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RESUMEN Y CONCLUSIONES

El Comité Coordinador del Codex para Asia, en su novena reunién, llegé a las siguientes conclusiones:

CUESTIONES QUE SE SOMETEN AL EXAMEN DE LA COMISION O DE SU COMITE
EJECUTIVO

- recomend6 al Comité Ejecutivo la elaboracién de Directrices para el Uso del Término "Halal",
bien entendido que esas Directrices las elaborarfa el Comité del Codex sobre Etiquetado de los
Alimentos sobre la base del proyecto de Malasia (parr. 104);

- recomend6 que la Comisién tomara las medidas necesarias para pedir a la FAO y la OMS que
examinaran la forma de prestar asistencia técnica a los pafses, a fin de establecer entre los pafses
de la Regi6n una red sobre venta de alimentos en las calles (p4rr. 97);

- pidi6 a la Comisién que pidiera a 1a OIEA/FAO y la OMS mi4s orientacién y asistencia técnicas
para aumentar la aceptacién de alimentos irradiados por parte de los consumidores (pédrr. 132);

- pidi6 que al convertir las normas regionales del Codex en normas mundiales, la Comisién
continuara prestando atenta consideracién a las observaciones formuladas por los pafses miembros,
especialmente a las condiciones para la produccién de aguas minerales naturales, ya que ésta
estaba aumentando rdpidamente en todo el mundo (pérr. 139); y

- designé al Dr. Yuzo Hayashi del Japén como candidato para que la Comisién, en su 21° perfodo
de sesiones, lo nombrara Coordinador para Asia (pdrr. 133).

CUESTIONES DE INTERES PARA LA COMISION

- expresé su reconocimiento a la FAO y la OMS por el gran apoyo prestado a la Regién, y pidi6 a
esas Organizaciones que continuaran dando cuanta mds asistencia posible para ayudar a mejorar el
control de la calidad e inocuidad de los alimentos en el 4mbito de la Regi6n (pérr. 26);

- recibi6 informes actualizados sobre las aceptaciones de las normas del Codex incluidos los lfmites
méximos del Codex para residuos de plaguicidas (pdrrs. 31-40);

- recibié informes sobre control e inocuidad de los alimentos de parte de todos los pafses
participantes (p4rrs. 41-69);

- convino en que en la préxima reunién se ofrecerfa informacién actualizada de los Acuerdos sobre
la Aplicacién de las Medidas Sanitarias y Fitosanitarias y sobre Obstdculos Técnicos al Comercio
(pérr. 75);
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recibié propuestas de una organizacién de consumidores acerca de su participacién en la labor del
Codex, asf como informes de muchas delegaciones sobre la situacién y la politica actuales
relativas a esta cuesti6on a nivel nacional, y respaldé la idea de que se incrementara la
participacién de los consumidores en la labor del Codex (pérrs. 76-93);

recomendé que se devolviera al Trdmite 3 el C6digo de Précticas para la Venta de Alimentos en
las Calles, sin que fuera sometido a ulterior elaboracién (pérr. 97);

decidi6 devolver al Trdmite 3 los anteproyectos de normas para los productos que se indican a
continuacién, bien entendido que debfan ser revisados por grupos competentes de redaccién
nacionales y que se enviarfan a los gobiernos para que formularan sus observaciones bastante
antes de la préxima reunién (pdrr. 120);

- Brotes de bambti en conserva;

- Anchoas secas

- Galletas de pescado a base de pescado marino y de agua dulce, mariscos crustdceos y
moluscos;

- Encurtidos; y

- Salsa picante.

convino en que Tailandia, con la ayuda de la Secretarfa, elaborarfa un proyecto de Directrices
para los Puntos de Contacto del Codex y los Comités Nacionales del Codex basadas en el sistema
de Tailandia, que se utilizarfan no sélo en la Regi6n sino en todo el Mundo (pdrr. 126);

recibi6 un informe sobre la practica de la irradiacién de los alimentos en la Regién (p4rrs. 127-
132); y

convino en revisar el informe sobre la situacién de los trabajos encomendados al Comité (pérrs.
137-138).
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ALINORM 95/15
INTRODUCCION

1. La novena reunién del Comité Coordinador del Codex para Asia se celebré en Beijing, Republica
Popular de China, del 24 al 27 de mayo de 1994, por amable invitacién del Gobierno de la Repiiblica Popular
de China. A la reunidn asistieron delegados de China, Filipinas, India, Indonesia, Jap6n, Libano, Malasia,
Repiiblica de Corea, Singapur, Sri Lanka y Tailandia y observadores de Australia, AOAC International, la
Organizaci6n Internacional de las Uniones de Consumidores (IOCU) y la Asociacién Mundial de Elaboradores
de Algas (MARINALG International). Estuvieron asimismo presentes el Presidente y el Vicepresidente de la
Comisién del Codex Alimentarius. En el Apéndice I del presente informe figura la lista de participantes,
incluidos los miembros de la Secretarfa.

2. El Comité estuvo presidido por el Profesor Dai Yin, Director Honorario del Instituto de Control e
Inspeccién de la Inocuidad de los Alimentos, Ministerio de Salud Piblica, en su calidad de Coordinador del
Codex para Asia. El Coordinador di6 la bienvenida a los delegados y observadores llegados a China y agradeci6
a todos por su cooperacién y apoyo.

APERTURA DE LA REUNION (tema 1 del programa)

3. A la ceremonia de apertura asistieron dos ministros: el Excmo. Sr. Dr. Chen Minzhang, Ministro de
Salud Piblica, y el Profesor Wan Baorui, Viceministro de Agricultura. Inaugur6 oficialmente la reunién el
Excmo. Sr. Dr. Profesor Chen Minzhang. En su discurso inaugural saludé a todos los delegados y observadores
de China, expresando su placer de que China pudiese hospedar esta reunién del Comité Coordinador del Codex
para Asia. Expresé asimismo la esperanza de que, como consecuancia de esta reunién, se reforzara el
intercambio de informaciones y la coordinacién entre todos los pafses de la Regién en lo que atafie al control
de la calidad e inocuidad de los alimentos, y que llegara a realizarse la armonizacién de las normas alimentarias.

4. Coment6 el hecho de que la industria-alimentaria de Asia estaba desarrolldndose rdpidamente, razén por
la cual los pafses de la Regién debfan dar gran prioridad a la cooperacién regional en el sector de la calidad e
inocuidad de los alimentos, sin olvidar la formulacién y armonizacién de normas alimentarias y cédigos de
précticas.

5. El Dr. Tian Runzhi, el m4s alto funcionario de la Administracién estatal en lo que atafie a la inspeccién
de los productos de importacién y exportacién de 1a Republica Popular de China (SACI) di6 la bienvenida a los
delegados y observadores llegados a Beijing y expreso su calurosa felicitacién por haber convocado esta novena
reunién del CCASIA. El Dr. Tian informé al Comité sobre la labor que la SACI venfa realizando en el sector
del control de la exportacién e importacién de alimentos y terminé deseando al Comité éxito en sus
deliberaciones a lo largo de los préximos dias.

6. El Sr. Li Baoguo, Vicedirector de la Oficina estatal de supervisién técnica, dié su bienvenida a los
delegados y observadores llegados a China e informé al Comité sobre la labor que viene realizdndose en China
en relacién con el establecimiento de normas. El Sr. Li expres6 el deseo de que la reuni6n tuviera éxito en sus
trabajos esperando tener noticias de los buenos resultados de la reunion.

7. El Dr. A.M. Qureshi, Representante de la FAO en China, agradeci6é al Gobierno de China por su
colaboraci6n, esfuerzos y aportaciones excepcionales que habfa hecho para la convocacién de esta 9% reuni6n
del CCASIA, que era la primera reunién que el Comité del Codex celebraba en China. El Dr. Qureshi di6 la
bienvenida a los delegados y observadores en nombre del Director-General de la FAO y les informé de la
importancia que la FAO daba a la labor de la Comisi6n. Informé al Comité sobre las actividades que se llevaban
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a cabo como complemento de la Conferencia Internacional sobre Nutricién (CIN), especialmente sobre las
relacionadas con la calidad e inocuidad de los alimentos. Informé ademds sobre la nueva importancia que se da
a la labor de la Comisién, especialmente a la luz del reciente Acuerdo del GATT sobre la Aplicacién de las
Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) asf como del Acuerdo revisado sobre Obstdculos Técnicos al
Comercio (OTC). Sefial6 también algunos de los trabajos importantfsimos realizados recientemente por el
Gobierno de China en respuesta al Plan Nacional de Acci6én de la CIN.

8. El Dr. A. Basaran, asesor regional de la Oficina Regional de la OMS para el Pacffico Occidental, dié
su bienvenida al Comité en nombre del Director General de la OMS, asf como. en nombre de los tres Directores
Regionales de la OMS encargados de las actividades en los diversos pafses de Asia. El Dr. Basaran hablé6 al
Comité acerca de la importancia de la Comisién bajo el punto de vista de la salud piiblica, asf como de la labor
que venfan realizando los pafses de la Regién para mejorar la calidad e inocuidad de los alimentos. Informé
asimismo al Comité de que, a pesar de la buena labor que los diversos pafses de la regi6n habian realizado ya,
todavia quedaba mucho por hacer; y que probablemente algunos pafses necesitaban incrementar 1a prioridad que
asignaban al fortalecimiento de cuestiones relacionadas con la calidad e inocuidad de los alimentos, incluido el
interés puesto en ese esfuerzo.

9. El Sr. R.J. Dawson, Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, y Secretario
de la Comisién, di6 su bienvenida a los delegados poniendo de relieve el aspecto histérico que representaba la
convocacién de esta reunién en China. Informé al Comité sobre las repercusiones de los Acuerdos del GATT
sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) y sobre Obstdculo Técnico al Comercio (OTC) recientemente
adoptados, y sobre el hecho de que la Comisién habfa sido identificada especfficamente, en el Acuerdo sobre
las MSF, como la autoridad competente en materia de normas alimentarias; de que la Comisi6n era el tnico
Organo intergubernamental encargado de elaborar normas alimentarias; y de que los miembros de la Comisién
totalizaban a la fecha 147 pafses, lo que representaba alrededor del 97% de la poblacién mundial. El Dr.
Dawson informé a la reunién de que esperaba que los pafses de la Regi6n continuaran realizdndo buenos
esfuerzos para reforzar sus sistemas nacionales de control de los alimentos.

10. El Profesor F.G. Winarno, Presidente de la Comisién del Codex Alimentarius, pronuncié un discurso
ante el Comité informando a los presentes acerca de las actividades y realizaciones de la Comisién, que
beneficiaban a los pafses miembros del Codex. El Profesor Winarno destacé la importancia de las exportaciones
de pafses de Asia, que iban creciendo rdpidamente. Expres6 el deseo de que el Comité tuviera éxito en sus
deliberaciones esperando que siguieran adelante las buenas relaciones con el mismo.

APROBACION DEL PROGRAMA (tema 2 del programa)

11.A Tras haberlo examinado, el Comité aprobé el programa provisional, tal como se recoge en el documento
CX/ASIA 94/1 y 94/1-Add.1, con la enmienda de que los temas 6 y 7 del programa se examinarfan juntos. El
programa aprobado se adjunta como Apéndice II.

ELECCION DEL VICEPRESIDENTE (tema 3 del programa)

12. La delegacién de Indonesia, apoyada por la delegacién de Tailandia, propuso la candidatura del Dr.
Yuzo Hayashi del Jap6n para vicepresidente. El Comité acogié por unanimidad la propuesta.
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CUESTIONES DE INTERES PARA EL COMITE PLANTEADAS EN LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUS Y EN OTROS COMITES DEL CODEX (tema 4 del programa)

13. La Secretarfa present6 el documento CX/ASIA 94/2 en el que se resumfan cuestiones de interés para
el Comité planteadas en el 20° perfodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius y en las reuniones
de los Comités del Codex celebradas después del perfodo de sesiones de la Comisi6n, o sea, la 14* reunién del
Comité del Codex sobre Grasas y Aceites, la segunda reunién del Comité del Codex sobre Sistemas de
Inspeccién y Certificacién de Importaciones y Exportaciones de Alimentos y la 26 reunién del Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos.

14, El Comité tomé nota de que la Comisién, en su 20° perfodo de sesiones, habfa reiterado que las normas
del Codex debfan recoger s6lo las disposiciones que se estimaran esenciales y fueran utilizadas por los
gobiernos como medidas reglamentarias de control en lo tocante a la salud, la inocuidad y la protecién de los
consumidores. Tomé asimismo nota de que la Comisién, en su 20° perfodo de sesiones, habfa aprobado un
Proyecto de Disposiciones Generales sobre Higiene de los Alimentos en las Normas del Codex en el Trdmite
8, siguiendo las recomendaciones del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, a fin de que se
incluyeran en las normas del Codex siempre que fuera posible.

15. El Comité observé ademds que en la 26 reunién del CCFAC se habfa convenido en mantener en el
Trimite 7 el Proyecto de Nivel Mdximo para la Aflatoxina M, en la Leche de 0,05ug/kg y habifa decidido
suspender la elaboracién del nivel de referencia para la aflatoxina B, presente en los piensos suplementarios para
animales productores de leche.

16. La delegacién de Malasia pidi6 a la Secretarfa que aclarase la discrepancia entre el proyecto de informe
y el informe final de la 262 reunién del CCFAC relativos al Proyecto de Nivel Médximo para la Aflatoxina M,
en la Leche: segiin el proyecto de informe, habfa sido adoptado en el Trdmite 6, mientras que, segun el informe
final, en el Trdmite 7.

17. También se facilité al Comité un informe oral sobre cuestiones de interés planteadas en reuniones de
Comités del Codex celebradas después de haber distribuido el documento, en el que se recogfan las siguientes
cuestiones.

Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas (CCPR)

18. El CCPR, en su 262 reunién, convino en que el Cuestionario sobre los principales plaguicidas empleados
en los pafses desarrollados y las combinaciones de plaguicida/producto habfa que revisarlo y distribuirlo con el
fin de obtener informacién y observaciones para la préxima reunién.

Comité del Codex sobre Principios Generales (CCGP)

19. El CCGP, en su 112 reunién, habfa recomendado que se enmendara el Reglamento para estipular que
un tercio de los Miembros de la Comisi6n constituyera el quorum necesario para hacer recomendaciones para
una enmienda de los Estatutos y Reglamento de Procedimiento. El Comité habfa convenido en que se revisaran
las secciones pertinentes del Manual de Procedimiento, segiin correspondiera, a fin de que la Comisién lo
examinara en su 21° perfodo de sesiones.
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Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CCFFP)

20. El CCFFP, en su 212 reunién, habfa adelantado al Trdmite 8 14 proyectos de normas para productos
envasados, productos congelados rdpidamente y productos desecados y salados, conviniendo en suspender los
trabajos sobre el aprovechamiento del tiburén.

CUESTIONES DE INTERES PARA EL COMITE PLANTEADAS EN LA FAO, LA OMS Y OTRAS
ORGANIZACIONES INTERNACIONALES (tema 5 del programa)

21. El Comité tuvo ante sf el documento CX/ASIA 94/3 concerniente a este trabajo. Se informé al Comité
sobre las actividades conjuntas FAO/OMS que venfan realizdndose y que eran de interés para la Region.

Actividades conjuntas de la FAO y la OMS

22. Se informé al Comité sobre las actividades complementarias que venfan realizidndose en respuesta a la
Conferencia Internacional FAO/OMS sobre Nutricién celebrada en Roma en 1992. Se destacé la necesidad de
concertar medidas nacionales relacionadas con la calidad e inocuidad de los alimentos.

