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CONFERENCIA CONJUNTA FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIID.'NTARIAS 

.Q.inebra1 1-5 de octubre 1962 

Mesa y Programa de la Conferenoi~ 

a) 

b) 

o) 

d) 

La Conferencia Conjunta FAO/OMS sobre Normas Alimentarias se 
reunió en el Palais dea Nations, Ginebra, del 1 al 5 de octubre de 
1962, con asistencia de los representantes de 44 Estados Miembros 
de la FAO o de la O.MS y de los observadores enviados por 24 organiza­
oiones internacionales, según la lista reproducida en el Apéndice l 
del presente informe. 

La Conferencia Conjunta se había convocado por recomendaoi6n de 
la Conferencia de la FAO en su 11° período de sesiones (véase la Re­
solución No. 12/61 en el Apéndice 2) y del Consejo Ejecutivo de la OMS 
en su 29a reunión (véase la Resoluoi6n EB29.R23 de 19 de enero, 1962, 
que figura en el Apéndice 3). . ' . 

La Conferencia eligió Presidente al Ministro Dr. E. Feisst (Suiza)J 
Vicepresidentes a los Sres. J .L. Harvey (Estados Unidos de .América) ·y 
T. N'Doyá (Senegal)i y relatores a los Sres. J.H.V. Davies (Reino Unido) 
y F. Weill (Francia). 

La Conferencia e:xamin6 los siguientes asuntos principales: 

(1) 

(ii) 

(iii) 

(iv) 

Propuestas de la Conferencia de la FAO referentes a un pro­
grama conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias, cuyo órgano 
principal es la Comisión del Codex Alimentariua establecida por 
la Conferencia de la FAO en su precitada Resolución No. 12/61. 

Preparación de unas orientaciones para la actuación de la 
Comisión del Codex Alimentarius; 

Fijación de la fecha del primer período de sesiones de la 
Comisión del Codex Alimentarius. 

Financiamiento del Programa oonjunto FAO/OMS sobre normas 
alimentarias., 

A oontinuaoi6:n se examinan po:r separado cada. uno de esos asuntos. 



e) 

f) 

g) 

h) 
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P~~unto FAQÍS!J.!S ~obre Normas Alimentarias 

La Conferencia examinó y reoonooi6 plenamente la necesidad de extender 
y simplificar las actividades sobre normas alimentarias interm\Cionales, 
tanto en el plano mundial como en el regionala Esos trabajos revisten la 
misma t:rasoendenoia para los países ya desarrollados como para los países 
en desarrollo. 

La Conferencia llamó la atención acerca de los muchos probl,3mas q_ue 
entraña la implantación de esas normas e hizo hincapié en la necesidad de 
estudiarlos en sus aspectos sanitarios, científicos, técnicos, eoon6mioos y 
administra ti vos. La única posibilidad de hacer; los t@.11 deseados progresos 
en la materia estriba en llevar adelante los trabajos según ese múltiple 
:planteamiento. 

La Conferencia, por tanto, hizo suyas las pro~uestas de la Conferencia 
de la FAO aprobadas en el 11° período de sesiones (véase la Resoluci6n No. 
12/61 en el .Apcfodice 2) ¡iara un Programa conjunto FAO/OMS sobre Normas 
alimentarias, cuyo 6rgano principal será la Comisi6n d0l Codex Alimentarius. 
Do ese modo seria posible disponer de los modios de la FAO y de la O:MS para 
abo:r:dar los problemas )?lanteados en sus múltiples aspectos. Asimismo, se 
acepM que todos los gas·tos en que se ipcur:i;-iera para ello, fue.sen sufragados 
con el Fondo Fiduciario instituido especialmente a tal objeto por lo menos 
hasta 1964* {yéanse los párrafoe (1) - (o)_7. 

La Conferencia pidi6 al Director General de la OMS que oomuniq_ue esta 
aprobaoi6n del Programa conjunto propuesto a los 6rganos competentes de 
dicha Organización. 

O~~-~&ones e•~-e§lra la act11aoión._Q,e la Comisi6n=_ª21_Code_:x: Alime~tarius 

i) Ln Conferencia examinó a fondo las sugestiones que sobre el trabajo 
de la Comisión del Codex Alimentarius le fueron sometidas conjuntamente 
por los Directores Generales de la FAO y de la 011S y, después de haberlas 
discutido detenidamente, h:i.zo suyas las orientaoiones expuestas en las 
páginas del p1~esen te informe. 

j) La Conferencia es~i:;im6 que, siguiendo dichas orientaciones, la Cornisi6n 
podrá consolidar las tradiciones y hacer más accesibles los objetivos con 
tanta previsión establecidos en los trabajos del Consejo Europeo del 
Codex Alimentarius, fundado por el Ministro Hans Frenzel de Austria, y 
el C6digo Latinoamericano de A..limentos que se redactó bajo la dirección 
del Dr. Carlos c. Grau de la República. Argentina~ y proseguir y desenvolver 
eficazmente esas labores en beneficio de todos los países interesados en 
la adopción de normas a.l:i.mentarias int;ernaoional.es. 

* Nota: La delegación de Francia. rei ter6 las reservas que ya había fo~ 
mulado al adoptarse la resolución creando la Comis:i.6n del Codex Ali­
mentarius en el 11° :período de sesiones de la Conferencia de la FAO; 
reservas ooncernientes en lo fundamental~ la forma de financiar estas 
aotividades y a las consecueno:i.as a que daría lugar en lo tocante a 
métodos de trabajoe 



k) 

1) 

m) 

n) 

o) 
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F~cha del primer período de sesiones de la Comisión del Codex Alimentarius. 

A re~erva de la aceptación de los órganos competentes de la 0MS, la 
Conferencia propuso que los Directores Generales de la, FAO y de la OMS con­
voquen el primer período de sesiones de la Comisión del Codex Alimentarius 
en la sede de la FAO en Roma, el lunes, 24 de junio, 1963. La Conferencia. 
estim6 que ese primer período de sesiones requerirá una duración de nueve 
o diez días, teniendo en cuenta que se celebrará en conjunci6n con la ya 
prevista de la Conferencia conjunta FAO/OMS sobre Aditivos Alimentarios. 

lt,;!:nm,1cia¡niento del programa conjun,to F'AO/OMS sobre Normas Alimentarias 

La, Conferencia examinó en líneas generales el financiamiento del Pro­
grama conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, tomando nota de que, en 
virtud de la resoluci6n No. 12/61 de la Conferencia de la l!,AO, se había ins­
tituído para ese objeto un Fondo Fiduciario especial y se pedia a los gobier­
nos que aportaran contribuciones voluntarias ae acuerdo con lo dispuesto en· 
los artículos 8 y 9 de los Estatutos de la Comisión del Codex: .Al:i.rnentarius 
(véase Apéndice 2). Las aportaciones al Fondo Fiduciario serán asigne.das 
exclusivamente al Programa Conjunto, y las sumas que no hubieran sido utili­
zadas al finalizar cada año pasarán al- siguiente o se reintegrarán a qu1enes 
las aportaron. 

La Conferencia expresó su aprobación al saber que nueve gobiernos, en 
total, habían ya entregado ó consignado para el ano 1962 más de 50.000 dólares 
durante los seis primeros meses transcurridos desde la creación del Fondo 
Fiduciario.. Para el año de .1963, diez gobiernos. habían ya entregado o pro­
metido una suma de alrededor de 55.000 dolares. De esta forma y habida cuenta 
del remanente de 1962, que a los efectos del Programa no ha sido un año ente­
ro, se dispone ya, según los cálculos, de unos 90.000 d6lares para 1963. 
Otros gobiernos, según se tiene entendido, estudian atentamente la posibili­
dad de aportar más oontribuoionesó Los gastos estimados para 1963 suman 
unos 75.000 dólares, de acuerdo con los datos comunicados a la Conferencia 
de la FAO al ser aprobada la preoitada resoluoi6n. En consecuencia, el por­
venir del Prog~ama, en todo el año de 1963, parece ser muy prometedor. 

La Conferencia reconoció que de momento, en esta etapa inicial del 
Programa, no es posible establecer ninguna pauta exacta de los gastos ni tam­
poco una·esoala de cuotas. Todo esto, sin embargo, será realiza.do en cuanto 
sea practicable, con objeto de que la situación quede clarificada en benefi­
cio de los gobiernos contribuyentes. 

Tocante al método de financiamiento, la Conferencia tomó nota de que, 
al parecer, varios_gobiernos preferian que los gastos fuesen sufragados de los 
presupuestos ordinarios de ambas organizaciones, antes que hacerlo con un fon­
do f.iduciario especial de la FA0e También se advirtió que este asunto sería 
reeY.aminado en el )12° periodo de sesiones (noviembre de 1963) de la Conferen­
cia de la ];AO. Si ~sta última resolviera modificar el método de financiación, 
el Director General de la FAO entablaría consultas con el Director General de 
la OMS, el cual estudiaría las nuevas p·ropuestas y las presentaria a estudio 
y decisión de los órganos competentes de la 0MS. De momento, según se advir­
tió, el Director General de la OMS no se hallaba en condiciones de contraer 
compromiso alguno a ese respecto. 



Qfil:EN'.PACIONES PARA LA COL1ISIOH DBL CODEX ALIMinNTARIUS 

PrimE:ra Pa.rte 

Objetivos l alcance del Codex Alimentarius 

Objetivos 
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1. El Code.x: Alimente,rius es úna colección d.e normas alimentarias interna,-
oione,lmente aceptad.as, r>resentada de modo uniforme. Esas normas alimenta,­
rias tienen por objeto proteger 18, salucl del consumidor y asegurar la e,pli­
oaoi6n d.e reglas eq_uttativas en el comercio de alimentos. Su publ:i.oaoi6n 
está destinada a favorecer la normalización de los productos alimenticios 
en las diferentes partes del mundo, a. facilitar la armonización de lD.s nor­
mas alimentarias y, con ello1 a fomentar el comercio internacional de alimentos. 

2. La prosecuoi6n do esos objetivos simplif:i:cará la adopción de normas 

6 .. 

alimentarias internacionales y evitará la duplicación de los esfuerzos. 

La Conferencia recomendó que el Codex abarque en su dia todos los ali­
mentos principales, ya sean elaborados, semielaborados o en bruto, para su 
venta directa al consumidor o, en su ca.so, a las industrias üe elaboración. 
El Codex deberá comprender en particular a todos.los aditivos y sustancias 
contaminadoras de los alimentos, pues este problema, bastante complicado, 
concierne prácticamente a todos los alimentos elaborados así como a un número 
cada vez mayor de los alimentos en crudo. 

Muchos códigos alimenta,rios (el español, el suizo y el Latinoamericano 
ele Alimentos, entre otros) comprenden to,mbién los cosméticos .Y ot1°os objetos 
de uso· diario, cuyos componentes pueden ser ingeridos por el organismo humano. 
Por el momento no se extenderá el Code:ic a esos productos. 

Los reglamentos de higiene de los alimen·t;os son aplicados en muchos 
países independientemente de las normas alimentarias basadas e.u ellos. En 
cambio, un progTama internacional de normas alimentarias, uno de cuyos obje­
tivos principales es la asistencia en este sector a los países en desarrollo, 
no puede dar por supuesta la, existencia de tales reglamentos: quizás un pro­
ducto se ciña a normas estrictas de composición y rotulado pero no sea acep­
table por.haber sido fabricado en oondioiones antihigiénicas. Además, las 
actividades que actualmente se llevan a cabo para establecer normas alimenta,­
rias internacionales revelan continuamente la necesidad de que se reglamente 
la higiene de los alimentos básicos. Tal reglamentación deberá. ser incluida 
en el Codex. 

Tenienc1o en cuenta esta ampJ.i tud de propósitos, la cuestión de las prio­
ridades (véase la Cuarta Parte) adquiere evidentemente gran importancia. 
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Segund.a Parte 

Indo le_ y .t.ipo de las no~1~mas 9:Uª se inoluir8,n ~ 

7" Antes de oxaminar la índole de las normas <1,ue la Comit::li6n ha do esttt-
bJ.ecer conviene tener presente n inicio de la Confe:r:enoia tma oo:nsideraoi6n 
de carácter eeneral y de irnpox·tanoia básica: la norma alimentaria thme por 
objeto conseguir que el producto ofrecido en el mercado sea sano, auténtico 
y esté debidamente rotulado y presentado. No se trata oon ello de j_nfluir 
de 1üne;11n · modo en la preferenciB- del conGurniclor sino de proour1w que éste 
conozca bien lo que compra. Esta observación cobra todavía más validez tra­
t,fodose ele una norma e,limentaria internacional. 

8. La Conferencia ha oons:i.derado clos tipos de normas: la norma mínima bá-
sj.oa y la norma 11 oomeroial", más severa aún. - El gobierno que acepte una 
norma mínima básica se comp:t'omete simplemente a asegurar que, en su país las 
normas nacionales oorresponcliontes no serán menos rigurosas que aquéllas. 
Esto no excluye su empleo (con respecto a los requisitos hi~ienicos y de 
otro tipo) para finos oomeroie,les, p01~O quedando entendido siempre que ,no 
he.brán de servir de soporte para decisiones de precio acerca de un :producto 
qu(:l se ajuste a normas super:i.oros. Las normas nao:i.onales pueden muy bien 
sor y con frecuencia son-más eJdgentes y, por supuesto, son s.plioeJJles a. to­
das las importaciones. Cuando s.sí sucede, se dice qu.e las normas nacionales 
son "más severas" que las normas inte:r.•nacionales mínimas. 

9. Dentro del actual proe1~ama da la. FAO sobre el "Código de pri11.oi.pios 
referentes a la leche y a los J)roduotos lácteos", ya, se han ee4to,bleo:1.do en 
forma satisfactoria normas irtternaoiono,les mínimas. Esas norrrm:cJ básicas -
es cleoir, el propio "06digo ele Principios" - han sido ya aoe;pi;adas por no 
menos de 50 gobiernos. 

10. Lai:1 normas mínimas bái:d.oe,s pueden ser de utilidad efectiva tanto para 
los países desarrollados, cuyas rwr·mar:1 nacionales son, por lo gc:nertil, 
riguro11as, comó para los puír.~es en desarrollo. Ejemplo notable de et1to lo 
constituyen las normas mínimas para la leche en polvo, incluidas on ol 06digo 
do P;dnoipios y aceptadas actualmente por todos los 1iaír.HHJ proél,uo·to:i.·ao p:cin­
oipales. · Cuando dichas normr.i.s en tren en vigor, después del período tr,uHd­
to1~io 001wenido, es de esperar qti.e tengan influenc:i,a considerable sob1•e ol 
comercio internacional de la leche en polvo. 

11. La áoepta,oi6n de tma no1·ma comercial por un e;obierno entraña q,ue los 
productos que se a.justen a ella :poclrán Rer irnportndo$ y vendidoa en el terri­
torio sometid.o a, su jurisdicoi6n. Lari normas comercia.les pueden f'o1'mularse 
a t~tulo de reoomendaoi6n, para su o.oeptaci6n voluntaria, o, tratándose de 
comunide,des muy in1t0gradas, pueüen ser objeto directo de ·una leeislaci6n in­
terosta:tal, previos los trámites adecuados; este t11timo método es el que ob­
servan 101:1 países de la Oornunidr:i,d Eoon6mica Eucopea (M0:r•cado Común }!)J.ropeo) 
sirv1éndose de su Secretaría d.e Bru0elrúi .. 
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12. La C(?nferencia, 11or tanto, recomendó g_ue la Comisión se ocupe de esta-
blo cer para cada producto una norma mínima bá.sica, do aceptación lo má,s 
amplia posible (entendiéndose que esa aceptación de la norma minima no lüni­
ta en modo al~o la perduración, o el establecimiento, de normas naci9nales 
"más severas") y, al mismo tiempo, de ultimar, siempre que se estime cbnve­
nion te, otras normns in iiernaoionales realistas "más seve1°as 11

, que sean apro­
piadas a las distintas regiones. Las normas del último gru1io se emplearían· 
como normas "comerciales" reales (se recordará g_ue todas las normas publice,­
das en el Codex irán acompaÜada,s do una lista de los. países que las han aoep­
taclo). Varios países en desarrollo han establecido ya normas dobles de eso 
tipo: mínimas, que se aplicarán en el país provisionalmente, y "más severas" 
que servirán para la expor·baci6n. Las normas mínimas que publicará el Code:x: 
serán de utilidad primordial para tales países. 

13. A este respecto estimó conveniente la Conferencie, el aclarar el signi-
ficado de la expresión "más severa 11

• Frecuentemente se afirma que una, norma 
debe ser tan "severa" como posible, pero el significad.o de este adjetivo suele 
ser muy vago. En general se usa correctamenfe en relación con las normas de 
higiene y pureza. Resulta ambieuo, en cambio, tra-t;éindose de. componentes no 
nu·bri ti vos: una norma c1ue prohibe el uso de cierto aditivo no es nece sariamen­
te más severa que otra g_ue lo permite. Puede ser engañoso en el caso de los 
componentes nutritivos: se clice q_ue una norma, para la, leche en polvo que es­
tipula un contenido mayor de gTasa es "más severa" que otra, que estipula un 
contenido menor. Esto es correcto si por "más severa" se entiende "rnéis rica"; 
pero seria incorrecto si·se pretendiese que la norma "mñs severa" es más con­
veniente en si. y, por lo tanto, superior en todos los aspectos a otra "menos 
severa". De hecho, siem_pre que se fije un. nivel mínimo y se exija una rotu­
lación adecuada que evite confusiones en el consumidor, la "rique:z.a" la juz­
gará en general el consumidor, según sus preferencias, y no entrru'Íará neoe­
se,rirnnente la superioridad del producto ni tampoco la de la norma oorrespon~ 
diente. 

14. La Coni'erencia recomendó que el Codex abarque, en su día, todos los 
alimentos principales, con sus ingredientes, que rciean objeto de comercio 
in-~ernacional (véase el párrafo 3). Las normas de todo tipo que en él se 
incluyan, oon esa misma perspectiva a largo plazo, tratarán de abarcar todas 
las facetas del problema, a saber: 

def'inioión, composición, calidad, designación, rotulación, toma 
de muestras, análisis o higiene. 

Esas facetas deberán estudiarse en sus aspectos científicos, técnicos, 
económicos, administrativos y jurídicos, para asegurar que en 'todos 'los res­
pectos los productos a que se apliquen las normas son adecuados para el con­
sumo desde el doble punto de vista de la higiene y del comercio y que su 
descripción es correcta. 
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15.. La Co11ferencia recomendó que siempre g_ue la cuestión de las 
normas de identidad plan·tee dificultades especiales, deberá la Comisión, 
una vez determinados los reg_uisitos mínimos que ha de satisfacer un pro­
ducto para poder ser incluido en una designación de grupo ( 11q_ueso" o 
"aceites vegetales", por ejemplo) establecer subcategorías sirviéndose 
de algún término (esto es, un término g_ue no encierre preferencias de 
calidad cuando sólo se trate de diferencias de composición). 19, Comisión 
debei'á considerar de importancia secundaria toda designación descriptiva 
de tales suboa·~egor:ías (por ejemplo, "queso con toda su grasa", 11q_ueso 
de leche clescremada", "aceites refinados de maní"). Si la Comisión se 
pusiera de acuerdo sobre las normas así de~ignadas, se habría adelantado 
mucho. Tales designaciones deberán aoompanar siemp:¡:-e, por supues,Go, a 
toda designación descriptiva que se utilice en las normas nacionales o 
que emplee el comercio. 

