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INFORME

PARTICIPACION POR PARTE DE LOS GOBIERNOS

En su sexto*perlodo de sesiones, celebrado en junio de 1963, el Comité estudio
las respuestas recibidas de loa 55 paises siguientes a las peticiones que
figuraban en el parrafo 21 del Informe de su quinto periodo de sesiones:

Primer periodo de sesiones celebrado bajo los auspicios conjuntos FAO/OMS por recomendacion de la
Conferencia Conjunta FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Ginebra, octobre 1962 (véase Informe

correspondiente, parrafo 39).

Alemania, Rep. Fed. de
Australia

Austria

Bélgica

Birmania

Bolivia
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Cuba

Chile
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Siria, Rep. Arabe
Somalia, Rep. de
Sudafrica

Suecia

Suiza
Tanganyika
Togo

Viet Nam
Zanzibar

El Comité tomd nota de que hablan comunicado también su aceptacion del
Cddigo de Principios los 5 paises siguientes:

Federacién Malaya - Filipinas - Guatemala - Israel - Togo



Por consiguiente, el numero de aceptaciones del Codigo se ha elevado a 57. En
la cuarta edicién del Cédigo de Principios (a ser publicada en el otofio de 1963), se
haran figurar detalles completos de todas las aceptaciones.

NORMA A.4 (1961), LECHE CONDENSADA

3. El Comité examind una propuesta de la Secretaria que modifica el parrafo 4 de
la Norma A.4 (1961) Leche Condensada (concentrada azucara-da). La definicion de
este producto permite el empleo del término "azlcares" en plural. Esto supondria la
posibilidad de utilizar cualquiera de los muchos azlcares existentes y adecuados a tal
fin. Por otra parte, no todos los azucares endulzan en igual grado ni poseen las mismas
propiedades tecnoldgicas o fisiolégicas, asimismo, en algunos casos existen
considerables diferencias de precio entre ellos. Dado que el azicar mas comunmente
utilizado en la fabricacion de este producto es la sacarosa, el Comité adopto la clausula
siguiente como aclaracion de la Norma y en interés tanto del consumidor como del
productor:

"4, Marcas y etiquetas

Cuando se utilicen azlcares distintos de la sacarosa, el nombre de éstos
y su porcentaje en el peso deberan declararse en la etiqueta".

Esta Clausula adicional gueda sometida a los gobiernos para su aceptacion.
NORMA A. 5 (1962), LECHE EN POLVO

4, El Comité observd ademas que actualmente se habian recibido las siguientes 32
aceptaciones mas de la Norma A.5 (1962), Leche en polvo:

Australia Guatemala Nigeria

Bolivia Iran Noruega
Camerun Iraq Republica Arabe Siria
Canada Kuweit Rhodesia del Sur
Corea Laos Senegal

Cuba Liberia Sierra Leon
Chipre Luxemburgo Sudafrica

El Salvador Madagascar Suecia

Filipinas Mali Tailandia
Francia Mauricio Viet-Nam

Ghana Nepal

Por tanto, el numero total de gobiernos que han aceptado esta norma se ha elevado a
51.

NORMA A.6, NORMA GENERAL PARA EL QUESO

5. El Comité examind las aceptaciones notificadas por 17 gobiernos respecto a la
Norma A.6. Norma General para el queso a la luz de las observaciones
recibidas. EI Comité decidié publicar esta Norma en la cuarta edicion del Cadigo
sujeto a que quedase entendido lo siguiente:

€)) El que no se mencione el contenido de humedad en el parrafo 1.1, no
excluye la consideracion de este factor en cualquiera de las distintas
normas para el queso que el Comité pudiera elaborar en lo futuro.



(b) A fin de abarcar el posible empleo de la leche reconstituida o
recombinada en el queso, el Comité decidio redactar de nuevo su
Decision N° 5, publicada en la tercera edicion del Cédigo, como sigue:

"El Comité decidioé que todas las normas aprobadas segun el Cédigo se
apliquen a los productos asi definidos, sea cual fuere el método de
produccion”.

(© Cuando existan normas patrticulares internacionales para el queso, el
término "variedad" utilizado en la ultima linea del parrafo 1.3, debera
entenderse que se refiere a aquellas variedades cuyas denominaciones
son objeto de tales normas.

(d) La expresion "otra indicacion clara del pais productor” en el parrafo 1.4.1
(a) deber& entenderse que comprende cualquier clara manifestacion de
las senas detalladas del fabricante o primer exportador.

(e) En las versiones espafiola y francesa del parrafo 1.4.3 la expresion "full
fat" debera traducirse literalmente por "todo graso" y "toutgras" a fin de
que quede claramente reflejado el problema que plan tea este término.

() Debe quedar entendido que el parrafo 1.4.4 se refiere a las variedades
de queso duro prensado, semi-duro o de pasta azul que contenga el 60
por ciento de agua como maximo calculado en peso del queso vendido.

(9) Queda entendido que el parrafo 1.4.2 no sera aplicable cuando una
norma particular internacional para el queso disponga lo contrario y, en
particular, excepto para un contenido maximo de materia grasa, siempre
gue tal norma fije mas de un contenido minimo de materia grasa para el
gueso en cuestion.

NORMA A.7, QUESO DE SUERO

6. El Comité decidio separar la Parte 2 (Queso de suero) de la Norma N° A.6 y
volverla a redactar segun aparece en el Apéndice A, bajo el epigrafe separado:
Norma A. 7, Queso de Suero. Esta Norma se remite ahora nuevamente a los
gobiernos para su aceptacién, en vista de las modificaciones hechas en el texto.

PROYECTO DE NORMA PARA LOS QUESOS FUNDIDOS

7. El Comité hizo un examen provisional del proyecto de norma para los quesos
fundidos, presentado por la FIL y redacté el texto revisado que figura en el Apéndice B,
el cual se presenta ahora a los gobiernos para que éstos formulen sus observaciones
detalladas. Queda entendido que el parrafo 4.3 de este proyecto de norma no se
aplicara cuando una norma particular internacional de composicién disponga lo
contrario. Al mismo tiempo, el Comité solicité de la FIL que ésta le presente, lo antes
posible, un proyecto de norma que abarque productos tales como los quesos de crema
pastorizados y/o homogeneizados, que se fabrican sin utilizar agentes emulsionantes y
gue, por tanto, no estan comprendidos en el presente proyecto de norma para los
guesos fundidos.