23. Se informé al Comité sobre la labor que venfa realizando el Comité Mixto FAO/OMS sobre Aditivos
Alimentarios JECFA, la Reunién Conjunta FAO/OMS sobre Residuos de Plaguicidas JMPR), el Programa
Conjunto FAO/OMS/PNUMA de Vigilancia de la Contaminacién de los Alimentos y el Grupo Asesor
Internacional FAO/OMS/OIEA de Consulta sobre Irradiacién de Alimentos (ICGFI).

Actividades de la FAO

24, El Representante de la FAO informé al Comité sobre el trabajo que la FAO est4 realizando y que era
complementario al de la Comisién y de interés para el Comité. El Comité tomé nota de que la FAO ofrecfa
asistencia técnica a varios pafses de la Regi6n para reforzar sus programas nacionales para el control de los
alimentos. Se inform6 ademds al Comité de que, como resultado de las negociaciones del GATT finalizadas
recientemente y los Acuerdos sobre las MSF y los OTC, la FAO habfa formado un nuevo Grupo de Enlace
sobre Calidad de los Alimentos para facilitar un enlace sobre entre el GATT (OMC), la FAO, la Comisién y
el JECFA. La asistencia a los pafses era continua en lo que atafie a la mejora de la calidad e inocuidad de los
alimentos que se venden en las calles. Se ha enviado a todos los puntos de contacto del Codex en febrero de
1994, un Manual de Control de los Alimentos, Inspeccién de los Alimentos Importados (14/15), recientemente
publicado por la FAO. Se han celebrado dos importantes consultas de expertos - "Planes de Muestreo para las
Aflatoxinas presentes en el Manf (Cacahuete) y el Mafz" e "Integracién de los Intereses de los Consumidores
en el Control de los Alimentos" - habiéndose publicado y distribuido los informes correspondientes. Se ha
establecido la Red Regional Asidtica para el Control de Micotoxinas (FAO/PNUMA) para impartir capacitacion
sobre aspectos relacionados con la metodologfa, las técnicas de muestreo y la labor de extension al personal de
la Regién encargado del control de los alimentos. Se estaba preparando una gufa de instituciones de Asia que
participan en las actividades de control y prevencién de las micotoxinas, que se distribuirfa a fines de 1994.

Actividades de la OMS

25. El Representante de la OMS hizo un resumen de las actividades realizadas a nivel mundial e
interregional por esa Organizacién en lo tocante a la inocuidad de los alimentos. Esas actividades inclufan
numerosos cursillos précticos y consultas que se habfan dado sobre varios temas relacionados con la inocuidad
de los alimentos, tales como Infecciones de trematodos transmitidas por los alimentos, Aspectos sanitarios
de los genes marcadores en plantas modificadas genéticamente, Actualizacion de la irradiacion de los
alimentos, Sistemas de andlisis de riesgos y de los puntos criticos de control (HACCP), Capacitacién,
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Prevencién de la salmonelosis, Control del Célera, y Prevencion de la hepatitis A transmitida por los
alimentos: Estudio sobre la vacunacién de los manipuladores de alimentos. Se informé ademds al Comité
sobre la asistencia técnica que las distintas oficinas regionales de la OMS facilitaba a varios pafses de la Regién.
Esas actividades inclufan varios cursillos précticos nacionales sobre técnicas basadas en HACCP, evaluacién de
los contaminantes ambientales e industriales de los alimentos y c6mo controlar esos riesgos, asf como asistencia
a los pafses de la Regi6n para mejorar la inocuidad de los alimentos que se venden en las calles. Se pidi6 a los
paises de la Regi6én de que aseguraran de que la inocuidad de los alimentos continuara ocupando un puesto de
alta prioridad y que se reforzara el empefio por garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos con el fin de
mejorar la proteccién de los consumidores.

26. El Comité tomé nota de la informacién que se le habfa proporcionado y del hecho que tanto la FAO
como la OMS daban apoyo sustancial a los pafses de la Regién. El Comité expresé su agradecimiento tanto a
la FAO como a la OMS por el excelente trabajo llevado a cabo. Habida cuenta, sin embargo, del enorme
aumento que han experimentado las exportaciones de la regi6n y la gran cantidad de poblacién que en ella vive,
el Comité solicit6 que tanto la FAO como la OMS consideraran la posibilidad de aumentar esa asistencia lo mds
posible con objeto de ayudar a mejorar el control de la calidad y la inocuidad de los alimentos en la Regi6n.

AOAC International

27. El observador de AOAC International manifest6 al Comité su reconocimiento por lo bien que habfa
expuesto a la reunién las actividades de AOAC International, e informé al Comité de que la AOAC es una
organizacién de cientfficos fundada con el fin de verificar la validacién de los métodos de andlisis.

28. La AOAC trabajaba especialmente con el Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de
Muestras para informar sobre la validacién y fiabilidad de los métodos que se indican en normas del Codex.

29. Habida cuenta del movimiento cada vez mayor de alimentos que se registraba en el comercio
internacional, era obvio que se necesitaran métodos de andlisis fiables. La AOAC invit6 a los cientfficos de los
gobiernos miembros a que participaran en la labor importante que la AOAC realizaba en el sector de las pruebas
de funcionamiento de los métodos de andlisis.

30. El Comité tomé6 nota de los ltimos progresos realizados por la AOAC, tales como el programa de
métodos comprobados de valor equiparable y el programa pruebas de funcionamiento de los equipos de andlisis
rdpido. El programa de métodos comprobados de valor equiparable comprendfa una validacién realizada en la
sede mds otra validacién hecha por lo menos en otro laboratorio. La prueba de funcionamiento de los equipos
de andlisis rdpido deberfa llevarse a cabo en el Instituto de Investigacién de la AOAC.
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EXAMEN DE LAS ACEPTACIONES DE NORMAS DEL CODEX Y DE LIMITES MAXIMOS DEL
CODEX PARA RESIDUOS DE PLAGUICIDAS POR PARTE DE LOS PAISES DE LA REGION
(tema 6 del programa)

INFORME SOBRE LAS ACTIVIDADES DE LA COMISION RELATIVAS AL FOMENTO DE LA
ACEPTACION DE NORMAS DEL CODEX, DE LIMITES MAXIMOS PARA RESIDUOS Y DEL
CODIGO DE ETICA PARA EL COMERCIO INTERNACIONAL DE ALIMENTOS

(tema 7 del programa)

31. El Comité tuvo ante sf el documento CX/ASIA 94/4, en el que figuraba un informe resumido de
cuestiones de interés relativas a las aceptaciones y un estudio de las aceptaciones de normas del Codex y de
1fmites m4ximos del Codex para residuos de plaguicidas (LMR) por los pafses de la Regién, y el documento
94/5 que contenfa un informe sobre el fomento de la aceptacién de normas del Codex, de limites mdximos para
residuos y del C6digo de Etica para el Comercio Internacional de Alimentos.

32. Se inform6 al Comité de que la Comisién, en su 20° perfodo de sesiones, habfa aprobado las enmiendas
hechas a los Principios Generales del Codex para suprimir la "aceptacién diferida” e incluir la "libre
distribucién". La Comisién, en su 20° perfodo de sesiones, habfa observado que, una vez terminada la Ronda
de Uruguay, tal vez fuera necesario revisar el procedimiento de aceptacion. Habfa hecho notar asimismo la
necesidad de revisar las normas vigentes y los textos afines para asegurar su pertinencia en relacién con los
actuales conocimientos cientfficos y el comercio internacional.

33. Se observé que desde la tltima reunién del Comité, ningun pafs de la Regién de Asia habfa notificado
la aceptaci6n de normas del Codex o los LMR del Codex para plaguicidas. El Comité tom6 nota de que el
Acuerdo sobre la Aplicacién de las Medidas Sanitarias y Fitosanitarias estimulaba a los pafses a aplicar las
normas del Codex, incluidos los LMR del Codex. La Secretarfa informé al Comité de que el Volumen 3 del
Codex Alimentarius, en 3 idiomas, en el que figuran los LMR para Medicamentos Veterinarios, se enviarfa
a los gobiernos para que examinaran la conveniencia de su aceptacién.

34. Se informé de que el Comité Ejecutivo, en su 392 reunién, hizo un andlisis de las observaciones hechas
por los gobiernos al Cédigo de Etica para el Comercio Internacional de Alimentos y examin6 dos propuestas:
El Comité Ejecutivo, en su 392 reunién, no habfa apoyado la primera propuesta de incluir la cldusula de
informacién y consentimiento previo, habiendo acogido en cambio la segunda propuesta de ampliar la aplicacién
del Cédigo, a fin de que los productores y exportadores comerciales privados pudieran adherir al mismo.

Informes por pafses

35. El Comité fue informado de que Tailandia habfa aceptado recientemente, conforme a la modalidad de
"libre distribucién", 3 normas del Codex, a saber: las Normas Generales del Codex para Productos Protefnicos
Vegetales y para Productos Protefnicos de Soja y 1a Norma del Codex para el Gluten de Trigo. Tailandia habfa
aplicado siempre normas del Codex y c6digos de pricticas del Codex como puntos de referencia para establecer
sus leyes alimentarias nacionales y normas alimentarias para las industrias. Casi todas las grandes industrias
alimentarias de Tailandia se ajustaban a las normas y c6digos del Codex. La finalidad de la aplicacién de c6digos
de précticas del Codex era insistir en que las industrias pequefias y medianas enviaran su personal para que se
las informara sobre las prdcticas de higiene y los procedimientos de los sistemas de andlisis de riesgos y de los
puntos criticos de control junto con el sistema de gestién de la calidad para mejorar los métodos de elaboracién
de los alimentos y el control de la calidad.
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36. La delegacién de Tailandia afirmé también que al momento de elaborar los LMR para plaguicidas debfan
tomarse también en consideracién los datos sobre residuos basados en las buenas pricticas agricolas (BPA) de
las zonas tropicales. Por el momento, Tailandia podfa facilitar a la JMPR nada mds que limitados datos sobre
residuos, sefialando que los requisitos para luchar contra las plagas en condiciones climdticas tropicales eran
diferentes de los que se requieren para las zonas templadas, por lo que, para poder realizar estudios para obtener
datos sobre los residuos serfa de gran utilidad poder contar con asistencia técnica y financiera que habrfa que
obtenerla de fuera de la Region.

37. La delegacién del Jap6n informé de que, si bien el pafs no habfa aceptado los LMR del Codex para
plaguicidas, alrededor del 90% de los LMR del Codex para plaguicidas resultaban ser los mismos 0 mds estrictos
que los correspondientes LMR japoneses, o todavfa no se habfan establecido en el Jap6n.

38. La delegacién de China sefial6 que habfan aceptado 28 LMR del Codex para plaguicidas. La delegacién
afirmé que los gobiernos deberfan aplicar LMR del Codex como referencia para los LMR nacionales, tal como
queda establecido en el Acuerdo sobre MSF tanto para proteger la salud como para facilitar el comercio
internacional. Se declar6 también que para hacer la inspeccién, deberfan tomarse muestras de las partes
comestibles de los productos.

39. La delegacion de Sri Lanka informé de que su pafs estaba en vfas de aprobar normas nacionales sobre
"Limites para los Residuos de Plaguicidas presentes en los Alimentos" como normas legales propias. En la
preparacién de esa norma se habfa obtenido asistencia de parte de la Comisién y de pafses como Australia,
Malasia y la India. Los lfmites impuestos eran conformes con las BPA y aseguraban que los residuos de
plaguicidas se mantuvieran al nivel mfnimo. Esa norma permitfa 73 diferentes residuos de plaguicidas en
alimentos, tales como frutas, hortalizas, leche y productos l4cteos, arroz, cereales, pescado, etc., muchos de
los cuales eran comunes con los LMR del Codex para plaguicidas.

40. La delegacién de Corea informé de que estaban examinando la conveniencia de adoptar las Directrices
para la Aplicacion del Sistema de Andlisis de Riesgos y de los Puntos Criticos de Control. Se informé asimismo
de que estaba credndose un Comité Nacional del Codex y, de que, una vez constituido, se esperaba que la
Repuiblica de Corea aceptara Normas del Codex, incluidos los LMR vy los cédigos de pricticas.

DATOS E INFORMES DE LOS GOBIERNOS MIEMBROS SOBRE CUESTIONES RELACIONADAS
CON EL CONTROL Y LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS (tema 8 del programa)

41. Todos los pafses de la Regién que participaron presentaron informes nacionales sobre sus problemas
relacionados con el control y la inocuidad de los alimentos.

China

42 Las principales funciones de la Oficina China para la Inspeccién de los Productos (CCIB) al aplicar la
supervisin e inspeccién sanitarias de los productos para la exportaci6n eran: exigir la supervisién e inspeccién
sanitarias en las fibricas de elaboracién, mataderos, frigorificos y almacenes de alimentos destinados a la
exportacién (en lo sucesivo denominados fbricas/almacenes de alimentos para la exportacién); formular y
promulgar normas y disposiciones pertinentes para la inspeccién sobre la calidad de los alimentos para la
exportacién y supervisar su aplicacién; y administrar de forma unificada la inscripcién de las fdbricas/almacenes
de alimentos para la exportacién.

43. La Administracién Estatal para la Inspeccién de los Productos de 1mp0rtaci6n y Exportacién ponfa
mucha atencién en reforzar la supervisién complementaria en las fabricas/almacenes de alimentos para la
exportacién que estaban inscritas. Cuando se descubrfa que una f4brica/almacén inscrita no cumplfa con los
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requisitos sanitarios, la CCIB mandaba un aviso o daba una orden para que se mejorara la situacién dentro de
un perfodo limitado de tiempo o bien suspendfa los certificados de inscripcidn, segtin fuera la gravedad del caso.
Si se observaba que una cualquiera de las fdbricas/almacenes que habfan sido inscritas en pafses importadores
no cumplfa con los requisitos sanitarios, se le daba la orden de interrumpir la exportacién de alimentos a dichos
pafses importadores. S6lo tras demostrar que cumplfan con las disposiciones y requisitos sanitarios, gracias a
las mejoras adoptadas, podfan volver a exportar.

44, "La Ley Provisional de la Repuiblica Popular de China sobre Higiene de los Alimentos" fue aprobada
en 1982 por el Comité Permanente en el 5° Congreso Nacional y entré en vigor el 1° de julio de 1983. Se
habfan promulgado normas y reglamentos de higiene para varios alimentos. Se habfan aprobado 1477 normas
de higiene alimentaria, incluidos métodos analfticos normalizados y normas de higiene para el empleo inocuo
de plaguicidas. El los ultimos afios, se habfan empleado técnicas de BPF y de HACCP en industrias de bebidas
no alcohdélicas, carne y productos cdrnicos, leche y productos l4cteos. Desde que China se hizo estado miembro
del Codex en 1985, se habfan hecho muchos progresos y se reconocfa la ayuda recibida del Codex. Con el apoyo
recibido de la FAO se habfa realizado un estudio experimental en 5 ciudades de China sobre los alimentos
vendidos en las calles.

India

45. En la India se estaba aplicando un programa para el control y la inocuidad de los alimentos en virtud
de la Ley de Prevencién de la Adulteracién de los Alimentos, de cuya aplicacién se encargaba el Organismo de
Sanidad Alimentaria del pafs estatal. Se habfan establecido especificaciones alimentarias y un reglamento. Habfa
78 laboratorios piblicos de andlisis y cuatro laboratorios alimentarios centrales.