16., En cuanto a los métodos de análisis, la Conferencia rec.omendó q_u.e 
en el Code:x: se incluyan s6lo los métodos de.referencia, y no los de uso 
corriente. 



18. 

19~ 

Tercera Parte 

, ,r 1:t -1 1 .... b · 1 1 e · · · ,. · ~.!2::.Ef!-/ e lira "aJo : ~ a . onns:i.011-
elaborac:i.on Y. ace-otacJ.on ele las normas 
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Los métodos de trabajo de la Comisión, se,cmn fue1°on aprobaclos on 
líneas generales :por la Conferencia de la FAO {véase el Apéndice Hº 2) 
los dicta1)an los objetivos mismos que persigue la Comisión, es decir, 
simplificar y concertar 1,a la1)or de establecimiento de normas alimenta­
rias internacionales, senalando prioridades, coordinando y complementa,ndo 
los tra,ba,jos ele otros organismos dedice,élos a esas cuestiones, y ocupándose 
de ul i.iimaJ~ los proyectos de normas en el plano gubernamental y de publi­
carlos en un Codox. Alirn0ni;arius refundido. 

La labor de la Comisión dependerá tle los p:royectos de normas que 
preparen gTupos especiales ele expertos y organismos ajenos a la Comi,:lión 
corno, por ejemplo, ciertas organizaciones internacionales no gulie:t>namen­
tales, cuyas acti viclades hay que alentar plenamente, por ·l;anto, en el 
interés común del Programa Conjunto. ·En lo esencial, la función de la 
Comisión, excepto en las fa,se8 de ul timaci6n y publicación de una norma,, 
consiste en distribu:lr y coordinar los t:r.·abe,jos correspondientes. De 
esa forma será posible encargar clo la, preparación de los proyectos d.e 
normas e, los expertos de 1a adrninistra,ción pública, a los institutos de 
invewtigación y a la, industria, en r0laoión cotidiana con los problemas, 
despachando así, simultáneamente, una gra,n variedad ele normas alimentarias. 

La Cc:iforencia consideró la doble necesidad de unas normas de al­
cance mundial y de aquellas otras no1·mas que sean de primordial interés 
para una región determinada o para determinados grupos de países, llG.,ma.ndo 
la atend.ón sobre los siguientes faoto1•0s: 

a) Las normas alimentarias internaoione,les están muy condiciona,das 
por la sirnili tud de los hábitos o,limente,:l'.'ios. En consecuencia, ol comercio 
internacional ele :productos alimenticios suele quedc1.r oircunso:d:to a cad,'.3. 
una de las regiones; pero sin clejar de ex-!;enderse también de un grupo :re­
gional a otro. Así, :puos, en ciertos casos se J:'('1querirá una no1,ma pura, 
una región determinada, pero en otros habrá que aplicar la norma a varios 
países perteneoien·t;es e, más ele una región, o inclu.so hacerla extondid.a a 
todo el mundo. Los e,speotos sani tarios 1 por su amplísimo ir1terés, deberán 
ser. tratados l)Or lo común sobre una base mundial. 

b) Los Y.!lstatutos clel actua,l Consejo Europeo dol Oodex. .Alimentarius, 
cuya labor proseguirá la Comisión del Codex Alimentarius, dentro del 
nuevo sistema, creado por la FAO, y la 0.1,[S·», estipulan expresamente que el 
Codex Eu:ro:ped previsto por el Consejo se aplicará también "a todos los 
países no europeos cuyas exi.gencia.s en materia de alimentos sean análogas",. 

*lfota editorial: vée,se el Apéndice 2, párrafo 258, y el Apéndioe 3, 
párrafo ele introducciónº 
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e) . Susci·t.ó gran interé8 la :promulgación a.e las normas mínimas 
básicas de uso intornaciona.1, sobre todo las clestinaclas a beneficiar a 
los países en clese,rrollo, en ciertos ca.sos :podría,n elaborarse ese,s norma,s 
mínimas al ir estableciendo otras superiores CJ.Ue requieren urgentemente 
ciertas regiones o grupos d0 países. 

20. La. Conferencia recomendó en consecuencia unos métodos de trabajo 
e, lo, Comisión clel Codex Alimenta,rius que le perrni tan desarrollar sin 
entorpecimiento le,s no:rma.s para las regiones u. otros e;rupos de países 
que, al mismo tiempo, tenge,n en cuente, los intereses de los países ;ya 
dese,rrollados o en desarrollo que es·tuvieJ~o,n si tuaclos fuera de tales 
zonas. Con ese fin la Conferencia formuló las siguientes recomendaciones 
detalladas sobre la aplicación de las disposiciones generales de los 
Estatutos de la Comisi6n q,ue fue:t:on insti tuídas en la Conferencia de la 
FAO (v-éase Apéndice 2). 

21. La, Conferencie, en:,Genclió que la, Comisión debe quedar en liberi;ad para 
deoic:lir 011 cada oas:o si. una norma, cuya o1a1)Óración esté eu proyecto, ha 
de prepara,rse sobre una 'base mundial o o.o menor ampli tucl. Cuando la 
Comisi6n determine que la mi,1,yoría de los países de un/?, región r0q_uiere 
una norma para toda esa región, so p1°000de:rá a preparar la 1101'mai sin 
per j1J.icio de olar)orar te,mbién al mismo tieln:po o ul torio:i:·mente, norrnti.s 
semejantes para otras ree;iones o grupos d.e pa:tses? o sobre una 1)a,,se 
mundial. 

22., Con objeto de favorecer la, preparación de nuevas normas o,limentarias 
entre países g_ue tengan necesicla,d.es similares en la materia, la, Conferen­
cia 1·eoomencló además que la Comisión esté facultada para designar, do entre 
sus miembl.•os, a uno o más ooorclinadoros para J.as r0gio110s· o grupos de 
paú:0s, siomp;i:•e que la oxporioncia así lo aoonsojeb La Conferencia sugirió 
asimismo que esos funcionarios tuvieran por misi6n la do asistir y co­
ordinar activamente las labores de los diferentes 6rganos dodíca,dos a 
preparar normas a;pl:i.cables en la región o 6-Tupo do países y que inf'orma.ran 
puntu,_,g,lmente a la Comisión de esas aoti vifütdes y de los deseos ele los 
países interesa.o.os en materia. de prioridades~ 

23. De esa manera estimó posible la Conferencia que se llegara a elaborar 
normas sobre una base mundie,l o sobre una base de menor e,mpli tud, ~0g1.ín 
la ne,tu:ra.leza y la necesidad de cada una de ellas entre los países in­
teresa.dos. Se conseguirá así en particular la, participación de países 
ajenos a una región o grupo de lX:J,Íses cuando a, aquéllos les intereso 
alguna norma fundamentalmente p1°evista, para esa :región o grupo a.e países, 
sin entorpecer en 11ada la na:ttU'aleza, ni los mótod.os de preparación propios 
de la norma regional en cuestión. 

24., La Conferencia recomendó, por -tanto, que los trabajos de la Comisión 
sean los siguientes: 

determinación del plan general del Codex; 
fijación en detalle del orden.de prioridades; 
asignaci6n a organismos externos de las labores preparatorias; 
discusión por la Comisión de los proyectos ya ultimados; 
aceptaci6n por los gobiernos.de las normas aprobadas por la Comisión; 
publicación de las normas en el Codex; 
revisión y modificación de le,s normas publicadas. 

A continuación; se hace una reseña de las distintas fases de las 
labores. 
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Det0rminación del 12le,n_.[~·0neral del· Codex (división en capítulos acerca 
de las clisposiciones gon01'a,les, los distintos p1•oductos, etc.). Aunque 
evid0ntement0 sujeto a mod.i:fice,oiones posteriores como consecuencia d.0 la 
experiencia adquirida, un primer acuerdo de le, Comisión sobre el plan 
general esqµemátioo serviría de pauta para unificar todas sus labores. 
Asimismo simplifica1'á la ouostión de las prioridades y la asi.gnación de 
los t:cabajos prepara.tor1os. Lg Conferencia reoom0ndó a la Comisión que 
tomara plenamente en consideración las siguientes subdivisiones propuestas 
para el Codex por el actual Con.se jo Europeo del Codex .A.lirnentarius t 

Definiciones básicas, rotulación, muestreo, listas específicas d.o 
aditivos, etc. 

Seoci6n II, Prod.uotos 

Requisitos detalle,dos para cada. producto ( vée,se el l)árrafo 14). 

Estos métodos deberán incluirse. en el Codex (lireotamente o por 
referencio,. 

26. ~ión en dotal1-e clel~.en ele pri5>ridaclE1s tomando por base 1as 
propuestas apr·obc:i,clas por 1a Conferencia Groase la Cuarta Pa:cte). Se 
tend.:r:á en cuenta que el emplear métodos desoeni,ralizados de ~Gro.bajo en 1a 
redaccióu de los proyectos ele normas, pe:r:mi ti:r.·8'.. la prepa,ración simul tánoa 
do u.na g:l'an varied.ad d.0 las misma,s. Sog~u la experiencia; ad.c_itürida, algunas 
de estas norma,s puede q_ue exijan varios anos de i;rabajo~ en tanto que otra,s 
ostarú.),n lis·l;as mucho antes. Se fijará como mejor conveni:;a el n(unero y 
duración de las reuniones de la Comisi6n en q_ue será.u estudiad.as la,s normas 
que hayan llegado a las fases postreras de su ele,boración. 

2'7. De las la,boros :proparn:torias deberán ser enca,rgados grupos especiales 
de expertos y organismos externos, tolni-.:Índose plenamente en oonsid.eraoión 
los tro.bajos que ósJ:,os tengan en vías de realiz,'Sl.ción. A este fin, puede 
consultarse la Res0112, de la~ .9ga.nizaoioncs intorn_o,cionales c1ue t1'a,1)e,,t§:J,n 
en normas sobre alimentos, cuya tercera edición se reproduce on el .Ap0n1-
dice 4., 

28.. En más de un caso está ya realizando o puede convenientemente· realizar 
esii,s labores alguna d0 las organizaciones intergubei•n&rnl!mta.les regionales 
o subregionales, c1ue poseen sus propios métodos de p:copa1°aoi6n y ultimación 
.de normas ele ca1'Efoter oficial, o será posible encor!l.endarse ta.l0s labores 
a una de esa.s organizaciones oomo son, por ejemplo, la Comi.sión Permanente 
del Código Latinoa.meri.cano d.e Alimento~, la Or•ganización de Cooperación y 
Desa1°rollo Económico (OECD), qu0 trabaja en colaboración con la Comisión 
Jilconórnioa pa,ra Europa, y la Comunidad :mconómica l1]urope2~ (el Mercado Co1m.'in 
Europeo). En tales circunstancias, la Conferencia recomendó que la Comisión 
D,proveohe al máximo 01 trabajo efectuado por esas organizaciones. 
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29. En, la asignaci6n de las labores preparato;rias de las normas deberán 
aprovecharse al máximo los conocimientos técnicos y los mea.ios ofrecidos 
por las o:i.'ganizaciones espec:i.alizadas no gubernamentales y por la Organiza­
oi6n Internacional do Normalización ( onr). En aouerclo 0011 esas orge,niza­
ciones, la Comisión podrá disponer de los proyectos de no:rt:ias prepi1,:rados 
por ellas, para ultimarlos en contacto con los gobiernos se0ún lo p:r.•cvisto 
en los párrafos 32 o, 38. 

30. Cuando la. Comisión juzgue que no exis·l;e el organismo internaoio:r:w,l 
externo v,propiaclo y quo tampoco conviene crear uno, po:r ejemplo, pare; 
ocuparse en la Parte General dol Codox (rotulaci6n, etc., v6ase 01 pJrrafo 
25) poch'á reo,lizo,r la0 la boros prepe,ra torias un 8'l'upo técnico especial 
form9,do por representantes do los Comités lfaoionalcs po.:ea el Coclex Ali­
menta:rius, bajo la prosidencio, de uno do sus miomllros designado al J>l'OIJÓsi to 
por lo, Comisión. Estos comités funcionan ya en ve,rios Estaclos Miómln:-os del 
actual Consejo Eu:eopeo del Coclex Alimen·tarius, y la Conferenoifl, 1'ccom0ncló 
g_ue los establecerán todos los países que intervongan e,otivamente en la 
Comisión del Codox Alimentarius g_ue suoeclerá a dicho Consejo. V1.-:i,rios d.e 
o,q_néllos grupos técnicos especiales actúan ya a las órdenes a.01 Consejo 
Europeo (vóaBe la Cuarto. Pa1°to). Para. establooer una norma en t:n1a región 
o de un grupo do países~ el grupo técnico especial oor1'0spoudiente debe1°á 
estar oonsti tuído por representantes ·nacionales de toda la región o e;:r.;upo 
de países en cuestión, y admitir a sus deli boracionos a los obse:i.0 vaa.ores 
de otros países interesados. 

1 . 

31. La ooorcl.inaoión de le,r21 labores sobre normas oJ.imen·tario,s de estos 
organismos a,jenos os una de las t11r0as px·incipalos q_u.e incumbo a la Comisión. 
lfabrá que prestar atención particul.:::i,r a los ce,soo en g_u0. diferentes orga­
nizaciones regionales o sulxcegionales se ocupo.11 011 normas rela. ti vas a los 
mismos product0sti La. Comisión darú todo su apoyo para adelantar esas tareas 
a cada una de esas organizaciones que lo deneon. 

Discusi§n por ~o, Comisión a.e los ;er_oyec·b9s yo, ul timo,dos 

32. Un :proyecto complota.c1o mediante los mótodos autc:ls expuestos, será 
sometido en tiempo oportuno ·a los gobiernos po,ra. q_ue la Coniisión lo oxo,mine, 
junto con las estimaciones que éstos juzguen oportuno formular? en el 
siguiente período de sesiones. Cuando el proyecto de :norma,. ya sea 011 nl 
texto orir;inal o en una vernión modificada, obtenga el consenso de la Co­
misión, la OUC!.l ho,brá tenido debicw,men.Jlíe en cuenta la opinión de los países 
principaln10nte interesados en dicha normo.., se remi tiró, ésta de nuevo a los 
gobie:imos para su ao0ptaci6n.. 01.w,ndo se someto, a examen de la Comioión un 
proyecto de norma regional, bastar~, como requisito necesario y suficiente 
para su aprobación, con que haya acuerdo general al resJ.)eoto ent11 c los 
países pe:i:•tenecientes a esa región. Lo que haya de cntende1·se por consenso 
en ·cada cu.so detorminado, dependerá do lo, índole de la norma en discusión 
(por ejemplo, pod:ría tratarse do un alimento materia de comercio principal•~ 
mente en una sola región, o en todo el mundo), as:i'. como de la extensión 
geogr1:tfioa que se pretenda dar a la norma. En ningún caso podrá una, norma 
desead.a por una región ser rechazada en lo que a los países comprendidos en 
ella respectu, por otros no pertenecientes a dicha región. Cuando surja 
tal dí versidad de opiniones, podrán proponerse dos o m~rs normas, e.ido, una 
con su ámbito de aplicación propio, claramente especificado en el Codex. 
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Para que la Comisión es·bé en condiciones de d:l.scutir simultáneamente, 
en oomi tás plenr?.rios di versos, J.os proyectos técnicos oorrespondient.:is a 
campos muy diferentes, convendría sobrem'),nera que en las clolcgaoiones de 
todos los países que asistan a las reuniones de la. Comisión figure un 
e:x:perto en cada una de las distintas especialidades que abarque el programa 
d~ la reunión. En el reglamento propio que apruebe la Comisi6n en su 
primera reunión, so tend.rá en cuenta esta. necesidad. 

A,_ce12te,oión po:i;_ tos. @}:>iernos do yi~ J1.~.mp .• f! 
_aprobafüt.s por lo, .~911 

Una vez· al)robadas por la Comisión, las normas ~eró'.n oomunicadus o, 
gobiernos de los Estados Miembros, de la FAO o de la OMS, por oonduoiío 
de estas organizaciones. Cualquiera que seu. la exteus:tón geográfica que 
la Comisión pretenda dar a una norma d.eterminacla, se eiwiarán ·toél,s,s las 
normas aprobadas a los gobiernos de todos los Esto,dos Miembros, pid:Léndo­
seles que ind.iquen si las encuentran e,oeptables y qué modid.a,s se proponen 
adoptár para aplicar en la práctica tales aceptaciones. En -0aso de una 
norma eluboracle, para una región determinada o un d.otermine,clo grupo ele 
países, la aceptación por una ruayo1'Ía, de esos países <J.Ue la Comisión juzgue 
adecuada, ( véase el párrafo 32), será una condición necesaria y suficiente 
para incluirla en el Codex. 

Se observará que la Conferencia $!;e la, lí'AO, al aprobar los Esta tu tos 
de la Comisió:n (véase el Apéndice 2) anadió l;'l.1 artículo 1 (e) una dispo­
sición con arreglo a la cual durante los primeros cuatro anos, la aceptación 
de una norma por los gobiernos europeos será condición necesaria y sufi­
ciente para su publicación en el Code:x:. Esta c1,CÍ.Usulo, tiene por• objeto el 
poner de relieve la necesidad urgente do normas o,limcnta:das aplicables al 
m0roQ.do ou:r.opeo y el hacer posible la pul>lioaoión de no1~mas europeas, in­
cluso cuanclo, en det;ermino,dos caGos, no resulto ho,ceclero un aouerclo más 
amplio. Al reoomondar ahore, la Conferencia que se incluyan en el Oodex 
tanto. las normas 1·egionales como las universales, se pone en la práctica 
tal cláusula y se hacen, al mismo tiempo, extensivos sus beneficios a 
todas las demás regiones. 

Como en el caso de las normú1.s establecidas con ar1~0glo al Código 
de Princi1üos referentes a la leche y los productos lácteos, la mención 
de cada una de las aceptaciones hechas por los gobiernos debe ir acompa­
ña.da de una indicación de todos los reciuisitos no,oionsi,les más rigurosos que 
se apliquen en los países respectivos. Este método es útil para indicar el 
valor práctico de toda aceptación do las normas mínimas básicas y deberá 
ser observado siempre que se incluyan en el Oode:x: normas de esa índole 
(véanse los p1írro,fos 8 a 12). 

Publicación de las normas en el Coa.ex. · Cuando, en. opinión de la 
Comisión, una norma ha sido aprobada por un número suficiente de gobiernos, 
habida cuenta de la índole de ésta y del producto de que se trate, como en 
en el caso de la discusión previa on la Comisión del proyecto definitivo, se 
publicará la norrna en el Code:x: juntamente con una lista de los países que 
la hubiesen aceptado. Se r•ecomienda publicar el Codex en hojas sueltas y 
en ediciones aparte para cada idio~~. 
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38. Revisión y modifioaoi6n de las normas ya publicadas. Aunque a 
menudo se emplea la ro:presi6n norma "definitiva" para. indioar un proyaoto 
ya aprobado, el texto de una norma no es nunca "definitivo" y se requiere 
EJú. adaptaoi6n constante a la rápida modifioao16n de las oondioionaa téoni­
oas y eoon6mioas. Por esta raz6n, la Oornisi6n revisará y modificar! a 
intervalos apropiados las normas publicadas. Se pedir! a todo organismo 
externo encargado de preparar un proyecto da norma, que revise su texto 
oontinuamente y presente a la Oomisi6n, siempre qua ello esté justificado, 
propuestas de versiones revisadas. 