Sobre la cuestién de los aditivos en los quesos fundidos el Comité formul6 las
siguientes observaciones:

(a) El Comité discuti6 la cuestion de las sustancias emulsionantes respecto de la
norma propuesta por la FIL para los quesos fundidos. El empleo de estas
sustancias fue considerado necesario en las buenas practicas de elaboracion vy,



en consecuencia, se consideraron la naturaleza y cantidad de los emulsionantes
previstos en la propuesta norma de la FIL (citratos y fosfatos).

(b) En cuanto a la naturaleza de las sustancias emulsionantes, el Comité observo
gue guedaban incluidas en la lista positiva general de aditivos permitidos,
preparada por el Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios.
Respecto de los polifosfatos, se creia que no quedarian absorbidos como tales
después de su ingestién oral. En la practica, sélo los ortofosfatos se incorporan
al torrente sanguineo, con el resultado de que los efectos biolégicos quedan
Uunicamente determinados por la cantidad de ortofosfatos absorbida. Esto
significa que, a los fines de fijacién de tolerancias, los polifosfatos habrian de
tratarse como si fueran ortofosfatos y basandose en su contenido en fésforo.

© En lo tocante a la cuantia de las sustancias emulsionantes, el Comité considero
gue las cantidades previstas en la propuesta norma de la FIL probablemente
caen dentro de las tolerancias de ingestion permitidas, recomendadas por el
Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios, De hecho, dicho
Comité de Expertos ha recomendado la aceptacion incondicional de los citratos
sin limitacion, y para los fosfatos (inclusive los polifosfatos), un maximo de 30 mg
por kilogramo de peso corporal (calculado como fésforo).

(d) El proyecto de norma que ahora se somete a los gobiernos para sus detalladas
observaciones puede, por consiguiente, aceptarse sin reservas desde un punto
de vista toxicoldgico, en lo que se refiere a la naturaleza y cuantia de las
sustancias emulsionantes. Resulta urgente un amplio acuerdo internacional en
este sentido, considerando la enorme perturbacién que de otra manera sufriria el
comercio internacional en los quesos fundidos.

PROYECTO DE NORMA PARA SL QUESO PREEMPAQUETADO

8. El Comité consider6 también de un modo provisional el proyecto de norma para
el queso preempaquetado, presentado por la FIL, y redact6 el texto revisado que
figura en el Apéndice C, el cual se presenta ahora a los gobiernos para que
éstos furmulen sus observaciones detalladas.

PROCEDIMIENTO PARA EL ESTABLECIMIENTO DE NORMAS PARTICULARES
PARA LOS QUESOS

9. El Comité examind el procedimiento para el establecimiento de normas
particulares internacionales para loa quesos, propuesto por la FIL, y adopto el
procedimiento corregido que figura en el Anexo D. Los gobiernos interesados
podran ahora someter peticiones para el establecimiento de tales normas segun
este procedimiento. Con respecto a los parrafos 2.2.2 y 2.2.3 del Apéndice D, el
Comité not6 que el hecho de no tener disponible el informe pedido a la FIL no le
impedira tomar en consideracién una peticién recibida de los gobiernos para el
establecimiento de una norma.

METODOS PARA LA TOMA DE MUESTRAS Y DE ANALISIS

10. El Comité consider6 el mejor medio para elaborar y publicar los métodos para la
toma de muestras y de andlisis para su utilizacion, de a-cuerdo con el Cédigo, a
la luz de una propuesta hecha por la FIL, y decidio seguir en lo futuro las fases
gue figuran en los sub parrafos (a) a (h) que van mas adelante. Su objeto, en
términos generales, es conseguir el pleno uso de la experiencia y los
conocimientos de los miembros de la FIL, OIN y AQAO. Estos tres organismos




11.

seran los Unicos encargados de redactar cada método, si bien el Comité tendra
derecho a hacer observaciones sobre cada método antes de su ultimacion y a
recomendar su idoneidad para ser utilizado en relacién con el Codigo y con las
normas de composicion, aprobadas en virtud del mismo.

(@)

(b)

(©)
(d)

(e)

(f)

(9)

(h)

El Comité establece sus requisitos respecto a la toma de muestras y de
andlisis necesarios para la aplicacion del Codigo y las normas de
composicion que ha aprobado o que tiene en estudio.

El Comité invita a la FIL a que en principio convenga en un método, junto
con la OIN y la AQAO, y a que prepare una norma preliminar.

Esta norma preliminar la somete después la FIL a la Secretaria.

La Secretaria somete el texto a todos los Estados Miembros de la FAO y
de la OMS para que formulen sus observaciones.

La Secretarla, una vez recibidas sus observaciones, las presenta al
Comité de Expertos para su examen.

La Secretaria transmite las observaciones del Comité de Expertos a la
FIL, la OIN y la AQAO,

La FIL, la OIN y la AQAO preparan y publican la versién definitiva del
método y transmiten un ejemplar a la Secretaria.

La Secretaria presenta la version definitiva a todos los Estados Miembros
de la FAO y de la OMS antes de que sea aprobada por el Comité de
Expertos y aceptada por los gobiernos de acuerdo con los
procedimientos usuales del Comité.

El Comité elaboro un cuadro indicante la situacion de los métodos para la toma
de muestras y de analisis (véase el Apéndice E) y present6 las siguientes
observaciones:

(1)

(2)

(3)

(4)

los métodos designados como "definitivos”, una vez aceptados por la
FAO, deben continuar en esta fase hasta que el Comité tome otras
medidas. Que se haga un examen de los métodos cada tres anos
teniendo en cuenta las observaciones que se hayan recibido durante
dicho periodo. Estos métodos deberian indicarse en la forma adoptada
por la OIN cuando se efectle la primera revision;

las necesidades respecto a métodos, actualmente en la fase (a), se
presenten a la FIL para las medidas oportunas;

los métodos "Método normalizado para la determinacién de la riqueza en
materia grasa de la leche liquida normal por el procedimiento Rose-
Gottlieb" y "Método normalizado para la determinacion de la riqueza en
materia grasa de la leche evaporada y de la leche condensada
(concentrada azucarada) por el método Rése-Gottlieb", segln se indica
en la fase (e), deben considerarse listos para la fase (f). Por tanto,
deberan transmitirse, junto con las observaciones recibidas, a la FIL, la
OIN y la AQAO;

los métodos "Método normalizado para la determinacion del extracto
seco del queso", "Método normalizado para la determinacién del
contenido de agua en la mantequilla" y "Método normalizado para la
determinacion del contenido de sal en la mantequilla" se consideren en la



12.