Indonesia

46. Desde que se promulgé la Ley de Inversiones Extranjeras y Nacionales en 1975, el desarrollo de la
industria alimentaria y de las fdbricas de elaboracién de los alimentos habfa realizado progresos considerables.
Habfa también centros tradicionales para la elaboracién de los alimentos que funcionaban en su mayor parte
como pequefias industrias caseras. Se tropezaba con algunos problemas relacionados con cuestiones relativas a
la calidad e inocuidad de los alimentos en este 4mbito. El Gobierno de Indonesia, sin embargo, se habfa
interesado activamente en proporcionar supervisién y orientacién para que esas industrias pudieran hacer un
esfuerzo por producir alimentos tradicionales de buena calidad elaborando e introduciendo c6digos de pricticas,
incluidas buenas précticas de higiene en los centros de elaboraci6n y establecimientos alimentarios.

47. En la Ley de la Salud N° 23/1992 se estipulaba claramente un reglamento especial para la inocuidad
de los alimentos. Con la promulgacién del Reglamento sobre Inocuidad de los Alimentos, cuya publicacién se
previa para 1994, el reglamento sobre la inocuidad de los alimentos quedarfa mucho mds definido. Sobre la base
de este nuevo reglamento, se revisarfan todos los reglamentos relativos a la inocuidad de los alimentos que se
habfan publicado con decreto del Ministro de Salud, incluidos los aditivos alimentarios, el etiquetado y los
contaminantes microbianos y qufmicos presentes en los alimentos. El Ministerio Estatal de Asuntos Alimentarios
estaba preparando una ley alimentaria cuya promulgacién se prevfa para los préximos dos afios. Como
complemento del reglamento arriba indicado, se habfan aprobado varias orientaciones sobre la elaboracién de
los alimentos utilizando c6digos de practicas del Codex, incluidas orientaciones sobre los alimentos, el pescado,
las frutas y hortalizas, asf como alimentos envasados poco 4cidos.



Jap6n

48. En el afio en curso se habfa establecido un nuevo procedimiento facultativo para la inspeccién de las
importaciones: "Sistema de certificaciones previas para Productos Importados en aplicacién de la Ley de Sanidad
Alimentaria". Ese sistema miraba a simplificar y acelerar los procedimientos de importacién de alimentos,
confirmando y registrando los productos de pafses extranjeros destinados a ser importados al Jap6n. Gracias a
ese programa se reducirfa el costo de la distribucién. Pero este sistema constitufa un procedimiento de
importancién solamente facultativo, por lo que en ningiin modo impedfa que se importaran al Japén productos
que no estuvieran confirmados/registrados en virtud de ese sistema, que no se proponfa suprimir el sistema
vigente.

49. Otro nuevo programa era "la Revisién de la Fecha del Etiquetado en los Alimentos”. En el Japén, la
fecha que se requerfa en el etiquetado en virtud de la Ley de Sanidad Alimentaria, era la fecha de fabricacién.
Ese tipo de fechado se sustituirfa en la etiqueta o bien con la expresién "Usar antes de la fecha..." o bien “Fecha
de duracién mfnima...". El 10 de mayo de 1994, el Jap6n informd a los Miembros de las Embajadas establecidas
en Tokyo sobre este asunto. El Japn esperaba recibir observaciones de los gobiernos. En un préximo futuro,
el Jap6n informarfa a los gobiernos sobre la cuestién a través del GATT. -

" Repiiblica de Corea

50. En Corea se aplicaban dos sistemas de control de los alimentos: uno era el sistema regulado por la Ley
de Higiene Alimentaria promulgada en 1962, el otro estaba regulado por la Ley de Normalizacién Industrial de
1961. La Ley de Higiene de los Alimentos miraba a prevenir los riesgos sanitarios y mejorar la nutricién
alimentaria, lo cual se traducfa en una promocién de la salud publica. La Ley de Higiene Alimentaria entrafiaba
requisitos obligatorios que se aplicaban a todas las personas que producfan o vendfan alimentos para consumo
nacional. Esa ley regulaba las actividades relacionadas con la preparacion, elaboracion, envasado, etiquetado
y comercilizacién de productos alimenticios. Objetivo principal de esa Ley era el control de la calidad e
inocuidad de los alimentos.

51. La Ley de Normalizacién Industrial miraba a fomentar y difundir normas industriales razonables que
justificaran y simplificaran las actividades comerciales y dieran por resultado un razonable consumo gracias a
la mejora de la calidad y productividad, de la tecnologfa y los servicios afines.

52. El Gobierno empleaba también un sistema nacional de certificacién de la calidad que se llamaba "la
marca KS para Productos Alimenticios Elaborados", con el propésito de mejorar la calidad de los alimentos y
justificar la elaboracién y comercializacion de los mismos. Este sistema de certificacién era facultativo y podfan
aplicarlo todos los fabricantes de dentro y fuera del pafs que desearan utilizar la marca KS en sus productos.
Mientras se respetaran los requisitos impuestos por la Ley de Higiene de los Alimentos, no habfa restriccién
alguna de producci6n y comercializacién de productos que no llevaran la marca KS, con tal de que se ajustaran
a los requisitos de la Ley de Higiene de los Alimentos.

53. Se esperaba que con la entrada en vigor de los Acuerdos de la Ronda Uruguay del GATT en 1994 se
acelerara la apertura del comercio nacional de alimentos, por lo que todos los productos alimenticios importados
deberfan respetar los requisitos de calidad e inocuidad regulados por la Ley de Higiene de los Alimentos.



Libano

54. El Libano no habfa preparado todavfa normas, ni reglamentos relativos a la calidad e inocuidad de los
alimentos. Siendo el Lfbano miembro de la FAO y la OMS, habfa decidido recientemente utilizar, por conducto
de un comité interinstitucional, las normas y cédigos de précticas del Codex Alimentarius, pero todavfa quedaban
por elaborar las normas aplicables a los alimentos tradicionales libaneses. El Gobierno del Libano apreciaba la
asistencia que le habfan brindado la FAO y la OMS para ayudarle a realizar andlisis e inspecciones apropiados
de los alimentos, asf como programas para la educacién de los consumidores. El Libano importaba a la fecha
el 80% de todos los alimentos que necesitaba. En el pafs se estaba intensificando a diversos niveles Ia realizacién
de programas de control. A nivel de distribucién de los alimentos se habfa hecho mucho esfuerzo por mejorar
la situacién. Ademds, se estaba preparando una ley general para los alimentos y se aplicaban métodos
recomendados de andlisis.

Malasia

55. En sus programas de control de los alimentos, Malasia daba prioridad muy elevada al control y fomento
de la higiene y la sanidad de los alimentos. En 1993 se lanzé en todo el pafs la Campafia de Higiene de los
Alimentos para inculcar en los manipuladores de alimentos una buena higiene personal y précticas apropiadas
de manipulacién y almacenamiento de los alimentos, y promover en los consumidores un estilo de vida sano,
asf como una seleccién apropiada de alimentos higiénicos. En la industria alimentaria se fomentaba el empleo
del sistema HACCP y se llevaban a cabo cursos perfodicos de capacitacion para promover su aplicacién. Los
principios en que se fundaban el sistema HACCP se estaban incorporando también en el Curso Nacional sobre
Alimentos Envasados Poco Acidos, que la USFDA habfa reconocido como una de sus mejores instituciones para
el control de la elaboracién. Se habfan establecido, ademds, programas especiales, tales como los Servicios de
Orientaci6én para Pequeiias Industrias, con el fin de proporcionar una orientaci6n técnica general a las pequefias
industrias alimentarias y permitirles alcanzar un nivel aceptable en materia de inocuidad y calidad.

56. Se estaba procediendo activamente a la elaboracién de normas alimentarias, con el fin de satisfacer las
exigencias de las industrias alimentarias y la sensibilidad cada vez mayor de los consumidores. Se habfan
revisado, por ejemplo, los LMR para plaguicidas utilizados en Malasia segiin los LMR del Codex. Para
respaldar el programa de control de los alimentos, se reforzarfan ulteriormente los servicios analiticos una vez
terminado el Laboratorio Central de Salud Ptblica y otros dos laboratorios regionales para 1996. Para estimular
un rdpido desarrollo econémico, Malasia estaba poniendo mds empefio en las actividades de investigacién por
medio de los proyectos de Intensificacién de la Investigacién en Zonas Prioritarias (IRPA). Ese interés por la
investigacién en el sector de la inocuidad de los alimentos inclufa la evaluacién de los contaminantes de los
alimentos, sus repercusiones en los alimentos en relacién con la salud humana, sustancias alergenas presentes
en alimentos locales y la eficacia funcional de los programas de control de los alimentos. A rafz de la firma de
la Declaracién Mundial sobre Nutricién, se establecié el Comité Nacional Malasio de Coordinacién para los
Alimentos y la Nutricién, con el fin de agilizar el desarrollo de una politica nacional de nutricién.

57. Malasia continuarfa apoyando las actividades en materia de inocuidad de los alimentos y apreciaba el
apoyo que la FAO/OMS le habfan brindado en varias ocasiones; tendrfa sumo placer en asociarse con esas
organizaciones y con la labor de la Comisién del Codex Alimentarius.
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Filipinas

58. Las actividades recientes del Gobierno de Filipinas respecto del control de los alimentos y las cuestiones
relacionadas con su inocuidad se concentraban en la evaluacién y posible enmienda de las normas y reglamentos
de higiene vigentes. A ese respecto, se habfan formado varios comités técnicos con representantes de la
industria alimentaria, y organismos académicos y gubernamentales. Algunos de esos comités habfan hecho
muchos progresos, por ejemplo el Cuadro de Expertos para el Examen de los Aditivos Alimentarios que habfa
finalizado casi su tarea de actualizar una lista positiva de aditivos alimentarios. Se habfan elaborado también
nuevas normas, entre ellas una para el agua embotellada.

59. E! Gobierno de Filipinas habfa dado mucha importancia a las actividades de capacitacién como medio
para mejorar la inocuidad de los alimentos. Se habfa dado comienzo a la capacitacién de inspectores de alimentos
en materia de HACCP y otras actividades de capacitacién en ese mismo tema se estaban proyectando en
colaboracién con 1a industria alimentaria y las instituciones académicas.

60. El Instituto de Investigacién sobre Alimentos y Nutricién de Filipinas habfa completado recientemente
un proyecto de la FAO sobre la Mejora de la Inocuidad de los Alimentos que se venden en las Calles y la
Calidad en Determinadas Escuelas. Los promotores del proyecto pedfan ahora ayuda a las unidades sanitarias
gubernamentales locales y a las autoridades escoldsticas para realizar médulos de capacitaciéon y fomentar la
sensibilidad por la inocuidad de los alimentos entre los vendedores ambulantes de alimentos.

61. Respecto de la prevencién y control de las micotoxinas, se habfa creado una red nacional con ese fin.

62. Como resultado de la Conferencia Internacional sobre Nutricién celebrada en 1992, Filipinas habfa
formulado un Plan de Accién para la Nutricién, que entrafiaba la ejecucién de cinco programas: a) suministro
complementario de micronutrientes y enriquecimiento de los alimentos; b) produccién de alimentos en familias
y comunidades; ) asistencia crediticia para la subsistencia; d) educaci6n sobre nutricion; y €) ayuda alimentaria.

Singapur

63. Singapur continuaba intensificando sus programas de control de los alimentos actualizando las leyes
alimentarias y armonizando bien los programas de inocuidad de los alimentos. Se estimulaba a las fdbricas a que
perfeccionaran sus normas de higiene y se automatizaran si ain no lo estaban. Eran siempre m4s numerosas las
fibricas que habfan adoptado las normas ISO 9000 y el sistema HACCP. Se acogfan favorablemente las
solicitudes de establecer nuevas fbricas de alimentos siempre que fueran automatizadas y dispusieran de
infraestructuras sanitarias piblicas.

64. El Gobierno disponfa de programas ordinarios de vigilancia y seguimiento para todos los alimentos de
venta al por menor, tanto los fabricados en el pafs como los importados. Todos los manipuladores de alimentos
segufan un curso bdsico de higiene publica sobre inocuidad de los alimentos. Los vendedores de alimentos
cocinados estaban sometidos a un sistema de inspeccién con asignacién de puntos negativos. A lo largo de los
afios, la situacién de la inocuidad de los alimentos habfa registrado una mejora progresiva. Eran siempre menos
frecuentes los alimentos objeto de infraccién, gracias a que el nivel de vigilancia no cambiaba. Eran siempre
m4s numerosos los comerciantes que respetaban voluntariamente los requisitos de la ley y la inocuidad de los
alimentos. El Gobierno fomentaba esa tendencia sanitaria mediante consultas, seminarios y actividades
educativas.



Sri Lanka

65. La politica alimentaria formaba parte de la politica de la salud que miraba a realizar el objetivo de la
"Salud para todos para el afio 2000". El Gobierno se habfa comprometido a desarrollar la agricultura y la
produccién de alimentos y promover la exportacién. El pafs habfa elaborado un plan nacional de trabajo para
la inocuidad de los alimentos.

66. El Gobierno de Sri Lanka deseaba agradecer a la FAO/OMS/PNUMA por el apoyo que le habfan
brindado en el establecimiento de un programa eficaz para el control de los alimentos. Sin embargo, existfan
todavfa algunos asuntos que requerfan ulterior apoyo de parte de la FAO/OMS, a saber: reforzar la plantilla del
Inspectorfa de los Alimentos y proporcionarle servicios de transporte para las funciones ordinarias; vigilar los
establecimientos en que se manipulaban los alimentos y adoptar medidas rectificadoras eficaces, proporcionar
servicios de capacitaci6n para el personal de laboratorio que trabajaba en las fuentes de control de los alimentos;
prestar asistencia a los Programas de Garantfa de la Calidad en los Laboratorios, cosa que no se hacfa; apoyar
los programas de vigilancia sanitaria; y elaborar un sistema de informaci6n para el personal directivo.

Tailandia

67. El Gobierno de Tailandia habfa creado varias actividades sobre aspectos sanitarios en materia de
. inocuidad de los alimentos y su -control en todas las zonas. Se habfan asignado varios organismos
gubernamentales para asegurar que la salud de la poblacién estuviera bien atendida, insistiendo no sélo en el
consumo local sino también en la exportacién, en particular la contaminacién microbiolégica y quimica.

68. Se han propuesto varias estrategias para la exportacion, tales como las BPF y el sistema HACCP, asf
como el sistema de garantfa de la calidad y criterios de gestién de la calidad; en particular, se habfa aplicado
en todo el pafs las normas ISO 9000 para las empresas privadas mediante elaboradores de certificacién y
capacitacién, inspectores y auditores. Tailandia educaba también a los consumidores sobre los aspectos de
inocuidad de los alimentos y la nutricién a través de los medios de comunicacién de masa, simposios, seminarios
y programas de atencién primaria de salud.

69. El Comité tom6 nota de que la Segunda Conferencia Asidtica sobre Inocuidad de los Alimentos se
celebrarfa en Bangkok del 18 al 23 de septiembre de 1994.

INFORME SOBRE LOS RESULTADOS DE LA RONDA URUGUAY DEL GATT (ACUERDOS SOBRE
LA APLICACION DE LAS MEDIDAS SANITARIAS Y FITOSANITARIAS Y SOBRE OBSTACULOS
TECNICOS AL COMERCIO) (tema 9 del programa)

70. El Comité tuvo ante sf el documento CX/ASIA 94/6 en el que figuraba un breve resumen sobre la
situacién de las Negociaciones Comerciales Multilaterales de la Ronda Uruguay del GATT en relacién con el
Acuerdo sobre las Medidas Sanitarias y Fitosanitarias.

