 5 etc.), a menos que esto pueda
plantear problemas en cuanto a la aceptabilidad del NM.

- Los NM se-aplicarandeberian aplicarse a muestras representativas de cada lote. Si es necesario
habran-dedeberian especificarse los métodos de muestreo apropiados.
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- Los NM no deberan ser inferiores a un nivel que pueda analizarse con métodos de anélisis que
puedan establecerse y sean aplicables facilmente en los laboratorios que se encargan
habitualmente-del control del productoalimento, a menos que consideraciones relacionadas con
la salud publica exijan un Hmite-de-deteccionNM mas bajo que s6lo pueda verificarse con un
método de analisis mas complejo_y sensible, con un limite de deteccion méas bajo adecuado. En
todo caso, siempre se debera disponer de un método de analisis validado con el que sea posible
controlar el NM.

- Es necesario definir con claridad el contaminante que debe analizarse y al que se aplica el NM.
La definicion puede incluir metabolitos importantes, cuando ello resulte apropiado desde el
punto de vista analitico o toxicoldgico. Asimismo puede incluir sustancias indicadoras elegidas
entre un grupo de contaminantes afines.

- Se debe definir con claridad el producto que ha de analizarse y al que se aplica el NM. En
términos generales los NM se establecen para productos primarios. Normalmente serd-seria
preferible que el NM se exprese como la concentracion del contaminante en el producto tal
como se presenta, considerando el peso del producto fresco, aunque en algunos casos puede
haber argumentos validos para que se prefiera expresarlo con respecto al peso en seco. El
producto se—definirddeberia definirse preferiblemente tal como se utiliza en el comercio,
incluyéndose, si es necesario, disposiciones para la eliminacion de las partes no comestibles que
podrian dificultar la preparacién y el analisis de la muestra. Las definiciones de los productos
utilizadas por el CCPR, que figuran en la Clasificacién de los Alimentos y Piensos, pueden
servir de guia al respecto; sélo se utilizaran otras definiciones de productos cuando existan
razones especificadas para ello. Sin embargo, por lo que atafie a los contaminantes es-seria
preferible que el objeto del anélisis, y por consiguiente de los NM, sea la parte comestible del
producto.

En el caso de contaminantes liposolubles que pueden acumularse en los productos animales,
deberén aplicarse disposiciones referentes a la aplicacion de NM a productos con diversos
contenidos de grasa (comparables a las formuladas para los plaguicidas liposolubles).

- Es conveniente que se proporcione orientacién con respecto a la posible aplicacién de NM
establecidos para productos primarios a productos elaborados o de ingredientes multiples. En el
caso de productos concentrados, deshidratados o diluidos sera por lo general apropiado utilizar
el factor de concentracion o dilucién para poder obtener un juicio primario sobre los niveles del
contaminante en estos productos elaborados. Del mismo modo, la concentracion maxima del
contaminante en un producto de varios ingredientes se podra calcular a partir de la composicion
del alimento. En todo caso, es conveniente que se proporcione informacion sobre el
comportamiento del contaminante durante la elaboracion (por ej.: lavado, pelado, extraccion,
coccion, secado, etc.) para ofrecer una orientacién mas adecuada al respecto. Si los niveles del
contaminante en los productos elaborados difieren sisteméaticamente de los detectados en los
productos primarios de los que éstos se derivan y se dispone de informacion suficiente sobre las
modalidades de la contaminacién, puede ser apropiado establecer niveles maximos separados
para estos productos elaborados. Lo mismo sucede en caso de que pueda producirse
contaminacién en el curso de la elaboracion. Sin embargo, en términos generales es preferible
que los niveles maximos se establezcan para productos agricolas primarios y puedan aplicarse a
los alimentos elaborados, derivados y de varios ingredientes utilizando factores apropiados. Si
estos factores se conocen suficientemente, deberan afadirse a la base de datos sobre el
contaminante, y mencionarse con su NM en un producto dado.

- Es-Seria preferible que no se establezcan NM de valor mas alto que el aceptable con un criterio
primario (ingestion maxima tedrica y estimacion del riesgo) de aceptabilidad desde el punto de
vista de la salud publica. Si esto plantea problemas en relacién con otros criterios utilizados para
el establecimiento de los NM, sera necesario efectuar nuevas evaluaciones con respecto a las
posibilidades de reducir los niveles del contaminante, por ejemplo: mejorando las condiciones
de las BPA y/o las BPF. Si esto no proporciona una solucion satisfactoria, habra que efectuar
nuevas y mas detalladas investigaciones del riesgo y de la gestion del riesgo del contaminante
para tratar de llegar a un acuerdo acerca de un NM aceptable.
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Procedimiento para la evaluacion de riesgos en relacién con NM (propuestos) para-contaminantes

Es evidente que, en el caso de los contaminantes, resulta mas dificil el control de su presencia en los
alimentos que cuando se trata de aditivos alimentarios y residuos de plaguicidas. Esta situacion influira
inevitablemente en los NM propuestos. A efectos de promover la aceptacion de NM del Codex para
contaminantes es, por consiguiente, importante que las evaluaciones de la aceptabilidad de estos NM se
efectlen con coherencia y realismo. El procedimiento comporta la evaluacion de la ingestion alimentaria en

relacién con los NM vigentes o propuestos, y de-la—ingestidn-maxima—admisible-desde—el-punto-de-vista
temeelegmeel valor de referencia tOX|coqu|co

I:MR—pmpHesfée&eAﬂgenJEes)—Para obtener Ia mejor estlmacmn de la mqestlon allmentarla se t|en en cuenta
el modelo alimentario nacional y se introducen correcciones relativas a las—pe#d+da&deures+d&eslos cambios
de concentracion en el curso del transporte, el almacenamiento y la preparacion del alimento, asi como a fa
concentraciénlas concentraciones conocidas del+residue—en los alimentos tal como se consumen, etc. Se
recomienda cautela en la utilizacion de valores de consumo de alimentos diferentes de los valores medios,
por mas que se considere apropiada la utilizacién de datos pertinentes sobre el consumo promedio de los

allmentos por parte de subgrupos |dent|f|cables de la poblacmn Est&pmeed%&u%ﬂ&a—pm#alu&r—la

En el caso de los contaminantes y toxinas naturales presentes en los alimentos se utiliza basicamente el
| risme-antemencionado procedimiento. En los calculos de ingestion se pueden utilizar modelos de consumo
de alimentos con una ingestion méas alta de alimentos criticos cuando ello forme parte de una politica
nacional o internacional aceptada de proteccion de la salud y gestion de riesgos. Se recomienda adoptar un
enfoque armonizado que utilice un modelo apropiado de estimacidn de la ingestion lo mas realista posible.
Siempre que se pueda, los datos calculados deben cotejarse con los resultados de mediciones de la ingestion.
Las propuestas de NM del-Codex-deben ir acompafiadas de calculos de la ingestién y conclusiones de la
evaluacion de riesgos en relacion con la aceptabilidad y el uso de dichos NM. En los calculos de la ingestién
debera aplicarse la metodologia descrita en la Politica del CCFAC para la evaluacién de la exposicion vy, si
procede, deberd ir acompafiada del trazado de curvas de distribucion relativas a la concentracién en
alimentos o grupos de alimentos especificos (véanse los parrafos 5-8 y 12-14 de la Politica del CCFAC para
la evaluacion de la exposicion a contaminantes y toxinas presentes en alimentos del Manual de
Procedimiento de la CAC). Las declaraciones de los gobiernos a propdsito de la aceptacion o no aceptacion
de NM (propuestos) del Codex deben hacer referencia a calculos de la ingestion especificados y a
conclusiones de la gestion de riesgos que respalden tal posicion.
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ANEXO 1l

Observacion: Relacionado con la posible supresién del texto de 1.4 en el Predmbulo. También sustituida
ampliamente por los textos pertinentes en el Manual de Procedimiento y por tanto podria considerarse
suprimir el Anexo Il del Predmbulo. No obstante, durante los debates en la 12 reunién del CCCF una
delegacion propuso retener el esquema de decisiones en materia de gestion de riesgos, debido a gue no
estaba registrado en la seccidn sobre principios de analisis de riesgos del Manual de Procedimiento. Se
acordd sequir _considerando esta cuestion, reconociendo que puede ser necesario actualizar el esquema
(ALINORM 07/30/41, § 42).