13.

14.

fase (f), y, en consecuencia, se envien a la FIL, la OIN y la AQAO. Si
estas Organizaciones no pueden aceptar ninguno de estos métodos en
principio, la norma de que se trate debera volver autométicamente a la
fase (b);

(5) cada norma de composicion publicada en virtud del Cédigo debe
contener una mencion de los métodos aplicables de andlisis elaborados
de acuerdo con los procedimientos citados anteriormente. Ademas, al
aprobar cada método para la toma de muestras y de analisis, el Comité
indicar& si el mismo se aplique al Codigo 0 a una 0 mas normas de
composicion aprobadas en virtud del Cédigo. EI Comité indicara también
si la publicacién de cada método debe hacerse mediante el texto
completo o meramente haciendo una referencia bibliogréfica.

(6) el problema de la necesidad de establecer métodos microbiolégicos ha
sido referido a la préxima Sesién del Comité para su consideracion.

(7) como ninguna enmienda substancial fue propuesta por los Gobiernos al
Proyecto de Norma para la Toma de Muestras de Queso (parte de la
Norma N° B.I (1962)), esta nhorma sera publicada con algunas
correcciones menores en la cuarta edicion del Codigo de Principios como
Parte F de la Horma N° B.| (1962/63).

El Comité sefal6 la importancia de la contribucién de la OIN a la labor realizada
sobre los métodos para la toma de muestras y de analisis, pero encarecio6 a la
OIN que simplifique sus procedimientos en lo posible, con objeto de reducir el
tiempo que se invierta. El Comité, sin embargo, deseaba elogiar a la Secretaria
de la OIN TC/34/SC5 por la labor realizada hasta la fecha en este campo de
actividades.

REQUISITOS HIGIENICOS DE LA LECHE

El Comité, en su quinto periodo de sesiones, celebrado en 1962, recomendd
(véase su informe parrafo 13) el establecimiento de codigos de practicas en que
se estipulen los requisitos higiénicos que deberan reunir las fabricas lecheras y
los métodos de inspeccion; estos codigos serian de especial interés para los
paises en fase de desarrollo. EI Comité, igualmente, tomd nota con satisfacciéon
de las posibilidades de ulterior colaboracion con la OMS, que dimanarian del
Programa Conjunto FAO/ OMS sobre Normas Alimentarias. Desde que se
celebré el quinto periodo de sesiones del Comité, la Conferencia Conjunta
FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, que se reunid en Ginebra del 1 al 5 de
octubre de 1962, recomend6 (véase su informe, parrafos 46 y 58) que se diera
prioridad a las normas basicas sobre higiene de los alimentos, especialmente en
los paises en fase de desarrollo de climas tropicales.

Desde el punto de vista cientifico y tecnologico, la definicion de la calidad
higiénica de la leche y de los productos lacteos tendria que considerar todo el
problema en tres fases:

a) produccién de la leche en la granja
b) elaboracion de la leche y de los productos lacteos
C) normas minimas de higiene aceptables para la leche y los productos

lacteos.



15.

16.

17.

Cada una de estas fases entrafia toda una serie de problemas dificiles. Por
ejemplo, la cuestion de la produccion de la leche en la granja exigirla el estudio
detallado de los aspectos siguientes:

1) definicién del animal lechero sano

2) abastecimiento de agua de idonea calidad

3) practicas higiénicas de ordeno

4) adecuada esterilizacion de los recipientes para la leche

5) filtracién y enfriamiento de la leche

6) criterios,que han de seguirse para rechazar la leche en los lugares de
recepcion.

No obstante, apenas hay duda de que, en el caso de que se iniciara un pro
grama en esta escala, las posibilidades de alcanzar resultados positivos en un
futuro inmediato serian extremadamente reducidas.

El Comité estima que este problema, sumamente dificil, debe ser objeto de una
simplificacion radical, y que, en principio, solamente deben estudiarse los dos
aspectos siguientes del problema:

1) Deberia establecerse una lista de los requisitos basicos cuva utilizacion
se recomienda en virtud del Cédigo de Principios fijan do las practicas y
condiciones higiénicas que deben aplicarse a la inspeccién de las
fabricas lecheras y lugares de despacho antes de expedir una licencia.

2) Deberia definirse el criterio "apto para el consumo" para la leche y los
principales productos lacteos.

El Comité, por tanto, recomienda que ambos aspectos se remitan a un grupo
especial de trabajo mixto FAO/OMS, cuya reunion sera preparada en estrecha
colaboracién con la FIL y otras organizaciones interesadas. El objeto de esta
reunion* sera:

Ademas se inform6 al Comité que la FIL propone celebrar en breve un Seminario sobre la higiene de la leche.

1) estudiar los informes del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en la
higiene de la leche, las monografias conexas de la FAO y de la OMS, asi
como otros documentos adecuados, con objeto de dar a las Secretarias
de la FAO y de la OMS orientaciones respecto a la redaccion del
proyecto de cddigo de practicas propuestas;

2) examinar el mejor medio posible para determinar que la leche y los
productos lacteos estan exentos de bacterias patdgenas y toxinas. En
esta primera fase no deben investigarse las tolerancias generales, tales
como, por ejemplo, el recuento total bacteriano, aunque sea este un
aspecto importante para obtener una visiébn completa del problema de la
higiene. Deberia prestarse especial atencion a tratar de conseguir la
cooperacion de los organismos de los Estados Unidos de América que
tengan experiencia en este campo de actividades.

El Comité entendia que ya se disponia de fondos para sufragar los gastos da una
reunidn de un grupo especial de esta naturaleza, en el curso del afio 1963. Entonces
podrian someterse al Comité, para que éste las examinara en su Séptimo Periodo de



Sesiones de 1964, las recomendaciones de dicho grupo, acompafiadas, si fuese
posible, de un proyecto de texto para la elaboracién de un codigo de préacticas.

ADITIVOS ALIMENTARIOS EN LOS PRODUCTOS LACTEOS
(excepto en los quesos fundidos: véase parrafo 7 anterior)

18. La Conferencia Conjunta FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, celebrada en
Ginebra, 1-5 octubre 1962, recomendd que se diera la mas urgente prioridad-al
estudio de los aditivos alimentarios (sustancias conservadoras, emulsionantes,
colores, etc.). Por tanto, la Conferencia propuso que la Comisién del Codex
Alimentarius tuviera como tema principal en su programa del primer periodo do
sesiones de junio de 1963, el estudio del problema de los aditivos alimentarios,
con miras a la pronta inclusién en el Codex de normas de purezay listas de
aditivos permitidos.