71. La Secretarfa informé al Comité de que los diversos Acuerdos del GATT habfan sido aprobados
oficialmente en la reciente reunién que celebr6 el GATT en abril de 1994 en Marruecos. Dos de esos acuerdos
eran de interés especffico para la labor del Codex - el Acuerdo sobre la Aplicacién de las Medidas Sanitarias
y Fitosanitarias (MSF) y la revisién del Acuerdo sobre Obsticulos Técnicos al Comercio (OTC). Copia de
los acuerdos definitivos sobre MSF y OTC (CL 1994/3-GEN) se ha enviado a cada uno de los puntos de
contacto del Codex para informarles sobre el particular.
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72. Se informé al Comité de las medidas adoptadas por la Comisién para satisfacer las exigencias dimanantes
de esos dos acuerdos, en particular el establecimiento de un procedimiento acelerado uniformado para la
elaboracién de normas, la aplicacién de la evaluacién y la gestién de riesgos y al elaborar las normas y la
revisién de todas las normas que se hayan elaborado hasta la fecha, para asegurar que se mantengan sélo las
disposiciones que parezcan ser esenciales y se incorporen las iltimas informaciones cientfficas. Se informé
también al Comité de que habfa habido varios contactos entre la Secretarfa del Codex y la del GATT con el
propésito de garantizar la colaboraci6n y cooperacién apropiadas. Se sefial6 también que la FAO y la OMS se
habfan puesto ya en contacto con el GATT para establecer una mayor coordinacién.

73. El Representante de la OMS inform6 al Comité de que la Asamblea Mundial de la Salud (AMS,
celebrada en mayo de 1994) habfa informado una vez méds sobre la necesidad de que los pafses aumentaran las
medidas para reforzar sus actividades en materia de control de los alimentos en respuesta al Acuerdo sobre las
MSF. Se informé de que, como resultado de los debates que se tuvieron en la AMS, se habfa convenido en
adoptar una resolucién relacionada con ese tema, si bien el Comité no disponfa todavfa de ella para poder
examinarla.

74. El Representante de la OMS informé también al Comité de que su Organizacién habfa enviado
recientemente una circular del Director General (C.C. 8.1994) a todos los paises miembros de la OMS, en la
que se destacaba la importancia de las MSF y de los OTC, habida cuenta de las repercusiones’ que tienen en
cuestiones sanitarias. En la circular se afirmaba que las disposiciones bdsicas del Acuerdo sobre las MSF eran
que todas las medidas que pudieran afectar al comercio internacional no debfan ser ms estrictas de lo que se
requerfa para proteger la salud humana y de los animales y las plantas, que debfan basarse en principios
cientfficos y no debfan mantenerse si no se disponfa de pruebas cientfficas suficientes.

75. El Comité acogi6 con satisfacci6n los resultados finales de las negociaciones del GATT y tom6 nota de
que los Acuerdos del GATT sobre las MSF y los OTC eran de suma importancia para los pafses de 1a Region,;
que quedaba mucho por hacer para mejorar la calidad y la inocuidad de los alimentos producidos y vendidos
en la Regién; y que habfa constante necesidad de asistencia técnica por parte de organismos internacionales como
laFAO y la OMS. Algunas delegaciones informaron sobre las medidas que estaban tomédndose a nivel nacional,
incluida la revisién de normas y cédigos de précticas nacionales. Se convino en que se mantuviera en el
programa ese tema para actualizarlo ulteriormente en la préxima reunién del Comité.

PARTICIPACION DE LOS CONSUMIDORES EN LA ADOPCION DE DECISIONES RELACIONADAS
CON LAS NORMAS ALIMENTARIAS Y EL PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS
ALIMENTARIAS EN LA REGION (tema 10 del programa)

76. El Comité tuvo ante sf el documento CX/ASIA 94/7, en el que figuraba un extracto de ALINORM 93/40
relativo a este tema, ALINORM 93/10 que se habfa examinado en el 20° perfodo de sesiones de la Comisidn,
y el informe final de la Consulta de Expertos sobre Integracién del Interés del Consumidor en el Control de los
Alimentos.

7. El Comité recordé las recomendaciones de la Conferencia FAO/OMS sobre Normas Alimentarias,
Sustancias Qufmicas presentes en los Alimentos y Comercio de Alimentos (1991), tal como las habfa refrendado
la Comisién en su 19° perfodo de sesiones, para incrementar la participacién de los consumidores en la labor
del Codex. Se habfa convenido en que la Organizaci6n Internacional de las Uniones de Consumidores IOCU)
prepararfa un documento sobre esta cuestién para examinario.
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78. El Comité tom6 nota de que la Comisién, en su 20° perfodo de sesiones, habfa examinado ampliamente
esa cuestién. Se habfa sefialado que por lo que respecta a la financiacién para la participacién de representantes
de los consumidores en los Comités del Codex, segin el Reglamento de la Comisi6n del Codex Alimentarius,
los gastos de participacién deben ser costeados por cada uno de los pafses. Se habfa convenido tambfen en que
se mantuviera el cardcter intergubernamental del Comité Ejecutivo y se conservara la eficiencia que hoy tiene.
Por consiguiente, no se permitirfa la participacién de representantes de consumidores.

79. La Comisién habfa convenido sobre la necesidad de continuar trabajando en estrecha colaboracién con
organizaciones de consumidores, segiin los casos, y reconociendo que la participacién de los consumidores debfa
abordarse a nivel nacional, habfa invitado a los gobiernos a hacer que los consumidores participaran més en el
proceso de adopcién de decisiones. La Comisién habfa convenido también en que los Comités Coordinadores
examinaran esta cuestién, teniendo presente en particular que esta situacién variaba mucho de un pafs a otro.

80. A peticién'del Presidente, el Observador de la IOCU presenté el documento ALINORM 93/10
resumiendo su posicién de la forma siguiente:

1. Representacién de los consumidores a nivel nacional

a) . Paralos pafses donde no existfa un movimiento consolidado de proteccién de los consumidores,
los gobiernos deberfan fomentar una mayor toma de conciencia por parte del consumidor ante
las cuestiones relacionadas con la calidad e inocuidad de los alimentos, as{ como ante Ia labor
de la Comisién del Codex Alimentarius, facilitando informacién a través de los medios de
comunicacién, las organizaciones competentes ya existentes y otros foros apropiados, y
alentando la participacién de los consumidores en la adopcién de decisiones.

b) Para los pafses donde existfa un movimiento consolidado de proteccién de los consumidores, los
gobiernos deberfan establecer procedimientos de consulta regulares en los que las opiniones de
los consumidores se tuvieran en cuenta en igual medida que la de los fabricantes, los industriales
y los comerciantes.

2. Representacién de los consumidores a nivel internacional

a) La IOCU no tenfa un presupuesto especial para la representacién en el Codex, sino que dependfa
de que las organizaciones miembros estuvieran dispuestas a costear los gastos de viaje y el
tiempo del personal. Los gobiernos deberfan tratar, en la medida de lo posible, de llevar
representantes de los consumidores a las reuniones del Codex como parte de la delegacion
oficial.

b) Deberfan revisarse los procedimientos relativos a la seleccién de expertos al Comité del Codex.
Existfa la reserva de que los miembros que asistfan en calidad de expertos solfan proceder de
un reducido nimero de pafses y, por lo general, no representaban todos los puntos de vista y
las opiniones de los expertos. La IOCU sugerfa que serfa \til estudiar la posibilidad de
establecer un registro en el que se indicara cudl es el interés financiero y comercial de todos los
expertos, los observadores y participantes internacionales de delegaciones nacionales que no
formaban parte del gobierno. La IOCU sugerfa que se le permitiera participar en los debates del
Comité Ejecutivo en calidad de observador.
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81. Singapur informé al Comité de que los organismos gubernamentales para el control de los alimentos eran
al mismo tiempo organismos para la proteccién del consumidor, s6lo que éstos estaban respaldados por 1a ley
para poder imponer su aplicacién. Como los gobiernos representaban el interés de su poblacién y por ende el
de los consumidores, en un foro internacional era dificil reconciliar la representacién de los grupos de
consumidores y al mismo tiempo la representacién del gobierno. La delegacién de Singapur opinaba que los
intereses de los consumidores deberfan incorporarse a nivel nacional, y que los grupos de consumidores deberfan
promover, y el gobierno alentar, la participacién de los grupos de consumidores en el proceso de adopcién de
decisiones sobre inocuidad de los alimentos, a nivel nacional. .

Informes por pafses

82. En 1986 el Gobierno de la India promulgé la Ley de Proteccién del Consumidor con el propdsito de
proteger el interés de los consumidores. Se dieron disposiciones para crear un Consejo Nacional para la
Proteccién de los Consumidores y un Consejo Estatal para la Proteccién de los Consumidores; esos dos consejos
funcionaban activamente. Habfa inscritas 700 organizaciones de consumidores. Del Reglamento de la Ley de
Proteccién de los Consumidores estaba encargado el Ministerio de Suministros Civiles, Asuntos de los
Consumidores y Distribucién Publica. En lo tocante a la inocuidad de los alimentos, cinco miembros
pertenecientes a organizaciones de consumidores eran miembros del Comité Central para las Normas
Alimentarias (CCFS) de la Ley de Prevencién de la Adulteracién de los Alimentos, de 1954; este Comité
dependfa del Ministerio de Salud y Asistencia de la Familia, cuyo Director General de Servicios Sanitarios era
el Presidente de ese Comité. Habfa varios subcomités del CCFS encargados de examinar los distintos aspectos
en lo tocante a artfculos alimentarios, inocuidad e higiene de los alimentos. Las organizaciones de consumidores
tomaban parte activa en los programas de control e inocuidad de los alimentos. Las controversias de los
consumidores se arreglaban a nivel de distrito, estado o nacién por conducto de audiencias instituidas en virtud
de la Ley de Proteccién del Consumidor. Con arreglo a la Ley de Prevencién de la Adulteracién de los
Alimentos, se capacitaba a las organizaciones de consumidores en la manera de obtener muestras de alimentos
y hacer lo necesario con las muestras de alimentos que resultaran adulterados o con marcas falsas. Lo que sf
debfan hacer era seguir el mismo procedimiento que el de los inspectores de alimentos.

83. La delegacién de Indonesia comunicé que las actividades de normalizacién estaban coordinadas por el
Consejo Nacional de Normalizacién. El consejo estaba formado por representantes de instituciones
gubernamentales, productores, consumidores, diversas asociaciones, investigadores y ONG, especialmente la
Fundacién de Consumidores Indonesios (YLKI). Esta Fundaci6n era uno de los miembros del Grupo de Trabajo
del Codex en el Consejo Nacional de Normalizacién. La elaboracién de una norma nacional para los alimentos
se basaba en el consenso nacional de los representantes arriba indicados. La YLKI, en su calidad de Miembro
del Grupo de Trabajo del Codex, intervenfa activamente en la adopcién de decisiones relacionadas con la
aplicacién de normas alimentarias y los Programas Conjuntos FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, incluida
la preparacién de materiales para la 92 reunién del CCASIA.

84. La delegacién de China inform$ al Comité de que la Asociacién China de Consumidores habfa sido
fundada en 1984; se habfa fundado una red nacional de organizaciones de consumidores; y el 31 de octubre de
1993 se habfa aprobado la "Ley sobre la Proteccién y los Derechos de los Consumidores” que se promulgé el
1° de enero de 1994. A partir de esa fecha, los consumidores chinos habfan tenido mds oportunidades de
proteger sus derechos. Actualmente, en el sector de la inocuidad de los alimentos, participaban activamente en
el movimiento de lucha contra el fraude y la adulteracién de los alimentos y otros productos, y presentaban sus
quejas por conducto de las organizaciones de consumidores.
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85. . La delegacién de Filipinas informé de que en 1992, el Congreso de Filipinas habfa aprobado la Ley de
Consumidores de Filipinas. En virtud de esa ley se cre6 un Consejo de Asuntos del Consumidor que habfa
comenzado a funcionar en el afio en curso. Aunque en el pasado los grupos de consumidores habfan intervenido
por conducto de foros publicos, a través de este consejo se institucionalizarfa la participacién de los
consumidores en la adopci6n de decisiones en relacién con las normas alimentarias.

86. La delegacién de Malasia informé de que los consumidores estaban representados en los distintos comités
y grupos de accién establecidos por los ministerios y departamentos gubernamentales de Malasia. En el
Ministerio del Comercio Interior y Asuntos del Consumidor, los consumidores estaban representados en el
Consejo Consultivo Nacional para la Proteccién del Consumidor a través de sus asociaciones, o sea, la
Federacién de la Asociacién de Consumidores Malasios (FOMCA), mediante la cual el consumidor era ademds
miembro del Consejo de Normas Malasias encargado de la elaboracién de normas nacionales, entre ellas las
alimentarias. Consciente de la importancia de la participacién y representacion de los consumidores, el Comité
Nacional del Codex de Malasia estaba tomando las medidas necesarias para incluir la asociacién de consumidores
entre los miembros del Comité. '

87. Tailandia hizo saber que la Oficina de la Junta para la Proteccién del Consumidor, que habfa sido
designada por el Consejo de Ministros como uno de los miembros del Comité Nacional del Codex Alimentarius,
participaba en la adopcién de decisiones relacionadas con las normas alimentarias. Se invitaba siempre a
representantes de organizaciones de consumidores a formar parte de la delegacién del pafs para participar en
las reuniones del Comité del Codex.

88. La delegacién de Sri Lanka inform6 de que los consumidores participaban directamente en la
formulacién de normas alimentarias legales y nacionales. Del Comité Consultivo de Alimentos, que era el
6rgano supremo para establecer normas jurfdicas, formaban parte varios miembros gubernamentales y no
gubernamentales. El Comité podfa estar formado, ademds, por 1) dos miembros en representacién de los
intereses comerciales y otros intereses industriales; y 2) dos miembros en representaci6n de los intereses de los
consumidores. En Sri Lanka habfa varias asociaciones de consumidores muy activas que denunciaban sus
problemas a través de los medios de comunicacién de masa. El Instituto de Normas de Sri Lanka habfa
establecido un "Comité Consultivo de Asuntos del Consumidor" en bien de los consumidores, el cual aconsejaba
al Instituto que elaborara normas cuando los consumidores asf lo solicitaban. Por encima de todos estaba la Ley
de Proteccién del Consumidor (1979), an4loga a la que habfa expuesto el delegado de la India. En virtud de esa

ley, se habfa establecido un "Comité de Desagravios del Consumidor” que se cuidaba de los derechos del

consumidor a nivel estatal, de distrito y de aldea. En resumen, los consumidores podfan desempefiar un gran
papel en la adopci6n de decisiones en relacién con las normas alimentarias.

89. El observador de Australia informé de que su pafs, desde que se habfa establecido la Comisi6n del
Codex Alimentarius, segufa la polftica de hacer intervenir a los representantes de los consumidores y otras ONG
en el programa del Codex. Los consumidores tenfan la oportunidad de participar en todas las actividades del
Codex apoyando la postura de Australia en los documentos de trabajo y participando en las reuniones como parte
de la delegacién australiana. No obstante eso, los recursos financieros que requerfa esa participacion segufan
siendo un problema para las organizaciones de consumidores.