PROCEDIMIENTO PARA LA ADOPCION DE DECISIONES EN MATERIA DE GESTION DE
RIESGOS

’ Introduceion
El procedimiento recomendado para la adopcién de decisiones en materia de gestion de riesgos en el CCCF
se presenta aqui bajo la forma de un sencillo esquema de adopcién de decisiones basado en los criterios
principales que se mencionan en el apartado 1.4.2 del Preambulo. El criterio 1), informacion bésica sobre el
(problema de) contaminante, no vuelve a mencionarse porque se considera un requisito previo sin el cual no

‘ es posible realizar ningn examen SGHS&IO—H—H&H&%EHHQG—BFGGG%FH&AGEHH#%&GPGH—%&%&GE&FE&GM
pehigro. El criterio 5), aspectos tecnoldgicos y econémicos, constituye un instrumento esencial para la
formulacion de recomendaciones en cuanto a la gestion de riesgos del problema del contaminante y para la
elaboracmn de NM en caso de que esta informacion no sea suﬂmente sera necesarlo pedlr datos ad|C|onaIes

adepemrkd&deeﬁmqe&que%&ppesemarma&adelame—ms deC|S|ones pueden basarse en Ia dlsponlbllldad de

informacion (- o + o0 ?) sobre los siguientes criterios:

(2a) Tox informacion toxicolégica;

3 PHP  potenciales problemas para la salud;;

(2b)  AlIn datos analiticos y de ingestion;;

(@) TP problemas para el comercio internacional.

El signo de interrogacién “?” se utiliza en la columna PPS para indicar que se dispone solamente de
informacidn toxicoldgica suficiente o solamente de datos de ingestién, o sea que no se cuenta con una base
suficiente para establecer si hay posibles problemas para la salud. Es evidente que en la practica se
presentardn muchas situaciones no tan claras como las que aparecen en el esquema. La informacion puede
ser considerada suficiente por algunos e insuficiente por otros. Las decisiones deberan adoptarse caso por
caso, teniendo en cuenta los criterios mencionados en el Anexo I. Si en la practica se tropieza con problemas
graves a este respecto, puede que se haga inevitable una ulterior cuantificacién de los criterios relativos a la
base de datos que se necesita para adoptar las decisiones pertinentes.

Esquema de adopcion de decisiones sobre gestion de riesgos para el CCCF

Caso Criterios Medidas que habra de adoptar el CCCF

(2a) (2b) () @
Tox Alln_PPS TP

1. - + ? - Pedir al JECFA datos/evaluacién toxicologicos

2. - + ? +  Pedir datos/evaluacion toxicolégicos del JECFA, evaluacion
nacional de riesgos. En casos urgentes declaracion del CCCF

3. + - ? - Pedir datos analiticos/de ingestién

4. + + - - No se requieren otras medidas, la justificacion de que no se
requieren otras medidas debe comunicarse ampliamente

5. + + - + Pedir evaluacion nacional de riesgos. Después de la evaluacion

{en—casos—urgentes;—despues—de—una—evaluacion—preliminar), una
declaracién del CCCF

6. + + + - Elaboracion de NM por el CCCF
7. + + + + Elaboracion de NM por el CCCF, con caracter prioritario {en

(-) informacidn insuficiente

| (+) informacién suficiente-disponible
(?) Solo hay disponibilidad suficiente de informacion toxicoldgica o de datos de ingestion, de forma que no
hay fundamento suficiente para decidir si existen problemas de salud potenciales
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ANEXO 111

ESTRUCTURA DE LA NORMA

Introduccion

El formato de la Lista | contendra los siguientes elementos:

Observacion: el formato de la Lista 1 fue debatido en la 12 reunion del CCCF en el tema 5 b del programa.
Se hicieron varias sugerencias de modificacion pero no se llegé a un acuerdo sobre ninguna. ElI Comité
acordo que la cuestion del formato de la Lista | se debatiria en su préxima reunién (ALINORM 07/30/41, p.

47-48).

oNombre del contaminante: se indicaran también—los simbolos, sindbnimos, abreviaturas, descripciones

C|ent|f|cas+eed+ge&de—rdmemkun+&ades-habﬁua+meme

Observacion: el CCFAC acord6 en su 38% reunién dejar de utilizar nimeros del Codex para los
contaminantes.

o Referencia a las reuniones del JECFA (en las que se examino el contaminante).

o IDA, IDT, ISTP o valor de referencia recomendacién—toxicolégica similar—sebre—la—ingestién:
cuando la situacién es compleja quizas sea necesario incluir aqui una breve declaracion y referencias
adicionales.

o Definicion del residuocontaminante: definicién del contaminante tal como ha de analizarse y al que
se aplica el NM.

. Referencia a una medida dirigida a la fuente o un codigo de practicas para el contaminante, si es
necesario.

Observacion: no esté claro en qué fase se acordé incluir las modificaciones arriba indicadas en la revisién

3 — 2007 de la norma CODEX STAN 193-2007 puesto gue no es correcto. Probablemente ha habido una
mezcla de la composicidn de la lista en la Lista | y la Lista Il. EI CCFAC, en su 38% reunién acordd no
sequir utilizando nimeros del Codex para los contaminantes. La propuesta que figura a continuacién se
basa principalmente en lo que estaba previsto en la revision 2 — 2005 de la norma CODEX STAN 193-1995.

. Lista de niveles maximos del Codex para ese contaminante; esta lista debe estar compuesta por los
siguientes elementos, en columnas:

- Numero de clasificacion del producto alimenticio o categoria de alimentos;

- Nombre del producto alimenticio o categoria de alimentos;

- Valor numérico del NM;

- Sufijo gue acompaiia a un NM para especificar la aplicacion del NM;

- Referencia a documentos o afio de adopcidn;

- Referencia a criterios estandar para métodos de analisis y muestreo;

- Notas y observaciones.
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La Lista Il debera contener los siguientes elementos:

Nombre del producto alimenticio o categoria de alimentos;

Numero de clasificacién del producto alimenticio o categoria de alimentos;

Lista de fas-nermasniveles maximos del Codex para—los—contaminantes—presentes-en el producto

alimenticio o categoria de alimentos en cuestién:; esta lista se compondra de los siguientes
elementos, en columnas¥T:

- Nombre del contaminante;

- Valor numérico del NM;

Referencias_o afio de adopcion, observaciones y notas (mas breves que en la Lista I).