19. Se esta preparando una lista concreta de sustancias antimicrobianas,
antioxidantes y emulsionantes sobre la base de los informes del Comité Mixto
FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios para presentarla al primer
periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius. Se espera que se
presente al proximo periodo de sesiones de la Comision una lista concreta de
colores alimentarios.

20. Antes de que puedan seleccionarse, partiendo de estas listas generales de
aditivos, los aditivos especialmente convenientes para los productos lacteos, es
importante establecer las condiciones basicas que habra que tener en cuenta al
seleccionar un aditivo para dicho fin y fijar su dosis admisible:

a) La dosis eficaz del aditivo alimentario de que se trate que se necesitaria
de acuerdo con una buena préactica tecnoldgica.

b) Las posibles utilizaciones del aditivo en los alimentos que no sean
productos lacteos.

C) La dosis de ingestion diaria que podria resultar si el aditivo alimentario se
usase en todos los alimentos en los que podria ser un aditivo til,
considerando la ingestion media de las sustancias alimenticias que
contienen el aditivo. Esta ingestion media para grupos de poblacion
apropiados se obtendria, en la medida de lo posible, de las encuestas
nacionales de con sumo de alimentos.

d) El peso corporal medio del grupo de poblacion respectivo (normalmente,
oscila entre 50y 70 Kg.).

e) La ingestion calculada del aditivo en mg. por kg. de peso corporal, por
dia, basada en los datos anteriores, deberia entonces compararse con
las ingestiones admisibles propuestas por el Comité Mixto FAO/OMS de
Expertos en Aditivos Alimentarios. Si dicha ingestion esta dentro de los
limites de ingestion in condicional, la situacion sera satisfactoria y la
dosis propuesta podra aceptarse. Si se encuentra dentro de los limites de
ingestion condicional, se necesitara mas asesoramiento cientifico antes
de que pueda admitirse la dosis propuesta.

f) Los alimentos que se preparan especificamente para los nifios no deben
contener aditivos alimentarios, siempre gue unos buenos procedimientos
de fabricacion lo permitan. Cuando sea necesario emplear un aditivo
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22.

23.

24,

25.

26.

alimentario en un alimento destinado a los nifios, debera ejercerse gran
precaucion tanto en la seleccion del aditivo como en la dosis de uso.

Es evidente que la regulacién de los aditivos alimentarios constituye una
cuestion extremadamente compleja. Ademas, la falta hasta ahora de listas
concretas internacionales, de general aceptacion, de aditivos, ha inducido a los
gobiernos a la adopcién de medidas de caracter unilateral: en algunos casos,
existen diferencias importantes entre los métodos adoptados en un pais y los
adoptados en otros, y esto ha originado grandes dificultades al comercio
internacional.

No hay duda alguna de que es muy conveniente que los Gobiernos hagan todo
lo que esté en sus manos para lograr la mayor uniformidad posible en estas
cuestiones. Si se establecieran — como se ha propuesto-unas listas concretas
internacionales (véase parrafo 19, anterior), se dispondria de la base necesaria
para tales medidas.

En el caso de los aditivos para la leche y los productos lacteos, el problema
presenta varias dificultades especiales. Primero, porque estos productos estan
asociados tradicionalmente con mas severas normas de autenticidad y pureza;
segundo, porgque en gran parte se destinan a la alimentacién de nifios lactantes
y niflos en general y, en efecto, son los alimentos principales que se consumen
durante el primer periodo de vida.

Por otro lado, la necesidad de limitar el uso de aditivos teniendo en cuenta estas
consideraciones debe equilibrarse con el hecho de que muchas personas
contintan padeciendo hambre en el sentido mas literal de la palabra, y, por esta
razon, debieran fabricarse productos lacteos que puedan transportarse a largas
distancias y almacenarse en condiciones desfavorables. Para tales fines, es
probable que el uso de sustancias antioxidantes innocuas podria quiza dar a
estos productos él periodo adecuado de almacenaje.

Por tanto, debe buscarse un equilibrio entre la necesidad de evitar los peligros
para la salud y la necesidad de permitir el uso de procesos de fabricacion que
faciliten la produccion y distribucion de los productos lacteos a las poblaciones
gue mas los necesitan.

El Comité, por tanto, presenta las siguientes propuestas a consideracion de los

gobiernos:

a) Las normas gue se han publicado hasta la fecha en virtud del Cédigo
regulan el uso de "sustancias innocuas necesarias para el proceso de
fabricacion". Es evidente que debe entenderse que tales sustancias, en
lo que respecta a los aditivos, son las que se incluiran en las listas
generales concretas que hayan de adoptarse por la Comision del Codex
Alimentarius. Es igualmente evidente que las dosis maximas de uso de
tales aditivos se fijard de acuerdo con lo indicado en el parrafo 20
anterior.

b) Sin embargo, la lista concreta general comprende aditivos para todos los
productos alimenticios y no debe entenderse que por el hecho de figurar
en la lista se admite el empleo de todos estos aditivos en los productos
lacteos. Por tanto, no resultara dificil seleccionar de entre la lista concreta
general aguellos aditivos que parecen convenientes para afadirlos a los
productos lacteos.



27.

28.

d)

(@)

(b)

Su seleccidn, independientemente de consideraciones tecnolégicas,
deberia basarse en los valores establecidos para la aceptacion
incondicional. Cuando las consideraciones tecnoldgicas sean iguales,
debe darse preferencia a las sustancias que, teniendo en cuenta su
empleo en los otros alimentos, ofrecen la menor posibilidad de que se
exceda su ingestion maxima total, establecida para la aceptacion
incondicional.

Como el Codigo no exige de un modo expreso la declaracion de
sustancias innocuas necesarias para el proceso de fabricacion, la
cuestion relativa al etiquetado podria, en opinién del Comité resolverse
en la forma siguientes

1) Cuando se trate de productos para los cuales se han publicado
normas de acuerdo con el Cédigo, no debe exigirse ninguna
declaracion en la etiqueta.

2) Cuando se trate de productos lacteos para los que no se han
publicado normas de acuerdo con el Codigo, en principio deberia
ser necesaria la declaracion en la etiqueta.

