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ASUNTOS REMITIDOS AL COMITE POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
Y OTROS ORGANOS AUXILIARES DEL CODEX

A. ASUNTOS DERIVADOS DEL 41.° PERIODO DE SESIONES DE LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS (CAC)
ASUNTOS QUE SE PRESENTAN A TiTULO INFORMATIVO

Aprobacién de normas en el tramite 8!

1. La CAC, en su 41.° periodo de sesiones, adoptd la revision de la Norma general para el etiquetado de
los alimentos preenvasados (CXS 1-1985): Marcado de la fecha.

Nuevo trabajo?

2. La CAC, en su 39.° periodo de sesiones, aprobd la elaboracién de directrices para el uso de
informacidn nutricional en la parte frontal del envase.

B. ASUNTOS DERIVADOS DE OTROS ORGANOS AUXILIARES DEL CODEX
ASUNTOS QUE SE PRESENTAN A TiTULO INFORMATIVO

COMITE DEL CODEX SOBRE NUTRICION Y ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES
(REUNIONES 39.2 Y 40.2)

Declaracién de propiedades “libre de dcidos grasos trans’®

3. El Comité del Codex sobre Nutricion y Alimentos para Regimenes Especiales (CCNFSDU), en su
40.2 reunion, decidié suspender el debate sobre el anteproyecto de condiciéon para la declaracion de
propiedades “libre de &cidos grasos trans (AGT)” y acordd que el Canada preparara un documento de
debate sobre las diversas posibilidades de gestiébn de riesgos para la reduccion de los AGT dentro del
mandato del Codex con miras a su examen en la 41.2 reunién del CCNFSDU.

Perfiles de nutrientes*

4, El CCNFSDU, en su 39.2 reunién, examind la solicitud planteada por el Comité del Codex sobre
Etiguetado de los Alimentos (CCFL), en su 44.2 reunién, de estudiar el modo en que el Comité podria
complementar la labor del CCFL sobre el etiquetado de la parte frontal de los envases. En dicha reunion, el
debate sobre este tema se pospuso a la 40.2 reunién del CCNFSDU.

5. El CCNFSDU, en su 40.2 reunion, acordé que Costa Rica y Paraguay se encargaran del inventario de
los perfiles de nutrientes y siguieran elaborando el documento de debate con vistas a su examen en la
41.2 reunion del CCNFSDU.

COMITE DEL CODEX SOBRE SISTEMAS DE INSPECCION Y CERTIFICACION DE IMPORTACIONES Y
EXPORTACIONES DE ALIMENTOS (24.2 REUNION)

Integridad y autenticidad de los alimentos®

1 REP18/CAC, parrs. 21-25 y Apéndice llI

2 REP18/CAC, parr. 66 y Apéndice VI

3 REP19/NFSDU, parrs. 99-111

4 REP18/NFSDU, parrs. 157-161 y REP19/NFSDU, parrs. 146-154
5 REP19/FICS, parrs. 54-60
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6. El Comité del Codex sobre Sistemas de Inspeccion y Certificacion de Importaciones y Exportaciones
de Alimentos (CCFICS), en su 24.2 reunion, continud los debates sobre el tema de la integridad y la
autenticidad de los alimentos y el fraude alimentario, y sefialé6 que la labor era amplia y que se podria
superponer con los mandatos de otros comités, por lo que el CCFICS podria considerar la posibilidad de
solicitar asesoramiento a la Comisién y a otros comités pertinentes.

7. Los resultados de las deliberaciones y las propuestas de nuevo trabajo que surgieran en el CCFICS
no impedirian que otros comités del Codex iniciaran nuevos trabajos, en el marco del ambito y el mandato
respectivos de dichos comités, que pudieran complementar la labor del CCFICS.