- Referencia al Cédigo de Précticas para el alimento, cuando proceda.

Cuando proceda, en vez de un nivel mdximo podrd insertarse una (nota que se refiera a una)
declaracién relativa al contaminante en el (la categoria de) alimento(s) mencionado.
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ANEXO 1V

SISTEMA DE CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS (NGCTA)

Introduccion

El sistema de clasificacion de alimentos de la NGCTA tiene por objeto desempefiar las funciones siguientes:

Tiene una estructura l6gica que permite una presentacion clara y sistemaética de los niveles maximos (NM)
(propuestos). Contiene (referencias a) definiciones de los productos y definiciones de la parte del producto
gue se analiza y a la que se aplica el NM. Contiene, ademas, cédigos para las categorias de productos y los
distintos alimentos, a fin de que los datos puedan almacenarse y consultarse de manera oportuna.

Para lograr la mayor armonizacién posible, se utiliza un sistema de clasificacion convenido ya en uso.

En la NGCTA se emplea el sistema elaborado en el marco del CCPR, que resulta adecuado también para los
contaminantes. Se ha adoptado para determinar las caracteristicas de los diferentes grupos de alimentos y
piensos y de los distintos productos alimenticios. Este sistema, descrito en el Anexo IV-A, esta elaborado
especificamente para los productos agricolas primarios, pero es necesario que se amplie ulteriormente para
abarcar los productos elaborados. Por lo tanto, cuando sea necesario, se introducirdn nuevos cédigos de
(sub)grupos o cddigos de productos. Dichos cddigos se describen en el Anexo IV-A. ElI Anexo IV-A

| contendra-contiene ademas las descripciones de productos que difieren de las incluidas en el sistema vigente
descrito por el CCPR.

Siempre y cuando sea posible, los textos descriptivos que acompafian a las categorias de alimentos contienen
0 deberian contener también indicaciones acerca del factor de concentracién o dilucion en los productos
elaborados mencionados, en relacion con el producto o los productos primarios en cuestion. De esta manera
puede realizarse una primera estimacion de la posible transferencia de contaminantes de los productos
primarios a los diversos productos elaborados. Sin embargo, ha de tenerse en cuenta que la distribucion
especifica de un contaminante en el producto primario y su comportamiento durante la elaboracion
constituyen un factor que complica la situacion. Tal vez se requiera mayor asesoramiento para esos €asos.
Véanse también las indicaciones generales del Anexo |y la informacion especifica que se facilita, en su caso,
en relacion con el contaminante.

Descripcion del sistema de clasificacion de alimentos de la NGCTA

La primera parte contiene el sistema de clasificacion elaborado y mantenido por el CCPR. Consta de cinco
categorias que abarcan los productos alimenticios primarios de origen vegetal y de origen animal, los
productos forrajeros primarios y los productos elaborados de origen vegetal y de origen animal. Las
categorias se subdividen en 19 tipos y 93 grupos, que se identifican con c6digos numéricos y alfabéticos.

El Anexo IV-A es la otra parte del sistema de clasificacion de alimentos para la NGCTA. Se ha elaborado y
‘ adoptado en el ambito del CCCF, y es complementaria del sistema descrito en la primera parte. Por tanto se

denomina «sistema complementario de clasificacion de alimentos destinado a la NGCTA». Se aplica

principalmente a alimentos elaborados, derivados y de varios ingredientes, y abarca todos los tipos, grupos y

descripciones de productos que son necesarios para asignar codigos de clasificacion de alimentos a los NM
| del Codex vigentes e-previstos-para contaminantes o 10s que se encuentran en elaboracion.
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ANEXO IV-A

SISTEMA COMPLEMENTARIO DE CLASIFICACION DE ALIMENTOS DESTINADO A LA
NGCTA

Observacion: En la 1% reunién del CCCF, la delegacion de Japén, tras observar que la revision en curso de
la clasificacién del Codex de alimentos y piensos por el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas se
concentra en la inclusién de productos especialidad, propuso gue el Comité asumiera la direccidn en incluir
en la lista suplementaria del sistema de clasificacion de alimentos, algunos productos pertinentes para la
NGCTA, tales como el pescado y los productos pesqueros. EI Comité observo que este trabajo recaeria bajo
el mandado del grupo de trabajo por medios electronicos sobre la revision del Preambulo de la NGCTA e
invitd a los miembros interesados a contribuir activamente al trabajo del grupo de trabajo relativo a la
posible revision del sistema de clasificacion de alimentos (ALINORM 07/30/41, § 136).

Debe observarse que el ANEXO IV-A actual que se presenta en el anteproyecto de revision sera sustituido
por un texto que se espera que se elabore como un documento apéndice en un estadio posterior.

Introduccion

Las siguientes adiciones al sistema de clasificacion de alimentos descrito en el Anexo IV-A permitiran
satisfacer la necesidad de asignar un namero de codigo numérico a los productos que no estan incluidos en el
presente Anexo. Los productos en cuestion son principalmente productos elaborados o derivados y alimentos
de varios ingredientes.

El sistema se ha concebido como lista completa (de caracter general), con el fin de poder satisfacer las
eventuales necesidades futuras.

En esta fase no se proporciona ninguna definicion ni codigo para productos individuales, ya que para que se
pueda juzgar la aceptabilidad del sistema parece suficiente limitarse al nivel de los tipos o grupos. La
clasificacion puede elaborarse méas detalladamente en caso de que sea necesario.

El sistema utilizado en la Norma General para Aditivos Alimentarios (NGAA) a efectos de la clasificacion
de alimentos se ha empleado en la medida en que ha sido compatible con el sistema de clasificacién del
Codex ya en uso que se describe en el presente Anexo.

Véase la lista de las nuevas categorias de alimentos propuesta, que se adjunta. Para que pueda comprenderse
mejor el sistema propuesto, se afiaden algunas explicaciones y también determinadas categorias existentes de
alimentos afines.

Las descripciones de los productos pueden tomarse a menudo de las normas del Codex vigentes.

Se afadird informacién concerniente a los factores de concentracion y dilacion en relacion con la
transferencia de contaminantes de los productos primarios, cuando ello sea necesario y siempre que se
disponga de dicha informacion.

También se afiadiran las definiciones de la parte del producto que ha de analizarse y a la que se aplicara el
NM de un contaminante, que sean diferentes de las definiciones ya incluidas en el presente Anexo.

Cate Tipo Grupo Cddigo Descripcion de los grupos de productos
goria alfabético
D ALIMENTOS ELABORADOS DE ORIGEN VEGETAL
(ya existente)
D 01 Productos secundarios de origen vegetal
(5 grupos ya existentes)
D 01 06 TF Productos a base de fruta elaborada (pelada, cortada, congelada
etc.)

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos pueden
obtenerse de los cédigos ya en uso para las frutas)

D 01 07 TV Productos a base de hortalizas elaboradas (limpiadas, cortadas,
congeladas etc.)