3) Los alimentos destinados a los nifios no deben contener ninguna
clase de aditivos. Sin embargo, en los casos en que, debido a
consideraciones tecnoldgicas inevitables, sea necesario emplear
un aditivo (es decir, un aditivo de los que figuran en la lista
concreta para utilizarlo en los productos lacteos), su presencia
debe declararse junto con su dosis en caracteres muy claros.

El Comité recomendd que los gobiernos consideren este problema en
todos sus aspectos y comuniquen a la Secretaria sus reacciones a las
propuestas formuladas con tiempo suficiente para poder distribuirlas y
discutirlas en el proximo periodo de sesiones del Comité.

El Comité recomendé ademas que los gobiernos y la FIL presenten a la
Secretaria propuestas detalladas relativas a los aditivos (con indicacion
de sus dosis méaximas) que han de utilizarse en los productos lacteos a
fin de que el Comité pueda considerarlas en el mismo periodo de
sesiones.

EMPLEO DE DENOMINACIONES Y MARCAS COMERCIALES

El Comité examiné las observaciones procedentes de 20 Gobiernos sobre el
empleo de las denominaciones y marcas comerciales (véase Informe del Quinto
Periodo de Sesiones, parrafo 12). Fué opinion general que no seria posible
prohibir el empleo de denominaciones comerciales de los productos lacteos en
aguéllos comprendidos en el Art. 4 del Cédigo, especialmente cuando tales
denominaciones sean marcas comercia les protegidas por las leyes. EI Comité
encarecio que se procure proteccion mediante la oportuna indicacion en las
etiquetas sobre la composicién, de acuerdo con los requisitos de los articulos 4.1
y 5 del Cadigo, considerados en todos sus aspectos.

DENOMINACION DE LAS LECHES DE IMITACION

29. A peticion de la Secretaria, el Comité considerd una propuesta** para

gue se aclarasen las denominaciones de las leches de imitacion. El uso
de estos productos estd muy generalizado en los paises en fase de
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desarrollo, ya que son (tiles y actualmente ventajosos desde el punto de
vista economico. Por otro lado, el Comité ha sostenido que es
incompatible con el Codigo la denominacion que actualmente se les
aplica por regla general, es decir, la de "leche compensada o rellena”,
con el resultado de que este término continda utilizandose y contintda
induciendo a error al consumidor y de que en algunos casos se ha visto
efectivamente entorpecida la aceptacion del Cadigo. Al promover la
expancioén de su produccién lechera, muchos paises en fase de
desarrollo estan interesados en ampliar sus industrias lecheras
mezclando la leche desnatada con otros productos. Por tanto, con objeto
de tomar en consideracion este importante hecho y, al mismo tiempo, de
ampliar el sistema de proteccion al consumidor, previsto en el Codigo, en
los mercados en crecimiento de los paises en desarrollo, el Comité
estimd gque los gobiernos quiz4 deseen considerar la resolucion de este
problema sugiriendo que, después de consultar con los diversos
intereses en juego, se usen una 0 mas denominaciones genéricas
nuevas. Tales denominaciones genéricas deberan en cualquier caso ir
acompafadas de una declaracion en la etiqueta respecto a los
principales ingredientes utilizados, de conformidad con lo dispuesto en el
Articulo 4.2 del Cédigo.

Véase doc. ALINORM/MDS/63/21 del 28 de marzo de 1963
CORRECCION DEL ART. 4.2 (b) DEL CODIGO

El Comité sefal6 una discrepancia de redaccion entre la version inglesa y las
versiones espafiolas y francesa del Articulo 4.2 (b) del Cddigo, y decidié que se
corrija el texto inglés para que concuerde con los textos espafiol y francés. Por
tanto, en la versién inglesa de la Cuarta Edicion del Codigo, la frase "principal
raw material" serd sustituida por la frase "principal raw materials".

PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS

Respecto a la situacion del Comité frente al nuevo Programa Conjunto
FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, se informé al Comité que la Secretaria
propondra*al primer periodo de sesiones de la Comision Mixta FAO/OMS del
Codex Alimentarius (Roma, 25 junio-3 julio 1963) que, de ahora en adelante, el
Comité debe considerarse como el érgano especializado de la Comision del
Codex Alimentarius para todas las cuestiones relativas a la leche y a los
productos lacteos. De esta forma su papel quedard inalterado, pero al mismo
tiempo, estara estrechamente vincula do a la Comision del Codex Alimentarius
especialmente en su labor sobre los problemas comunes de las normas
alimentarias (etiquetado, aditivos, etc.).

La Comisién del Codex Alimentarius adopté esta propuesta.

APLICACION DEL CODIGO Y DE LAS NORMAS CONEXAS

€)) El Comité pidi6 a la Secretaria que continie tomando medidas activas
para conseguir la mas amplia aplicacién posible del Codigo y de las
normas adoptadas en virtud del mismo. Las diversas cartas enviadas a
los Gobiernos y las circulares especiales habian producido buenos
resultados, particularmente en lo que se refiere a la Norma N° A.5, Leche
en Polvo. Sin embargo, en este Ultimo caso, uno o dos gobiernos que
tienen un interés especial en este producto, no habian aceptado todavia



(b)

la Norma. Se pidi6 a la Secretaria que sefialara a la atencién de todos los
gobiernos interesados las ventajas de aceptar ésta y otras normas
adoptadas de acuerdo con el Codigo,

Sin embargo, el Comité, aunque por un lado trataba de conseguir la mas
amplia aceptacion posible del Cédigo y de sus Normas, se daba cuenta
de que los medios para aplicar el Cédigo y sus Normas variaban
ampliamente de un pais a otro. Por tanto, pidié a la Secretaria que tratara
de conseguir aceptaciones tanto de los paises productores corno de los
importadores, y que, al mismo tiempo, estimulara mediante contactos de
caracter regular, la aplicacion efectiva del Cédigo y sus Normas por
cualesquiera medios apropiados al pais interesado. EI Comité pidio
ademas a la Secretaria que le presentara en su préximo periodo de
sesiones un estudio de las medidas que los paises habian tomado para
aplicar en la practica el CAdigo y sus normas.

LUGAR DE CONVENIO DEL COMITE

33. Con el fin de promover una mayor participacioén en sus labores por parte de los
muchos paises miembros de la FAO o de la OMS interesados, el Comité pidid
gue los Gobiernos consideren la oportunidad de convenir una o mas de las
futuras sesiones del Comité en otras regiones del mundo, e.g. el Extremo
Oriente, Latino América o Africa. Al respecto las eventuales propuestas deberan
ser enviadas a la Secretaria.