39. Situaoi6n del Código de Principios referentes a la leohe y los 
produotos l~oteos preparado por la FAQ. Al aprobar las propuestas para 
el actual programa, la Conferencia da la FAO oonsider6 que la presente 
aotividad de la FAO sobre normas alimentarias iria quedando integrada 
paulatinamente en dicho programa, entendiéndos.e que, al hacerlo as!, se 
tendría. buen cuidado "de no irrogar perjuicio alguno ni a los· métodos ni 
al progreso del Código de Principios referentes a la leche y a los pro­
duotos lAoteos" (véase el Apéndice 2). La Conferencia. conjunta aprob6 la 
la ejeouoi6n de tales reoomendaoiones, y para ello, en primer lugar, 
propuesta de que desde ahora se considere el actual Comit~ de'la FAO, de 
Expertos gubernamentales sobre el C6digo de Principios, como 6rgano de 
la Comisión del Codex Alimentariua, esp~oializado en todas laa cuestiones 
relativas a los productos l~ctaos, y qua, en oonsecuenoia, se amplie su 
oomposioi6n para que puedan formar parte del mismo todos los Estados 
Miembros de la FAO y ·de la, OMSe 
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Cuarta Parte 

Orden de p:doridadea 

40., Dada la amplia serie de normas que se piensa incluir en el Codex, 
tiene gran i:mportanoia establecer el orden de prioridades,. La labor, 
sin embargo, no es aenoilla, puesto que puede enfocarse desde puntos de 
vista muy diferentes, sobre todo en el oaso de las normas de oomposioi6n, 
y porque son mv.ohos los factores que han de tenerse en ouenta antes de 
tomar una decisión. La Conferencia entendió que serla de la incumbencia 
de la Comisi6n, en su primer periodo de sesiones, al establecer ese orden 
de priorid.ades.. A titulo de orientaoi6n para ello, la Conferencia formul6 
las recomendaciones que van expuestas a oontinuaci6ni En todo caso, antes 
de proceder a la preparación de una norma para un determinado producto, 
sea ella de índole rr~mdial o regional, la necesidad misma de su promul­
gación deber~ ser comprobada previamente por la Comisión~ 

Aditivos alimentarios 

41., La Conferencia estimó que deberá darse la m~s alta prioridad a los 
aditivos alimentarios ( col.ores, sustancias protectoras, emulsificantes, 
etc0). Los aditivos de este tipo entran prácticamente en todos los ali­
mentos elaborados y, en consecuencia, la falta de acuerdo entre los distintos 
países acerca de aditivos utilizables :puede hacer que muchas normas de 
oomposioión y rotulación, convenidas tras laborio·sas gestiones, resulten 
de escaso valor práctioo para proteger la salud del consumidor y fomentar 
el comercio inte1~,acional. A este respecto la Conferencia oonsider6 oomo 
suplementaria de la labor aqui esbozada para la Comisi6n, la que se viene 
desarrollando dentro del Programa sobre Aditivos Alimentarios, y 11 por lo 
tanto estirn6 que debe ser proseguida, a reserva de lo que decida al 
respecto la Segunda Conferencia W~xta FAO/OMS sobre Aditivos Alimentarios 
(v~asa el párrafo siguiente). · 

42. La Conferencia propuso, por lo tan·to, que en el programa de la :primera 
reuni6n de la Comisi6n figure como tema principal el examen del problema de 
los aditivos alimentarios, oon miras a la pronta inclusi6n en el Codex de 
normas de pureza y listas de aditivos permitidosº De este modo, la Comisión. 
incluirá entre sus labores las de la segunda Conferencia Mixta FAO/OMS 
sobre Aditivos Alimentarios, proyectada también para 1963. La Comisi6n podrá 
aprovechar· para sus trabajos de los informes y los manuales publi-
oados 9 a partir de 1955, como resultado de la primera Conferencia Mixta 
Internacional sobre Aditivos Alimentarios, así como también las listas de 
aditivos permitidos establecidas por el Consejo de Europa y la Comunidad 
Econ6mica Europea (véase el Apéndice 4). Igualmente le proporcionarful 
material los grupos especiales que ha establecido para encargarse de estos 
problemas el actual Consejo Europeo del Qodex Alimentarius. Se servirá 
idemAs, de los valiosos oonooimientos obtenidos por diversos gobiernos 
que ya han efectuado estudios especiales sobre estas cuestiones, de la 
experienoia adquirida en los simposios celebrados por la Comisión Inter-­
naoional de Industrias Agrioolas (CIIA) ·y de los trabajos sobre métodos 
de análisis realizados por la Unión Internacional de Quimioa Pura y 
Aplicada (UIQ,PA). 
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Los aditivos o substancias contaminadoras no empleados ad,.~ede (es­
pecialmente los componentes de los materiales dé envase y lo~ residuo~ ,d,.e 
plaguicidas y de otros tratamientos) suscitan también :proble111as de :i.mp.or­
tanoia oapi tal para, los trabajos de la Comisi6n., Han inici~Q.o ya el estudio 
de un aspecto de esta c:mesti6n 9 el de los antibi.6ticos en loa pienf':los, ianto 

actual Consejo Europeo del Codex ilimentarius, como la OMS., Las la:Pc:ires 
sobre residuos de plaguicidas han sido iniciadas ya conjuntamente :po~r J.~ FAO 
y la OMS y la Conferencia Especial sobre el Empleo de Produotos Fitosa11:ltarios, 
oonvooada para el año en ourso, formulará, seguramente nuevas propuestas~ 

~osiciones d~s::11,rácter g~n~raJ:... La Conferencia recomendó que se 
o·ho:rgue. i,ambil3n gran prioridad a las disposic;ionea de oar~oter general re­
lativas a las normas alimentarias que se publioar~,:n en el Codex, especial­
mente las oo:noernientes a la rotulaoi6n., Un pronto acuerdo sobre estos 
principios fundamentales fe,oili tarA grandemente la labor relati v-a a cada 
norma y contribuir~ a impeQir las repetioiones0 El actual Consejo Europeo 
del Codex Alimentarius ha aprobado recientemente el tex·ho de la parte general 
del Codex. Este texto debe ser sometido a los_ gobiernos a fin de que lo 
estudien antes del primer periodo de sesiones de la Comisi6ne Una labor 
análoga de largo aliento es la preparaoi6n de un glosario internaoionaJ. de 
·herrninologia de los alimentos, sagt'ín ha previsto ya el actual Consejo Europeo 
del Codex Alimentarius. 

1_os_mé·to§2,s de muestreo y an~,li si~ son también de grancli sima importancia,. 
Casi siempre, los acuerdos. sobre las no:r.'mas de oom:posioi6n carecerán de todo 
sentido, en la pr&otica; sin un método de antUisis convenido., De ah:t que, 
a menudo, sea, necesar:i.o escoger el método de análisis e.ntes de tratar de 
llegar a un acuerdo sobre las normas de composioi6n pertinentes., El actual 
<Jo11Sejo Eu.ropeo del Codex Alimentariua ha inioie,do la recop;ili;i,ci6n inter­
naciona,l de los métodos de análisis.. Loa de muestreo serfu:í también objeto 
de estudioº 

l{a reglamen"baci6n de 1~ hifilne de los alimentos bá.sioos es muy in;pol'­
tante para todos los pai ses si tua,dos e:r1 zona.a de clima tropical y especial­
mente }!ara los que están en vias de d.esarrollo .. 

Normas de oo~oión~~" Se ha sugerido como orientaci6n 
general, que entre los productos ela.boradof;:¡ y los productos crudos, se dé 
preferencia a los primeros, salvo en el oaso de ciertos productos oru.dos 
destinados a la elaboración (por ejemplo, el oacao en gra"ilo y el trigo) para 
loa cuales se tiene necesidad apremiante de u.na clasifioaoi6n uniforme,. 

~dial de il3:rn3nj;..2,s NU/ª2., Este programa¡) que acaba de 
iniciarse, tal vez :req.uiera que se establezcan normas 11 por intermedio de 
la Comisión del Codex Alimentariua 71 para, algunos de los alimentos excedentes 
que abaroa,., La Comisión deber/3., ¡rues, cooperar estrechamente oon el Direoto1• 
Ejecutivo del Prog1~ama :Mundial de .Alimentos y conced.er prelaoi6n a toda de-
manda de esa indole,que le sea heoha@ · · 

De aouerd.o con lo recomenda.do por la Conferencia de la FAO ( véase el 
Apéndice 2) se elaborarán normas para lo8 principales alimentos objeto de 
comercio internaoional y, especialmente, para los que acuden al mercado 
europeo® A fin de aplicar esta reoomendaoi6n, se propone que la Com.iaión 
ee ocupe primero en loa productos que sé mencionan en los párrafos siguientes,. 



53., 

54., 

Página 16 

Gras~s y ,aoeit~: Un grupo especial, creado por el aotual Consejo 
Europeo del Codex Alimentarius, está estudiatldo un proyeoto de normas para 
estos productos. 

Conservas de frutas, incluidas confituras, frutas en lata, gelatin~ 
z mermelada~. Proyectos de normas para las confituras, bastante semejMtes 
entre s:f, son objeto de estudio por la Comunidad Eoon6mioa. Europea. y por 
un grupo especial oreado por el actual Consejo Europeo del Codax: Alimenta­
rius. 

Zumos de frutas .. La Federación Internacional de Productores de Jugos 
de Frutas y la Junta de Enlace de la Agru.micul tura Medí terrfulea se ocupan 
en elaborar diversos proyectos de normas~y un Grupo de Trabajo de la FAO, 
perteneoierite al Comité de Problemas de Productos BAsioos, ha iniciado 
trabajos análogos en relaoi6n con los jugos de agriose La Comisión 
Económica para Europea ha iniciado ya diversas actividades en este campo • 

.Qa.g,ao _® ~ano a caoa.o_,,y chocolate. Un Grµpo de la FAO, dependiente 
del úomi té de Problemas da :Productos B~sioos ( CPPD), estA examinando un 
proyecto de normas para el cacao en grano, en tanto que en la· Comunidad 
Econ6mica Europea y en un grupo especial oreado por el aotual Consejo Eu­
ropeo del Codex Alimentarius, se estudian las propuestas para el oaoao y 
el ohooolate., 

W..~l:. Y, az'd.ca,re~. El actual Consejo Europeo del Oodex Alimentarius 
prepara el estableoimiento de normas para la miele 

Pronto habr~ que prestar atenoi6n tambiful a los produotos para los 
cuales ya existen proyeotoa de normas internacionales (v~as.e el Ap6ndioe 
4)~ Un ejemplo interesante son las normas referentés a los hongos comesti­
bles, aprobadas recientemente por el aotual Consejo Europeo del Codex 
Alimentarius. Aunque los hongos comestibles no son un produoto de gran 
importancia en el comercio internacional, dichas normas hat1 sido elaboradas 
por los pa:1'.ses más interesados y podrían titilmente ser :p:roJ?uestaa para. 
inoluai-6n en el Cod.ex. 

Las siguientes normas internacionales, sobre las que se ha deliberado 
ya oon varios gobiernos, serán'tambi~n sin tardanza objeto da atenoi6n 
particular por pa:r.·be de la Comisión; y con ese :fin la Conferencia, reoomend6 
que la Secretaria laa distribuyese con la dooumentaoi6n de referencia que 
sea apropiada a todos los gobiernos en tiempo dtil antes del primer per:fodo 
de sesiones de la Comisi6n; 

a) Disposiciones generalas y normas para los productos l~oteos y 
los métodos de toma de muestras y análisis establecido$ en el 
C6digo de Principios de la FAO y referentes a la leche y los pro­
duotos láoteos;• 

b) Normas CEE/OCDE para las frutas y hortalizas frescas; 

o) Normas para las variedades principales, de queso, materia de oo­
meroio internacional, eatableoidaa en los apéndioes A y B de la 
Convenoi6n sobre Designaciones del Queso ( 11Conveno16n de Stresa.11 ), 

l95l;if'. 

~ A reserva de loa proqedimientos menoionados en el pArrafo 390 
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d) Normas para el aceite de oliva establecidas por el Convenio 
Internacional del Aceite de Oliva, 1956; 

e) Lista de colores y sustanoias protectoras ouyo empleo se 
~ermita en los alimentos, publicadas por el Consejo de Europa 
lConvenio parcial). 

57. La Conferencia sugirió que se tornaran asimismo en consideración el 
trigo, el pescado y los productos pesqueros, la carne y los productos 
cárnicos y las legumbres eláboradas. 

Lista resumida de prioridades 

Aditivos ~limentarios 
Disposiciones generales (rotulación, etc.) 
Métodos de muestreo y de análisis 
Reglamentación básica de la higiene de los alimentos 

Grasas y aceites 
Conservas de frutas, incluida la fruta.enlatada., 

gelatinas y mermeladas 
Zumos de frutas 
Cacao en grano, .caca.o y chocolate 
Miel y azúcares 
Leche y productos lácteos 
Fruta y legumbres fresoas 
Aoei te de oliva 
Trigo 
Pescado y productos pesqueros 
Carne y productos cárnicos 

.Legumbres elaborad.as 

Esta lista se ofrece a título de orientación, sin que tenga en modo 
algunO por objeto limitar la libertad de la 0omisi6n en la determinación 
de prioridades~ 
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Apéndice 2 

FRAGI-1E:N'l'O DEL INFORUE DEL 11 o PERIODO DE SESIONES DE LA CONFERENCIA DE LA FAO 

Programe. Conjunto ff.AD/OMS sobre normas alimentarias 

(Codex Alimentarius) 

21)7. El P:,:,ograma Conjunto FA0/011$ sobre normas alimentarias se pro:pone simplificar e 
integrar la ln,bor que sobre tales normas realizan en la actualidad muchos organismos 
internacionales y, además, constituir un mecanismo efioaz para recabar de los gobier­
nos la aceptaci6n de estas normas, así como para publioarlas en un Oodex Alimentarius~ 

258. La Conferencia juzgó que la mejor manera de consegui:r esos fines consistía en 
establecer una Comisión del Code:x: Alimentarius en la que pudiesen part:lcipar todos los 
Estados Miembros interesados de la FAO y la OMS, sustituyendo e incorporando al aotual 
Consejo Europeo del Codex Alimentarius. Dicha Comisión tendrá como tareas fundamen­
tales deoidir las prioridades y asignar el trabajo p~eparatorio sobre oada norma al 
mejor califioado entre'los organismos técnioos externos como, por ejemplo, la Comisión 
Internacional de las Industrias Ac,crríoolas, la Organización Internacional de Normali­
zaoión,.loa organismos especializados no gubernamentales, eto; El organismo designado 
presente.ríe, a, la Comisi6t1 un anteproyecto al que se daría la forma definitiva en el 
plano intergubernaroental, siguiendo la'pauta de los ya muy experimentados métodos 
adoptados en ocasi6n del C6digo de Principios referentes a la leche y los productos 
l~oteos. 

259. De esta forma, a juicio de la Conferencia, podría evitarse con aoonomias con­
siderables da tiempo, trabajo y dinero, la actual duplioación de esfuerzos y la pu­
blioaoión da normas contradictorias. Al mismo tiempo, el programa ser:l'.a un instru­
m·ento apropiado para hacer frente a las demandas, oada vez mayores, de actividad en 
este campo. 

260. No obstante, la Confer,mcia, percatada de la.':! dificultades. que supone la fo:rmu­
laoi6n da no:rmas alimentarias internacionales, senaló a la atanoi6n da la Comisión 
d.al Code:x: Alimentarius, que era preciso considerar las necesidades especiales de cada 
región. 

261. La Conferencia observ6 que la actual actividad de la FAO sobre normas alimentarias 
quedaría integrada paulatinamente en el nuevo programa. conjunto, entendiéndose que, al 
hacerlo así, se tendría buen ouidado de irrogar perjuicio alguno ni a los métodos ni 
al progreso del Código de Principios referentes a la leohe y los productos lácteos. 
Las labores sobre problemas de los residucls de pestioidas que se realizaran .oon arreglo 
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al Programa Conjunto sobre normas alimentarias, dependerían de las recomendaoiones 
especiales· que hiciera la Conferenoia Especial sobre el Empleo de Productos Fitosa­
nitarios a q_ue se refiere el párrafo 161 de este informe., 

262. Por consiguiente, la Conferencia adoptd la siguiente Resoluoi6n: 

]le~oluoi6n No. 12L6~ 
LA CONFERElWI.A 

Considerando le. importancia, en r~pido aumento, de disponer de normas alimentarias 
internacionalmen·te aceptadas, como medio para proteger al consumidor y al productor 
en todos los países, ounlquiera que sea el grado de su desarrollo, y para reduoir 
eficazme·n-te las barreras comerciales J 

Reconociendo la necesidad de simplificar e integ.ra,r la labor internacional sobre 
normas alimentarias a. fin de evitar la duplioaoión y oontradiooi6n de las normas y 
efectuar economías en esfuerzos y gastos; 

Deseando alcanzar dichos fines y armonizar los requisitos espeoiales de los mercados 
regionales, oon los del comercio internacional de alimentos en general; 

Consciente de la importanoia de la labor de la Organizaoión Wundial de la Salud eil 
todos los aspeo·tos sanitarios de las tareas relacionadas oon las normas alimentarias; 

Haoe ~mr-ª.~ las propuestas presen·tadas por el Direotor Genera,l a petioión de la Pri­
mera Conferencia Regional para, Eu1opa. de la. FAO y. referentes a un programa oonjunto 
FAO/OMS sobre norm<l,s alimentari_as · ; 

D2oide estableoer, de aouerdo con el Artículo VI de la Constitución, una Comisión 
del Codex Alimentarius, cuyos estatutos, verse m_ás adelante. 

Insta ti todos los Estados Miembros interesados a q_ue contribuyan al Fondo FidUoiario 
especial mediante el cual, a reserva de· la,s reformas que decida· el 12° Período de 
Sesiones de la Conferencia,, habrá de se:i.~ financia.do el. programa. y que oonsul ten con 
el Director General en cuanto al importe de su oontribuoi6n; 

Solicita d~l Director General: 

a) Hacer notar al Director Genera,l ele la OMS la importancia atribuida a una 
aprobación pronta por parté de d:i.oh~t Or¡;,anización a ·la pre·sente propuesta 
de un programa conjunto FAO/or,rn ,sobre normas alimentarias; 

b) que ponga en ejeouoión el :progrmna tan pronto como se hayan recibido fondos 
suficientes Yt en consulta oon el Director Generál de la. OMS, convoque el 
primer periodo de sesiones de la Coroisi6n del .Q2.dex Alimentarius,a ser 
posibl$ 1 hacia junio de 1962. 