90. La delegacién de Corea informd de que la labor nacional del Codex la habfan supervisado principalmente
el Ministerio de Salud Publica y de la Sociedad y el Ministerio de Agricultura, Montes y Pesca. En Corea, la
participaci6n de los consumidores en la labor nacional del Codex era muy activa. Existfan en el pafs alrededor
de 10 organizaciones no gubernamentales de consumidores y una organizacién gubernamental de consumidores,
la Junta de Proteccién de! Consumidor de Corea bajo la proteccién de la Junta Nacional de Planificacion
Econémica de Corea. Todas ellas eran insuficientes para proporcionar recursos con que costear los problemas
de los consumidores. Algunas de ellas se interesaban algo de la labor nacional del Codex. El Gobierno convenia
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con la propuesta de la Comisién de promover la participacién de los consumidores en la labor nacional del
Codex, pero todavfa no se habfa establecido la forma de llevarla a cabo. Todo ello lo especificaria el Comité
Nacional del Codex Alimentarius cuando quedara establecido dentro de pocos afios. Por el momento, el
Gobierno aceptarfa observaciones de las partes interesadas, incluidas las organizaciones de consumidores, para
elaborar o enmendar normas, cédigos y leyes alimentarias nacionales.

91. La delegacién de Malasia destacé la labor de la Consulta de Expertos de la FAO sobre la Integracién
de los Intereses de los Consumidores en el Control de los Alimentos, celebrada en Roma del 14 al 18 de junio
de 1993. Los principales objetivos de la Consulta habian sido: evaluar la situacién actual de la integracién de
los intereses de los consumidores en actividades de control de los alimentos, identificar problemas de interés
comin para los consumidores en el sector de la calidad e inocuidad de los alimentos, y determinar las
necesidades actuales en materia de educacién e informacién de los consumidores. En la Consulta habfan
participado 13 expertos de grupos de consumidores, la industria alimentaria y pafses desarrollados y en
desarrollo. La Consulta habfa apoyado firmemente, entre otras cuestiones, la adopcién universal de los derechos
de los consumidores tal como se recomendé en la Resolucién 39/248 de la Asamblea General de las Naciones
Unidas del 9 de abril de 1985.

92. La Consulta habfa recomendado que se reconociera la participacion y representacién de los consumidores
en cuanto a la determinacién de cuestiones de politica en materia de normas alimentarias e inocuidad de los
alimentos. Se habfa alentado a los gobiernos a revisar sus leyes para el control de los alimentos a fin de
incorporar los problemas e intereses de los consumidores. Ademds, a las industrias alimentarias se les habfa
recordado que su cometido era reforzar su garantfa de la calidad, el etiquetado de los alimentos y otras précticas
en curso para salvaguardar la seguridad de los consumidores. La delegacién de Malasia record6 al Comité el
informe de la Consulta que se habfa puesto a disposicién de los miembros del Comité para que pudieran
remitirse a él a fin de tener mds detalles sobre la labor de la Consulta.

93. El Comité apoy6 una mayor participacién de los consumidores en la labor del Codex.

ANTEPROYECTO DE PRACTICAS DEL CODEX PARA LA VENTA DE ALIMENTOS EN LAS
CALLES (en el Triamite 4) (tema 11 del programa)

94. El Comité tuvo ante sf, para examinarlo, el documento CX/ASIA 94/8 en el que se exponfan los
antecedentes y la situacién actual del Anteproyecto de Cédigo Regional de Pricticas del Codex para la Venta
de Alimentos en las Calles. La Secretarfa informé al Comité sobre los Cédigos Regionales de Pricticas para la
Venta de Alimentos en las Calles que otros Comités Coordinadores estaban elaborando.

95. Se informé al Comité de que en la 26 reunién del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos
se habfa examinado un proyecto de propuestas presentado por Africa, Asia y América Latina y el Caribe,
decidiendo que era oportuno establecer un c6digo general o mundial, como pudieran serlo los cddigos
regionales. El CCFH habfa recomendado ademds que los distintos Comités Regionales del Codex volvieran a
examinar su manera de abordar esta cuestién, con objeto de determinar si los cédigos regionales eran realmente
necesarios. Se habfa sugerido también que los Comités Regionales, al momento de elaborar cédigos y directrices
para la venta de alimentos en las calles, examinaran el documento de la OMS, Requisitos esenciales de
Inocuidad para la Venta de Alimentos en las Calles.

96. El Comité informé ademds de que, hasta la fecha, la Secretarfa no habfa recibido respuesta alguna a la
circular CL 1992/3-ASIA en la que se solicitaba se formularan observaciones en el Trdmite 3 sobre el
Anteproyecto de C6digo de Précticas para la Venta de Alimentos en las Calles, recogido en ALINORM 93/15.
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97. A rafz de los debates que se tuvieron sobre esta cuestién, el Comité recomend6 que se devolviera al
Tramite 3 el Proyecto de Cédigo de Précticas para la Venta de Alimentos en las Calles y que se conservara asf
sin mds elaboraci6n; que habfa que tomar medidas para dar comienzo a un sistema de venta de alimentos en las
calles entre los pafses de la Regi6n; y que la Comisién tomara las medidas necesarias para pedir a la FAO y la
OMS que examinaran la posibilidad de proporcionar asistencia técnica a los pafses de la Regién en este esfuerzo.

98. Algunos delegados informaron al Comité sobre la labor que estd realizdndose en sus pafses para mejorar
la calidad e inocuidad de los alimentos que se venden en las calles (India, Indonesia, Malasia, la Repiiblica
Popular de China, Sri Lanka y Tailandia).

ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS EN RELACION CON LOS REQUISITOS DE CARACTER
RELIGIOSO (tema 12 del programa)

99. La delegaci6én de Malasia present6 el documento de sala CRD 1 en el que se recogfa el nuevo
Anteproyecto de Directrices para el Empleo del Término "Halal" preparado por Malasia. Al presentar este
proyecto, el delegado de Malasia destacé la magnitud del comercio internacional de alimentos "halal” que ofrece
grandes oportunidades de mercado y empleo. Habida cuenta del enorme potencial de mercado en todo el mundo,
era absolutamente necesario que la industria alimentaria comprendiera las exigencias de los consumidores en ese
sector. Era muy oportuno que la Comisién del Codex Alimentarius elaborara directrices para el etiquetado de
alimentos "halal”" a fin de facilitar su comercio internacional. '

100.  El Anteproyecto de Directrices para el Uso del Término "Halal" ofrecfa la informaci6n bdsica y general
necesaria sobre el modo en que ese alimento podfa presentarse y declarar sus propiedades como alimento
"halal”. En las Directrices se habfan tenido presentes las pequefias diferencias registradas en las diversas
Escuelas de Pensamiento Isldmico. El 4mbito de aplicacién de estas Directrices quedaba limitado al uso del
término "halal" y términos equivalentes en las etiquetas alimentarias que complementarfan las Directrices
Generales del Codex sobre Declaracién de Propiedades (CAC/GL 1-1989 (Rev. 1-1991)).

101.  La delegacién de Filipinas reconocié la importancia de elaborar Directrices para el Uso del Término
"Halal". No obstante, se prevefan dificultades en cuanto a la aplicacién de las Directrices, habida cuenta de una
de sus declaraciones en la que se decfa que esas directrices estaban supeditadas a las diversas interpretaciones
de acuerdo con las diferentes Escuelas de Pensamiento Isldmico. La delegacién de Malasia inform¢ al Comité
de que las Directrices estaban elaboradas de forma tal que pudiera abarcar las diversas interpretaciones que se
pudieran dar en los pafses importadores.

102. En respuesta a la cuestién planteada sobre posibles dificultades en materia de inspeccion, la delegacidn
de Malasia inform6 de que, para resolver ese problema, existfa ya un sistema aplicado en Malasia para la
inspeccién del alimento "halal” en los pafses exportadores.

103.  Respecto de las exigencias de otras religiones, se observé que era posible que se solicitaran directrices
andlogas de etiquetado.

104. Reconociendo en Ifneas generales la importancia de la elaboracién de esas directrices, el Comité convino
en que se recomendara al Comité Ejecutivo la elaboracién de Directrices para el Uso del Término "Halal", a
condicién de que fuera el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos el que las elaborara basdndose
en el proyecto de Malasia. El Anteproyecto de Directrices para el Uso del Término “Halal" se adjunta a este
informe como Apéndice III.
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EXAMEN DEL ANTEPROYECTO DE NORMAS MUNDIALES EN EL TRAMITE 4
(tema 13 del programa)

105. - Para este tema, el Comité estuvo presidido por el Vicepresidente del Comité, Dr. Y. Hayashi. El Comité
tuvo ante sf el documento CX/ASIA 94/9 (Parte A-E) y 94/9 - Add. 1, en el que figuraba el Anteproyecto de
Normas para Brotes de Bambu, Anchoas Secas, Galletas de Pescado, Encurtidos y Salsa Picante, junto con
enmiendas (Malasia, India) y observaciones formuladas por gobiernos (RU, Tailandia), respectivamente. El
Japén, Tailandia y China presentaron en la reunién sus observaciones por escrito.

106. El Comité record6 que en su ultima reunién, después de haber examinado las declaraciones de
justificacién y/o el anteproyecto de normas, el Comité habfa convenido en dar comienzo a la elaboracién de las -
normas para brotes de bambu, anchoas secas, galletas de pescado, encurtidos y salsa picante. Habfa convenido
asimismo en que esas normas llevaran un formato simplificado, eliminando detalles excesivos y basdndose en
un enfoque "horizontal", debiéndose elaborar como normas mundiales. El Comité tomé nota de que el Comité
Ejecutivo, en su 392 reunién, habfa aprobado la elaboracién de las normas para los productos arriba indicados,
bien entendido que después de la preparacién del borrador inicial realizado por el CCASIA (hasta el Trdmite
5), 1a sucesiva elaboracién del proyecto de norma debfa confiarse a los comités del Codex competentes: en el
caso de las normas para brotes de bambu, encurtidos y salsa picante, el Comité del Codex sobre Frutas y
Hortalizas Elaboradas; y en el caso de anchoas secas y galletas de pescado, el Comité del Codex sobre Pescado
y Productos Pesqueros.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA BROTES DE BAMBU EN CONSERVA (tema 13-A del programa)

107. La delegacién de Indonesia present6 el Anteproyecto de Norma. Se hicieron observaciones sobre el
formato de 1a Norma, "Definicién", especies, pH, color, manchas y defectos, y otros puntos que requerfan
aclaracién. La delegacién de Indonesia sefialé que el Anteproyecto de Norma ya habfa sido revisado. Sin
embargo, dado que no se disponfa en la reunién de ese proyecto revisado, se propuso que se mantuviera la
norma en el Trdmite 3 y que el anteproyecto revisado se enviara a los gobiernos para que formularan sus
observaciones.

108.  Se sefialé que esta Norma, junto con las otras cuatro debfan estar conformes con el formato vigente de
las Normas del Codex, seguin el cual habfa que incluir solamente las disposicones esenciales, mientras que las
disposiciones referentes a la calidad y otros factores adicionales figurarfan en anexos. Se sefial6 también que las
disposiciones para los aditivos alimentarios y los contaminantes de los alimentos se elaborarfan segiin el criterio
"horizontal", teniendo presentes las Normas Generales para Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
Alimentos que el CCFAC estaba elaborando.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA ANCHOAS SECAS (tema 13-B del programa)

109. La delegacién de Malasia presenté el Anteproyecto de Norma. Se explicé que después de haber
presentado el Anteproyecto de Norma, se habfan recibido observaciones de los otros pafses encargados de la
redacci6n sobre el primer borrador, parte del cual no habfa sido incorpoardo en el Anteproyecto de Norma, por
lo que se sugerfa que el Anteproyecto de Norma se devolviera al Tramite 3, se redactara de nuevo y se enviara
a los gobiernos para que formularan sus observaciones.
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110. Las observaciones que se hicieron en la reunién se centraron sobre el tftulo de la Norma, el."Ambito
de aplicacién", la definicién y las especies, contenido de sal e higiene (véase el Apéndice IV). Reconocida Ia
importancia de este producto en la Regién y el hecho de que el Comité no disponfa de suficientes expertos en
la reunién, se propuso que las observaciones presentadas a la Reunién por escrito junto con el Anteproyecto
original de la Norma se adjuntaran a este informe a fin de tratar de conseguir mds observaciones y facilitar el
proceso de revision.

111.  Se pidi6 al Jap6n que formara parte del grupo de redaccién en espera de la aprobacién por parte del
Gobierno del Jap6n.

112.  Se convino en que el Anteproyecto ‘de Norma, junto con las observaciones presentadas por escrito, se
adjuntaran a este informe como Apéndice IV).

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA GALLETAS DE PESCADO (KEROPOK SECO) A BASE DE
PESCADO MARINO Y DE PESCADO DE AGUA DULCE, MARISCOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS
(tema 13-C del programa)

113.  Ladelegacién de Malasia presenté el Anteproyecto de Norma. La delegacién expuso la misma situacién
que para el Anteproyecto de Norma para Anchoas secas, por lo que sugirié que el anteproyecto de Norma se
devolviera al Trdmite 3, se redactara de nuevo y se enviara a los gobiernos para que formularan sus
observaciones.

114.  Las observaciones que se hicieron en la reunién versaron sobre el contenido de protefnas relacionado
con el proceso de moldeo, el nombre de la norma y las disposiciones para la composicién, los aditivos
alimentarios y el envasado (véase el Apéndice V). Se declaré que la palabra "keropok" era un nombre local de
Malasia y que por tanto habfa que suprimirlo del titulo y texto principal. Se propuso que este Anteproyecto de
Norma se tratara de la misma forma que el Anteproyecto de Norma para Anchoas Secas.

115. Se convino en que el Anteproyecto de Norma junto con las observaciones presentadas por escrito se
adjuntaran a este informe como Apéndice V. '

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA ENCURTIDOS (tema 13-D del programa)

116. A peticién del Presidente, el delegado de la India presentd este tema, agradeciendo a la Secretarfa por
la asistencia que se le habfa brindado en la preparacién del borrador de 1a norma. Inform¢6 ademds al Comité
de que hasta la fecha se habfa recibido informacién sélo del Reino Unido.

117. Las observaciones que hizo el Comité se referfan a 1. Ambito de aplicacién, 3.2 Ingredientes
facultativos, 3.3.4 Ingredientes especificos, 4. Aditivos alimentarios y 5.1 Metales pesados. Se sefal6 que los
Ifmites m4ximos propuestos para los metales pesados parecfan elevados y que los limites especfficos deberfan
ser los que habfa indicado el CCFAC. Se sefial6 ademds que parecfa que los lfmites propuestos para los metales
pesados eran los que se habfan asignado a los alimentos en conserva, por lo que era preciso hacer una revisién.
El Jap6n se ofreci6 a participar en la revisién de la norma. '

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA SALSA PICANTE (tema 13-E del programa)
118. A peticién del Presidente, el delegado de la India present este tema, agradeciendo a la Secretarfa por

la asistencia que se le habfa dado en la redaccién del Anteproyecto de Norma. Se informé al Comité de que se
habfa recibido informacién s6lo del Reino Unido.
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119.  El Comité mostr6 preocupacién por los niveles propuestos para los metales pesados, por lo que sugiri6
que en la preparacién de la revision del proyecto se utilizaran los niveles recomendados por la CCFAC.

Estado de tramitacién del Anteproyecto de Normas para: Brotes de Bambi Envasados: Anchoas Secas: Galletas
de Pescado a base de Pescado Marino v de Agua Dulce, Mariscos_Crustdceos y Moluscos; Encurtidos; y Salsa

Picante

120. El Comité decidi6 devolver al Trdmite 3 este Anteproyecto de Norma, bien entendido que debfa ser
revisado por grupos pertinentes de los pafses encargados de la redacci6n y se enviaran a los gobiernos para que
formularan sus observaciones antes de la préxima reunién.