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos pueden
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Cate Tipo Grupo Cddigo Descripcion de los grupos de productos
goria alfabético

obtenerse de los cddigos ya en uso para las hortalizas)
D 02 Productos derivados de origen vegetal

(7 grupos ya existentes)
D 02 08 Vv Zumos (jugos) y purés de hortalizas

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos pueden
obtenerse de los cédigos ya en uso para las hortalizas)

D 02 09 SH Azlcares, jarabes y miel (¢se va a clasificar este producto con
los productos derivados de origen vegetal?

(Nuevo grupo propuesto; codigos de productos por asignar)

D 03 Alimentos elaborados de origen vegetal (de varios
ingredientes)

(1 grupo ya existente)

D 03 01 CP Productos elaborados a base de cereales(de varios ingredientes)
(p-€j.- pan y otros productos cocidos a base de cereales)

(grupo ya existente)
D 03 02 CB Bebidas derivadas de cereales (p.ej., cerveza)

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
segln sea necesario)
D 03 03 NF Néctares de fruta

(nuevo grupo propuesto; los coédigos de productos pueden
obtenerse de los codigos ya en uso para las frutas)

D 03 04 FF Bebidas a base de frutas fermentadas (vino, sidra)

(nuevo grupo propuesto; los coédigos de productos pueden
obtenerse de los codigos ya en uso para las frutas)
D 03 05 DA Bebidas alcoholicas destiladas

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
segun sea necesario)
D 03 06 FJ Compotas, jaleas, mermeladas de frutas

(nuevo grupo propuesto; los coédigos de productos pueden
obtenerse de los cddigos ya en uso para las frutas)
D 03 07 SF Salsas picantes a base de frutas y preparados similares

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos pueden
obtenerse de los cédigos ya en uso para las frutas)
D 03 08 SV Salsas picantes a base de hortalizas y preparados similares

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos pueden
obtenerse de los cédigos ya en uso para las hortalizas)

D 03 09 PS Preparados a base de nueces, semillas oleaginosas y otras
semillas

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos pueden
obtenerse de los cédigos ya en uso para productos)
D 03 10 PP Otros productos elaborados de origen vegetal

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos se asignaran
segun sea necesario)

E ALIMENTOS ELABORADOS DE ORIGEN ANIMAL
(categoria ya existente)
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Cate
goria

E

Tipo

01

01

01

01

02

02

02

02

03

03

03

03

03

04

04

04

Grupo

03

04

05

05

06

07

01

02

03

04

01

02

Cddigo
alfabético

MS

ES

WS

MC

ED

WD

LI

MT

EM

WP

LM

MP

Descripcion de los grupos de productos

Productos secundarios de origen animal

(2 grupos ya existentes)
Productos carnicos secundarios (p.ej., carne cocida)

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos pueden
obtenerse de los codigos ya en uso para la carne)
Productos secundarios del huevo (p.ej., huevos en polvo)

(nuevo grupo propuesto; los cbédigos de productos pueden
obtenerse de los codigos ya en uso para los huevos)

Productos pesqueros secundarios (p.ej., pescado ahumado)

(nuevo grupo propuesto; los coédigos de productos pueden
obtenerse de los codigos ya en uso para el pescado)

Productos derivados de origen animal

(4 grupos ya existentes)
Productos carnicos derivados (p.ej., extracto de carne)

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos pueden
obtenerse de los cédigos ya en uso para la carne)
Productos derivados del huevo (p.ej., clara de huevo, yema)

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos pueden
obtenerse de los cédigos ya en uso para los huevos)
Productos pesqueros derivados

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos pueden
obtenerse de los codigos ya en uso para el pescado)

Alimentos elaborados de origen animal (de un solo
ingrediente)

(1 grupo ya existente)

Productos lacteos elaborados (de un solo ingrediente)

(grupo ya existente)
Productos cérnicos elaborados (p.ej., carne curada)

(nuevo grupo propuesto; los coédigos de productos pueden
obtenerse de los cddigos ya en uso para la carne)

Productos elaborados a base de huevo (p.ej., clara de huevo en
polvo)

(nuevo grupo propuesto; los coédigos de productos pueden
obtenerse de los cddigos ya en uso para los huevos)
Productos pesqueros elaborados

(nuevo grupo propuesto; los coédigos de productos pueden
obtenerse de los cédigos ya en uso para el pescado)

Alimentos elaborados de origen animal (de varios
ingredientes)

(1 un grupo ya existente)

Productos lacteos elaborados (de varios ingredientes)

(grupo ya existente)
Productos cérnicos elaborados (de varios ingredientes) (p.ej.
embutidos)

(nuevo grupo propuesto; los cédigos de productos han de
elaborarse en relacién con la descripcion de los productos)

22
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Cate
goria

E

Tipo

04

04

01

01

01

02

02

02

02

02

02

02

03

03

03

Grupo

03

04

01

02

01

02

03

04

05

06

01

02

Cddigo
alfabético
EP

Wi

BS

BA

SP

PV

PM

BS

ME

BC

CC

CS

Descripcion de los grupos de productos

Productos elaborados a base de huevo (de varios ingredientes)

(nuevo grupo propuesto; los cédigos de productos han de
elaborarse en relacién con la descripcion de los productos)
Productos pesqueros elaborados (de varios ingredientes)

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos pueden
obtenerse de los cédigos en uso para el pescado)

ALIMENTOS ELABORADOS DE VARIOS
INGREDIENTES

(nueva categoria propuesta)
Bebidas (de varios ingredientes)

(nuevo tipo propuesto)
Bebidas (bebidas no alcoholicas y preparados similares)

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
segun sea necesario)

Bebidas alcohdlicas de varios ingredientes

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
segun sea necesario)

Salsas, condimentos para ensaladas, sopas, «bouillons» etc.

(nuevo tipo propuesto)
Aderezos y condimentos

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos se asignaran
seglin sea necesario)
Vinagres (de varios ingredientes)

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos se asignaran
seglin sea necesario)
Mostazas

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
seglin sea necesario)

Sopas y caldos

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
seglin sea necesario)

Salsas y productos similares

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
segun sea necesario)
Emulsiones para ensaladas y emparedados

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
segun sea necesario)

Chocolate y otros productos de reposteria

(nuevo tipo propuesto)
Productos de chocolate

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos se asignaran
seglin sea necesario)

Productos de reposteria a base de azucar, incluidos productos a
base de nueces y productos similares de varios ingredientes

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos se asignaran
segun sea necesario)

23
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Cate Tipo Grupo Cddigo Descripcion de los grupos de productos
goria alfabético
F 03 03 CG Goma de mascar

(nuevo grupo propuesto; los cédigos de productos se asignaran
segun sea necesario)

F 04 Margarinas y otros alimentos grasos de varios ingredientes

(nuevo tipo propuesto)
F 04 01 HF Margarinas con un contenido de grasa > 80 %

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
seglin sea necesario)
F 04 02 LF Margarinas con un contenido de grasa < 80 %

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
seglin sea necesario)
F 04 03 OF Otros productos a base de emulsiones para untar

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
seglin sea necesario)

F 05 Productos de panaderia de varios ingredientes
(nuevo tipo propuesto)

F 05 01 BF Productos de panaderia fina [a base de patatas (papas), cereales o
almidén]

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
segun sea necesario)
F 05 02 BS Aperitivos (a base de patatas (papas), cereales o almidén)

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos se asignaran
segun sea necesario)

F 05 03 NS Nueces con revestimiento salado, otros aperitivos a base de
nueces, mezclas de nueces

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
segun sea necesario)