RESUMEN DE LOS PONTOS QUE REQUIERN ACCION DE PARTE DE LOS

GOBIERNOS
Parrafo 3: Nueva clausula agregada a la Norma A.4

" 6: Forma modificada de la Norma A.7

" 7 Observaciones sobre el proyecto de norma para los quesos
fundidos

" 8: Observaciones sobre el proyecto de norma para el queso
preempaquetado

" 9: Establecimiento de normas particulares internacionales para el

queso

27(a)&(b): Los aditivos en los productos lacteos

29:
32:

33:

Denominacioén de las leches de imitacion

Aplicaciéon del Codigo y de las normas conexas en la practica
(comunicaciones especiales seran enviadas a todos los
gobiernos interesados, sobre este punto)

Lugar de convenio del Comité

Se solicita a los gobiernos que envien sus observaciones a la Secretaria

dentro del 15 de diciembre de 1963 indefectiblemente




APENDICE A

NORMA APROBADA POR EL COMITE Y SOMETIDA DE NUEVO A LOS GOBIERNOS
PARA SU ACEPTACION EN SU FORMA MODIFICADA

NORMA N° A. 7, QUESO DE SUERO

1.1 Definicion
Se entiende por queso de suero el producto obtenido por:

(a) Coagulacion del suero, o
(b) Concentracién y moldeado de suero concentrado, con o sin adicion
de leche y de materias grasas procedentes de la leche

1.2 Normas para la exportacion

1.2.1 Lanorma de composicién para los "quesos de suero” sera el porcentaje
de materia grasa en el extracto seco.

1.2.2 El porcentaje minimo de materia grasa en el extracto seco para los
guesos de suero de crema sera del 33 por ciento.

1.2.3 El porcentaje minimo de materia grasa en el extracto seco para el queso
de suero sera del 10 por ciento.

1.2.4 Los quesos de suero con un contenido de grasa inferior al 10 por ciento
en el extracto seco serdn denominados "queso de suero desnatado”.

1.3 Marcas y etiquetas

1.3.1 Los quesos de suero y los quesos de crema de suero o sus envases,
deberan llevar la mencién "queso de suera”, el nombre del pais productor
y el contenido minimo de materia grasa del extracto seco.

1.3.2 Laindicacién del porcentaje de materia grasa en el extracto secoy la
mencién "queso de suero" deberan figurar en cifras y en letras
perfectamente claras y legibles.

1.3.3 Todos los quesos de suero exportados o0 sus envases, asi como los
documentos comerciales que a ellos se refieran, deberan llevar, ademas
del nombre del pais productor, una indicacién del fabricante o exportador
en términos ordinarios o en clave.



APENDICE B

PROYECTO DE HORMA PARA LOS QUESOS FUNDIDOS SOMETIDO A LOS
GOBIERNOS PARA QUE FORMULEM OBSERVACIONES

1. Definicién

Quesos fundidos son los productos lacteos obtenidos fundiendo y emulsificando
una o mas variedades de queso que se ajusten a la Norma General para el
Queso.

2. Adiciones autorizadas

2.1 Sustancias disolventes y emulsificantes innocuas, en una proporcién que
no pase del porcentaje siguiente del peso del producto final:

3 por ciento como maximo para las sustancias inorganicas anhidras (por
ejemplo, fosfatos)

o]

4 por ciento como maximo para las mezclas de sustancias
inorganicas anhidras y sustancias organicas anhidras (por ejemplo,
citratos), a condicion, sin embargo, de que la proporcién de sustancias
inorganicas anhidras no supere en ningln caso el 3 por ciento del
producto final.

2.2 Leche y productos lacteos, en una proporcion tal que el contenido de
lactosa anhidra no pase del 5 por ciento del peso del producto final, a
menos que se declare la adicién en la forma prevista en el parrafo 4.4
(etiquetas); sin embargo, esta proporcién no debe pasar en ningln caso
del 2,5 por ciento cuando el producto denominado conforme al parrafo
3.1 lleve una de las denominaciones indicadas en 3.2.

2.3 Sustancias aromatizantes de origen natural tales como especias, tomate,
jamén magro, etc., a condicion de que:

a) tal adicion no se utilice con el fin de reemplazar total o
parcialmente uno cualquiera de los componentes de la leche;

b) tal adicion no tenga otra finalidad que la aromatizacion, y que el
extracto seco incorporado por aquélla no exceda en ningin caso
de 1/6 del peso del extracto seco total del producto final;

C) tal adicion sea mencionada en la denominacién del queso, de
acuerdo con lo indicado en el parrafo 3.3.

3. Denominaciones

3.1 Las denominaciones "queso fundido", "alimento a base de queso
fundido”, "queso fundido para untar”, "queso fundido pobre en grasa" o
sus equivalentes prescritas por la Legislacién o los usos nacionales
deberadn emplearse, segun lo dispuesto en los péarrafos 3.5 a 3.8,
exclusiva-mente para designar los productos definidos en el apartado 1
anterior.

3.2 Los productos denominados conforme al parrafo 3.1 podran ser
designados con una expresion que comporte una denominaciéon de
queso pero a condicién de que no contengan sustancias de las previstas
en 2.3 (sustancias aromatizantes) y que se ajusten a lo prescrito en los



3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

3.8

parrafos 2.2 (adicidn de leche y de productos lacteos) y 3.4 (contenido
minimo de materia grasa de la leche).

Cuando se trate de un producto denominado conforme al parrafo 3.1
aromatizado de acuerdo con 2.3 (sustancias aromatizantes), la
denominacion debera incluir la mencion de las sustancias aromatizantes
afiadidas.

Los productos denominados conforme al parrafo 3.1 que lleven una
denominacion de queso deberan contener un porcentaje de materia
grasa de la leche (expresado en tanto por ciento del peso del extracto
seco del producto final) por lo menos igual al que esté prescrito o sea
normal para el queso cuya denominacion se utilice.

Los productos denominados conforme al parrafo 3.1 para los cuales
pueda ser utilizada conforme al parrafo 4.2 c) la denominacién "graso”, o
gue tengan un contenido declarado de materia grasa del 40% como
minimo en el extracto seco total, deberan contener como minimo el 48%
de extracto seco total, a menos que al producto se le designe "queso
fundido para untar" o su equivalente, en cuyo caso el extracto seco total
debera ser del 40% como minimo.