1 Documento C 61/53 
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Estatutos de la Comisi6n del Codex Alimentarius 

le Corresponderá a la Comisión del Code:x: Alimentarius .oon arreglo ·al artículo 5 que viene a 
continuación, formular propuestas al [; loi/* DirectoI{ei7 Genersü[e'iiJ de la FAO /j de la OM.§6 
y ser consultada por éste [ftstoi/, en todas las disposiciones que se adopten sobre las cuestiones 
que se indican a continuación: 

a) Promover la coordinación de toda la labor sobre normas alimen·barias emprendida por or­
ganizaciones internacionales gubernamentales y nó gubernamentales; 

b) deterr.1inar el orden de prioridades, a iniciar y dirigir la preparación de proyectos de 
normas a través de las organizaciones apropiadas y con ayuda de éstas; 

c) dar forma final a las normas elaboradas a que se refiere el párrafo anterior y, después 
de sti aceptación por los eobiernos, publicarlas en un Codex Alimentarius** junto con las 
normas internacionales ya finalizadas por otros organismos con arreglo al p~rrafo (a) 
anterior, siempre que ello sea fectible; 

d) modificar las normas publicadas, después del estudio oportuno, a. la luz de las circunstan-
cias. 

2. Podrán formar parte d'e la Comisión todos los Estados Miembros y Miembros Asociados de la Orga­
nización para la Agrioul tura y la Alimentaci6n (FAO) [; de la Organización Uundial de la Salud 
(OMS)J interesados en normas alimentarias. Para poder ser.considerados miembros será preciso que 
éstos notifiquen tal deseo al Director General de la FAO /j, de la or;J.Jfl. 
3. Todo Este.do Miembro o IUembro Asociado de la FAO LO de la orlFJ que no pertenezca a la Comisión 
y ten,11a especial interés en la l~bor de la misma, podrá, solicitándolo del Director General de la 
FAO Lo de la OiiIS según los oasoi/, asistir como obse:¡:'V'ado.r a las sesiones de la Comisi6n y de sus 
órganos auxiliares, y a las reuniones especiales. 

4. Los Este.dos que, aun no .siendo Miembros o Uiembros Asociados de la FAO fp de la ow¡ff, sean 
Miembros de lns Naciones Unidas, podrán· ser invitados, si lo solioi tan, a asistir en calidad de 
observadores a las reuniones de la Comisión, de acuerdo con las disposiciones de laliJ Organiza­
c_ión{;iJ referentes a la concesión de la calidad de obsex'Vador a los Estados. 

5. La Comisión presentará sus informes y formulará sus reoom~ndaoiones· a la Conferencia de la 
FAO___E a los órc;anos competentes de la ougpor intermedio clel /J,e loi7 Director[eifGeneral{;i7 de 
la@ Organizaoión[es respeotivaiJ, quedando entendido que copias de sus informes, incluyendo 
todas las oonclusioneG y 1·ecomendaoiones, serán distribuidas a los Estados Miembros y Organizacio­
nes Internacionales interesados, para su conocimiento, tan pronto estén disponibles. 

6. La Comisi6n podrá crear los órganos auxiliares que considere pertinentes para el oomplimiento 
de su labor,.a reserva de la disponibilidad de los fondos necesarios. 

7. La Cor.1.isión podrá formular y reformar su pro)?io reglamento, el cual entrará en vigor al apro­
barlo el /J.oi7 Direotor{;i7General{_éi7 de la FAO JJL de la o¡,¡ff y a •reserva de la confirmación que 
pltecla establecerse en el prooedimiento a seguir por _esta@ Organizaoión{;iJ. 

O. Los.,.,9astos para la actuación de la Comisión y de los miembros de la secretaría de la , I~AO. /j 
ele la OJ.1§/ que trabajen d:i.reotamonte en dicha Comisión, serán sufragados 11or un Fondo _de Depósito 
especial ad.ministrado por la li'AO {.én nombr13 de las dos Organizaoioneff de acuerdo con el Reglamento 
Financiero de la F.AD. Las aportaciones clo los países participantes al Fondo de Depósito se acep­
tarán solamente por intermedio o con la aprobación del gobierno interesado. Al finalizar cada año, 
las sumas que no se hubieran utilizado se reintegrarán a quienes las aportaron o se pasarán al 
año.siguiente. 

9. Todos los gastos relacionados con el trabajo preparatorio de proyectos de normas realizados 
por los B~biernos participantes, ya sea independientemente de la Comisión o por petición de ésta, 
serán sufragados por dichos gobiernos. 

* Todas las disposiciones que aparecen entre corchetes L J quedan sujetas· a aprobaoi6n del 
Programa conjunto propuesto, por parte de la Organización Mundial de la Salud. 

** Para ao'elerar el ritmo del trabajo y tener en cuenta la situación especial del mercado euro­
peo en rápida integración, la aoeptaoi6n por:los gqbiernos europeos de cualquier norma será, 
durante un período inicial da cuatro años, oondioi6n necesaria y suficiente para su publica­
ción en el Codex Alimantarius. 
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Apéndice 3 

FRAGMENTO DEL INFORME DEL 11º PERIODO DE SESIONES DE LA CONFERENCIA DE LA FAO 

Programa Conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias 

(Codex Alimentarius) 

El Consejo Ejecutivo, 
1 

Vi~to el informe del Director General sobre el establecimiento.de 
un programa conjunto de la FAO y la .OMS en relaci6n ;con las normas alimen­
tarias, y sobre el trapaso a las dos organizaciones de las funciones del 
Consejo Europeo del Codex Alimentarius, 

l. TOMA NOTA con aprobaci6n de la propuesta ·de convocar en 1962 un 
comité mixto FAO/OMS de expertos designados por los·gobiernos, que se 
encarguen de examinar el proyecto de programa de las dos organizaciones 
en relaci6n con las normas alimentarias y de formular recomendaciones 
acerca de las actividades que á ese respecto puedan desarrollarse 
ulteriormente; y 

2. PIDE al Director General que ponga en conocimiento de la FAO la 
presente resoluci6n y las observaciones formuladas sobre el particular 
por el Consejo Ejeoutivo. 2 

7ª sesión, 19 de enero de 1962 

1 
Documento EB29/52 

2 Documento EB29/MIN.8/Rev.l 
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RESEÑA DE LAS ORGANIZACIONES INTERNACIONALES QUE TRA:BAJAN 
EN NORMAS ALTI1ENTARIAS 

(Tercera edición) 

Introducoion 
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Esta reseña presenta, en la forma más sucinta posible, informaoi6n aoerca de la labor 
sobre normas alimentarias internacionales efectuada, o en vías de efeotúarse, por las varias· 
organizaciones que se dedican a estos problemas. Ya se sabe que la información es incompleta, 
pero se presenta únicamente como guía del e;tado actual de las actividades de normalizaoión , 
internacional de los alimentos. La Secretaría (Subdirección de Enlace con Organismos Internacio­
nales, FAO, Roma) recibirá oon agrado todas las indicaciones que se le hagan sobre adiciones y 
correooiones. Dirigiéndose a dicha Secretaría o a la organización oorres~ondiente, podrán 
obtenerse más detalles respecto de cualquier norma mencionada. Esta resena, revisada y reeditada 
periódicamente, quiere constituir un elenco permanente de las labores que se llevan a cabo en el 
campo de las normas alimentarias. 

Jil:n el Cuadro I figuran las organizaciones incluidas en la reseña por saberse o considerarse 
que se d.edioan a la normalizao:tón internacional de los alimentos y problemas afines, En esta 
tercera edición figuran 135 organizaoiones,* 

El Cuadro II contiene un análisis, por organizaciones, de la información disponible aceroa 
de los trabajos relacionados oon las normas alimentarias emprendidos por oada una de las organiza­
ciones. Frente al nombre de la organización se indican su campo de interés y las normas que ha 
preparado o tiena en preparación. Siempre que ha siclo pósi ble, se ha proourado ofreo·ex· referencias 
cruzadas. Para evitar repetioiones, cuando una labor es efeotuada conjuntamente por dos o más 
organizaciones se la menciona sola en al renglón de la primera que se oite en el cuadro, 

El Cuadro III contiene un análisis, por grupos de productos, de la información expuesta, 
en el Cuadro II. En el grupo "cuestiones generales" se inoluyen todas las act:l.vidades sobre 
normas aplioables de modo universal a todo el campo de los alimentos o a gran parta de ésta. 
Los aditivos alimentarios y los residuos d.e pesticidas figuran en un grupo aparte, lo mis.roo que 
los alimentos congelados. Las normas relativas a piensos se incluyen siempre que puedan influir 
en el alimento humano resultante, En la presente edioi6n se han utilizado los 14 grupos siguientess 

I. 
n:. 
III. 
rv. 
v. 
VI. 
VII. 
VIU. 
:rx:. 
x. 
XI. 
XII. 
XUI. 
XIV. 

Cueirhiones generales 
Aditivos y residuos de pesticidas 
Bebidas 
Carbohidratos (edulcorantes y aspesadoras) 
Cereales y legumbres 
Grasas y aoeites 
Pescado y productos pesqueros 
Alimentos congelados y refrigeración 
Frutas y verduras 
Carne y productos cárnicos 
Leche y productos lácteos 
Semillas y frutas oleaginosas (incluidos los piensos) 
Especias,· condimentos y estimulantes 
Producfos diversos 

(*) La primera edición se publicó el 18 de septiembre 1961, ref. C 61/53; la segunda edioi6n el 
5 de julio 19629 ref. ALINORM 62/5. 



Cada grupo se divide ,en seis seooionest 

A. Norma.a de calidad, oomposioión y olaaifioaoión 
:B. Toma. de muest·ra.e 
c. Métodos de análisis y de ensayo 
D. Envase, almacenamiento y transporte 
E. Terminología · 
F. Varios 

En el Cuadro III, las normas ya preparadas figuran oon un asterisco (*)t en oaso oontrariq, 
se· entiende que la norma está en preparación. 



Cuadro I 

ORGANIZACIONES INCLUIDAS EN LA RESEÑA 

Explioaoión de los símbolosa No se había recibido respuesta ouando se 
preparaba esta publicaoión 

- Respondió que no dispone de normas 
* Respondió que dispone de normas 

** En la FAO existe. información 

A. Q$ganismos especializados de las Naciones Unidas 

c. 

FAO 
OMS 
CEA(NU) 
CEE(NU) 

**Organización de las Naciones Unidas para la Agrioultura y la Alimentación 
**Organización Mundial de la Salud 

Comisión Económica de las Naciones Unidas para Afrioa 
**Comisión Económica de las Naciones Unidas para Europa 