F 06 Alimentos de varios ingredientes para regimenes especiales

(nuevo tipo propuesto)
F 06 01 ID Preparados para nifios de pecho y preparados complementarios

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos se asignaran
seglin sea necesario)
F 06 02 CD Alimentos de destete

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
seglin sea necesario)
F 06 03 HD Preparados dietéticos para fines medicinales especiales

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
seglin sea necesario)

F 06 04 TD Preparados dietéticos para regimenes de adelgazamiento y
reduccion del peso

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos se asignaran
seglin sea necesario)
F 06 05 SD Alimentos complementarios para usos dietéticos

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
seglin sea necesario)
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Cate Tipo Grupo Cddigo
goria alfabético
F 06 06 AD
G
G 01
G 01 01 DW
G 01 02 SW

Descripcion de los grupos de productos

Complementos alimentarios

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
segun sea necesario)

OTROS PRODUCTOS COMESTIBLES
(nueva categoria propuesta)
Aguas, minerales y compuestos organicos

(nuevo tipo propuesto)
Agua potable, aguas minerales, aguas de mesa

(nuevo grupo propuesto; los cddigos de productos se asignaran
segun sea necesario)
Sal, sucedaneos de la sal, preparados a base de minerales

(nuevo grupo propuesto; los codigos de productos se asignaran
segun sea necesario)

25
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APENDICE II

Anteproyecto de ANEXO a los «Principios de analisis de riesgos aplicados por el Comité del Codex sobre
Aditivos Alimentarios y el Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos» (Manual de
Procedimiento — decimoséptima edicion en espafiol, pags. 134 a 140)

Observacion: si se acepta incluir esta parte en el Manual de Procedimiento como Anexo al texto sobre
principios de andlisis de riesgos, es posible que algunos de los textos de referencia en el Manual de
Procedimiento sean superfluos y puedan suprimirse.

LISTA DE POLITICAS DE GESTION DE RIESGOS UTILIZADAS POR EL CCCF

1. En esta parte del documento se presta atencion a las politicas de gestion de riesgos utilizadas por el
Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos (CCCF) a la hora de debatir la politica de
evaluacion de riesgos, los resultados de la evaluacion de riesgos, el establecimiento de niveles maximos y
otras decisiones sobre gestion de riesgos, tales como codigos de practicas.

PROCEDIMIENTO DEL CODEX PARA ESTABLECER NORMAS PARA CONTAMINANTES Y TOXINAS
PRESENTES EN LOS ALIMENTOS

2. Se aplica el procedimiento para la elaboracion de normas del Codex, que figura en otras partes del
Manual de Procedimiento. En esta parte del Manual de Procedimiento se indican otros detalles sobre el
procedimiento que hay que seguir y los criterios que hay que tener en cuenta al adoptar decisiones, a fin de
aclarar y facilitar el proceso de elaboracion de normas del Codex para contaminantes y toxinas presentes en
los alimentos.

3. Los términos de la definicion del Codex de un contaminante comprenden los contaminantes presentes
en los piensos destinados a los animales productores de alimentos, con excepcion de:

- Los contaminantes presentes en los alimentos que son importantes Unicamente desde el punto de vista
de la calidad del alimento pero no de la salud publica.

- Los residuos de plaguicidas, segun la definicién del Codex, que sean de competencia del Comité del
Codex sobre Residuos de Plaguicidas (CCPR).

- Los residuos de medicamentos veterinarios, con arreglo a la definicion del Codex, que son de
competencia del Comité del Codex sobre Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimentos
(CCRVDF).

- Las toxinas microbianas, como la toxina botulinica y la enterotoxina estafilococo, y los
microorganismos que son de competencia del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
(CCFH).

- Los residuos de coadyuvantes de elaboracion (coadyuvantes de elaboracion son cualquier sustancia o
material, sin incluir aparatos ni utensilios, que no se consumen como ingredientes de alimentos en si
mismos, utilizados intencionadamente en la elaboracién de las materias primas, los alimentos o sus
ingredientes para cumplir un objetivo tecnoldgico determinado durante el tratamiento o la elaboracién, y
que pueden dar lugar a la presencia no intencionada pero inevitable de residuos o derivados del producto
final).

4. La definicion del Codex de contaminante incluye implicitamente las sustancias toxicas naturales
producidas por determinados microhongos en forma de metabolitos toxicos que no se afiaden
intencionadamente a los alimentos (micotoxinas). En la presente Norma se incluyen también las toxinas
microbianas producidas por algas que pueden acumularse en organismos acuaticos comestibles, por ejemplo,
los moluscos (ficotoxinas). Las micotoxinas y las ficotoxinas son dos subclases de contaminantes. Las
sustancias tdxicas naturales inherentes que son componentes intrinsecos de los alimentos y proceden de un
gen, especie 0 cepa que habitualmente produce metabolitos téxicos en cantidades peligrosas, es decir, las
fitotoxinas, no se consideran en general dentro del ambito de aplicacion de la presente Norma. No obstante,
estas sustancias son de competencia del Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos (CCFC) y
se tratardn caso por caso.
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5. Es posible que los miembros del Codex o la Secretaria del Codex propongan nuevos contaminantes o
nuevas combinaciones de contaminantes/productos para su examen por parte del Comité del Codex sobre
Contaminantes de los Alimentos (CCCF) y su inclusion en la NGCTA. Se podréd proceder a un examen
inicial basado en intervenciones orales, aunque seria preferible que se basaran en un documento de debate en
el que figurara informacion pertinente y adecuada. Para realizar un examen preliminar satisfactorio, es
esencial disponer de la informacién siguiente:

1) Identificacion del contaminante y breve informacion sobre los antecedentes del problema.

2) Indicaciones sobre la disponibilidad de informacién toxicol6gica, y datos analiticos y de
ingestion, con sus referencias.

3) Indicaciones sobre los (posibles) problemas para la salud.
4) Indicaciones sobre los obstaculos al comercio internacional que ya existan o que se prevean.

5) Informacidn sobre posibilidades tecnologicas y aspectos econdmicos relativos a las medidas
para resolver el problema de los contaminantes presentes en los alimentos.

6) De ser posible, propuestas de medidas que habria de adoptar el CCCF.

6. Cuando un miembro del Codex desee que el CCCF examine una peticion de intervencion de un
determinado contaminante, dicho miembro proporcionard, en la medida de lo posible, la informacion
indicada anteriormente para que sirva de base con miras a un examen preliminar y pedira a la Secretaria del
Codex que incluya la cuestion en el programa de la reunidn siguiente del Comité.

7. Laevaluacion que el JECFA haga de los aspectos toxicol6gicos y de otro tipo de un contaminante y las
sucesivas recomendaciones que formule en lo que respecta a la ingestion admisible y los niveles maximos
presentes en los alimentos habran de constituir la base principal para las decisiones que el CCCF deba
examinar. A falta de recomendaciones del JECFA, el CCCF podrad tomar decisiones cuando disponga de
suficiente informacion procedente de otras fuentes y la cuestion se considere urgente.

CRITERIOS PARA EL ESTABLECIMIENTO DE NIVELES MAXIMOS EN LOS ALIMENTOS

8. Estos criterios guardan relacion con la informacién que se considera necesaria para evaluar los
problemas de contaminantes en los alimentos y para el establecimiento de niveles maximos en el CCCF. Por
consiguiente es importante que estos criterios se tengan en cuenta a la hora de proporcionar informacion al
JECFA y/o al CCCF.