ELABORACION DE DIRECTRICES PARA LOS PUNTOS DE CONTACTO DEL CODEX Y LOS
COMITES NACIONALES DEL CODEX EXISTENTES EN LA REGION (tema 14 del programa)

121.  Se informé al Comité de que el documento CX/ASIA 94/10, que se habfa supuesto habfa de ser un
documento de observaciones, no se habfa preparado, pues a responder a la circular CL 1993/34-ASIA habfa sido
un solo pafs, Egipto, que habfa declarado no tener objecién alguna para la elaboracién de esas directrices.

122. El Comité recordé que en la dltima reunién, al examinar el documento CX/ASIA 92/13 en el que
figuraba el Reforzamiento de los Comités Nacionales del Codex y las Directrices para el Establecimiento
y Mantenimiento de un Punto de Contacto del Codex, el Comité habfa decidido centrar sus debates sobre las
conclusiones y recomendaciones de la FAO/Gobierno de Tailandia/Reunién de los puntos de contacto del Codex
existentes en Asia (Bangkok, 1993). En la Reunién de Bangkok se habfa recomendado que se examinara la
organizacién estructural y funcional de Tailandia con vistas al funcionamiento eficiente de un punto de contacto
del Codex y del Comité Nacional del Codex.

123.  El Comité, en su 82 reunién, habfa apoyado vivamente la elaboracién de directrices recalcando que ésas
deberfan incluir una combinacién de documentacién varia relativa a este tema, bien entendido que deberfa
basarse principalmente en el sistema de Tailandia (ALINORM 93/15, pdrr. 80). La Comisi6n, en su 20° perfodo
de sesiones, habfa aprobado esa elaboracién. Para darlo a conocer a los gobiernos y como punto de referencia,
el documento de Tailandia: Presentacién del Punto de Contacto del Codex y de la Oficina del Comité
Nacional del Codex Alimentarius de Tailandia, habfa sido enviado a cada uno de los puntos de contacto del
Codex de la Regi6n. El Gobierno de Tailandia se habfa ofrecido amablemente a hacerlo.

124. Muchos pafses felicitaron a Tailandia por haber establecido un sistema tan eficaz. Varios pafses
informaron sobre la situacién en que se hallaban sus comités nacionales del Codex.

125. Ladelegaci6n de Tailandia insisti6 en la importancia que revestfan los puntos de contacto y los comités
nacionales en la labor concerniente al establecimiento de normas internacionales. La delegacién explicé la
estructura y funciones del sistema de Tailandia y algunos de los factores que habfa que examinar al momento
de establecer puntos de contacto y comités nacionales, todo lo cual suponfa la instalacién y utilizacién de un
sistema moderno de telecomunicaciones.

126. Reconociendo la funcién tan importante que desempefiaban los puntos de contacto del Codex y los
comités nacionales del Codex en la labor del Codex, el Comité convino en que, en la préxima reunidn,
Tailandia, con la ayuda de la Secretarfa, redactarfa esas Directrices basadas en el sistema de Tailandia,
eliminando las disposiciones especfficas para Tailandia, que se utilizarfan no sélo en la Regién Asidtica sino en
todo el mundo.
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INFORME SOBRE LA PRACTICA DE LA IRRADIACION DE LOS ALIMENTOS EN LA REGION DE
ASIA (tema 15 del programa)

127. El Comité tuvo ante sf el documento CX/ASIA 94/11 en el que figuraba un informe preparado por el
Organismo Internacional de Energfa Atémica (OIEA) concerniente a las actividades de interés para la Region.

128. La Secretarfa informd al Comité sobre la labor realizada para armonizar reglamentos sobre la irradiacién
de alimentos en la Regi6n de Asia y el Pacffico. A rafz del Seminario FAO/OIEA/PNUD, celebrado en Australia
en 1993, se habfa preparado un reglamento modelo sobre la irradiacién de los alimentos. Copias de ese
documento se distribuyeron entre los miembros del Comité.

129. Se informé al Comité sobre el proyecto de la OIEA para introducir en los pafses en desarrollo la
irradiacién de los alimentos a escala comercial. El Comité fué informado ademds sobre muchas actividades
realizadas en el sector de la irradiacién de los alimentos llevadas a cabo por la OIEA, a veces junto con otras
organizaciones internacionales como la FAO y la OMS.

130..  Varios pafses informaron al Comité sobre las dificultades con que tropezaban en sus pafses en lo tocante
a la aceptacién, por parte de los consumidores, de alimentos que hubieran sido irradiados. Otros pafses
informaron sobre el estado en que se hallaba la elaboracién de reglamentos relativos a la irradiacién de
alimentos, en particular el uso de Normas Generales del Codex para Alimentos Irradiados (CODEX STAN 106-
1983) y el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas para el Funcionamiento de- Instalaciones de
Irradiacion utilizadas para el Tratamiento de Alimentos (CAC/RCP 19-1979 (Rev.1)) y las actividades que
venfan realizdndose en los pafses en el sector de la irradiacién de los alimentos.

131.  El observador de la IOCU expuso las objeciones que ponian las organizaciones al uso de la irradiacién
de los alimentos, exceptuando los casos en que no hubiera otro método para tratar el producto.

132. El Comité acogié con agrado la labor que realizaba la OIEA, junto con la FAO y la OMS, para
promover la irradiacién de los alimentos. El Comité pidi6 a la Comisién que pidiera a la OIEA/FAO y OMS
mds orientacién y asistencia técnica para superar el bajo nivel de aceptacién de alimentos irradiados por parte
de los consumidores.

DESIGNACION DEL COORDINADOR (tema 17 del programa)

133. La delegacién de Tailandia present6 la candidatura del Dr. Yuzo Hayashi del Jap6n para que la
Comisién del Codex Alimentarius en su 21° perfodo de sesiones lo nombrara Coordinador del Codex para Asia.
El Comité apoy6 la propuesta por unanimidad. El Dr. Hayashi dijo que aceptaba el nombramiento, siempre
que el Gobierno del Japén y la Comisi6n lo aprobaran.

134.  El Comité reconocié también la labor excelente que habfa realizado el actual Coordinador y Presidente
y lo felicit6 por toda su labor.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (tema 18 del progrma)
Estado actual de los trabajos
135. EI Comité tuvo ante sf el documento CX/ASIA 94/2, en el que figuraban los objetivos a plazo medio

por sector del Programa como Apéndice I y el estado actual de los trabajos del Comité como Anexo 1 del
Apéndice 1.
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136.  La Secretarfa informé al Comité de que, como se sefialaba en el documento CX/PR 92/2, la Comis6n
habfa pedido a todos los Comités del Codex que examinaran sus objetivos a plazo medio como tema permanente
de los programas. La Comisién habfa decidido que se enviara perfodicamente al Comité Ejecutivo un informe
sobre el estado actual de los trabajos, a fin de que se examinaran teniendo presentes los objetivos a plazo medio.

137.  El Comité tom6 nota de que después que el Comité Ejecutivo habfa dado su aprobacion, el tema 13,
"Etiquetado de los Alimentos en relacién con los Requisitos Halal", lo elaborarfa el Comité del Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos, y que del tema 19, "Cuestiones de Certificacién e Inspeccién de Interés para la
Regi6n" se estaba ocupando el Comité del Codex sobre Sistemas de Inspeccion y Certificacién de las
Importaciones y Exportaciones de Alimentos. El Comité tomé también nota de que el tema 22, "Aspectos de
Inocuidad Inherentes a Alimentos Tradicionales y su Mejora" habfa estado en el programa por dos reuniones
sin que hubiera documentos preparados. En ese tema se trataba de alimentos no comercializados, razén por la
cual no parecfa que fueran pertinentes a los objetivos de trabajo del Codex. Habida cuenta, sin embargo, de que
ese tema era de gran interés para la Regi6n, se manifest6 que tal vez fuera mejor que la OMS se ocupara de él,
de ser posible, por conducto de sus oficinas regionales.

138.  Se propuso que se enmendara la "nota” del tema 15 relativa a los alimentos que se venden en las calles,
habida cuenta de la decisién tomada por el Comité en relacién con el tema 11 del programa. -

Conversién de normas regionales en normas mundiales

139. Al convertir normas regionales del Codex en normas mundiales, el Comité pidi6 a la Comisién del
Codex Alimentarius que continuara poniendo mucha atencién en las observaciones formuladas por los pafses
miembros, especialmente en lo que atafie a las condiciones para la producci6n de aguas minerales naturales, pues
estaban aumentando rdpidamente en todo el mundo.

Trabajos futuros

140. El Comité no hizo ninguna otra recomendacién para los trabajos futuros de la préxima reunién del
Comité. La Secretarfa informé al Comité de que los miembros debian poner especial atencién al proponer
asuntos de especial interés para la Regi6n que pudieran considerarse dignos de incluirlos en el programa para
la pr6xima reunién y que sirvieran de estimulo para promover un debate, recomendando se tomaran las medidas
correspondientes sobre ese particular. Las propuestas habfa que enviarlas a la Secretarfa lo antes posible.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (tema 19 del programa)
141. La préxima reunién del Comité qued6 programada provisionalmente para que se celebrara a partir del

23 de enero de 1996 en Tokio. Hubo algunos pafses que expresaron la opinién de que se aplazara la reunién
a la primavera. :
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ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA EL EMPLEO DEL TERMINO "HALAL"
(presentado al Comité Ejecutivo para que ratificara la elaboracién por el CCFL)

La Comision del Codex Alimentarius admite que puede haber ligeras diferencias de opinién en
la interpretacién de lo que son animales licitos e ilicitos y del sacrificio, segtn las distintas escuelas
islamicas de pensamiento. Por tanto, estas directrices generales estan sujetas a la interpreptacién de las
autoridades competentes de los paises importadores.

1. AMBITO DE APLICACION

1.1 Las presentes directrices recomiendan las medidas que deben adoptarse para las
declaraciones de propiedades halal en el etiquetado de los alimentos.

1.2 Las presentes directrices se aplican al empleo del término halal y otros términos
equivalentes en las declaraciones de propiedades, con arreglo a la definicién de la
Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados,
incluido su uso en marcas registradas, nombres de fabrica y nombres comerciales.

1.3 Las presentes directrices tienen por objeto complementar el Proyecto de Revisi6n de
las Directrices Generales del Codex sobre Declaraciones de Propiedades, sin
perjuicio de ninguna de las prohibiciones en ellas establecidas.

2 DEFINICION

Se entiende por alimentos halal, los alimentos permitidos en virtud de la ley isldmica, los
cuales deberén satisfacer los requisitos siguientes:

i) no incluir en su composicién ni contener nada que sea considerado ilicito con arreglo
a la ley islamica;

ii)  haber sido preparados, elaborados, transportados o almacenados sin utilizar ningin
aparato o medio que no esté exento de todo aquello que sea ilicito con arreglo a la ley
Islamica.

iii)  no haber estado, durante su preparacién, elaboracién, transporte o almacenamiento, en
contacto directo con un alimento que no satisfaga los requisitos de los apartados (i) y (ii)
anteriores.

3. CRITERIOS PARA EL EMPLEO DEL TERMINO "HALAL"
3.1 Alimentos licitos
Podr4 utilizarse el término halal en relacion con los alimentos que sean considerados licitos.
Con arreglo a la ley isldmica, todas las fuentes de alimentos son licitas, salvo las que se

indican a continuacién, incluidos los productos obtenidos de las mismas y sus derivados que
se consideren ilicitos:



i)

iii)

Alimentos de origen animal

a) Cerdos y jabalies;

b) perros, serpientes y monos.

¢) animales carnivoros con garras y colmillos, como leones, tigres, 0sos y otros
animales similares;

d) aves de presa con garras, como aguilas, buitres y otras aves similares;

e) animales dafiinos como ratas, ciempiés, escorpiones y otros animales similares;

f) animales a los que el Islam prohibe matar, por ejemplo, hormigas, abejas y pajaros
carpinteros;

g animales que en general se consideran repulsivos, como piojos, moscas, gusanos y
otros animales similares;

h) animales que viven tanto en la tierra como en el agua, como ranas, cocodrilos y
otros animales similares;

i) mulas y burros domésticos;

j) todos los animales acudticos venenosos y peligrosos;

k) todo animal que no haya sido sacrificado con arreglo a la ley islamica;

I) la sangre.

Alimentos de origen vegetal
Plantas con sustancias estupefacientes y peligrosas.
Bebidas

a) Bebidas alcohdlicas
b) Todo tipo de bebidas estupefacientes y peligrosas.

iv)  Aditivos alimentarios
Todos los aditivos alimentarios derivados de los productos contemplados en los
apartados 3.1.(i), (ii) y (iii).

3.2 Sacrificio
Todos los animales de tierra licitos serdn sacrificados ajustindose a los siguientes

requisitos:

i) El matarife debera ser un musulmén que esté en posesion de sus facultades mentales y
conozca los procedimientos islamicos del sacrificio.

i)  El animal que vaya a ser sacrificado deberé ser licito.

iii)  El animal que vaya a ser sacrificado debera estar vivo o considerarse que esta vivo en
el momento del sacrificio.

iv)  Durante el sacrificio deberd pronunciarse la frase "Bismillah" (En el nombre de Al3).

v)  El utensilio empleado para el sacrificio debera ser afilado y no debera separarse del
animal durante el acto del sacrificio.

vi) En el acto del sacrificio deberdn seccionarse la trdquea, el eséfago y las principales

arterias y venas de la zona del cuello.
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3.3 Preparacion, elaboracién, envasado, transporte y almacenamiento

Todos los alimentos deberdn ser preparados, elaborados, envasados, transportados y
almacenados de modo que se ajusten a los apartados 2 (ii) y (iii) anteriores y a los Principios
Generales del Codex sobre Higiene de los Alimentos y otras normas del Codex pertinentes.

REQUISITOS SUPLEMENTARIOS SOBRE ETIQUETADO
4.1 En la etiqueta figuraré la palabra halal u otros términos equivalentes.

4.2 Con arreglo al Proyecto de Revisién de las Directrices Generales del Codex sobre
Declaraciones de Propiedades, las declaraciones de propiedades halal no deberdn
utilizarse de modo que puedan originar dudas en cuanto a la inocuidad de otros
alimentos an4logos, ni afirmarse en ellas que los alimentos halal son, desde el punto de
vista nutricional, superiores o mds saludables que otros alimentos.
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ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LAS ANCHOAS SECAS'
1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplicara a todas las especies comerciales de pescado pertenecientes a
las especies Stolephorus, Anchoviella y Engraulis, que hayan sido lavadas, cocidas en agua con sal y
secas. '

2. DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Las anchoas secas se prepararan con pescado fresco de las especies Stolephorus, Anchoviella
y Engraulis, obtenidas de la materia prima que se describe en la Seccién 3.1.

2.2 DEFINICION DEL PROCESO

Las anchoas secas se prepararan cociendo el pescado fresco en una solucién de agua salada
de una concentracién minima del 5% (p/p) y secandolo luego hasta alcanzar un contenido final de
humedad del 20% (maximo) y un contenido de sal del 15% (minimo) referido al producto seco. Por
proceso de secado se entiende el secado al sol o el secado artificial.