Otras organizaciones gu,bernarnentales internacio.n_alel'!_ 

oc 
COTA 
CE 

(CEAA) 
CIA 

~~~fi 
~CN) 

CODEX 
COI 

(CSP) 
IICA 
IW 
OCDE 
OEA 
OEPF 

(OIPQA) 

orv 
OPS. 
ORANA 
Plan de 
Colombo 

(UAE) 

-Comisión del Caribe 
-Comisión de Cooperación Técnica en Africa al Sur del Sahara 

·**Canse jo de Europa ( Convenio parcial) 
*Comité Esoandinavo de Análisis de Alimentos 
-Consejo Internacional del Azúcar 
*Comisión Internacional de las Industrias Agrícolas 
-Comité Internacional del Té 

Corise jo Internacional del TriBO 
-Consejo Nórdico 

**Consejo Europeo a.el. "Codex Alimentarius" 
~Consejo Internacional de Olevioultura 

-Comisión del Sur del Paoífico 
-Instituto J.n·beramericano de Ciencias Agrícolas 
*Instituto Internacional del Frío 
*Organización de Cooperación y Desarrollo Económico 
-Oraanizaoión de los Estados Americanos 

ff0rganización Europea de Protección Fitosanitaria 
*Oficina Internacional Permanente de Química .Analítica para los Alimentos 

Humanos y .Animales 
*Oficina Internacional de la Viña y del Vino 

Organización Panamericana de la Salud . 
Organización Regional Africana para la Nutrición y la Alimentación 
Con se jo de. Cooperación Técnica en el Sur y el Sudeste · · 

de Asia 
**Unión Aduanera J~ouatorial 

Convenios subernamentales internacionales especiales 

(CPCS) 

orv 

**Convención Internacional sobre el marcado de huevos en el Comercio 
Internacional (Bruselas, 1931) 

**Convención Internacional para la Uniformación de los métodos de análisis 
. del queso (Roma, 1934) 

**Convención so.bre el uso de las "Appellations d10rigine 11 y las denominaciones 
del queso (Stresa, 1951) 

**Convención para la Unificación de los Métodos de Análisis y Evaluación del 
Vino (París, 1954) 

D. prganizaoiones inte1'Uacionales no gubernamentales 

AEIA¡ AEMC 
.AFOS 
AFNP 
AIA) 
AIAD) 

Asociación Escandinava de Investigaciones ,Agrícolas 
Asociación Europea de Mayoristas de Carne 
Asooiaoión de Fabricantes de Café Soluble (CEE) 
Asooiaoión.de Federaciones Nacionales de Panadería (CEE) 

-Asooiaoión de Investigación Apícola 
Asociación de las Industrias Alimentarias Dietétioaa.(CEE) 
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(AIC) 
AIDA 
AIFA) 
AIFD) 
AIFFHE) 
AIICS) 
AIDi!A.) 
AIL) 
AD-IR) 
AIP) 
AIPI) 

¡!f~) 
ALCC 
ANA.O~ 
APM) 
AQ,AOA 
ASFALEC 
AUAC 
AUCA) 
AVIIIA) 
CAA) 
CAAii'H) 
CAAL) 
CAV) 
CCAPF 

(eco) 
COI 

(CCP) 
CEA 

¡CEO) 
CEO) 
CECL) 
CECLM 

CEDAl CEEF 
CEFA 
CEICC) 
CET) 
CFCVEL) 
CFLP) 
CICM) 
CIEMAAE) 

{CDITJAA) 

¡ ~~~) CITA) 
CIZF.!I) 
coc) 
CODIOO 

¡CTF1.f) 
EICE) 
FAIICS) 

Asociación de la Industria de la Confitería (CEE) 
Asooiaoión Internaoional de Distribución de Productos Alimentioioa 

*Asociaoión Internaoional de Fabricantes de Aoeite 
*Asociaoión Internacional de Fabricantes de Dulces 

Asooiaoión Internacional de Fabricantes de Frutal'! y Hortalizas Encurtidas 
Asociación Internaoional de la Industria de Caldo~ y Sopas 
Asooiaoión Internacional de Importadores y Mayoristas de Alimentos 
Asociaoión de la Industria de la Leche (CEE) 
Asociación Intercontinental del Maíz Híbrido 

*Asociación a.e la Industria de la Pesca (CEE) 
Asociaoión Internacional de Panaderos Industriales 

*Asooiaoión Internacional de Química de los Cereales 
Asociación Londinese de la Carne 

·*Asociación Londinense de Comerciantes de Cereales 
Asociación de Noeociantes en Aceites y Grasas (CEE) 
Asociación de Produotores de Margarina (CEE) 

*Asociación de Químioos Agrícolas Oficiales Americanos 
*Asociación de Fabricantes de Leche Condensada (CEE) 
-Asociación Universal de Avicultura Científica 

Asociación de Uniones de Comerciantes de Azúcar (CEE) 
*Asooiaoión Veterinaria Internacional de Higiene de la Alimentación 

Comité de Asociaciones Ae;ríoclaa (CEE) 
Comité de Asociaoionea Agríoolaas Sección Frutas y Hortalizas {CEE) 
Comité de Asociaciones Agríoolass Seooión Leche y Produotos Láoteos {CEE) 
Comité de Asooiaoiones de Vitioultorea {CEE) 

**Comité Colaborativo para el Ari~lisia de Productos Fitcterapéuticos 
Comité del Comercio de Cereales (CEE) 
Cámai•a a.e Comercio Internacional 
Comité a.el Comercio de Patatas (CEE) 
Confederación Europea de Ae;rioultura 
Comité Europeo del Carnero 

-Convención Europea ·de Cerveceros 
-Comité 'Europeo del Cultivo del Lúpulo 
-Comité Europeo de Control Lechero-mantequero 

Centro de Estudios y Doownentaoión sobre Utilización del.Azúcar 
Confederación Europea de Estudios Fitoaanitarios · 
Comité Europeo de Fabricantes da Azúcar 
Centro de Enlace de las Industrias de Carne en Conserva (CEE) 

-Comité Europeo del Té · 
Comité de Fabricantes y Comerciantes de Vinos, Espumantes y Lioores (CEE) 
Comité de Fabricantes de Levadura para Panadería (CEE) 
Centro Internacional para el Comercio al por Mayor 
Comisión ·Internacional para el Estudio de los Métodos de Análisis de loe 

Alcoholes Etílicos 
**Comité Internacional de Métodos Uniformes de Análisis del Azúcar 
*Comité Internacional ·Permanente.de la Conserva 
-Confederación Internacional de Romolacheros Europeos 

**Comisión Internacional para la Tecnología del Azúoar 
*Comisión de la Industria de Zumos de Frutas y Hortalizas (CEE) 

Comité de las Organiza~iones de Carniceros (CEE) 
**Comisión Permanente del Código Latinoamericano de Alimentos 

Comité de Trabajo de los Fabricantes de Malta (CEE) 
Exposición Internacional de Conservas y Embalaje 
Federación de las Asociaciones Internacionales de la Industria de Caldos y 

Sopas (CEE) 
FEZ *Federación Europea de Zooteonia 

¡FFA) Federación de Fabricantes de Aceite (CEE) 
FIAAl Federación Internacional de Asooiaoionee de Apicultura 
FIAM *Federación In·ternacional de Asociaciones de la Margarina 
FIED Federación Internaoional de Economía Dcméatioa 
~IFJ,rvEAL) Federaoión Internacional de Fabrioantee y Mayorista.a de Vinos, Bebida.a 

FIJU 
FIL 

(FIO) 
FIPA 

Espiritosas, Aguardientes. y Liooree . 
*Federación Internacional de Produotorea de Jugos de Frutas 

**Federación Internaoional de Lechería 
Federación Internacional de Oleicultura 

-Federación Internacional de Productores Ag:ríoolas 

(CEE) 



(GTFC) 
ICAITI 

IIIRl IOSA 
JEAM 
JEFRA) 
JEIAM) 
OEC) 
OECC) 
OEPCH) 
OEPMCF) 
ore) 
orce 

~íii¡ 
SICH 
SIIG 
SIINSV) 

SIL) 
UAilC) 
UACIAP) 
UAFP~) 
UEBEAL) 
UECO) 
UECL) 
UECMFH) 
UECP) 
UECLPL) 
UEMHA) 
UICEE) 

¡UICNl UMFH 
UIIA 

*Grupo de Trabajo d.e los Fabricantes de Cerveza (CEE) 
Instituto Centroamericano de Investigación y TeonologÍa Industrial 

-Instituto Internacional de Investigaciones sobre la Remolacha 
-Semillas Oleaginosas S,A. . 

**Junta de Enlace de la .Agrumioul tura. Mediterránea 
Junta de Enlaoe de los Fabricantes de Harina de Arroz (CEE) 
Junta de Enlace·de las Industrias del Almidón d~ Maíz (CEE) 
Oficina Europea del Caté 

-Organización h'uropea del Control do la Calidad 
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*Organización Europea de Productores de Conservas de Hortalizas 
Organización Europea de Productores de Mermeladas y Conservas de Frutas 
Organización Internaoional del Café 

*Ofioina Internacional del Cacao y del Chocolate 
*Organización Internacional de Normalización 

Ofioina· Internaoional de las Uniones de Consumidores 
Secretaría de las Industrias del Almidón de Trigo (CEE) 
Sociedad Internacional de la .Ciencia Hortíoola 

-Sociedad Internacional para la Investigación de las Grasas 
Sociedad Internacional de InvestiBaciones sobre la Nutrición y las 

Sustancias Vitales 
-Sooiedad Internacional de Lechería 

Unión de Asociaciones de Bebidas Carbónicas (CEE) 
Unión de Asociaciones Comerciales de la Industria del Almidón de Patata 
Unión de Asociaciones de Fabricantes de Pastas Alimenticias (OEE) 
Unión Europea de Bebidas Espiritosas,-Aguardientea y Licores 
Unión Europea del Comercio de Ganado (Comisión de la CEE) 
Unión Europea dol Comercio de la Leche 
Unión Europea del Comercio al por Mayor de Frutas y Hortaliz'aa 
Unión Europea del Comercio de Patatas 
Unión Europea del Comercio de Leche y Productos L~cteos 

*Unión Europea de Mayoristas de Huevos y Aves 
Unión de las Industrias de la CEEa Comisión de las Induatria.11 Agrícolas 

y Alimentarias 
-Unión Internacional de Ciencias de la Nutrición 

Uniéin de Mayoristas de Frutas y Hortalizas (CEE) 
Unión Internacional de Indu~trias de la Alimentación 

Notas Las siglas encerradas entre paréntesis no son oficiales y se emplean solamente para 
facilitar el presente trabajo. 



Organización 

FAO 

OMS 

Campo de interés 

Todo el sector ali­
mentario (aspectos 
nutrioionales y 
técnicos) 

Cuadro ll 

Análisis por organizaciones 

Normas preparadas 

Código de Principies referentes a la leche 
y los productos lácteos 

Clases de arroz 
Sistema modelo de clasificación del arroz 
Métodos de inspección del arroz 
Terminología del arroz 

Con la OMS: 
Principios generales que regulan el empleo 

de aditivos alimentarios 
Métodos de ensaye toxicológico de los adi­

tivos alimentarios 
Normas de identidad y de pureza para los 

aditivos alimentarios 
(Sustancias conservadoras· antimicrobianas 
y antioxidantes)_ 

Normas de identidad y de pureza para los 
aditivos aJ.imentarios 
(colorantes aJ.imentarios) 

Evaluación de l_2s peligros de ✓carcinogéne­
sis que entranan los aditivos alimen­
tcu"ios 

Evaluación de la toxicidad de diversos 
antimicrobianos y antioxidantes 

Principios que regulan la seguridad del 
consumidor en materia de residuos de 
pesticidas 

Determinación de la comestibilidad de los 
alimentos irradiados 

Con la Fil.: 
Denominaciones de la leche y les productos 

lácteos 
Composición de la mantequilla 
Composición de la grasa butirométrica 
Composición de la leche en polvo 
Composición de la leche evaporada 
Composición de la leche condensada. 

azucarada 

Todo el sector alimen- 1 /Jéas~ bajo FAsjJ 
tario (aspectos 
sanitarios) 

No:rmas en preparación 

Clases de cacao 
Método de análisis del cacao 
Harina de pescado 

Con la 011S: 
Otras normas de identidad y de pureza 

sobre aditivos alimentarios 
Tolerancias de residuos de pesticidas 

y otros 

Con la CEE (NU) 
Agrios 

Con la. JE.AM: 
Composición de los zumos de agrios 
Métodos de análisis de los zumos de 

agrios 

Con la Fn.: 
Composición del queso 
Composición del queso fundido 

Con la Fil. y la OIN: 
Toma de muestras de productos lácteos 
Determinación de la grasa contenida 

. en la leche en polvo 
Determinación de la grasa co~t.enida 

en el queso· 
Doterminación de la acidez de la 

materia grasa de la mantequilla 
Determinación del Índice de refracción 

de la materia grasa de la mantequilla 
Determinación del índice de yodo de 

la materia grasa de la mantequilla 

¡ IJéase bajo FAfil 
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CEE(NU) 
(General­
mente en 
colabo­
ración 
con la 
OCDE) 

CE 
(Convenio 
parcial) 

Alimentos putresci­
bles (normas·de 
calidad, envase) 

Armonización de los 
reglamentos de 
sanidad 

Protocolo de Ginebra sobre normalización de frutas y hortalizas: 

Manzanas 
Albaricoques 
Alcachofas 
Fríjoles 
Zanahorias 
Coliflores 
Cerezas 
Lechuga y escarola 
Cebollas 
Melocotones 
Peras 
Ciruelas 
Patatas tempranas 
Guisantes a desgranar 
Espinacas 
Fresas 
Uvas de mesa (con la OIV) 
Tomates 
Aohicor-.la blanca 

Interpretación de normas: 

Manzanas 
Peras 

Envase: dimensiones de la base 

1) De cartón: 
Manzanas 
Alba.ricoqlles 
Alcachofas 
ESJ?árra:gos 
Cerezas 
.Agrios· 
Pepinos 

2) De madera: 

Huevos 
Melones 
Melocotones 
Peras 
Aves de corral · 
Tomates 
Achicoria blanca 

Toda clase de frutas y hortalizas 

Tarimas 

Lista provisional de sustancias protectoras 
Lista provisional de colorantes alimentarios 
Legislación sobre el empleo de colorantes 

alimentarios en la fruta 
Proporciones de ciertos antibióticos 
Residuos en alimentos importantes para el 

mercado internacional (cereales) 

Pulpa de albaricoque 
Espárragos 
Arándanos 
Coles de huerta 
Pepinos 
Pulpa de fruta 
Avellanas, sin pelar y peladas 
I.folones 
Otros fríjoles 
Patatas, para consumo y de siembra 
Ciruelas desecadas 
Frijoles verdes 
Almendras dulces, sin pelar y peladas 
Nueces, sin pelar y peladas 
Sandias 
Fríjoles blancos a desgranar 

Interpretación de normas: 

Albaricoques 
Coliflores 
Cerezas 
Achicorias 
Lechuga 

Melocotones 
Ciruelas 
Fresas 
Uvas de mesa 
Tomates 

Productos supercongelados: definiciones 
y control de la calidad 

Marcado: colores para etiquetas 

Envase: dimensiones de la altura 

Con la FIJU: 

ZUl1los de frutas 

Con la FIJU y la JE.Alh 

Zumos de agrios 

[Yéase también bajo FAB] 
Aceptabilidad de los emulsificantes 
Aceptabilidad de los condimentos naturales 

y sintéticos 
Porcentajes de residuos admisibles de 16 

plaguicidas 
Rotulación de pesticidas 
Empleo de antibióticos y hormonas para 

estimular el desarrollo de los animales 
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Or~anizaoión 

CE 
(Convenio 
parcial) 

(cont.) 

CE.U 

Cainl?_o de interés 

Métodos de análisis 

No=as preparadas 

Orientaciones para los fabricantes de plagui­
cidas que deseen lanzar al mercado un 
producto nuevo (información sobre métodos 
de anállsis, toxicidad y residuos; hoja 
informativa modelo) 

Rojas informativas sobre 12 pesticidas 
Efectos cancerígenos de los aditivos ali-

mentarios y los pesticidas 

Dete=inación del ácido bórico 
Determinación del ácido benzoico 
Determinación del ácido salicílico 
Métodos químicos para establecer.si se ha. 

limpiado bien la vajilla 
Métodos bacteriológicos para esta0lecer si 

se han limpiado bien los utensilios emplea.­
dos para comer y beber 

Determinación del nitrógeno por el método 
de Kjeldahl 

Xs:!étodo normalizado para determinar el por-
centaje de cenizas en cereales y harinas 

Determinación del ácido fórmico 
Ensa;vos de reducción de la leche 
Determiná.oión gravimétrica de la grasa con-

tenida en la leche, la crema, la leche 
condensada y la leche en polvo 

Determinación de sólidos totales, cenizas, 
cloruros y acidez en la leche, la crema, 
la leche condensada y la leche en polvo 

Determinación del peso específico, el punto 
de congelación y el índice de refracción 
de la leche y la crema 

Determinación de la humedad en los cereales 
y algunos de sus productos de molinería 

Determinación de la humedad en el pan 
Métodos de análisis químico de la: cerveza 
Determ:i.nación del fósforo contenido en los 

cereales 
Determinación del ácido fítico contenido 

en los cereales 
Determinación del ácido sulfu.:roso 
Determinación del fluor contenido en los. 

compuestos de calcio y en los cereales a 
los que se han anadido compuestos de calcio 

Métodos de examen bacteriológico de la man-
tequilla 

Determinación del calcio contenido en los 
cereales 

Normas en ~aración 
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CEA.A. (Cent. ) Determinaoión del hierro contenido en los 
cereales 

Métodos de análisis químico de la carne y 
los productos cárnicos 

Métodos.de oom:p:roba:i:- la existencia de estre:p­
tocooos hemolíticos :patógenos en la leohe 
y los prod:uci:os lácteos 

Determinación de los ~luo:t'Ul:'Os contenidos en 
el agua :potable 

Métodos de análisis para :fiscalizar la pas-
. terización de la leche, la crema y el suero 

Dete::i:minaoión del número total de bacterias 
en la leche, la crema y los helados median­
te el-método del recuento en platina 

Análisis g:ra'V'imétrico de los sólidos totales 
cóntenidos en el puré de tomate 

Determinación del peso de ~rutas y hortali­
zas en conserva, que se :pueden separar in­
mediat8.lllente del líquido qu~ las contiene 

Determinación del cobre contenido en los 
alimentos 

Aislamiento e identificación de materias co­
lorantes sintéticas hidrosolubles 

Aislamiento e identti'ioación de materias 
colorantes sintética.a oleosolubles 

Identü'icación de azúcares por cromatografía 
sobre papel 

Métodos de toma de muestras de cereales y 
de sus productos de molinería 

Determinación del arsénico contenido en los 
alimentos y en las su,stancias añadidas a 
éstos 

Manera de.preparar el análisis de mu.eatraa 
de cerea.les y de sus productos de moline­
ría 

Ensayo de fermentación para comprobar, cu.ali­
tatiVl3- y específicamente, la presencia de 
au.stancias protectivas en los alimentos 

Determinación de la acidez de las grasas 
Determinación del índice de yodo de la.s 

grasas 
Dete::i:minaoión del contenido butirométrioo 

de la leche po~ el método de Gerber 
Dete:i:minaeión de los halógenos en Óombina­

oiones orgánicas contenidos en las bebidas, 
los zumos de frutas y las mermeladas 

Determinación del cicla.mato 
Dete:rminaoión de mono- y disacá.ridoa en solu­

ciones acuosas puras (según Potterat y 
Esollmann) 
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o~ i.zaoión Campo de iJ¡~ré¡;¡_ 

CE.AA (Cont.) 

CI'J.A/Cm..f!AA]J, i Alcoholes etílicos 

crn/(OIP~) 1 Aspectos industriales 
del sector alimen­
tario 

CODEX 1 .Todo el sector ali-
mentario 

COI I Aceite de oliva. 

CPCS 

IIF 

Queso 

Almacenamiento y 
transporte de artí­
culos :putrescibles 

Normas ~reparadas 

Determinación del número de bacterias coli­
formes en los alimentos 

Determinación del índice de :peróxido de las 
grasas :puras, la mantequilla y la marga,­
rina 

Determinación del plomo en los ,alimentos 

Convenio Inte:rnacional sobre la presentación 
de los resultados de análisis de los 
alimentos 

ffim:posios sobre aditivos alimentario,i7' 

Legislación general sobre alimentos 
Hongos comestibles 

Toma de muestras 

Ca.J.idades 

"Appellations d'orlgine", designaciones y 
no:rmas para los :principales quesos 
europeos 

Normas recomendadas para el almacenamiento 