9. Los criterios 0 aspectos a que se hace aqui referencia no son exhaustivos y también pueden considerarse
otros criterios para tener en cuenta.

Informacion toxicolégica

10. Cuando examinan decisiones referentes a niveles maximos en los alimentos es indispensable contar con
orientacion toxicoldgica integrada de expertos acerca del nivel inocuo/tolerable de ingestion de un
contaminante. Las decisiones del CCCF deben basarse principalmente en una recomendacién del JECFA con
respecto a la ingestion maxima admisible o tolerable, basada en la evaluacién completa de una base
suficiente de datos toxicoldgicos. En casos urgentes quizas sea posible basarse en evaluaciones del JECFA
menos elaboradas, o en el asesoramiento toxicolégico especializado de otros 6rganos internacionales o
nacionales.

11. Cuando se presenta informacion toxicoldgica en relacion con propuestas de niveles maximos para
contaminantes en los alimentos, es conveniente que se proporcionen indicaciones acerca de los siguientes
aspectos :

- identificacion de la o las sustancias toxicas;
- metabolismo en los seres humanos y los animales, cuando proceda;

- toxicocinética y toxicodinamica, incluida informacion sobre la posible transferencia de la
sustancia toxica de los piensos a los tejidos/productos de animales comestibles;

- informacion sobre la toxicidad aguda y a largo plazo en los animales y los seres humanos,
incluidos datos epidemioldgicos en seres humanos y otros datos toxicoldgicos pertinentes;
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- conclusiones y orientacion de uno o méas grupos de expertos toxicologicos, que incluyan
referencias y, en particular, informacion sobre grupos de poblacion o animales particularmente
vulnerables.

Datos analiticos

12. Se deben proporcionar datos analiticos cualitativos y cuantitativos validados referentes a muestras
representativas. Es conveniente que se facilite informacion sobre los métodos de andlisis y de muestreo
utilizados, asi como sobre la validacién de los resultados. Se debe afadir una declaracién sobre la
representatividad de las muestras con respecto a la contaminacion del producto en general (por ej., a nivel
nacional). Es necesario indicar con claridad la porcion del producto que se ha analizado y a la que se refiere
el contenido del contaminante; es preferible que dicha porcion sea equivalente a la definicion del producto
para estos efectos 0 a una norma vigente para un residuo afin.

13. Deberia proporcionarse informacion sobre procedimientos de muestreo apropiados. Es necesario
prestar especial atencion a este aspecto en el caso de contaminantes que podrian tener una distribucién
desigual en el producto (por €j., las micotoxinas en ciertos productos alimenticios).

Datos de ingestion

14. Es conveniente que se disponga de informacion acerca de las concentraciones del contaminante en
aquellos alimentos o grupos de alimentos que (en conjunto) dan origen por lo menos a la mitad, y hasta a un
80% 0 mas, de la ingestion alimentaria total del contaminante del consumidor tanto medio como alto.

15. También es de desear que se proporcione informacién sobre la presencia del contaminante en
alimentos de vasto consumo (alimentos béasicos), para que se pueda efectuar una evaluacion satisfactoria de
la ingestidn del contaminante y de los riesgos relacionados con el comercio alimentario.

16. Es oportuno que se cuente con datos sobre el consumo de alimentos referentes a grupos de
consumidores tanto medios como particularmente expuestos (de alto consumo) y vulnerables, a efectos de
evaluar la ingestion (potencial) del contaminante. Sin embargo, este problema se debe abordar de manera
diferente en el plano nacional e internacional. Por consiguiente es importante disponer de informacion sobre
los patrones de consumo medio y alto de una vasta gama de productos alimenticios, a fin de que sea posible
identificar, para cada contaminante, a los grupos de consumidores mas expuestos. Es conveniente que se
proporcione informacién detallada sobre los patrones de consumo alto, tanto en lo referente a los criterios de
identificacion de los grupos (por ej., diferencias segun el sexo o la edad, habitos alimentarios vegetarianos o
regionales, etc.), como a los aspectos estadisticos.

17. Ingestion alimentaria de contaminantes: Se hace referencia a las Directrices para el estudio de la
ingestion alimentaria de contaminantes quimicos (OMS). Es importante que se proporcionen todos los
detalles pertinentes, por ejemplo tipo de estudio (dieta duplicada, dieta total o estudio de la cesta del
mercado, estudios selectivos), asi como detalles estadisticos. También pueden ser de utilidad los datos sobre
la ingestion del contaminante calculada sobre la base de los modelos de consumo de los alimentos. También
deben proporcionarse, si se dispone, resultados referentes a grupos de alimentos y a las consecuencias de la
preparacion y la coccién, etc.

Consideraciones relacionadas con el comercio leal

18. Problemas existentes, previstos o posibles en el comercio internacional: Para evaluar la urgencia de un
problema que haya de ser debatido por el CCCF es importante disponer de informacion acerca de la
magnitud de los problemas existentes o previstos, tanto en lo referente a la cantidad y origen del alimento o
pienso en cuestién como a las partes interesadas y los aspectos econdémicos involucrados. También deben
indicarse los posibles problemas.

19. Alimentos interesados que son objeto de comercio internacional: Deben identificarse los principales
paises exportadores e importadores de los productos alimenticios en cuestion; ademas es esencial que se
disponga de informacion sobre las concentraciones del contaminante en los productos procedentes de los
principales paises exportadores.
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20. Informacién sobre la reglamentacién nacional: es conveniente que los paises (en particular los
principales paises exportadores e importadores) proporcionen informacion detallada sobre su reglamentacion
nacional referente al contaminante en cuestion y especialmente sobre los datos y las consideraciones en que
se basa tal reglamentacion. A efectos de una adecuada evaluacion del problema es esencial que quede claro
no sélo cuél es la base de datos empleada, sino también cuél es la politica de evaluacion y gestion de los
riesgos que se utiliza para la adopcion de las decisiones relacionadas con niveles maximos en los alimentos.

Consideraciones tecnoldgicas

21. Para evaluar las posibilidades de controlar el proceso de contaminacion y estar en condiciones de
garantizar la calidad deseada de un producto es indispensable disponer de informacion sobre el origen del
contaminante y la manera en que se contamina el alimento, y en particular, si es posible, sobre la
contaminacién presente sélo en ciertas partes del producto en cuestion. Siempre que sea posible deben
proponerse medidas para aplicar en el origen. Asimismo deben formularse buenas précticas de fabricacion
(BPF) y/o buenas précticas agricolas (BPA) para controlar el problema de contaminacion. De ser posible,
los niveles maximos podran basarse en consideraciones de BPF o BPA, a fin de que tales niveles se
establezcan en el nivel méas bajo que razonablemente pueda alcanzarse. En caso de que un modelo de
evaluacion de riesgos primarios (ingestion diaria méxima teérica) muestre niveles posibles de ingestion que
excedan la recomendacién relativa al valor de referencia toxicolégico, también deben tenerse en cuenta
consideraciones relacionadas con las posibilidades tecnoldgicas de controlar un problema de contaminacion,
por ej. mediante limpieza. En dicha situacién serd necesario un cuidadoso examen ulterior de las
posibilidades de niveles de contaminacion mas bajos. Luego se requerira un estudio detallado de todos los
aspectos involucrados, a fin de que las decisiones relacionadas con los limites méaximos puedan basarse en
una evaluacion cabal tanto de los argumentos relacionados con la salud pablica como de las posibilidades de
gue se cumpla la norma propuesta y los problemas que se plantean para ello.