Les productos denominados conforme al parrafo 3.1 que tengan un
porcentaje declarado de materia grasa de la leche del 30% como minimo
en el extracto seco total, deberan contener por lo menos el 35% de
extracto seco total.

Los productos denominados conforme al parrafo 3.1 que tengan un
porcentaje de materia grasa de la leche del 20$ como minimo en el
extracto seco total, deberan contener por lo menos el 33% de extracto
seco total.

Los productos denominados conforme al parrafo 3.1 que tengan un
porcentaje declarado de materia grasa de la leche de menos del 20% en
el extracto seco total, deberdn contener por lo menos el 33% de extracto
seco total y llevar la declaracién "queso fundido pobre en grasa".

Marcas y etiquetas

Los envases originales de un producto de los indicados en el parrafo 3.1
deberan llevar en caracteres perfectamente visibles las declaraciones siguientes:

4.1
4.2

La denominacion del producto conforme al parrafo 3.

Salvo en el caso de que sea aplicable lo estipulado en 4.3, el contenido
minimo de materia grasa de la leche en el extracto seco total, si tal
contenido es menor del 45%, en la forma siguiente:

a) la declaracién debera expresarse como porcentaje en peso del
extracto seco total en el producto final.

b) La declaracién se expresara solamente en multiplos de 5%, salvo
en el caso de que se trate de un producto denominado conforme
al parrafo 3.1 y que responda a las disposiciones de los parrafos
3.2 (denominacién de un queso) y 3.4 (contenido minimo de
materia grasa de la leche). En tal caso, el contenido minimo



4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

declarado de materia grasa de la leche podra ser idéntico al del
gueso cuya denominacién se utilice.

C) La expresion "graso"”, o su equivalente, podra ser empleada para
un producto de los descritos en 3.1 y que presente un contenido
minimo de materia grasa de leche del 45% en el extracto seco
total, a condicion de que ya se emplee tradicionalmente para el
tipo de queso cuya denominacion se utilice y de conformidad con
el Cédigo de Principios de la FAO,

No sera obligatorio consignar el contenido minimo de materia grasa de la
leche de un producto de los descritos en 3.1 cuando para el tipo
declarado en la etiqueta exista una norma internacional de composicion
gue establezca el contenido minimo de materia grasa de la leche y el
contenido minimo de extracto seco total, adoptada en el marco del
Cadigo de Principios de la FAO o, hasta que haya sido adoptada tal
norma internacional y en lo que se refiere exclusivamente al mercado
interior, la variedad en cuestion se acomode a la legislacion nacional que
defina su composicion.

La presencia de leche o de productos lacteos afiadidos si el contenido de
lactosa anhidra, segun lo establecido en el parrafo 2.2, supera el 5% del
peso total del producto final.

El peso neto (en fabrica) salvo en las porciones individuales no
destinadas a venderse separadamente.

El nombre del fabricante o del vendedor, salvo en las porciones
individuales no destinadas a venderse separadamente, en cuyo caso
esta indicacién podra ser sustituida por una marca comercial o, por
cualquier otra sefal que permita identificar al fabricante o al vendedor.

El nombre del pais productor (Unicamente para la exportacion).



APENDICE C

PROYECTO DE NORMA PARA EL QUESO PREEMPAQUETADO
SOMETIDO A LOS GOBIERNOS PARA QUE FORMULEN OBSERVSCIONES

1. Definicién

Por queso preempaquetado se entiende el queso listo para el consumo dividido
en porciones o lonjas, que se ha envasado fuera de la vista del consumidor para
la venta directa y no para fines de fabricacion.

2. Preparacion y Empaquetado

2.1 El preempaquetado de un queso deberé efectuarse de tal manera que el
gueso, en condiciones adecuadas de almacenamiento y distribucién, no
se altere durante el periodo normal de comercializacion y el periodo
normal que es probable que el consumidor tarde en consumirlo.

2.2 Los materiales utilizados para el empaquetado del queso deberan ser
innocuos.

3. Marcas y etiquetas

Ademas de las indicaciones que debe llevar obligatoriamente el queso o su
envase, de acuerdo con la Norma General para el queso, en el envase del
gueso preeempagquetado deberan figurar los datos siguientes:

- el nombre del empaquetador o del vendedor del queso preempaquetado,
o una clave de identificacion,

- la fecha del preempaquetado o una indicacién en clave, de la misma,

- el peso minimo neto.



APENDICE D

PROCEDIMIENTO PARA ESTABLECER NORMAS INTERNACIONALES
INDIVIDUALES PARA LOS QUESOS (INCLUSIVE QUESO DE SUERO Y QUESOS
FUNDIDOS

1. Generalidades

1.1 Con la introduccion en el Codigo de Principios, de normas individuales
internacionales para el queso, el Codigo se propone informar y proteger
al consumidor y se esfuerza por asegurar el empleo leal de las
denominaciones de los quesos en el mercado internacional.

1.2 Las normas internacionales individuales para los quesos no deben
contener disposiciones que puedan oponerse al progreso técnico.

1.3 El formulario de la peticion que debe llenar el pais solicitante (véase mas
abajo) presenta (en 4.9 y 5.5) lineas en blanco para consignar otras
caracteristicas esenciales.

2. Principios que se han de aplicar

2.1 Justificacion por parte del pais solicitante y documentacién

2.1.1 Toda peticién para que se establezca una norma internacional
individual para un determinado queso debera ser debidamente
motivada e ir acompaiada de la documentacion pertinente.

2.1.2 De la documentacion justificante debera resultar principalmente:

a) gue la compaosicién, la denominacion y cuando proceda
las caracteristicas del queso estan definidas en la
legislacién del pais solicitante;

b) gue el pais solicitante es un productor de consideracion
del queso que lleva la denominacién en cuestion;

C) gue el queso es de importancia internacional por su
volumen de produccion y de exportacion.

2.1.3 Cuando diversos paises presenten distintas solicitudes para una
denominacion de queso en las que figuren caracteristicas
diferentes, se deberd invitar a los paises solicitantes a establecer
de mutuo acuerdo criterios uniformes.