refrigera.do de artículos putrescibles· 

Recomendaciones para el transporte de artícu­
los :putrescibles en Eu:ropa 

Con la OCDE: 

Pescado su:percongelado 

1T ormas en_ '!)re]Jaración 

Métodos- de análisis 

Humedad de los cereales 
Medición del grado alcoh6lioo 
.,lEstudio sistemático de la definición de 

alimentos aceptables y de los métodos 
de control y análisis 

Simposios sobre métodos de análiaiiJ 

Grasas y aceites 
Mermeladas 
Conservas de frutas y hortalizas 
Miel 
Alimentos dietéticos 
Aditivos: 

Sustancias :protectoras 
Colorantes 
Antibióticos en los piensos 

TerminologÍa 

Características físicas y químicas 
Métodos de análisis 

Recomendaciones para la congelación rápida 
de los alimentos 

Con la OCDB: 

Código de principios para la preparación 
y distribución de alimentos congelados "t1 
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OCDE (Véase 
también 
bajo 
CEE(W) 

OEPF 

OIPQA 
(Véase 
bajo CIIA 

OIV 

Frutasy hortalizas 
Pescad"O · 
.Alimentos congelados 
Carne fresca y carne 

en canal 

Pesticidas 

Uvas y vino 

Envases para pescado 
Clasificación de la ca=e en canal 

:Buey 
Ternera 
Cerdo 

TerminologÍa de las frutas y las hortalizas 
Reglamentación sanitaria del comercio in­

ternacional de pescado y productos pes­
queros 

Con el CIPC: 

Pescado en conserva 

Definición del vino y·de los vinos especiales 
Definición de las uvas de mesa 
Presión de los vinos espumantes 

Métodos de análisis de vinos 
Alcohol 
.Alcalinidad de las cenizas 
Cenizas 
Cloruros 
Densidad 
Hierro 
Malvina 
Fosfatos 
Potasio-
.Azúcares reductores 
Sacarosa 
Acido sórbico 
Peso específico 
Sulfatos 
Acido succínico 
.Anhídrido sulfuroso 
Acido tartárico 
Acidez total 
Materia seca total 
Acidos volátiles 

Reglamentación sanitaria y administrativa 
del comercio internacional de ga.~ado y 
carne 

fféase también bajo Irf! 

Determinación de residuos de pesticidas 
en los cultivos 

Otros métodos de análisis 
Boletines internacionales de análisis 
Elementos contenidos en el vino: otras 

cantidades máximas permitidas 
Procesos y productos permitidos y prohi­

bidos en la :fabricación del vino 
Aditivos en la viticultura y en los 

vinos 
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Organización 

OIV (Cont.) 

U.A.E 

AIFA 

ilFD 

CaJirpo d§l interés 

Clasificación y en­
vase de los produc­
tos :para. exportación 

Semillas oleaginosas 
y aceites vegeta.lee 

Métodos de análisis 
de los alimentos 
azucara.dos 

Normas -prepara.das 

Elementos contenidos en el vinoi cantidades 
máximas permitidas 

Boro 
Fluor 
Plomo 
:Bromo orgánico 
Sorbitol 
:Bromo .total 

·Acidos volátiles 

Cacao 
Maní 
Pimienta 

Normas_ en _:¡:,_reparación 

Toma de muestras de copra I Toma de muestras y análisis 

Tamaño del grano del azúcar refinada I l§tros trabajos en vías de e jecuciói/ 
Tendencia del azúoa.r ref'ina.da a f'orma.r 

espuma 
pR del azúcar invertida 
Tendencia de la glucosa a formar espuma 
pR de la glucosa 
Acidez de la glucosa 
Punto de solid.:ii'ioaoión de las grasas para 

conf'i tena 
Indice de peróxido de las grasas pára con-

fitería 
Grado de gelii'icación de la pectina 
V:iscosida.d de la goma t·ragacanto 
Levulosa y azúcar invertida en los productos 

de conf'itería 
Grasa contenida en los productos de confite­

ría sin considerar el cacao ni el chocolate 
Grasa butírica contenida en los productos 

acaba.dos de confitería 
Cenizas contenidas en los productos acaba.dos 

de confitería. 
Nitrógeno total contenido en los productos 

acabados de confitería 
Goma arábiga contenida en los productos 

acaba.dos de confitería 
Aceites minerales contenidos en los produc­

tos acabados de confitería 
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AIFD (Cont.) 1 

ilP 

AIQC 

ALCC 

.AQAO 

Productos pesqueros 

Cereales y sus pro­
ductos 

Cereales y 
leguminosas 

Métodos de análisis 
de toda clase de 
ali.m!3ntos 

1 Toma de muestras de glucosa o de azúcar 
líquida 

Toma de muestras de aceites y grasas en 
barriles 

/]ia adoptado otras normas de la AOAC,, 
de la om, de la UIQPA, etc_;/ 

Determinación de la humedad 
Determinación de las cenizas 
Determinación de las Proteínas 
Determinación de "besa.tz'' 
Determinación del gluten húmedo 
Métodos de toma de muestras 

Nol."l!!as de calidad 

Métodos oficiales de análisis 
de la AQA.O (9ª edición, 1960, y cambios 
introducidos en las asambleas 74 (1960) 
y 75 (1961)) 

Capítulos Pertinentes: 

4. Pesticidas 
7., I.evadw:as en polvo y otras l.evadurs.s 

químicas 
8. :Bebidas: no alcohólicas y concentra.dos 
9., :BeMdasi licores destilados 

10., :BeMdas: bebidas mal tea.das, jarabes y 
extractos y austsnc:l.as empleadas en 
la :fabricación de la cerveza 

l.le l3e bid.as: v:i.oos 
l2e Cacao en grano y sus productos 
13., Alimentos a base de cereales 
14., Caf'é y té 
15. Productos l.ácteos 
16., Hu.e-vos y productos de huevo 
17. Enzimas 
18c Pesca.do y ot:ros productos marinos 
19. E:rlractos saporíferos 
20. Fruta.a y productos de fr~ta.s 
21. Gelatina, preparados y mezcla.e para 

postres 

Productos marinos conservados, semi­
conservados, congelados, ab.umados 
y salados 

Determinación del peso específico 
Dete:rminación de las vitaminas 
Ensayo de la masa 
Poder diastásico del trigo germinado 
Métodos especiales de a..T1álisis del trigo 

duro 
Estado físico de los cereales 
Ensayos de cochura en horno 
Documentación y clasificación 
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Organizac_ión 

AQAO ( Cont. ) 

ASFALEC 

AVIHA 

CCAPF 

CIEMAAE 
·(Véase 

bajo 
CIIA) 

Campo de interés 

Leche enlatada y 
leche en :polvo 

Carne 

Pest'icidas 

CJ1JfJJlljCITA I Análisis del azúcar 

liTo reI'-ª1'ag,as 

Capítulos pertinentes: (Cont.) 

22. Granos y :piensos 
2)-. Ca.me y productos cárnicos 
24. Metales, otros elementos y residnos 

en los al.i.mentos 
25-. Nueces y prodnctos de las mismas 
26·. Aceites, grasas y ceras 
27. Sustancias de conservación y ednlco-

rantes· artificiales 
2&. Especias y otros condimentos 
29. Azúcares y prodnctos de azúcar 
30. Productos vegetal.es, elaborados 
31. Aguas minerales y sal · 
33·• D.roga.s en loa al.i.mentos 
35"• Aditivos colorantes 
36. Impurezas r separación 
37. Métodos microbiológicos 
39• Aditamentos nutricionales. 
40. Radioactividad 

Determinación de la humedad del azúcar 
re:finada 

Determinación de azúcar invertida contenida 
en el azúcar re:finada. 

Determinación del anhídrido sulfuroso conte­
nido en .el azúcar refinada. 

Determinación del poder amortiguador reduci­
do del azúcar refina.da 

Determinación del color del azúcar refina.da 
en solución 

Formación de color por ca.lenta.miénto del 
azúcar re:finada 

Determinación de la humedad en a.meares de 
clase inferior 

Detérminaoión del color de azúcares de clase 
in:ferior en solución 

Normas en preparación 

Ile:finiciones, denominaciones y normas 

Inspección 

Métodos de análisis y valoración. 

Peso;tara y toma de muestras de azúcares 
Determinación de las cenizas.en los 

azúcares 
Azúcares rednctores 
Carbón de huesos y otros absorbentes 
Sacarosa en melazas (por métodos químicos) 
Indice de refracción de los azúcares 
Compensadores de cuarzo 
Cualidades de refinación de los azúcares 

de remolacha 
Cualidades de refinación de los azúcares 

de caña 
Es:peci:ficaoiones y tolerancia para 

sacarosa pura y reactivos 
Cualidades de c~sta.lización de los 

jarabes de azúcar 
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en.mil/ CITA 
(Cont.) 

CIPC IAliméntos en 
(Re lacio- conserva. 
nes con el 
IIF, la 
UIQI'A y la 
AQA.OA) 
(Véase tam-
bién bajo 
la OCDE y 
la om 
CT/52) 

Determinación de la susta.t"'lcia seca en el 
azúcar invertida 

Determinación del anhídrido sulf'u:roso en 
la glucosa 

Determinación del color de la glucosa en 
solución 

Formación de color por calentamiento de la. 
glucosa 

Toma de muestras de azúcar 

Grupo I: General 

Muestreo 
Preparación de- la muestra para el análisis 
Determinación del nitrógeno 
Determinación del anhídrido sulfw.."OSO 
Determinación del estaño 

Grupo IIz Aditivos y Residuos de Pesticidas 

Determinación de los preserva.ntes químicos 

Grupo V:O:z Pescado y . .F:roduotos Pesqueros 

Definición del atún 
Definición del atún blanco 

IJéase también bajo OCDff 

Color, turbiedad y reflectancia de los 
jarabes de azúcar 

Sacarosa en todos los productos de azúcar 
(por pola.rímet:ro) 

Sustancia seca en los productos de azúcar 
Determinación del pH 
Constituyentes del azúcar refinado 

diferentes de la sacarosa, el azúcar 
invertido, las cenizas, el a.gua y el 
color 

Aparatos de laboratorio 
Viscosidad y tensión superficial de los 

jarabes de azúcar 11 
Punto 1000s de la escala sa.carimetrioa 

y polarimetría automática 
Polarización del azúcar bruto 
Rafinosa.,. otros oligosacáridos y 

glicósidos 
Saca.rosa en la remolacha azucarera 
Deterioración del azúcar 
Sustancias inorgánicas no azúcares 
Productos de la hidrólisis del almidón 

(todos los co~stituyentes y propiedades) 
Sustancias·orgánicas no·a.zúcares 
Azúcares en la caña de azúcar 
_Ensayos microbiológicos 

Grupo I: General 

Determinación de la acidez titula.ble 
Determinación de grasas brutas 
Determinación de los cloruros 
Determinación de los azúcares reductores 

Grupo VII: Pescado y Productos Pesqueros 

Definición del escombro 
Determinación del peso neto del pescado 

en conserva 
Marca.do y rotulación ele las latas de 

pesca.do ~ 
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Organización 

CIT.A 
(Véase bajo 

CDIDAA) 

CIZFH 

CODIGO 

FEZ 

Ca¡¡:rpo de interés 

Zumos de frutas y 
hortalizas 

Todo el sector 
alimentario 

Piensos 

Normas_1ire]2aradas 

Grupo n, Frutas y Hortalizas 

.Albaricoques enlatados 
Tomates enlatados 
Puré de tomate 

Grupo .Xi Carne -:, Pxoductos Cárnicos 

Def:i,nición de la ca.me preservada dura.ble 
Definición de la carne semi-preservada 
De:f'im.e:l.ón del. peso neto de J.a ca..""ll9 

e?JJ.atada 
Marcado de la carne enlatada 

Código latinoamericano de alimentos 

Normas en pre-paraoión 

Grupo IX: Frutas y Hortalizas 

Zanahorias enlatadas 
Guisantes enlatados 
mjoles verdes enlatados 
Determ:i:na.ción del peso neto de hortalizas 

enlatadas desagua.das 
~eterm:i:na.ción del. peso de m:n.ta enlatada 

desaguada 
Medida del color de la pasta de tomate 
Medida de la densidad del jarabe en las 

frutas enlatadas 
Convenio Internacional sobre la produc­

ción y el comercio de tomates pelados, 
zumo de tomate y tomate en polvo 

Grupo X: Ca...""ne y Productos Cárnicos 

Definición de carne enlatada 
Definición de alimentos cá.:rnicos enla,.. 

ta.dos 
Determinación del peso neto de la carne 

enlatada 
Determinación del almidón en los.prodüc­

tos a base de carne enlatados 
Métodos de inspección de la carne enla,.. 

ta.da 

Zumos de frutas 

Dete1"lllinación de la humedad 
Determinación-de las cenizas 
Determinación de las :proteínas 
Determinación de las grasas 
Determinación de la celulosa 
Determinación de la lignina. 
Determinación de las sustancias minerales 
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FEZ (Cont#) 

FIAM 

FIJU' 

FIL 

Margarina. 

Zumos da :f'ruta.s 

Leche y productos 
lácteos 

Definiciones 

'eón la OlNs 
Toma de muestras 
Determinación de la grasa contenida. en la. 

leche liquida 
Determinación de la grasa contenida en el 

queso-
:Determinaoión da la grasa contenida en la 

leche en polvo 
Determinación de la materia seca contenida 

en el queso 
Determinación de la acidez de la grasa de 

la mantequilla. 
Deteminación del índice de refracción de 

la grasa de la mantequilla 
Determinación del índice de yodo de la 

grasa ds la mantequilla 

Recuento bacteria.no de la leche 

/Jéáse también bajo FA§l 

Unificación de las legislaciones relativas 
a producción, transporte y venta 

lJ.n :proyecto: Determ:i.naoión de las "rlta.mi­
nas, anticoccidiostáticos, antibióticos 
y antiorldantey. 

Definiciones y normas 

ControL de la calidad 
Envase 
Métodos estad.Ístioos 
Métodos de a.?1álisi.s 

.!Jéase también bajo C"EE(tm,27 

-Acción bactericida de los desini'ectantes 
empleados en la industria lechera 

Ensayo de la suspensión y la capacidad 
Utensilios asépticos para. el manejo de la 

leche 
Latas para leche 
Al.macen &'ni eni;o 
T:ransporte 
.Aditivos en ciertos productos lácteos 

Con la Oilh 

neterminación de la materia grasa de la 
leche descremada 

Determinación de la materia grasa de la 
nata. 

:Determinación de la materia grasa del 
aceite de la ma.nteauilla 

Dete:rminación de la iateria grasa de la 
leche evaporada. y condensada- ázuca.rada· 

Determinación de los sólidos no grasos 
contenidos en la mantequilla. 

Determinación de la materia seca de la 
leche evaporada y condensada azucarada 

Determinación de la humedad en la mante­
quilla 

Determinación de la hUllledad. en el aceite 
de la mantequilla , 

Determinación de la sal contenida. en la. 
mantequilla 

neterminación de la_sal 'contenida en el 
queso 

neterminaeión del contenido proteínico de 
la leche 

fJ~a.se también bajo FA§! 
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0:r8_anización 

GTFC 

JEAM 

OEPCJI 

OICC 

om CT/34 

Caml?,o de __ inte~és 

Cerveza 

Agrios 

Conservas vegetales 

Cacao y chocolate 

Normas J2_repa.:radas 

Te:rminoJogía de los zumos de agrios 

Definiciones de los productos de cacao 
Métodos de análisis: 

Dete:rmina.ción de la humedad 
Determinación de las cenizas 
Determinación de álcalis en las cenizas 
Determinación de la materia grasa. 
Determinación de azúcares 
Determinación de sacarosa 
Determinación de lactosa 
Determinación de saca.rosa y lactosa 
Determinaci6n del :punto de fusión 
Toma de muestras 

Productos alimenti- ¡¿véase también bajo ey 
cios a.g:ropeouarios 

No:rI!l_a.sen.Pre_Earación 

A:c:nonización de las :reglamentaciones sob:re 
fábricas de cerveza 

Clasificación de los agrios 

[véase también bajo FA§/ 

Gu.isa:n:tes en conserva 
Fríjoles en conserva 
Espárragos en conserva 
Hongos en conserva. 

Métodos de análisis: 
A.oído butírico 
Indices totales y residuales 

CT/34 Terminología de la toma.de muestras 

SC/2: Semillas y frutos oleaginosos 
Toma de muestras 
Determinación de la humedad 
Deteminación del aceite (con 

la UIQPA) 
Determinación de las impurezas 
Determinaci6n de la acidez 

sc/3 t Frutas y hortalizas 
Terminología 
Toma de muestras [jara-coordi:Aar8• 

con la CD(UN.j] 
Ensayo, frescass Zona templa.da 
Ensayo, elaboradas: Zona templa.da. 
Ensayo, frescas y elaboradas: 

Zona tropical 
Ensayo, :frescas y elaboradas: 

Zona del Mediterráneo 
Determinación de sustancias inso­

lubles en el agua 
Determinación de la acidez total 
Dete:rmina.oión de impurezas ino'.l"-­

gánicas 

>,:ji 
g,, 

~ 
:, 
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OIN CT/34 
(Cont.) 

sc/4: 

sc/5, 

sc/6, 

Determinación de la vi ta.mina. C 
Almacenamie..~to y transporte 

Cereales y leguminosas 
Toma de muestras 
Ensayo de las leguminosas 
Determinación de la hUllledad en 

loa cereales. 
Determinación de las cenizas 

contenidas en los cereales 
Determinación del peso ezpe:rimen­

tal en los cereales 
Determinación del peso específico 

de los cereales 

Leche y productos lácteos J:;on arr~ 
glo al Código de Principios de la 
FA§/ 
Termino logia 
[!léase también bajo FAO y FIJ]' 

Carne y productos cárnicos 
Terminología del ganado para la 

matanza 
Toma de muestras y enseyo de la 

carne y los productos cárnicos 
Toma de muestras y ensayo-de las 

grasas animales [con. la TJI.QJ?i/ 

sc/71 Especias y condimentos 
Momenclatu.ra 
Toma de muestras y ensayo 
Cardamomo 
Apio 
Ajíes 
Canela 
Clavo 
Coriandro 
Comino 
Curry 
.Tengibre 
Mostaza. en polvo 
Pimienta 
Pimentón pápr:l.ka 
Azafrán 
Cúrcuma 

SC/8: Estimulantes 

>,:f 
g,. 
~ 
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Or izaoión_ 

om CT/52 
[oon. el 

en§! 

om cT/81 

OIN CT/93 

·micp 

UEMEIA 

UIQPA 

Cal!rPo de i.nj;erés 

Recipientes metálicos 
hermétioam.ente ce­
rra.dos, , para. a.li­
men toa 

Nombres vulgares de 
pestioidas 

Almidón (incluidos 
sus deriva.dos 'Y 
rubproduotos) 

Patatas 

Huevos y aves de 
corral 

Métodos de análisis 

Normas -pre_J)_~SS 

In~or.mación general 
Capacidad y diametro interno de las latas 

cilíndr:i.cas 

Nonnaa en -pre-paración 

Diametros de las latas 
Latas rectangulares y ovales 

Tres listas de nombres vuJ.ga.res de pesticidas\ Nuevas listas de nombres Vlllgares de pesti-
cidas 

Determinación del almidón 
Humedad del almidón 
Contenido de proteínas del aJ.mi.dón 
Reología del almidón 
Sustancia seca en los productos de la 

hidrólisis del almidón 
Equivalente en glucosa de los p:rodu.otos 

de la hid:rólisis del almidón 
Color, cfeooloración y turbiedad da los 

jara.bes de ~u.oosa 
Ensayos de gara:piD.a.oión de 1os Jarabes 

de glucosa 

'l'e:rminología 
Métodos de toma de muestras 

Reglamenta.oión y procedimientos del oomeroio I Nor.mas de calidad 
· :l.ntereu.ropeo de patatas 

Huevos de gallina con cáscara.: clases 
marca.do 
envase 
rotulación 

Determinación del contenido de cobre de loe 
alimentos 

Ensayo de los a.oeites que contienen vitami-
~ A . 

Potencia en vitamina A del del beta-oaroteno 
Bíoensayo de las vita.minas contenidas en 

aceites y concentra.dos 
Métodos normalizad.ovara el análisis de 

aceites y grasas L,En reVisiói] 

Aves :para carne 
Productos de huevo 

Determinación del p1omo contenido en los 
alill!entos 

Determinación del mercurio contenido en 
los alimentos 

Procedimientos de análisis de los aditivos 
-alimentarios 