2.3 PRACTICAS DE MANIPULACION

Las anchoas frescas que no se sometan a elaboracién inmediatamente después de la captura
deberdn manipularse de tal forma que puedan mantener la calidad durante el transporte y el
almacenamiento hasta el momento de la elaboracién inclusiva. Se recomienda que el pescado se
refrigere o se ponga en hielo ademadamente para que su temperatura baje hasta 0°C (32°F) lo més
rapidamente posible como se especifica en el "Cédigo Internacional Recomendado de Practicas para
el Pescado Fresco" (CAC/RCP 9-1976) y se mantenga a una temperatura no superior a 1,5°C (34°F)
antes de su elaboracion. A temperaturas mas elevadas, un retraso de una hora puede repercutir
gravemente en la calidad del producto final.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 MATERIA PRIMA
3.1.1  Anchoas

Las anchoas secas se prepararan con pescado limpio y sano, que tenga al aspecto, color y olor
caracteristicos del pescado fresco. :

! El Comité decidié devolver el Anteproyecto de Norma al Tramite 3, en el entendimiento de

que debia ser revisado y notificado a los gobiernos para que formularan sus observaciones
antes de la préxima reunién del Comité.
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3.1.2 Sal

Se entiende por sal el cloruro de sodio de calidad adecuada, tal como se especifica en la
subseccién 5.4.2 del "Coédigo Internacional Recomendado de Practicas para el Pescado Salado”
(CAC/CRP 26-1979).
3.2 Producto final
3.2.1 El producto debera estar exento de todo deterioro microbiolégico, toda proliferacion fungica
visible, cualquier que indique deterioro, cualquier infestacién por insectos, asi como todo tipo de

materias extranas.

3.2.2  La proporcién de cabezas y otras partes de pescado sueltas en cualquiera de los lotes no
deberan superar el 5% en peso.

3.2.3  El porcentaje de pescado quebrado, tal como se definen en la secci6n 3.3, no debera superar
los limites especificados al respecto en la seccion 3.5.

3.2.4 El producto deber4 ajustarse a los requisitos prescritos en el Cuadro 1.

Cuadro 1: Requisitos para las anchoas secas

Caracten’stfcas Requisitos
Humedad, % en peso, maximo (referido al p.s.) 20
C|orufo de sodio, % en peso, minimo (referido al p.s.) 15
Actividad acuosa (a,), maximo 0,7
Ceniza insoluble en 4cido, % en ‘peso, maximo (referido al p.s.) 1,5

3.3 PESCADO QUEBRADO

Por pescado quebrado se entiende el pescado que no esté intacto. El porcentaje de pescado
quebrado se determina por el nimero de peces quebrados superior al nimero total de peces que se
hallan en la muestra de ensayo.

3.4 CLASIFICACION POR TAMANOS

El tamafio se determinara por la longitud del producto (el pez entero).

Denominacién_de los tamafios Longitud
Pequeiio menos de 4,5 cm
Medio 4,5 -6,5cm
Grande mas de 6,5 cm

3.5 CLASIFICACION

Cada uno de los tamaiios de las anchoas secas se clasificara en tres calidades, tal como se
define a continuacion:



Caracteristicas

Calidad

A B C
Pescado quebrado Menos del 5% 5-10% mas del 10%
Color (la comparacién del color debe Blanquecino o de color més | Grisaceo
hacerse entre peces de la misma especie) | amarillento 0SCUro oscuro
(caracteristico de
la especie)
Olor Ningun olor Ningun olor Olor fétido o
fétido o rancio fétido o rancio
rancio perceptible
Textura Seca y sélida Seca pero Ligeramente
menos sélida | humeda y
menos solida
4, HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta Norma que se propone

esté preparado de conformidad con el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (Ref. N° CAC/RCP 1-1969, Rev. 1) recomendados por la

Comision del Codex Alimentarius.

5. ENVASADO Y ETIQUETADO

5.1 El producto debera envasarse en vacio en un material de envasado adecuado impermeable a

la humedad, al aceite y al gas y de caracteristicas transparentes.

5.2 En la etiqueta figurara la informacion siguiente:

5.2.1 El nombre del alimento

El nombre del prbducto debera ser "Anchoas secas".

5.2.2 Calidad y tamaiio del producto

Deber4 indicarse la calidad y el tamaifio del producto
5.2.3 Nombres cientificos y comunes

Deberan indicarse los nombres cientificos y comunes del pescado
5.2.4 Contenido neto

El contenido neto deberd indicarse en peso, bien en el sistema métrico ("Systeme
international”) o bien en el sistema "avoirdupois" o en ambos sistemas de medidas segun se exija en

el pais en que se venda el producto.
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5.2.5 Nombre y direccién

Debers indicarse el nombre y la direccién del fabricante, envasador, distribuidor, importador,
exportador o vendedor del producto.

5.2.6 Pais de origen

Debera indicarse el pais de origen del producto, cuando su omisién pueda resultar enganosa
o equivoca para el consumidor.

5.2.7 Identificacién del lote

Todo recipiente debera llevar marcada de forma indeleble, en clave o en lenguaje claro, la
identificacién de la fabrica productora y del lote.

5.2.8 Requisitos adicionales

El envase debera llevar indicaciones claras de como se mantiene el producto desde el
momento en que se compra al minorista hasta el momento en que se comune, asi como todas las
indicaciones para la coccién. '

6. METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS

Los métodos de muestreo y andlisis que se describen a continuacién son métodos
internacionales de arbitraje que estan sujetos a la aprobacién del Comité del Codex sobre Métodos de
Andlisis y Toma de Muestras.

6.1 REQUISITOS GENERALES PARA EL MUESTREO?

6.1.1  Las muestras se tomaran en un lugar protegido, no expuesto al aire humedo, al polvo o al
hollin.

6.1.2  El instrumento para el muestreo debera estar limpio y seco.

6.1.3  Deberan tomarse precauciones para proteger la muestra, el material objeto de la muestra, los
instrumentos utilizados para el muestreo y los recipientes de la muestra con tra posibles
contaminaciones accidentales.

6.1.4 Debera colocarse la muestra en recipientes de vidrio limpios y secos de tamaros tales que
queden casi completamente llenos con la muestra.

6.1.5 Cada recipiente deberé estar cerrado herméticamente con un tapén o cierre adecuado, de tal
forma que no pueda abrirse ni volverse a cerrar sin que se perciba. Debera estar marcado con todos
los detalles de! muestreo, fecha del muestreo, nombre del vendedor y otros datos importantes de la
consignacion.

6.1.6  Las muestras deberdn conservarse de tal forma que no se deteriore el material.

2 El Comité del Cédigo sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras estd elaborando
Directrices Generales sobre Muestreo.




6.2 . Escala de muestreo

6.2.1 Lote. Todos los recipientes de una misma consignacién del material, que se hayan tomado
de una misma remesa del fabricante formaridn un lote. Si se declara que la consignacién consta de
diferentes remesas de fabricacion, esas remesas se agruparan por separado y los recipientes de cada
grupo formaran un lote independiente. Se analizardn muestras por cada lote, a fin de comprobar que
el material cumpla con los requisitos de esta especificacion.

6.2.2 Muestra bruta. El nimero de recipientes que hay que seleccionar por cada lote dependerd
del tamafio del lote y deber4 ajustarse a lo especificado en las columnas 1 y 2 del Cuadro 2. Los
recipientes que habra que seleccionar para el muestreo se elegiran del lote al azar y, a este propésito,
se utilizard una tabla de nimeros aleatorios segin lo convenido entre el comprador y el vendedor.

6.2.3  Muestra de ensayo. Témese con un instrumento de muestreo apropiado cantidades iguales
del material de cada uno de los recipientes seleccionados (Cuadro 2). La cantidad total de material que
se obtenga de los diversos recipientes seleccionados habrd que mezclarla bien y deberd pesar por lo
menos 0,5 kg.

Cuadro 2: Nimero de recipientes que habra que seleccionar para el muestreo

Tamaiio del lote (N) Numero de recipientes que habra que
seleccionar para el muestreo (n)

2a15 2

16 a 40 3

41 a 65 4

66 a110 5

111 a 180 6

181 a 300 7

301 a 450 8

451 a 600 9

601 a 800 10

6.3 Determinacion de la humedad

De conformidad con el método que figura en el Anexo A.
6.4 Determinacion del cloruro de sodio

De conformidad con el método que figura en el Anexo B.
6.5 Determinacion de la actividad acuosa

De conformidad con el método que figura en el Anexo C.
6.6 Determinacién de la ceniza insoluble en 4cido

De conformidad con el método que figura en el Anexo D.
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ANEXO A

DETERMINACION DE LA HUMEDAD (METODO DEL HORNO DE AIRE CALIENTE)
Segin el método descrito en AOAC Official Methods of Analysis, 14th Ed. (1984).
PREPARACION DE LA MUESTRA

La muestra representativa elegida del lote (subseccion 6.2.3) que hay que analizar debera estar
perfectamente mezclada. Triturar la muestra lo més finamente posible para obtener una
muestra homogénea, poniendo atencién a que no haya pérdida de humedad durante el
proceso. Tener el material en un recipiente hermético para evitar que se verifiquen cambios
en el contenido de humedad durante la manipulacién posterior. Utilizar este material para el
ensayo.

PROCEDIMIENTO

Pesar con precision 4 g de la muestra bien mezclada en una capsula precedentemente secada
y pesada. Agitar lentamente la muestra hasta que quede uniformemente distribuida. Destapar
la capsula y secar el contenido a 105+ 2°C para obtener un peso constante. Repetir el mismo
procedimiento para cada una de las pesadas. Conservar el material seco para determinar el
cloruro de sodio (Anexo B) y la ceniza insoluble dcida (Anexo C).

CALCULO

(P] - P2)
Humedad, porcentaje en peso =

x 100
(P,-P
en que,

P es el peso, en gramos, de la capsula vacia;
P, es el peso, en gramos, de la capsula con el material antes del secado;
P, es el peso, en gramos, de la capsula con el material después del secado.

A
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ANEXO B
DETERMINACION DEL CLORURO DE SODIO

Segun el método descrito en AOAC Official Methods of Analysis, 14th Ed. (1984).
B1 PREPARACION DE LA MUESTRA

Utilizar la muestra de A2.1
B2 APARATOS
B2.1 Matraz Erlenmeyer, de'250 mi
B2.2  Placa de calentamiento eléctrica o bafo de arena
B2.3 Aparato de titulacién
B3 REACTIVOS

B3.1 Solucién patrén de nitrato de plata 0.1 N, utilizando como patrén una solucién de cloruro de
sodio 0.1 N.

B3.2 Diluir 4cido nitrico 1:4.
B3.3 Solucion de indicador: alumbre férrico. Solucién saturada de alumbre férrico.

B3.4 Solucién patrén de tiocianato de potasio 0.1 N, utilizando como patr6n de nitrato de plata 0.1
N.

B4 PROCEDIMIENTO

B4.1  Disponer en un matraz Erlenmeyer 0,3 g a 0,5 g del material secado (segtin A2.1). Anadir el
volumen conocido de solucién patrén de nitrato de plata en cantidad mas que suficiente para que
precipite todo el clururo como cloruro de plata y afadir luego 20 ml de écido nitrico diluido.

B4.2 Hervir en una placa de calentamiento eléctrica o bano de arena hasta que se disuelvan los
sélidos, a excepcion del cloruro de plata.

B4.3 Enfriar y anadir 50 ml de agua y 5 ml de solucion de indicador de alumbre férrico vy titular
comparando con la solucién patrén de tiocianato de potasio hasta que aparezca un color marrén claro
permanente. :

B5 CALCULO
5,85 (V,N, - V,N,)
Cloruro de sodio, porcentaje en peso =
P
en que,

V, es el volumen, en milimetros, de la solucién patrén de nitrato de plata que se ha utilizado;

N, es la normalidad de la solucién patrén de nitrato de plata;

V, es el volumen, en milimetros, de la solucién patrén de tiocianato de potasio que se ha
utilizado;

N, es la normalidad de la solucién patrén de tiocianato de potassio;

P es el peso, en gramos, del material secado utilizado para el ensayo.
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ANEXO C
DETERMINACION DE LA ACTIVIDAD ACUOSA (a,)

Seguin el método descrito en el Manual de funcionamiento de Novasima Ag., Postfach, CH-

8050 Zurich, Switzerland.

C1

C2

a
C3a

C3.2
C33

C3.4

C3.5

PREPARACION DE LA MUESTRA

Utilizar la muestra de A2.1.

APARATO

Instrumento de Novasina AG, u otro equivalente, para medir la humedad y la temperatura.
PROCEDIMIENTO

Utilizar y calibrar el instrumenté empleando sal normal (Mg (No3)2 - 6(H,0) o NaCl).

Lienar la taza de la muestra con la muestra de ensayo utilizando una espétula. Evitar tocar con
los dedos la muestra de ensayo.

Abrir la tapadera del instrumento, destapar el cabezal medidor y colocar la cubeta de la
muestra en la cdmara de medicién. Volver a poner el cabezal medicién y cerrar la tapadera.

Leer en la pantalla de cristales liquidos la humedad de equilibrio de la muestra de ensayo en
porcentaje de RH cuando el valor medido siga igual durante varios minutos y la temperatura
indicada corresponda al valor preelegido (25°C).

CALCULO

% RH



ANEXO D

DETERMINACION DE LA CENIZA INSOLUBLE EN ACIDO
| Segun el método descrito en AOAC Official Methos of Analysis, 14th Ed. (1984) -
D1 PREPARACION DE LA MUESTRA
Utilizar la muestra de A2.1.
D2 REACTIVOS
D2.1 Diluir acido clorhidrico, 1:1.
D3 PROCEDIMIENTO
D3.1  Pesar con precisién alrededor de 2 g de la muestra secada (segin A2.1) en una cépsula tarada
de porcelana, silice o platino. Quemar en un horno de combustién durante 1 hora aproximadamente.
Completar la ignicién colocando la muestra en un horno de mufla a 600 + 20°C hasta que se

convierta en ceniza gris.

D3.2  Enfriary anadir 25 ml de 4cido clorhidrico diluido, cubrir con un vidrio para relojes y calentar
a bafio Maria durante 10 minutos.

D3.3  Enfriar y filtrar con papel de filtrar Whatman N° 42, u otro equivalente.

D3.4  Lavar el residuo con agua caliente hasta que los lavados queden exentos de cloruros como
cuando se ensaya con solucion de nitrato de plata y volver a colocar en la capsula el papel de filtrar
y el residuo. Meterlo en un horno eléctrico de aire caliente manteniéndolo a 135 + 2°C durante 3
horas aproximadamente.

D3.5 Quemar en un horno de mufla a 600 + 20°C durante 1 hora. Enfriarlo en un desecador y
pesarlo. Volver a quemar la cdpsula durante 30 minutos, enfriarla y pesarla. Repetir este procedimiento
hasta que la diferencia entre dos sucesivas pesadas resulte inferior a 1 mg. Anotar el peso mas bajo.

D3.6 CALCULO

(P,-P)
x 100
(P, -P)

Ceniza insoluble en &cido en peso =

en que,

P es el peso, en gramos, de la cdpsula vacia;
P, es el peso, en gramos, de la cdpsula con la muestra secada tomada del ensayo;
P, es el peso mas bajo en gramos, de la capsula con la ceniza insoluble en acido.
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ANEXO E

OBSERVACIONES FORMULADAS POR LOS GOBIERNOS SOBRE EL ANTEPROYECTO DE

' NORMA PARA LAS ANCHOAS SECAS

Observaciones generales

Reino Unido

TITULO

La Comisién del Codex Alimentarius, en su 19° periodo de sesiones, convino en que todas
las normas del Codex debian presentar, en la parte principal de la norma, informacié6n relativa
a la proteccién de los consumidores y la inocuidad, y que toda la informacién relativa a la
calidad debia presentarse en un apéndice de cardcter consultivo. Las normas que se proponen
deberian enmendarse para acoger la presentacién convenida.