8. Selinvita al Comité a tomar nota de la informacién presentada mas arriba.
ASUNTOS QUE REQUIEREN LA ADOPCION DE MEDIDAS

Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (50.2 reunién)®

Cadigo de précticas sobre la gestidon de los alérgenos alimentarios por parte de los operadores de
empresas de alimentos: etiquetado preventivo sobre alérgenos

9. El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH), en su 50.2 reunion, acordd solicitar
asesoramiento al CCFL sobre i) la pertinencia del uso de una declaracion de etiquetado preventivo sobre
alérgenos y la definicién correspondiente, y ii) la lista de alimentos que causan reacciones alérgicas (véase
el Apéndice | de este documento). Asimismo, el CCFH pidi6 a la FAO/OMS que convocaran una consulta de
expertos para proporcionar asesoramiento cientifico sobre los umbrales para los alérgenos prioritarios
(cereales con gluten, crustaceos, huevo, pescado, leche, mani [cacahuete], soja, y nueces de arbol), entre
otras cuestiones. El mandato completo para el asesoramiento cientifico figura en el parrafo 56 del
documento REP19/FH.

10. Se invita al Comité a_examinar la solicitud del CCFH y a tomar _nota de la peticion del CCFH de
asesoramiento cientifico de la FAO/OMS.

Comité del Codex sobre Nutricién y Alimentos para Regimenes Especiales (40.2 reunién)’
Definicion de bioenriquecimiento

11. EI CCNFSDU, en su 40.2 reunidn, acordo i) retener la definicion de bioenriquecimiento en el trdmite 4;
y ii) remitir la definicién al CCFL y solicitar a dicho Comité que:

o determinara si la definicidén satisfacia las necesidades previstas; y
e aclarara el uso previsto de la definicion y su ubicacién adecuada.

12. Se invita al Comité a_examinar la solicitud del CCNFSDU. La definicion se reproduce en el
Apéndice II.

6 REP19/FH, parr. 56
" REP19/NFSDU, parrs. 76-84
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Apéndice |

Anteproyecto de Codigo de practicas sobre la gestién de los alérgenos alimentarios por parte de los
operadores de empresas de alimentos

Caracterizacion del peligro

14. [En algunos casos, es posible que no se pueda evitar el contacto cruzado, a pesar de la
implementacién de medidas preventivas y de las BPH, y en tales situaciones, la aplicacion de una
declaracion preventiva sobre alérgenos del tipo "puede contener” esta justificada. Sin embargo,
puede ser posible reducir al minimo el contacto cruzado hasta un punto en el cual la cantidad de
alérgeno presente debido al contacto cruzado esté por debajo del umbral que causaria una reaccion
adversa en la mayoria de los consumidores alérgicos al alérgeno especifico. En estos casos, el uso
de niveles de umbral con base cientifica es una herramienta que permite evaluar el riesgo para los
consumidores con alergias alimentarias. Los niveles de umbral pueden usarse para reducir el
etiquetado preventivo sobre alérgenos y, a su vez, hacer que el etiguetado preventivo sea mucho
mas significativo para los consumidores con alergias alimentarias.]

2.3 Definiciones

[Etiguetado preventivo sobre alérgenos se refiere a una etiqueta que indica qué alérgenos (ademas
de los enumerados como ingredientes) pueden estar presentes en el producto debido a contacto
cruzado inevitable (p.ej. "puede contener”).]

5.2.1.4 Seguimiento y verificacion

72. [Deberia hacerse un analisis periddico de los proveedores para garantizar que todos los ingredientes,
incluyendo los ingredientes formados por varios componentes (por €j., las salsas, las mezclas de especias),
los coadyuvantes de elaboracion o las operaciones no hayan cambiado de manera tal que se introduzca un
ingrediente alergénico nuevo o que dé lugar al contacto cruzado con alérgenos. Los fabricantes deberian
comprobar que el etiquetado preventivo sobre alérgenos Unicamente se aplique en aquellos casos
en los que no se puede evitar razonablemente el contacto cruzado con alérgenos (por ej., desmontar
un equipo si esto ocasiona una importante pérdida de tiempo de produccién) a través de las BPH y
si dicho contacto cruzado supone un riesgo para los consumidores alérgicos. También se pueden
considerar pruebas periddicas del producto para detectar alérgenos no declarados.]

9.2.1

152. [Todos los productos e ingredientes alimentarios deberian llevar o ir acompafiados de
informacién adecuada para que otros fabricantes o elaboradores de alimentos y los consumidores
sepan si el alimento es un alérgeno o contiene uno. Esto incluye cualquier informacién pertinente
que searelevante para evaluar la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos, como se describe
en la Seccidn 5.1, y puede incluir el etiquetado preventivo sobre alérgenos como se describe en la
Seccioén 9.3. Tales declaraciones deben ser veraces, no engafosas y no deben usarse en lugar de
las BPH (véase la Seccion 9.3).]