Deter.minaci6n de los aceites de fuael con­
tenidos en los productos fexmsntados 

Caracterización de la levadura seca co•o 
sustancia alimenticia 

Métodos analíticos pará determinar, la pre­
sencia de sustancias tórloaa en el aire 
¿iplioaoiones a la fumigación de ali­

mentoi/ 

ff éase también bajo la. .oIN C'J!/3Í[ 
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CUADRO III 

A) Normas de calidad. composici6n.Y. clasifioación 

11) 

OIIA 
CODIOO 

OODEX 
CIPO 

Estudio sistemático de la definición de alimentos aceptablet 
*Código latinoamericano de alimentos 

* (fuma de mueed;ras 
Toma de muestras de alimentos on1atad.os 

O) l\!itodos de análisis..z d.e ensa,yo 

D) 

E) 

F) 

CIPO 
CIIA/OIPQA 

CIIA/OIPQ,A 
OEAA 
CE.A.A 
CEA.A 
CEA.A 
CE.AA 
CEA.A 
CE.A.A 
OEAA 

CEA.A 
OEAA 
CEA.A 

CEA.A 
CEA.A 
CIPO 
CIPO 
CIPO 
CIPO 
CIPO 
CIPO 
CIPO 
AQ)t.)A 

Preparación de las muestras de alimentos enlatad.os para el análisis 
*Oonvenoión internacional sobre la presentación de los resultad.os 

de análisis de los alimentos 
*Estudio siatemátioo de los métodos de oontrol y análisis 
*Deter111inación del áoido bórico 
*Determinación del ácido benzoico 
*Deter111inación del áoido salicílico 
*Determinación del áoido fórmico 
*Determina,oión del ácido sulfuroso 
*Determinación del cicla.mato· 
*Determinación del cobre contenido en los alimentos 
i1Deter111inaoión del arsénico contenido en loe alimentos y en la.a 

sustancias añadidas a ~stos 
*Determinación del nitrógeno por el método de Kjeldahl 
*Métodos químicos para establecer si se ha limpiado bien la vajilla 
*Métodos baoteriológioos para establecer si se han limpiad.o bien los 

utensilios empleados para comer y beber 
*Deter111inaoión del número de bacterias ooliformee en los alimentos 
*Determinación del plomo en los alimentos 
*Determinaoión del nitrógeno en loa alimentos enlatados 
*Determinación del anhídrido sulfuroso en los alimentos enlatados 
*De-terminación del es-ia.ño en los alimentos enlatados 

Determinación de la aoidez titula.ble en los alimentos enlatados 
Determinación de grasas brutas en los alimentos enlatados 
Deter111inación' ele los clo:ruros en los e,limento's enlatados 
Determinaoión de los azúcares reductores en los alimentos enlatados 

*Métodos oficiales ( 9ª edioHin, 1960) 
Ce,pítulo 17. Enzimas 
Capítulo 24·. Metales, otros elementos y residuos en los alimen.tos 
Capítulo 36. Impurezas& aeparaoión 
Capítulo 37. Métodos miorobiológiooa 
Capítulo 39. Aditamentos nutrioionales 
Capítulo 40. Radiactividad 

Envase. almacenamiento y,tra.nsporte 

OIN CT/52 

<JIN CT/52 
OIN OT/5.2 
ClEE(NU)7ooDE 

CODEX 
OIN CT/34 

Varios 

OODEX 

*Recipientes metálicos, hermétioament'e cerrados, para alimentos& 
información general 

*Capacidad y diámetro interno de las latas oilíndricaa 
Diámetros de las latas 

*Tarimas 

Terminología de todo el sector alimentario 
TerminologÍa de la toma de muestras 

*Legislaoión general sobre alimentos 



A) 

l3) 

O) 

D) 

E) 

Grupo IIs Aditivos y :residuos de pesticidas 

Nol'!1las de calidad, composici6n y glasifioacióna Uso 

FAO/.OMB 
FAO/OMS 

FAO/OMS 

*Principios generales qtte regulan el empleo de aditivos alimentarios 
*Norma.a ·de identidad y de pureza. para loa aditivos alimentarios 

(sustancias conservadoras antimiorobianas y a.n:bi@:d.d.an-lau1) 
*Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios 

(colores alimentarios) · 
FIL Aditivos en ciertos productos lácteos 
CE (Convenio parcia1)*1ista provisional de colorantes alimentarios 
CODEX Colorantes alimentarlos 
CE (Convenio parcial) *Legialaoión sobre el empleo de ooloran:hes alimentarios en la fruta 
OE {Convenio pa.roia1)*1ista provisional de sustancias protectoras 
OODEX .· Sustanoias proteotoras 
OE (Convenio pa.rcial)*Proporoiones de ciertos antibi6ticos 
CODEX Antibi6tioos en loa piensos · 
OE (Convenio parcial) Empleo de antibióticos y hormonas para. estimular el desarrollo de 

los animales 
CE ¡Convenio paroiall Aceptabilidad de loa emulsifioantes 
CE Convenio paroial Aceptabilidad de los condimentos naturales y sintéticos 
OE Convenio parcial *Hojas informativas sobre 12 plaguicidas 
OE Conven~o pa.roial *Residuos en alimentos importantes para el mercado internacional 

(cereales) 
OE (Convenio parcial) Porcentajes de residuos admisibles de 16 plaguicidas 
OIV Aditivos en la vitioultura y en los vinos 

Toma de muestras 

Métodos de análisis y de ens~yo 

UIQ,PA 
CEAA 

CEA.A 

UIQ,PA 
UIQ,PA 

CEAA 

OIPO 
AQAO! 

FAO/OMS 

Procedimientos de análisis de loa aditivos alimentarios 
*Aislamiento.e identifioaoión de materias colorantes sintéticas 

hidrosolubles 
*Aislamiento e identificación de materias colorantes sintéticas 

oleosolubles 
*Potencia en vitamina A del beta-oaroteno 

Determinaoión de la presencia de sustancias t6xioa1:1 en el air& 
.0:Plioaoiones a la fumigación de alimento.!?' 

*Ensayo de fermentaoión para comprobar oualitativa, y no espeo!fioa­
mente, la presenoia de sustancias proteotoraa en los alimentos 

*DeterminaoiÓfil de los preservantes químicos 
*Máto¿os oficiales (9ª edioión, 1960) 

Oap!tulo 4. Pestioidaa 
Capítulo 24. Metal'es, otros elementos y residuos en los alimentos 
Capítulo 27. S_u1:1tancias de oonservaoi6n y edulcorantes artifi-

ciales 
Capítulo 33. Drogas en los alimentos 
Capítulo 35. Aditivos colorantes 

*Métodos de ensayo toxioológioo dé loa aditivos alimentarios 

Envase, almacenamiento y transporte 

OE (Convenio paroial) Rotulación de 1013 plagiaioidaa 

Terminología. 

OIN CT/81 *Nombres vulgares de los plaguioidaa ffie prosiguen los trabajos sobre 
esta ouesti6.n7' 



F) 

A) 

'.B) 

o) 
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Grupo IIa Aditivos y residuos de pesticidas (oont.) 

Vario11 

CII.A/OIPQA 
CE (Convenio paroial) 

CE (Convenio parcial) 
FAO/mm 

FAO/OMS 
FAO/OMS 

FAO/OMS 

*Simposios 
*Orientaciones para loa fabrioantes de plaguicidas que deseen lanzax 

al mercado un nuevo producto (infórma,ci6n sobre m~todoa de anális 
toxicidad y .residuos; hoja informativa modelo) 

*Efectos canoer!genos de loa aditivos alimentarios y loa plaguicidas 
*Evaluación de los peligros de oaroinogáneaie que entrañan loa adi­

tivos alimentarios 
*Evru.uaoi6n da la toxicidad de diversos a.ntimiorobianoe y antioxidantes 
*Principios que regulan la seguridad del consumidor en materia de 

residuos de pesticidas 
*Determinación de la oomestibilidad de los alimentos irradiados 

Grupo III2 Be~ 

Normas de calidad, composición y olasifioaoión 

1) No alcch6lioas 

CEE(NU)/FIJU 
CIZFH 
FIJU 
FIJU 
CEm(NU)/FIJU/JEAM 
FAO/JEAM 
CEE(NU)/OODE 

2) Alcch61icas 

OIV 
OIV 
OIV 

OIV 

Toma de muestras 

Zumos de frutas 
Zumos de frutas 

*Definiciones de los zumos de frutas 
Control de la oalidad de los zumos de frutas 
?,urnas de agrios 
Cornposioión de los zumos de agrios 
Pasta de albariooque 

*Definición del vino y a.e los vinos especiales 
*Presión de los vinos espumantes 

Procesos y produo·tos permitidos y prohibidos en la fabrioaoión del 
vino 

*Elementos 
Boro 
Fluor 
Plomo 

oontenid.os en el vino& cantidades mhimas permitidas 
Sorbi'bol 
Bromo total 
Aoidos volátiles 

Bromo orgánico 
{fie preparan nuevos límites má:ximoif 

Métodos de análisis y de ensa.,yo 

FIJU 
FAO/JEAM 
OIV 
OIV 
OIV 
OIV 
OIV 
OIV 
orv 
OIV 
orv: 
OIV 
OIV 
OIV 
OIV 

Zumos de frutas 
Zumos d.e agrios 

*Determinación del alcohol en el vino 
*Determinación de la alcalinidad de las cenizas en el vino 
*Determinación de las cenizas en el vino 
*Determinación de los cloruros en el vino 
*Determinación de la densidad del vino 
*Determinación del hierro en el vino 
*Determinación de la malvina en el vino 
*Determinaoión de los fosfatos en el vino 
*Determinación del potasio en el vino 
*Determinación de .los azúoares reductores en el vino 
*Determinación de la sacarosa en el vino 
*Determinación del ácido sórbioo en el vino 
*Determinación del peso e~pecífico del vino 



o) 

D) 

E) 

F) 

.A) 

B) 

0ruEO IIIo Bebida.a (oont.) 

Métodos de análisis y de ansa.yo ( cont •) 

0IV 
0IV 
0IV 
0IV 
0IV 
0IV 
OIV 

AQA0A 

OEAA 
C IIA/ O IPQ,A 
UIQPA 

OEAA 
CEAA 

CIIA/OIEMAAE 

*Determinación del áoido suooínioo en el vino 
*Determinación de los sulfatos en el vino 
*Determinación del anhídrido sulfuroso en el vino 
*Determinación del ácido tartárico en el vino 
*Determinación de la acidez total del vino 
*Determinación de la materia seoa total en el vino 
*Determinación de los ácidos volátiles en el vino 
ffitros métodos en preparaoió,nl 

Boletines internacionales de análisis del vino 
*Métodos oficiales (9ª edición, 1960) 

Capítulo 8. Bebida.et No a.loohólioa.s y oonoentrados . 
Capítulo 9. Bebidas, Licores destilados 
Capítulo 10. Bebida.es Bebidas malteadas, jarabes y extra.otos 

y susta.noias empleadas en la fabrioaoión 
de la cerveza. 

Capítulo 11. Bebidasa Vinos 
Capítulo 31. Aguas minerales y sal 

*Análisis químico de la cerveza 
Medición del grado aloohólioo 
Determinación de los aceites de fusel contenidos en los productos 

fermentados 
*Determinación de los fluoruros oontenidos en el agua. potable 
*Determinación de los halógenos en oombinaciones orgánioas contenidas 

en las bebidas y los zumos de frutas 
Alcoholes etílioos 

Envase, almaoenamiento y transport_~ 

FIJO 

Terminología. 

Varios 

FIJO 
GTFC 

Envase de los zumos de frutas 

Zumos de fruta.as Métodos eatadístioos 
Armonizaoi6n de las reglamentaciones sobre fábrioas de oerveza 

Grupo IVs Carbohidratoa (adu1oorantes y espesa.dores) 

Normas de calidad, oomposioi6n y ola.sifioa.oi6n 

00DEX 

Toma. de muestras 

CIMUAA 
AIFD 
0IN CT/93 
CIMUAA 

Miel 

*Azúcar 
*0luoosa o azúcar líquida 

Almidón 
Peso, tara y toma de muestras de a.zúoa.res 



o) 
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Grupo IVt Carbohidratos (edulcorantes y espesadorea) (oont.) 

Métodos de análisis y de ensa;v~. 

CEAA 
CEAA 

cnmAA 
CDfüAA 
cnmAA 
CIMUAA 
CD.JUAA 
cnroAA 
Ailm 
AIFD 
cnroAA 
cn.roAA 
AIFD 
crnuAA 
omuAA 
OD!UAA 
CD!UAA 
AIFD 
AIFD 
AIFD 
AIFD 

AIFD 
AIFD 
AIFD 
AIFD 

AIFD 

AIFD 

AIFD 

AIFD 

AIFD 

AIFD 

.AQAOA 

cn.roAA 
OIMUAA 
on.roAA 
cmuAA 
CIMUAA 
ODIDAA 
CD!UAA 
CDIDAA 
CDmAA 
cmuAA 
CD!UAA 
cnroAA 
CD!UAA 
cnroAA 
onroAA 

*Identifioaci6n de azúcares por oromato·grafía sobre papel 
*Determinaoi6n de mono y disacáridos en·aoluoiones acuosas puras 

(segttn Potterat y Escbmann) 
*Determinaoi6n de la humedad del azúcar refinada 
*Determinación del azúcar invertida en el azúcar refinada 
*Determinación del anhídrido sulfuroso contenido en el azúcar refinada 
*Determinación del poder amortiguador reducido del azúcar refinada 
*Determinación del color del azúcar refinada en solución 
*Formación de color por calentamiento del azúcar refinada 
*Determinación del tamaño del grano del azúcar ret'inada 
*De-terminación de la ·tendencia del azúcar refinada a formar espuma 
*Determinaoión de la humedad en azúcares d.e olase inferior 
*Determinaoi6n del color de azúcares de clase inferior en aoluoión 
*Determinación d.el pH del azúcar invertida 
*Determ:tnaoión de la sustanoia seoa en el azúcar invertida 
*Det~rminaoión del anhídrido sulfuroso en la glucosa 
*Determinación del color de la glucosa en solución 
*Formación de color por calentamiento de la gluoosa 
*Determinación de la tendencia de la glucosa a formar espuma 
*Determinación del r,H de la glucosa 
*Determinación de la acid.ez de la gluoosa 
*Determinación del punto de solidifioaoión de las grasas para 

confitería 
*Determinación del índice de peróxido de las grasas par~ confitería 
*Determinación del grado de gelifioación de la pectina 
*Determinación de la viscosidad de la goma tragacanto 
*Determinación de levulosa y azúcar invertida en los productos de 

confitería 
*Determinación de la grasa contenida en los productoa de oonfi tería, 

sin considerai• el cacao ni el ohooolate 
*Determinación de la grasa butírioa contenida en los productos aca­

bados de 0011fi teda 
*Determinación de las cenizas contenidas en los productos acabados 

ele oonfi tería 
*Determinación del nitrógeno total contenido en loa productos acaba­

dos da confitería 
*Determinación a.e la goma arábiga contenida en los productos acabados 

de confitería 
*Determinación de los aceites minerales contenidos en los productos 

acabados de confitería 
*Métodos oficiales (9ª edición, 1960) 

Capítulo 21'. Gela'tina, preparaciones y mezclas para postres 
Capítulo 27. Sustancias de conservación y edulcorantes arti­

ficiales 
Capítulo 29. Azúcares y productos de azúcar 

Determinación de las cenizas en los azúcares 
Azúcares reductores 
Carbón de huesos y otros adsorbentea 
Sacarosa en melazas (por métodos químicos) 
Indice de refracción de los azúcares 
Compensadoras de cuarzo 
Cualidades de refinación de los azúcares de re~olaoha 
Cualidades de refinación de los azúcares de cana 
Espeoifioaoiones y tolerancia para sacarosa pura y reactivos 
Cualidades de oristaH.zaoión de los jarabea de azúcar 
Color, turbiedad y refleotancia de los jarabes de azúcar 
Sacarosa en todos los productos de azúoar (por polarímetro) 
Sustano1.a seca en· los productos de azúcar 
Detérminaci6n del ·pH 
Constituyentes del azúcar ref:i.nado diferentes de la sacarosa, 

el azúcar invertido, las oenizas, el agua y el color 



o) 
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E) 

F) 

A) 
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Grupo IVs Carbohidratos (edulcorantes y espesadores~ (oont.) 

Métodos de análisis y de enaMQ. ( oont.) 

OIMUAA 
ODWAA 
ODIUAA 
CDITJAA 
CDITJAA 
CI!,!UAA 
OIMUAA 
CD!UAA 
onmAA 

CI!fü.AA 
CIMUAA 
ornuAA 
OIN CT/93 
OIN OT/93 
OIN CT/93 
OIN CT/93 
OIN CT/93 
OIN CT/93 

OIN CT/93 
OIN OT/93 

Aparatos de laboratorio 
Viscosidad y tensión superfioial de loa jarabes de azúoar 
Punto lOOºS de la escala saoarimétrioa y polarimetría automática 
Polarización del azúcar bruto 
Rafinosa, otros oligoaacáridos y glicósidos 
Sacarosa en la remolaoha azucarera 
Deterioraoión del azúoar 
Sustancias inorgánicas no azúoares 
Produotos de la hidrólisis del almidón (todos los constituyentes 

y propiedades) 
Sustanoias orgánicas no azúcares 
Azúcares en la oaña do azúcar 
Ensayos microbiológicos 
Determinación del almidón 
Humedad del almidón 
Contenido de proteínas del almidón 
Reología del almidón 
Materia seoa en los productos de la hidrólisis del almidón 
Equivalencia en glucosa de los productos de la hidrólisis del 

almidón 
Color, decoloración y turbiedad de los jarabes de almidón 
Ensayo de los jarabes de gluooea en bombones 

Envaae, almaoe:na.mientc y transporte 
1 

Terminología 

OIN OT/93 

Varios 

Almidón 

Grupo Vs Cereales y legumbres 

Normas de calidad, composición y olasifioaoión 

ALCC 
AIQC 
FAO 
FAO 
FAO 

Toma de muestras 

OEAA 
AIQC 
OIN CT/34 SEO/ 4 

*Normas de oalidad de los cereales y leguminosas 
Cereales - Dooumentaoión y oh,sifioa.oi6n 

*Clases de arroz 
*Sistema modelo de olasifioaoión del arroz 
*Métodos de inspección del arroz 

*Toma de muestras de cereales y de sus productos de molinería 
*Toma de muestras de cereales 

Toma de muestras de oereales y leguminosas 

Métodos de análisis y de ensayo 

OEAA 

AIQO 
Oii.A/OIPQ,A 
OIN CT/34 SEO/ 4 

*Determinación de la humedad en los cereales y algunos de sus 
productos d.e molinería 

*Determinación de la humedad en los cereales 
Determinación de la humedad en los cereales 
Determinación de la humedad en los cereales 



o) 

D) 

E) 

F) 

A) 

B) 

.Q_rupo Va Cer~al~s.Y ler;umbres {oont.) 

Métodos de análisis y de ensa,yo (oont.) 

*Doterminaoión do la humedad en el pan 
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OEAA 
OTilAA 
AIQC 
onr CT/34 SEC/4 
AIQ.C 

*Determinación de las oenizas en loa oereales y las harinas 
*Determinaoión de las cenizas en los cereales 

AIQC 
AIQC 
AIQC 
onr CT/34 SEO/ 4 
om CT/ 34 SEO/ 4 
AIQC 
CEAA 
CEAA 

CEAA 
CEAA 
CEAA 
CEAA 

AIQC 
AIQC 
AIQC 
AIQC 
AIQC 
OIN OT/34 SEO/ 4 
.AQ,AOA 

Determinaoión de las oenizas en los oereales 
*Determinación de las proteínas en los oereales 
*Determinación del "besatz" en los cereales 
*Determinaoión del gluten húmedo en los oereales 
*Determinación del peso espeoífioo de loa oereales 

Determinación del peso espeoífico de loa oereales 
Determinaoión del peso experimental en los cereales 
Determinaoión de las vitaminas en los oereales 

*Determinación del oaloio en los cereales 
*Determinaoión del fluor en los compuestos de oaloio y en los cereales 

a los que se han aÜa.dido compuestos de calcio 
*Determinación del hierro en los cereales 
*Detei--minación del fósforo en los oerealea 
*Determinación del ácido fítioo en los. oereales 
*11anera de preparar el análisis de cereales y de sus productos de 

molinería 
Trigo duro: I,1étodos especiales 
Estad.o físico ele loa cereales 
Poder diastásioo del trigo gel0;rlnado 
Ensayo físico do la masa 
Ensayos de cochura en horno 
Ensayo de las leguminosas 

*Métodos oficiales (9ª adición, 1960) 
Capítulo 13. Alimentos a base de cereales 
CapÍ tu.lo 17. Enzimas 
Capítulo 22. Granos y piensos 

Envase, almaoeriamiento y transporte 

Terminología 

F.AO 

Varios 

*Arroz 

Grupo VIs Grasas y aceites 

Normas de _calidád. 1 oompos:l.ción y clasificación 

CODEX 
CIO 
OIO 
CIO 
FIAM 

Toma de muestras 

Grasas y aceites 
*Calidades del aceite de oliva 

Características físicas del aceite de oliva 
Características químicas del aceite de oliva 
Margarina 

.AIFD * .Acei tea y grasas en barriles 
OIN CT/34 SEC/6/UIQJ?A Grasas animales 
AIF.A Aceites vegetales 



c) 

D) 

E) 

F) 
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Grupo VIs Grasas y aoeites (oont.) 