2.2 Presentacion y examen de las peticiones

2.2.1 Los paises dirigirdn sus peticiones a la Secretaria.
2.2.2 La Secretaria transmitira estas peticiones:

a) a todos los estados miembros de la FAO y de la OMS para
gue formulen sus observaciones

b) a la FIL para su consideracién y comentarios

2.2.3 El Comité de Expertos Gubernamentales considerara la peticion
de una norma a la luz de las observaciones de los gobiernos y de
las recomendaciones de la FIL. Con vistas a la adopcién de una
norma, el Comité se guiara por los criterios expuestos en los



parrafos 2.1.1 a 2.1.3 anteriores. Al ser adoptada, la norma sera
sometida a todos los Estados Miembros de la PAO y de la OMS

para su aceptacion conforme a los procedimientos habituales del
Comite.

FORMULARIO* PARA SOLICITAR EL ESTABLECIMIENTO DE UNA NORMA
INTERNACIONAL INDIVIDUAL PARA EL QUESO

Véanse las notas explicativas sobre este formulario que van mas adelante.

Designacion del queso

1.1 Nombre del queso

Pais solicitante

2.1 Nombre del pais

Materias primas

3.1 Clase de leche utilizada
3.2 Adiciones autorizadas
Caracteristicas principales del queso ya dispuesto para el consumo

4.1 Tipo
4.2 Forma
4.3 Dimensiones y peso
4.4 Corteza - - Consistencia y aspecto
- Color
4.5 Pasta - - Textura y color
4.6 Agujeros - Distribucion
- Forma
- Tamafio
- Aspecto
4.7 Contenido minimo de grasa en el extracto seco: ...... % (si es mas de uno,

indiquense todos)
4.8 Contenido maximo de humedad: ..... %
49 Otras caracteristicas esenciales:

Principales caracteristicas de la fabricacion

5.1 Método de coagulacion

5.2 Tratamiento térmico

5.3 Procedimiento de fermentacion
5.4 Procedimiento de maduracion
5.5 Otras caracteristicas esenciales



3.1

3.2

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.9

5.1

5.2

NOTAS EXPLICATIVAS SOBRE EL FORMULARIO

Clase de leche utilizada

por ejemplo, leche de vaca, leche de oveja, etc.

Adiciones autorizadas

aderezos naturales, por ejemplo, cominos.

Tipo

Queso de pasta dura, semidura, blanda y de cuajada
Forma

por ejemplo, rueda, cilindro, etc.

Dimensiones y peso

indicar las tolerancias
Corteza
consistencia y aspectos

dura y seca,; dura con recubrimiento de cera} blanda y seca} blanda con
recubrimiento de cera; blanda y recubierta de moho blanco; blanda y
recubierta de moho verde; sin corteza, etc.

Pasta

Textura: suave, firme, hojosa, etc.
Color: por ejemplo, veteados de moho, etc.

Aqujeros

Distribucion: regular, abundantes, escasa, sin agujeros
Forma: redonda, irregular

Tamafio: grandes, medianos, pequefios
Eventualmente: diAmetro aproximado en mm.
Aspecto: mate, brillante.

Otras caracteristicas esenciales

por ejemplo, sabor y gusto
gueso para rallar, contenido de sal y de acidos volatiles, etc.

Método de coagulacién

Con cuajo, con &cido lactico

Tratamiento térmico

por ejemplo, pasta cocida, semicocida, cruda

eventualmente: detalle del tratamiento térmico



APENDICE E

CUADRO DE LA SITUACION DE LOS METODOS PARA LA TOMA DE MUESTRAS Y
ANALISIS Y MEDIDAS RECOMENDADAS

Producto Norma Métodos exigidos Texto figura en* Fase
Mantequilla A-1(1960) Toma de muestrasB-1(1962) Parte E DEFINITIVA
Grasa Extracto - (a)
seco magro - (a)
Agua Sal Apéndice E(1962) |(e)
Apéndice F(1962) |(e)
Grasa de mantequilla A-2(1960) Toma de muestras- (@)
(deshidratada) Grasa Agua @)
(a)
Leche evaporada A-3(1961) Toma de muestrasB-1(1962) Parte C DEFINITIVA
(concentrada sin azucar) Grasa Extracto  Apéndice C(1962) (e)
Leche evaporada seco de la leche - @)
desnatada
Leche condensada A-4(1961) Toma de muestrasB-1(1962) Parte C DEFINITIVA
(concentrada azucarada) Grasa Extracto  Apéndice C(1962) (e)
Leche condensada seco de la leche @)
desnatada Azlcares (a)
Leche en polvo A-5(1961) Toma de muestrasB-1(1962) Parte D DEFINITIVA
Grasa B-2(1962) DEFINITIVA
Agua (@)
Leche liquida - Toma de muestrasB-1(1962) Parte B DEFINITIVA
Grasa Apéndice C(1962) (e)
Queso - Toma de muestrasB-1(1962/63) F
Grasa Extracto Parte DEFINITIVA
seco B-3(1962) DEFINITIVA
Apéndice D(1962) (e)
Queso de suero - Toma de muestras - @)
Grasa - (a)
Extracto seco - (@)
Quesos fundidos - Toma de muestras - @)
Grasa - (a)
Extracto seco - @)
Lactosa - @)
Agentes - (@)
emulsionantes
Caddigo de Principios Acidez de la B-4(1962) DEFINITIVA

materia grasa de

la mantequilla

indice de B-5(1962) DEFINITIVA
refraccion de la

materia grasa de

la mantequilla

* Los simbolos "B-1, B-2" etc., se refieren a textos ya publicados con el Cédigo; el término "Apéndice ....(1962)"
se refiere a los Apéndices del Informe del Quinto Periodo de Sesiones del Comité (1962).



Se han publicado en esta misma serie los siguientes informes sobre las reuniones
anteriores:

Primer periodo de sesiones, Roma ltalia, 8-12 de septiembre de 1958 (Informe de la
Reunidon N° 1958/AN-2)

Segundo periodo de sesiones, Roma, Italia, 13-17 de abril de 1959 (Informe de la
Reunion N° 1959/AN-2)

Tercer periodo de sesiones, Roma, ltalia, 22-26 de febrero de 1960 (Informe de la
Reunidon N° AN 1960/2)

Cuarto periodo de sesiones, Roma, Italia, 6-10 de marzo de 1961 (Informe de la
Reunion N° AN 1961/3)

Quinto periodo de sesiones, Roma, Italia, 2-6 de abril de 1962 (Informe de la Reunién
N° AN 1962/3)

Cddigo de Principios referentes a la Leche y Productos Lacteos y Normas Derivadas:
Primera edicion 1960

Segunda edicion 1961

Tercera edicion 1962
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