Establecimiento de niveles maximos

22. En caso que se decida que, sobre la base del resultado de la evaluacion de riesgos, no es necesario
establecer un nivel maximo para proteger la salud pablica porque el nivel de peligro/riesgo no entrafia un
problema para la salud publica, deberia comunicarse de manera transparente y accesible.

El establecimiento de niveles maximos para contaminantes en los alimentos requiere la aplicacion de
varios principios, algunos de los cuales ya han sido mencionados en estos criterios o en los textos pertinentes
del Manual de Procedimiento. En sintesis, los siguientes criterios ayudaran a mantener una politica coherente
en la materia:

Observacion: Si se acuerda la inclusion en el Manual de Procedimiento, entonces se mantiene la referencia
a "debera" porque contiene los criterios para establecer niveles maximos en el Codex.

- Solo se estableceran niveles maximos (NM) para aquellos contaminantes que presenten un
riesgo significativo para la salud pablica y que se sepa 0 se prevea que pueden plantear
problemas en el comercio internacional.

- So6lo se estableceran NM para alimentos que entrafian cierta importancia para la exposicion total
del consumidor al contaminante. Al determinar la importancia de algunos alimentos en la
exposicion total al contaminante, deberan consultarse los criterios que figuran en la Politica del
CCCEF para la evaluacion de la exposicion a contaminantes y toxinas presentes en alimentos o
grupos de alimentos (véase el parrafo 11 de la «Politica del CCCF para la evaluacién de la
exposicion a contaminantes y toxinas presentes en alimentos» en el Manual de Procedimiento
de la CAC).
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- Se asignard a los NM el valor més bajo que razonablemente pueda alcanzarse. Siempre y
cuando ello sea aceptable desde el punto de vista toxicoldgico, los NM se estableceran a un
nivel que sea (ligeramente) superior a la gama normal de variacion de la concentracion del
contaminante en alimentos producidos con los métodos tecnolégicos adecuados en uso, a fin de
evitar trastornos indebidos de la produccion y el comercio de alimentos. Cuando ello sea
posible, los NM se basaran en consideraciones de BPF y/o BPA a las que se habréan incorporado
criterios relacionados con la salud, como principio guia para lograr que los niveles del
contaminante sean tan bajos como razonablemente pueda alcanzarse. Los alimentos cuya
contaminacién a causa de situaciones o condiciones de elaboracidn locales es evidente y cuyo
uso pueda evitarse con medios relativamente faciles de aplicar, se excluiran de esta evaluacion,
a menos que se pueda demostrar que un NM maés alto resulta aceptable desde el punto de vista
de la salud publica y que estén en juego aspectos econémicos apreciables.

- Las propuestas de NM para productos se basardn en datos procedentes de varios paises y
fuentes, que comprendan las principales zonas y procesos de produccion de estos productos, en
la medida en que participan en el comercio internacional. Si es evidente que las modalidades de
la contaminacién se conocen suficientemente y resultan comparables a nivel mundial, tal vez
sea suficiente disponer de datos mas limitados.

- Se podran establecer NM para grupos de productos cuando se disponga de informacion
suficiente acerca de las modalidades de la contaminacion en todo el grupo, o cuando existan
otros argumentos que demuestren que es apropiado efectuar la extrapolacién correspondiente.

- Los valores numéricos de los NM seran, de preferencia, cifras a intervalos regulares en una
escala geométrica (0,01, 0,02, 0,05, 0,1, 0,2, 0,5, 1, 2, 5 etc.), a menos que esto pueda plantear
problemas en cuanto a la aceptabilidad del NM.

- Los NM se aplicaran a muestras representativas de cada lote. Si es necesario, habran de
especificarse los métodos de muestreo apropiados.

- Los NM no deberan ser inferiores a un nivel que pueda analizarse con métodos de analisis que
puedan establecerse y sean aplicables facilmente en los laboratorios que se encargan del control
del alimento, a menos que consideraciones relacionadas con la salud publica exijan un NM mas
bajo que so6lo pueda verificarse con un método de analisis mas complejo y sensible, con un
limite de deteccion més bajo adecuado. En todo caso, siempre se deberd disponer de un método
de andlisis validado con el que sea posible controlar el NM.

- Es necesario definir con claridad el contaminante que debe analizarse y al que se aplica el NM.
La definicion puede incluir metabolitos importantes, cuando ello resulte apropiado desde el
punto de vista analitico o toxicoldgico. Asimismo puede incluir sustancias indicadoras elegidas
entre un grupo de contaminantes afines.

- Se debe definir con claridad el producto que ha de analizarse y al que se aplica el NM. En
términos generales los NM se establecen para productos primarios. Normalmente sera preferible
gue el NM se exprese como la concentracion del contaminante en el producto tal como se
presenta, considerando el peso del producto fresco, aunque en algunos casos puede haber
argumentos validos para que se prefiera expresarlo con respecto al peso en seco. El producto se
definird preferiblemente tal como se utiliza en el comercio, incluyéndose, si es necesario,
disposiciones para la eliminacion de las partes no comestibles que podrian dificultar la
preparacion y el andlisis de la muestra. Las definiciones de los productos utilizadas por el
CCPR, que figuran en la Clasificacion de los Alimentos y Piensos, pueden servir de guia al
respecto; sélo se utilizaran otras definiciones de productos cuando existan razones especificadas
para ello. Sin embargo, por lo que atafie a los contaminantes es preferible que el objeto del
andlisis, y por consiguiente de los NM, sea la parte comestible del producto.

- En el caso de contaminantes liposolubles que pueden acumularse en los productos animales,
deberan aplicarse disposiciones referentes a la aplicacion de NM a productos con diversos
contenidos de grasa (comparables a las formuladas para los plaguicidas liposolubles).
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- Es conveniente que se proporcione orientacién con respecto a la posible aplicacién de NM
establecidos para productos primarios a productos elaborados o de ingredientes multiples. En el
caso de productos concentrados, deshidratados o diluidos sera por lo general apropiado utilizar
el factor de concentracion o dilucién para poder obtener un juicio primario sobre los niveles del
contaminante en estos productos elaborados. Del mismo modo, la concentracion maxima del
contaminante en un producto de varios ingredientes se podra calcular a partir de la composicion
del alimento. En todo caso, es conveniente que se proporcione informacion sobre el
comportamiento del contaminante durante la elaboracion (por ej.: lavado, pelado, extraccion,
coccion, secado, etc.) para ofrecer una orientacién mas adecuada al respecto. Si los niveles del
contaminante en los productos elaborados difieren sisteméaticamente de los detectados en los
productos primarios de los que éstos se derivan y se dispone de informacion suficiente sobre las
modalidades de la contaminacién, puede ser apropiado establecer niveles maximos separados
para estos productos elaborados. Lo mismo sucede en caso de que pueda producirse
contaminacién en el curso de la elaboracion. Sin embargo, en términos generales es preferible
que los niveles maximos se establezcan para productos agricolas primarios y puedan aplicarse a
los alimentos elaborados, derivados y de varios ingredientes utilizando factores apropiados. Si
estos factores se conocen suficientemente, deberan afadirse a la base de datos sobre el
contaminante, y mencionarse con su NM en un producto dado.