Uétoclos de análisis y de ensayo 

ero 
UIQPA 

AIFA 
OIN CT/ 34 SEC/ 6 
CEAA 

CEAA 
CEAA 
UIQPA 
UIQPA 
AIFD 
AIFD 
A(MOA 

Aceite de oliva 
*Métodos normalizados par~ el ·análisis lle aoei tes y grasas 

fJ,n revisióiJ' 
Aoeites vegetales 
Ensayo de las grasas animales 

*Determinación del índioe de peróxido de las grasas puras, la 
mantequilla y la margarina 

*Determinación de la aoidez de las grasas 
*Determinación del índioe de yodo de las grasas 
*Ensayo de los aceites que contienen vitamina A 
*Bioensayo de las vitarninas contenidas en aceites y oonoentrados 
¾Punto de solidifioaoión de las grasas para confitería 
*Indioe de peróxido de las grasas para confitería 
*Métodos oficiales (9ª edición, 1960) 

Capítulo 26. Aceites, grasas y oeras 

Envase, almaoenam1.ento y transporte 

Terminología 

FIAM 

Varios 

1!argarina 

Grupo V]Is Pescado y productos pesquero~ 

A) _Normas de oalidad, oomposioión y olasificaoión 

]3) 

C) 

D) 

E) 

F) 

IIF/OCDE 
OCDE/CIPC 
FAO 
AIP 

CIPC 
CIPO 

Toma de muestras 

*Pescado supercongelado 
*Pesoado en conserva 

Harina de pescado 
Productos marinos oonservados, semioonservados, oongelad.os, 

ahumados y salados 
"*Definición dEil at1.ín y del atún blanco 

Definición del escombro 

Métodos de análisis y de ensayo 

A(MOA 

CIPO 

*Métodos oficiales (9ª edioión, 1960) 
Capítulo 18. Pescado y otros productos marinos 

Determinación del peso neto del pescad.o en conserva 

Envase, almaoenamiento y transporte 

OCDE 
CIPO 

Termin oi o,g;ía 

Varios 

OCDE 

*Envases para pescado 
Mareado y rotulación de las latas de_ pescado 

*Reglamentación sanitaria del comercio internacional 
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.Q~o _V~IIs Alimentos congelados y refrigeración 

A) .fu,rmas de oalicla.d, oomposi<:l§11.1L.ºlaaifioaoi6n 

l!) 

O) 

D) 

F) 

A) 

IIF/OCDE 
CEE(NU)/OCDE/IIF 
CEE(NU) 
IIF 

Toma de muestras 

Código de principios para la preparaoi6n y distribución 
Def:l.nioiones y control de la calidad 
Productos superoongelados 
Rcicomondaoiones para la oongelaoión rápida de los alimentos 

Enva!!_~ _almagenamientq_;y: tramtPJ?rle 

IIF' 

IIF' 

Terminolog"Í!!: 

Varion 

CEE(NU /OCDE 
OEE(NU /OCDJíJ 
OEE(NU /OrJDE 
CEE(NU /OCDE 
OEE(NU /OCDE 
CEE NU~/ OCDE 
CEE NO /OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU¡/OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU / OCDE. 
CEE NU /OCDE 
FAO CEE(NU)/OCDE 
JEAM 
CEE(Nu)iocDE 
CODEX 
CEE(NU /OODE 
OEE(NU /OCDE 
CEE(NU /OCDE 

CEE¡NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /OCDlll 
CEE NU /OCDE 
CEE(NU /OCDE 
UECP 

*Normas recomendadas para el almaoen8Jlliento refrigerado de artículos 
pui;:rosci bles 

·*Reoomenfüioiones para el transporte de artíoulos putreeoibles en 
Europa 

Jru¡:¡o IXs Frutas y verduras 

• *·Manzanaa 
*Al ba:dooques 
*·Alcachofas 

Espárragos 
*·1''rí jo les 
Frijoles blanooa a desgranar 
Otros frijoles 
.llr é11 d ru1 os 
Coles de huerta 

* Zanahorias 
·)fColiflores 
*·Cerezas 

Ag:rios 
Clasificación de los agrios 
Pep:l.11os 

*Hongos comestibles 
Nueces, sin pelar y peladas 

❖f!,eohuga y esoa:rola 
Melones 

*·Cebollas 
*Melocotones 
*Peras 
*Guisantes a desgranar 
*Ciruelas 

Patatas 



A) 

:B) 

C) 
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.2rupo IXt Frutas y v;erdu:~!!. ( cont. ) 

Normas de calidad, oompoaicióll y clasificación (cont.) 

1) !;'asgas (oont,) 

CBE(NU)/OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU / OCDE 
CEE NU /OCDE 
Cl!!E NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /OIT/OCDE 
or:v 
OEElNUl/ OCDE OEE NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 

2) Elaboradas 

CODEX 
CODEX 
OEPCH 
OEPCH 
OEPCH 
OEPCH 
CEE(NU)/OCDE 
OEE(NU)/OCDE 
CIPO 
CIPO 
CIPO 
CIPO 
CIPO 
CIPO 

Toma de muestras 

OIN/OT/34 SEC/3/0EE 

*Patatas tempranas 
Patatas, para consumo y de siembra 
Espinacas 

*Fresas 
*Frijoles verdea 

Almendras dulces, sin pelar y peladas 
*Uvas de mesa 
*Definición de las uvas de mesa 
*Tomates 

Nueces, sin pelar y peladas 
Sandías 

*Aohicoria blanca 

Mermeladas 
Conservas de frutas y hortalizas 
Espárragos en conserva 
Frijoles en conserva 
Hongos en conserva 
Guisantes en conserva 
Pulpa de albaricoque 
Pulpa de fruta 

*Albaricoques enlatados 
*Tom~tes enlatados 
*Puré' de tomate 

Zanahorias enlatadas 
Guisantes enlatados 
Frijoles verdea enlatados 

Toma de muestras de frutas y hortalizas 

Métodos de análisis :y: de ensayo 

CEAA 
OIN CT/34 SEC/3 
OIN CT/34 SEC/3 
OIN CT/34 SEC/3 
OIN CT/ 34 SEO/ 3 
CEAA 

CEAA 

om CT/ 34 SEP/ 3 
OIN CT/34 SEC/3 
OIN CT/34 SEC/3 
OIN CT/ 34 SEC/3 
AIFD 
AIFD 
CIPO 
CIPO 
CIPO 
CIPO 
AQ,AOH 

*Determinación del peso sin el líquido 
Determinación de sustanoias insolubles en el agua 
Determinación de la aoidez total 
Determinación de impurezas inorgánicas 
Determinación de la vitamina O 

*Análisis gravimátrico de los sólidos totales contenidos en el puré 
de tomate 

*Determinación de los halógenos en oombinaoiones orgánicas ocntenidaa 
en· las mermeladas 

Ensayo, fresoaas Zona templa.da 
Enaeyo, elaboradas: Zona templada 
Enseyo, fr.eacaa y elaborad.aes Zona tropical 
Enaeyo, frescas y elabor~das& Zona del Mediterráneo 

*Grado de gelifioaoión de la pectina 
*Viscosidad de la goma tragaoanto 

Determinación del peso neto de hortalizas enlatadas desaguadas 
Determinación del peso de la fruta enlatada desaguada 
Medida del color de la pasta de tomate 
Medida de la densidad del jara.be en las frutas enlatadas 

*Métodos oficia.les (9ª edición, 1960) 
Capítulo 20. ]'rutas y productos de frutas 
Capítulo 25. Nueoes y productos de las mismas 
Capítulo 30. Productos vegetales, elaborados 
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~o IX: Frutas y verduras (oont.) 

D) ,Envasa, almacenamiento l tra~~ 

E) 

CEE (NU)/OCDE 

CEE (NU) 
CEE (NU) 
OIN CT/ 34 SEO/ 3 

Te:rniinolo~ 

OCDE 
OIN CT/ 34 SEO/ 3 
JEA}/.[ . 

F) ~ 

A) 

ll) 

CEE (NU) OCDE 
CEE (NU)/OODl!l 

UECP 

CIPO 

OODE 

UE!W 
UE!W 
OIPO 
CIPO 
CIPO 
CIPO 

Toma de muestras 

OIN CT/34 SE0/6 

*Enva~es Dimensiones de la base 

1) De oart6n: 
Mañzv,nas 
Albaricoques 
.Aloaohofas 
Espárragos 

Cerezas 
Agrios 
Pepinos 
Melones 

Melocotones 
Peras 
Tomates 
Achicoria blanca 

2) ~~ g 

Toda clase de frutas y hortalizas 
Envaso I D-lmensiones de la al'tu:rA 
Me,:i;•oado i Coloras para etiquetas 
Almacenruu.:lento y transporte 

*Tori:a,:!.nología 
'l'el'roinolog-!a 

*Term..i.nolog-1'.v, de los ag:doe 

*Protocolo de Ginebra sob:t'e normalización de frutas y hortalizas 
JntorEretaoión de normas; 

Albaricoques Ciruelas Uvas de mesa. 
Cerazas Fresas 
Manzanas Aohiooria blanca 

Tomates 
Melocotones 
Peras Col:!.flores Lechuga 

*Reglamen"rnc:!.6n y procedimientos 
pate,tas 

del oomeroio intereuropeo de 

Convenio :in.te1•n.a.o:l.onal Bobre la produooión y el comercio de tomates 
pelad.os, zumo de tomate y tomate en polw 

Grupo Xz Ce,:t'no ,y :12roductos cárnicos 

*Clasificación de la oar~1e en canal 
Vaca 
Ternera 
Cerdo 

*Clases de huevos de gallina 
Aves par,'.!. carne 

*Definición de la oa:rne preservada durable 
*Definición de la carne semi-preservada 
D9finición de la carne enlatada 
Definici6n de alimentos cárnicos enlatados 
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o) 

f!F:i~o Xs Carne_¡ productos cárnioo~ (cont.) 

Métodos de análisis y de ensayo 

CEAA 
om CT/ 34 SEO/ 6 
AVIHA 
AQAOA 

CIPO 
CIPO 
CIPO 

*Análisis qu!mioos 
Ensayo 
Inspección de la carne 

"™'todos oficiales (9ª edioióri, 1960) 
Capítulo 16 - Huevos y productos de huevo 
Capítulo 23 - Carne y productos o,rnioos 

*Definición del peso neto de la carne enlatada 
Determinación del peso neto de la carne enlatada 
Determinación del almid6n en los productos a base de oarne 

enlatada 

D) Envase. almacenamiento y transport~ 

E) 

CEE 

UEMRA. 
UEMHA 
U.ara.\ 
CIPO 

OIN OT/ 34 SEO/ 6 

F) ~ 

OCDE 

CIPO 

*Envases Dimensiones de la base 

De oarMn: 
Huevos 
Aves de corral 

*Envase de los huevos de gallina 
"™8.roado de los huevos de gallina 
*Rotulación de los huevos de gallina 
ffMarcado de la oarne enlatada 

Terminología del ganado para la matanza. 

Raglamentaoión sanitaria y administrativa del oomeroio internacio­
nal da ganado y oarne 

Métodos da inspeooión da la carne enlatada 
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_?rupo XI: woha y produotos láot~ 

A) NormRs de oalidad, oomposioión y olasifioaoi6n 

FAO/FIL 
FAO/FIL 
FAO/FIL 
FAO/FIL 
FAO/FIL 
FAO/FIL 
FAO/FIL 
FA0/1!'1:.L 
CPCS 

ASFALEC 

B) Toma da muestras 

FAO/FIL/OIN CT/34 SEC/5 

*Denominaoiones 
*Composición de la mantequilla 
*Composioi6n de 1111 grasa de la mantequilla 
*Composioión de la leohe en polvo 
*Composición do la loohe evaporada 
*Composioión de la leohe condensada azucarada 

Coropos:tción del queso 
Composioi6n el.el queso fundido 

*"Appallatio:ns d' origine", designaciones y normas para. los 
principales quesos europeos 

Definic:i.ones, denominaoiones y normas para la leche enlatada 
y la leche en polvo 

Toma de mueatras 

C) Métodos de análisis y de ensay~ 

CEAA 

FIL/OIN CT/34 SEC/5 
OEAA 
FIL/OIN CT/34 SEC/5 
FAO/FIL/OIN CT/34 SEC/5 
FIL/OIN CT/34 SEC/5 

FIL/OIN CT/34 SEC/5 
FIL/ OIN CT/ 34 SEC/5 
FAO/FIL/ OIN OT/ 34 SEC/5 
CIMA 

FIL/OIN CT/34 SEC/5 

FIL/. OIN ÓT/ 34 SEC/5 
FIL/OIN CT/34 SEC/5 
FIL/OIN CT/34 SEC/5 
FIL/OIN CT/34 SEC/5 
lt'AO/I~IL/OIN CT/34 SEC/5 
FIL/OIN CT/34 SEC/5 
FIL/OIN CT/34 SEC/5 
FIL/OIN CT/34 SEC/5 
CEAA 

FAO/FIL/OIN CT/34 SEC/5 
'FAO/FIL/OIN CT/34 SEC/5 

CEAA 

CEAA 

OEAA 
FIL/OIN C'l'/34 SEC/5 
CEAA 
CEAA 

CEAA 
AQAOA 

*Determinaci6n gravimétricli\ de la grasa contenida en la, l<1ot1<:1, 
la crema, la loohe condensada y la loche en polvo 

*De·l;erminación de la grasa oontenida en la leche líquida 
Determinación de grasa de la leche por el método de Garbar 
Determinación de la materia grasa do la leche descremada 
Determinao:i.6n de la grasa contenida en la leche en polvo 
Determinación de la materia grasa de la leohe eváporada y 

condensada azucarada · 
Determinaoión do la materia grasa de la nata 
Determinación de 1~1 materia grasa del aceite de la mantequilla 
Determinación de la grasa contenida en el queso 

*Determinación do sólidos totales, cenizas, cloruros y acidez en 
la leche, la crema, la leohe condensada y la leche en polvo 

Detenn:i.nación de la materia seca de la leche evaporada y conden­
saa.a azucarada 

Detenninaoiól(l de los s61idos no grasos oonteµidos en la mantequil111 
*'Determinación de la mat.eria seca contenida en el queso 

Determinación de la sal contenida en la mantequilla 
Determinación de la sal contenida en el queso 
Detenninaoi6n de la acidez da la grasa de la mantequilla 
Deten:ninación de la humedad en la mantequilla 
Deterrn:l.nación a.e la humedad en el acai te de la mantequilla 
Determinación del contenido prote:l'.nioo de la leche 

*Determinación del peso específióo, el punto do congelación y el 
índice de refraooi611 de la leohe y la crema 

Determinación del índice de refracción de la grasa de la mantequilla 
Determinación del índice de yodo de la materia grasa de la manto­

quilla 
*Determinación del índice de per6xido de las grasas puras, la mante­

quilla y la margarina 
*Determinación del número total de bacterias en la leche, la crema 

y los helado.a mediante el método del recuento en platina 
*EnsayoB de reducción de la leche 
*Recuento bacteriano de la leche 
*Ex:amen bacteriológico de la mantequilla 
*Métodos de comprobar la existencia de estreptooooos hemolíticos 
. patógenos en la leche y los productos láoteos 
*Control de la pasterización de la leche, la crema y el suero 
*Métodos oficiales (9ª edición, 1960) 

Capítulo 15. Productos lácteos 
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Grupo XI: Leohe y productos láoteos (oont.) 

D) Envase, almacenamiento y transporte 

nL 
FIL 
FIL 

E) TerminologÍa 

OIN CT/34 SEC/5 

F) Varios 

Latas para leche 
Almacenamiento 
Transporte 

Tenninología 

FAO *06digo de Principios referentes a la leche y los productos 14cteos 
FIL Acoión bactericida de los desinfectantes empleados en la industria 

lechera 
nL Utensilios asépticos para el manejo de la leche 

Grupo XII: Semillas y frutas oleaginosas (inoluídos los giensos) 

A) Normas de oalidad, composición y olasifioación 

UAE 
OMS/CODEX 

B) Toma de muestras 

OIN CT/34 SEC/2 
AIFA 
AIFA 

*Maní 
Antibiótioos contenidos en los piensos 

Semillas y frutas oleaginosas 
Semillas oleaginosas 

*Copra 

O) Métodos de análisis y de ensayo 

AIFA 
OIN CT/34 SEC/2 
OIN CT/34 smc/2/TJI.QJ?A 
OIN OT/34 SE0/2 . 
OIN OT/34 SEC/2 
FEZ 
FEZ 
FEZ 
FEZ 
FEZ 

·FEZ 
FEZ 
FEZ 
FEZ 
FEZ 
FEZ 
0,AOA 

Semillas oleaginosas 
Determinación de la humedad 
Determinación del aceite 
Determinación de las'impurezas 
Determinación de la acidez 
Determinaoi6n de la humedad en los piensos 
Determinaci6n de las oenizas en los piensos 
Determinación de las proteínas en los piensos 
Determinación de las grasas en los piensos 
Detenninación de la celulosa en los piensos 
Determinación de la lignina en los piensos 
Determinación de las sustenoias minerales en los piensos 
Determinaoi6n de las vitaminas en los piensos 
Determinación de los antibi6ticos en los piensos 
Determinación de los antioxidantes en los-piensos 
Determinación de los antiooooidiostátioos en los piensos 

*Métodos oficiales (9ª edición, 1960) 
Capítulo 22. Granos y piensos 
Capítulo 26. Aceites, grasas y oeras 
Capítulo 33. 'Drogas.en los alimentos 



Página 67 

.Q!upo XIIs Semillas y frutas oleaginosas (inolu:l'.dos los piensos) (oont.) 

D) Envase, almacenamiento y transporte 

FEZ 

E) Terminologia 

F) Varios 

Unificación de las legislaciones relativas a producción, trans­
porte y venta de piensos 

Grupo XIII: Especias, condimentos y estimulantes 

A) Normas de calidad. oomposici6n y clasificaci6n 

OIN CT/34 SEC/7 
OIN CT/34 SE0/7 
OIN CT/34 SEC/7 
OrN CT/ 34 SEC/7 
OIN CT/ 34 SEC/7 
UAE 
FAO 
OICC 
OIN CT/ 34 sr.c/7 
OIN CT/ 34 SEC/ 7 
OIN CT/ 34 SEC/7 
OIN CT/ 34 SEO/ 7 
OIN CT/ 34 SEO¡ 7 
UAE 
OIN CT/ 34 SE0/7 
OIN CT/34 SEC/7 
OIN CT/ 34 SEO/ 1 
OIN OT/ 34 SE0/7 

B) Toma de muestras 

OIN CT/ 34 SEC/7 
OICC 

Carde.momo 
Apio 
Aj:(es 
Canela 
Clavo 

*Cacao 
*Clases de caoao 
*Definioiones de los productos de cacao 

Ooriandro 
Comino 
Curry 
Jengibre 
Mostaza en.polvo 

*Pimienta 
Pimienta 
Pimentón páprika 
Azafrán 
Ci."ircuma 

Especias y condimentos 
*Productos de cacao 

O) Métodos de análisis y de ensayo 

OIN CT/ 34 SEC/7 
AQ,AOA 

FAO 
OICO 
OICC 
orce 
orce 
OIOC 
OICO 
orce 
orce 
OIOC 
OIOC 
OIOC 

Ensayo de especias y condimentos 
*Métodos oficiales (9ª edición, 1960) 

Capítulo 12. Cacao en grano y sus productos 
Capítulo 14. Café y té 
Capítulo 28, Espeoias y otros condimentos 
Capítulo 31. Agua~ minerales y sal 

Cacao 
*Determinaci6n de la humedad en los productos de cacao 
*Determinaci6n de las cenizas en los productos de cacao 
*Determinaci6n de álcális en las cenizas de productos de cacao 
*Determinaci6n de la materia grasa en los productos de cacao 
*Determinaci6n de. azúcares en los productos de cacao 
*Determinación de ·sacarosa en los productos de cacao 
*Determinaci6n de lactosa en los productos de cacao 
*Detenninación de sacarosa y lactosa en los productos de cacao 
*Detarminaci6n del punto'de fusión de los productos de c,oao 
Determinaci6n del ácido butírioo en los productos de cacao 
Determinaci6n de los índices totales y residuales de los produc­

tos de cacao 



Grupo XII'Is Especias, condimentos y estimulantes (oont.) 

D) Envase, almacenamiento y transporte 

E) Terminología 

OIN CT/ 34 SEC/ 7 

F) Varios 

Nomenclatura para especias y.oondimentos 

Grupo XIV: Productos diversos 

A) Normas de calidad, oomposioi6n l olasifioaoi6n· 

Alimentos dietéticos 
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CODEX 
IUPAC Carao·terizaoi6n de la levadura seoa oomo susta•noia alimentioia 

B) Toma de muestras 

C) Métodos de análisis y de ensayo 

AQAOEU *Métodos ofiohlés (9ª edioi6n, 1960) 
Capítulo 7• Levaduras en polvo y productos químicos empleados 

en su fabrioaoión 
Capítulo 19. Extractos saporíferos 

D) Envase, almacenamiento y transporte 

E) Terminología 

F) Varios 
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ADDENDUM 

La siguiente inf'ormaci6n concerniente a las labores de la Comunidad Económica Europea 
(Mercado Común Europeo) :fue recibida demasiado tarde para su incorpcraoi6n en la presente edi­
oi6n de los Cuadros en el Ap~ndice 4. 

Normas preparadas 

Colorantes alimentarios (lista de 
colorantes permitidos y normas de 
pureza) 

Trigo (ncnnas y métodos de análisis) 

Normas de inspeooión de la carne 
(carne en canal) 

Vinos (designaciones y definiciones) 

Fruta fresca y hortalizas (considerable­
mente iguales a las normas correspon­
dientes de la CEE (NU)) 

Normas en preparaoi6n 

Preservantes (lista de preservantes permi­
tidos y normas de pureza) 

Antioxidantes (lista de antioxidantes per­
mitidos y normas de pureza) 

Emulsificadores y estabilizadores {lieta 
de emulsifioadores y estabilizadores per­
mitidos y normas de pureza) 

Gelatinas y mermeladas 

Cacao y chocolate 

· Nomas de inapeooi6n avíoola 

Normas para la elaboración de la fruta 

Además, pr6ximamente se iniciarán las labores sobre: 

Pesticidas {inol. residuos); aceite de olivaJ zmnos de fruta¡ fruta eleboradaJ hortalizas ela­
boradas, pescado y productos pesqueros; inspeoci6n de carnes (cortes); productos cámicos 
(incl. salohiohas, salame, jam6n elaborado); leche en polvo; leche condensada¡ mantequillaJ que­
sos (tipos principáles). 