9.3 Etiquetado
157. Véanse los Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 1-1969).
158. Se aplica la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985).

159. La Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados enumera los alimentos e
ingredientes que se sabe que causan hipersensibilidad que “siempre deben declararse” en la etiqueta.

160. [El etiqguetado preventivo sobre alérgenos sélo deberia usarse después de que se haya
realizado una evaluacién de la probabilidad de contacto cruzado con alérgenos y se haya
identificado un riesgo para los consumidores. Tras una evaluacion de riesgos y antes de usar una
etiqueta preventiva sobre alérgenos, se deben considerar todas las posibles medidas de mitigacion
disponibles para eliminar la probabilidad. Las etiquetas preventivas sobre alérgenos que son
necesarias después de este proceso pueden ayudar ainformar alos OEA y alos consumidores
sobre la probabilidad de que los productos pudieran contener un alérgeno (ademés de los
enumerados como ingredientes) en las situaciones siguientes:

e cuando no se pueda evitar el contacto cruzado con un alérgeno en un alimento concreto
mediante BPH,;
e cuando ocurra contacto cruzado en forma esporadica; y
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e cuando el alérgeno pueda estar presente a niveles que, segln una evaluacion del riesgo,
pueda tener consecuencias negativas para la salud de la mayoria de los consumidores
alérgicos.]

161. [Sin embargo, con el objeto de no limitar las alternativas de alimentos para los consumidores
alérgicos, el uso de etiquetado preventivo sobre alérgenos se deberia limitar a aquellas situaciones
en las que no se pueda controlar el contacto cruzado en una medida tal que el producto no presente
ningun riesgo para el consumidor alérgico.]
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Parrafo 9 del Anteproyecto de Cédigo de practicas sobre la gestion de los alérgenos alimentarios
por parte de los operadores de empresas de alimentos (lista de alimentos que causan reacciones
alérgicas)

9. [Aunque existen muchos alimentos diferentes que pueden causar reacciones alérgicas en personas
sensibles, la mayoria de las alergias alimentarias a escala mundial son causadas por una variedad de
proteinas presentes en ocho alimentos o grupos de alimentos (y productos derivados). Son los
siguientes? :

e cereales que contengan gluten (a saber, trigo, centeno, cebada, avena? , espelta o sus cepas
hibridas, y productos derivados de éstos)

e  Crustaceos;

e huevos;
e pescado;
e leche;

e manies (cacahuetes);
* sojajy

e nueces de arbol]

1 Los alérgenos mencionados, salvo algunas excepciones (p.ej., los sulfitos), también figuran en la Norma general para
el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-1985) en lo relativo al etiquetado.

2 Aunque la avena no contiene gluten, normalmente se produce en el mismo lugar que cereales que contienen gluten
como el trigo, lo que provoca el contacto cruzado.
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Apéndice ll
Anteproyecto de definicion de bioenriquecimiento

El bioenriquecimiento?! es todo proceso? distinto de la adicion convencional de nutrientes a los alimentos?
por el que se aumentan el contenido o la biodisponibilidad de los nutrientes en cualquiera de las posibles
fuentes alimenticias* para los fines nutricionales previstos®.

1) Es posible que algunos Estados miembros prefieran usar un término equivalente.
2) Elproceso debera ser determinado por la autoridad nacional o regional competente.
3) La adicion convencional de nutrientes a los alimentos se encuentra cubierta por los Principios
generales para la adicion de nutrientes esenciales a los alimentos (CXG 9-1987).
4) Por ejemplo, animales, vegetales, hongos, levaduras o bacterias.
5) Fin nutricional:
- prevenir o reducir el riesgo de una deficiencia demostrada en la poblacion, o corregirla;
- reducir el riesgo de un estado nutricional inadecuado o ingestas insuficientes en la poblacion, o
corregirlos;
- cubrir las necesidades o las ingestas recomendadas de uno 0 mas nutrientes;
- mantener o mejorar la salud, y/o
- mantener o mejorar la calidad nutricional de los alimentos.
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