- Es preferible que no se establezcan NM de valor més alto que el aceptable con un criterio
primario (ingestién maxima tedrica y estimacion del riesgo) de aceptabilidad desde el punto de
vista de la salud pablica. Si esto plantea problemas en relacién con otros criterios utilizados para
el establecimiento de los NM, sera necesario efectuar nuevas evaluaciones con respecto a las
posibilidades de reducir los niveles del contaminante, por ejemplo: mejorando las condiciones
de las BPA y/o las BPF. Si esto no proporciona una solucion satisfactoria, habra que efectuar
nuevas y mas detalladas investigaciones del riesgo y de la gestion del riesgo del contaminante
para tratar de llegar a un acuerdo acerca de un NM aceptable.

EXAMEN Y REVISION DE LA NORMA

23. Las disposiciones sobre contaminantes en la Lista | se examinaran periédicamente por el CCCF y se
revisaran segln sea necesario, teniendo en cuenta el mas reciente asesoramiento toxicoldgico del JECFA o
los cambios de orientacion en la gestion de riesgos, las posibilidades para la prevencion y la reduccion de la
contaminacién, las posibilidades de moderacidn, los conocimientos cientificos u otras novedades pertinentes
importantes.

Se dedicara atencion especifica al examen de los niveles méaximos existentes, asi como a la posible
conversidn de los niveles de referencia vigentes en limites maximos.

24. Para cada sesion del CCCF se preparard un documento de trabajo en el que se presente la lista completa
de Normas del Codex para contaminantes en los alimentos (tanto propuestos como acordados) en el formato
de la Lista I.
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Premier Ministre Secrétariat Général

des Affaires Européenne

2, Boulevard Diderot

75572 Paris Cedex 12

FRANCE

Tel.: +33 144 871 603

Fax.: +33 144 871 604

E-mail: pascal.audebert@sgae.qgouv.fr

JAPAN - JAPON - JAPON

Dr Yukiko YAMADA

Deputy Director —General

Food Safety and Consumer Affairs Bureau
Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries
1-2-1 Kasumigaseki, Chiyoda-ku

Tokyo 100 8950

JAPAN

Tel.: +81 3 3507 5716

Fax.: +81 3 3507 0389

E-mail: yukiko yamada@nm.maff.gp.jp

Mr Masahiro SEGAWA

Deputy Director

Plant Products Safety Division

Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries
1-2-1 Kasumigaseki, Chiyoda-ku

100-8950 Tokyo

JAPAN

Tel.: +81 335 025 968

Fax.: +81 335 808 950

E-mail: masahiro_segawa@nm.maff.go.jp
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MALAYSIA - MALAISIE - MALASIA

Ms Zaleenah ZAINUDDIN

Senior Principal Assistant Director
Ministry of Health Malaysia

Federal Government Administration Centre
Precint 1

62590 Putrajaya

MALAYSIA

Tel.: +60 388 833 518

Fax.: +60 388 893 815

E-mail: zaleenahzain@yahoo.com

NETHERLANDS - PAYS-BAS —
PAISES BAJOS

Mr Harrie STORMS

Policy Advisor

Ministry of Health, Welfare and Sport
P.O. Box 20350

2500 EJ The Hague
NETHERLANDS

Tel.: +31 70 340 6225

Fax.: +31 70 340 5554

E-mail: hf.storms@minvws.nl

Ms Astrid BULDER

Researcher Toxicology and Risk Assessment
RIKILT Institute of Food Safety — Wageningen UR
Cluster Databases, Risk Assessment & Supply Chain
Management

Bornsesteeg 45, 6708 PD Wageningen

PO Box 230,

6700 AE Wageningen

NETHERLANDS

Phone +31 (0)317 47 55 75 (new number per 7 March
2008: (0)317 48 03 70)

Fax +31 (0)317 41 77 17

E-mail: Astrid.Bulder@wur.nl

Dr Martien C. SPANJER

Senior Analytical Chemist

Food and Consumer Product Safety Authority
Hoogte Kadijk 401

1018 BK Amsterdam

THE NETHERLANDS

Tel.: +31 20 524 4703

Fax.: +31 20 524 4700

E-mail: martien.spanjer@vwa.nl

PHILIPPINES - FILIPINAS

Ms Alicia LUSTRE

Director

National Food Authority, Food Development Center
FTI cor. DBP Avenue, FTI Complex

Taguig City

PHILIPPINES

Tel.: +63 2 838 4715

Fax.: +63 2 838 4692

E-mail: lustre@pacific.net.ph
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INTERNATIONAL

GOVERNMENTAL ORGANIZATIONS
ORGANISATIONS GOUVERNEMENTALES
INTERNATIONALES

ORGANIZACIONES

GUBERNAMENTALES INTERNACIONALES

FAO

Ms Annika WENNBERG

Senior Officer

FAO JECFA Secretary

Food and Nutrition Division

Food and Agriculture Organization
of the United Nations

Viale delle Terme di Caracalla
Roma

ITALY

Tel.: +39 6 5705 3612

Fax.: +39 6 5705 4593

E-mail: annika.wennberg@fao.org

INTERNATIONAL NON-GOVERNMENTAL
ORGANIZATIONS

ORGANISATIONS NON-
GOUVERNEMENTALES INTERNATIONALES
ORGANIZACIONES INTERNACIONALES NO
GUBERNAMENTALES

CIAA

Ms Clara THOMPSON
Scientific & Technical Manager
Avenue des Arts 43

1040 Brussels

BELGIUM

Tel.: +32 4 9753 6179

Fax.: +32 2 508 1021

E-mail: c.thompson@ciaa.be

IADSA

Mr. David PINEDA ERENO
Director, Regulatory Affairs
50 Rue de I’ Association

1000 Brussels

BELGIUM

Tel: +3222091155

Fax: +32 22 233064

Email: davidpineda@iadsa.be

ICBA

Ms Paivi JULKUNEN

Chair, ICBA Committee for Codex
Boulevard St. Michel 79

1040 Brussels

BELGIUM

Tel.: +32 2 7434050

Fax.: +32 2 7325102

E-mail: pjulkunen@na.ko.com
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ICD

Ms Yasmine MOTARJEMI

Corporate Food Safety Manager

Quality Management, Nestlé

Industry Council for Development

74 West Hill, Wembley Park, HA9 9RS UK
tel +44 20 8908 6375, fax +44 20 8385 2656
e-mail: industrycouncil@btinternet.com

IDF

Ms. Helen DORNOM

Technical Issues Manager

FIL-IDF Australia c/o Dairy Australia
Locked Bag 104

Flinders Lane

Melbourne Vic 8006

Australia

Tel.: +61 3 9694 3897

Fax: +61 3 9694 3833

E-mail: hdornom@dairyaustralia.com.au

Ms. Aurélie DUBOIS

Assistant to the Technical Director
International Dairy Federation
Diamant Building

Boulevard Auguste Reyers, 80
1030 Brussels

Belgium

Tel.: +32 2 706 86 45

Fax: +322 73304 13

E-mail: ADubois@fil-idf.org
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