Indonesia

El titulo del anteproyecto de norma deberia ser mas especifico, habida cuenta de que existen
varias especies y tipos de anchoas secas, a saber: anchoas secas saladas, anchoas semisecas
saladas y anchoas secas no saladas.

1. AMBITO DE APLICACION
Tailandia
Tailandia propone:
- utilizar la "Familia Engraulidae" en lugar de especies de pescado; y
- ampliar el ambito de aplicacién para regular el pescado seco inmediatamente después
de haberlo lavado con agua salada.
apén

La frase "excluida la Engraulis japonica" deberia anadirse después de las especies
"Stolephorus, Anchoviella y Engraulis”.

Parece ser que el "niboshi" (pequefia anchoa seca cocida), alimento tradicional japonés, entre
en el &mbito de aplicacién del anteproyecto de norma. Sin embargo, por razones que se
indican mé4s adelante, el "niboshi" y las anchoas secas prescritas en este anteproyecto de
norma son dos alimentos diferentes, por lo que deberian diferenciarse claramente. Por tanto,
el Jap6n propone que la Engraulis japonica se excluya del ambito de aplicacién por tratarse
de un ingrediente importante del "niboshi".

La primera razén consiste en el nivel elevado de sal de las anchoas secas. Este anteproyecto
de norma prescribe un contenido de sal superior al 15%. Con ese nivel tan alto, los
consumidores japoneses no aceptarian esas anchoas secas. Por término medio, el contenido
de sal del "niboshi" es de un 3%. El Jap6n importa aproximadamente 4000 toneladas de
Engraulis japonica seca que se emplea como ingrediente en alimentos elaborados, pero su
nivel de sal no supera nunca el 3%.
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La segunda razon estriba en que en el Japén las anchoas secas con caracteristicas como color
"grisdceo oscuro" y "olor fétido o rancio” (3.5 Clasificacién) no se aceptarian como ingrediente
del "niboshi".

2.2 DEFINICION DEL PROCESO

Tailandia
Enmendar la expresién "contenido de sal del 15% (minimo) en seco" con "contenido de sal
del 15% (mdaximo) en seco".
Para ajustarse al dmbito de aplicacién adicional, Tailandia propone que se afiadan dos
procesos, o sea:
2.2.1 Pescado cocido en agua salada y secado sucesivamente. ,
2.2.2 Pescado secado inmediatamente después de haberlo lavado con agua salada.

Indonesia
El porcéntaje de sal del agua salada deberia ser > 3% en vez de > 5%, especialmente si el
producto estd destinado al mercado japonés. El resultado de esa concentracién sera
aproximadamente del 10% de contenido de sal en el producto terminado con un contenido
de agua de alrededor del 50%.
El contenido de humedad final deberia ser < 30% para las anchoas saladas secas y < 50%
para las anchoas saladas semisecas.

2.3 PRACTICAS DE MANIPULACION

Indonesia
El grado de temperatura para la refrigeracion deberia ser 0 - 5°C (40°F) en vez de 0 - 1,5°C,
pués esta temperatura es muy segura para la manipulacion del pescado, incluido el pescado
que produce histamina. '

3.2 PRODUCTO FINAL - 3.2.1

Tailandia
Especificar el alcance de todo tipo de "materias extrafias".

Indonesia
La expresion "...exento de todo deterioro microbiolégico..." deberia modificarse asi: “...exento
de toda bacteria patégena..." o Recuento total en placa de < 1 x 10° para las anchoas saladas
secas y < 5 x 10° para las anchoas saladas semisecas.

-3.2.2

Tailandia

Tailandia propone que se establezca lo siguiente: preparacién de la muestra; procedimiento;
y tamafio de la muestra.
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Indonesia

La proporcion de cabezas y otras partes de pescado sueltas en cualquiera de los lotes deberia
ser < 10% en vez de < 5% en peso.

- 3.2.4 - Cuadro 1
Tailandia
Tailandia propone lo siguiente:
- suprimir "d.b)" de la disposicion para la humedad;

- sustituir "minimo" con "maximo" en la disposicién para el cloruro de sodio; y
rectificar la actividad acuosa a 0,85.

Indonesia

Los requisitos de calidad para las anchoas secas deberian fijarse para dos grupos, a saber:
anchoas saladas secas y anchoas saladas semisecas como sigue:

Caracteristicas Requisitos
secas semisecas

|l Humedad, % en peso, maximo (referido 30 50

al p.s.)

Cloruro de sodio, % en peso, minimo 15 10

(referido al p.s.)

Actividad acuosa, maxima 0,7 0,85

Ceniza insoluble en 4cido, % en peso, 1,5 1

méaximo (referido al p.s.)

3.3 PESCADO QUEBRADO
Tailandia
Después de la primera frase, anadir "excluidas las aletas y las escamas".

Tailandia propone establecer lo que sigue: procedimiento; preparaciéon de la muestra; y
tamano de la muestra en un anexo.



3.4 CLASIFICACION POR TAMANOS

Indonesia

Denombracién de los tamanos

Longitud (cm)

Especies pequeinas Especias grandes
Pequeio 1-1,5 < 4,5
Medio 1-2,0 4,5-6,5
Grande 2-25 > 6,5
3.5 CLASIFICACION
indonesia
Caracteristicas Calidad A Calidad B Calidad C
Pescado quebrado < 10% 10 - 15% > 15%

Color Blanquecino o De color més oscuro Pardo oscuro
azulado (caracteristico
de la especie)
5. ENVASADO Y ETIQUETADO - 5.1
Tailandia
Sustituir "serd" con "deberia ser".
Indonesia

Esta parte deberia modificarse de la forma siguiente: "Las anchoas saladas secas deberian
envasarse en vacio y las anchoas saladas semisecas deberian congelarse a -18°C. El producto

deberia envasarse con materiales de envasado apropiados".

- 5.2.1 El nombre del alimento

Indonesia

El nombre del producto serd "Anchoas saladas secas o anchoas saladas semisecas”.

6.1 REQUISITOS GENERALES PARA EL MUESTREO - 6.1.1

Tailandia

Sustituir "se tomaran" con "deberian tomarse"
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-6.1.4

Tailandia
Suprimir "de vidrio" pues existen otros muchos envases adecuados.

6.2 ESCALA DE MUESTREO
Habria que explicar cuéles son los métodos de muestreo para los envases a granel.
Es preciso aclarar la expresién "mezclarla bien".

ANEXO A - A2 PROCEDIMIENTO

Tailandia

La temperatura deberia ser de 100°C en vez de 105°C, para evitar la pérdida de materias
volatiles. '

ANEXO D - D3.2
Tailandia
Anadir lo que sigue en forma de nota a pie de pagina:

Cenizas insolubles en &cido: Las cenizas o cenizas insolubles en agua se hierven con 25 ml
de acido clorhidrico diluido (10% m/m HCI) durante 5 minutos, se filtra el liquido a través de
un papel de filtrar sin cenizas y se lava perfectamente con agua caliente. Se quema luego el
papel de filtrar en la cdpsula original, se enfria y se pesa. En algunos casos, se aconseja
comenzar haciendo evaporar las cenizas hasta que se sequen utilizando acido clorhidrico
concentrado para que la silice se haga insoluble antes de repetir el tratamiento con &cido
diluido caliente. Las cenizas insolubles en dcido constituyen la medida de la materia arenosa.

Referencia: Pearson’s Composition and Analysis of Foods, 9th Ed. (1991)
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Apéndice V

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA GALLETAS DE PESCADO (KEROPOK SECO) A BASE DE
PESCADO MARINO Y DE AGUA DULCE, MARISCOS CRUSTACEOS Y MOLUSCOS*

1. AMBITO DE APLICACION

Esta norma se aplica a las galletas de pescado seco (keropok seco) preparadas con pescado
marino y de agua dulce, mariscos crusticeos y moluscos. Esta norma no incluye el pescado, ni los
mariscos crusticeos y moluscos aromatizados artificialmente.

2. - DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

La galleta de pescado seco es un bocadito tradicional hecho a base de carne picada fresca
tanto de pescado marino (incluidas las especies de carne roja y las de carne blanca) como de agua
dulce, mariscos crustaceos (incluidos camarones y gambas) y mariscos moluscos (incluidos calamares,
sepias, ostras, almejas, mejillones y berberechos) tal como se describe en el apartado 3.1 y otros
ingredientes que se describen en la seccidén 3.2. No se incluyen en la Norma las galletas secas fritas
lista para el consumo, preparadas con pescado marino o de agua dulce, mariscos crustaceos y
moluscos, ni el pescado o los mariscos crustaceos y moluscos aromatizados artificialmente.

2.2 DEFINICION DEL PROCESO

Las galletas de pescado seco se prepararan mezclando todos los ingredientes, moldeandolos,
cociéndolos, enfridndolos, cortdndolos y secandolos. Antes del consumo el producto deberd estar bien
frito. Si el producto estd preparado con carne picada congelada puede que contenga fosfato como
acondicionador del alimento.

23 PRACTICAS DE MANIPULACION

El pescado fresco, marino o de agua dulce y los mariscos crustaceos y moluscos deberdn
conservarse inmediatamente después de la captura refrigerandolos o poniéndolos en hielo para que su
temperatura baje a 0°C (32°F) lo antes posible, tal como queda especificado en el Cédigo Internacional
Recomendado de Précticas para el Pescado Fresco (CAC/RCP 9-1976) estipulado por la Comisién del
Codex Alimentarius, manteniéndolo a una temperatura que no supere 1,5°C (34,7°F) antes de su
elaboracion.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 MATERIA PRIMA

Las galletas de pescado seco se prepararan con pescado limpio, sano, marino o de agua dulce,
mariscos crustdceos y moluscos que presenten el aspecto, color y olor caracteristicos.

3 El Comité decidi6é devolver el Anteproyecto de Norma al Tramite 3 en el entendimiento de

que deberia revisarse y enviarse a los gobiernos para que formularan sus observaciones antes
de la préxima reunién del Comité.
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OTROS INGREDIENTES

Almidén, azdcar, sal y agua potable. Por almidén se entiende el de yuca (Manihot sp.) y/o el

de sago (Metroxylon). Las propiedades del agua potable deben corresponder a los requisitos que figuran
en la "Norma Internacional para el Agua Potable".

33
3.3.1

3.3.2

3.33

3.3.4

PRODUCTO FINAL
El producto deber4 presentar tamaiio, forma, color, espesor y textura uniformes.

£l producto debera estar exento de cualquier deterioro microbiolégico, y de cualquier materia
fangica, adulterante, extraiia visible, y de todo tipo de sefiales de deterioro.

El producto podra contener acentuadores del sabor y fosfatos, de conformidad con los criterios
estipulados en los Principios Generales para el Uso de Aditivos aprobados por la Comisién
del Codex Alimentarius. '

El producto debera cumplir con los requisitos que se prescriben en el Cuadro 1.

Cuadro 1: Requisitos para las Galletas de Pescado Secas a base de Pescado Marino o de Agua

Dulce, Mariscos Crusticeos y Moluscos

Caracteristicas Pescado marino Pescado de Mariscos
- agua dulce Crustaceos y
Carne roja | Carne blanca Moluscos
Spp. spp.
Proteinas crudas (N x 6,25) 15,0 12,0 12,0 . 7,0
(% p/p, minimo)
Contenido de humedad (% p/p) 8,0a12,0 8,0a 12,0 8,0a120 8,0a 12,0
Expansién lineal (%, minimo) 85 85 85 85
4, ADITIVOS ALIMENTARIOS

Aditivos Désis maxima
Estabilizadores

452 Polifosfato de sodio 0,5 % p/p
Acentuadores del sabor

621 Glutamato monosédico 0,1 % p/p



5. HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de este Anteproyecto de Norma
se prepare de conformidad con el Cédigo Internacional de Practicas sobre Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 1) recomendado por la Comisién del Codex
Alimentarius.

6. ENVASADO Y ETIQUETADO

6.1 El producto deberé envasarse en vacio en un material de envasado adecuado impermeable a
la humedad, al aceite y al gas y de caracteristicas transparentes.

6.2 En la etiqueta figurara la informacién siguiente:
6.2.1 El nombre del producto a base de pescado marino o de agua dulce serd "Galletas de pescado
seco", y las que estén hechas de mariscos crustaceos y moluscos llevaran escrito el nombre comin de
la especie, por ejemplo "Galletas de gambas secas", "Galletas de calamares secas", etc.
6.3 LISTA DE INGREDIENTES

En la etiqueta debers declararse la lista completa de ingredientes en orden decreciente de
proporciones. Se aplicaran también las secciones 3.2 b) y c) de la Norma General para el Etiquetado
de Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1981), pero si los aditivos alimentarios presentes en el
producto se ajustan a lo estipulado en la seccién -4 no haré falta declararlos.

6.4 NOMBRES CIENTIFICOS Y COMUNES

Deberan declararse los nombres cientificos y comunes del pescado marino, pescado de agua
dulce y mariscos crustidceos y moluscos.

6.5 Contenido neto

El contenido neto deberd indicarse en peso, bien en el sistema métrico ("Systeme
international") o bien en el sistema "avoirdupois" o en ambos sistemas de medidas segun se exija en
el pais en que se venda el producto.

6.6 Nombre y direccion

Deber4 indicarse el nombre y la direccion del fabricante, envasador, distribuidor, importador,
exportador o vendedor del producto.

6.7 Pais de origen

Debera indicarse el pais de origen del producto, cuando su omisién pueda resultar enganosa
o equivoca para el consumidor.

6.8 Identificacion del lote

Todo recipiente debera llevar marcada de forma indeleble, en clave o en lenguaje claro, la
identificacion de la fabrica productora y del lote.
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6.9 Requisitos adicionales

El envase deber4 llevar indicaciones claras de cémo se mantiene el producto desde el
momento en que se compra al minorista hasta el momento en que se consume, asi como todas las
indicaciones para la coccion.

7. METODOS DE MUESTREO Y ANALISIS

Los métodos de muestreo y andlisis que se describen a continuacién son métodos
internacionales de arbitraje que estin sujetos a la aprobacion del Comité del Codex sobre Métodos de
Andlisis y Toma de Muestras.

7.1 REQUISITOS GENERALES PARA EL MUESTREO*

7.1.1  Las muestras se tomaran en un lugar protegido, no expuesto al aire humedo, al polvo o al
hollin,

7.1.2  El instrumento para el muestreo debera estar limpio y seco.

7.1.3  Debera tomarse precauciones para proteger la muestra, el material objeto de la muestra, los
instrumentos utilizados para el muestreo y los recipientes de la muestra con tra posibles
contaminaciones accidentales.

7.1.4 Debera colocarse la muestra en recipientes de vidrio limpios y secos de tamaiios tales que
queden casi completamente llenos con la muestra.

7.1.5 Cada recipiente deberd estar cerrado herméticamente con un tapon o cierre adecuado de tal
forma que no pueda abrirse ni volverse a cerrar sin que se perciba. Debera estar marcado con todos
los detalles del muestreo, fecha del muestreo, nombre del vendedor y otros datos importantes de la
consignacion.

7.1.6  Las muestras deberdn conservarse de tal forma que no se deteriore el material.
7.2 Escala de muestreo

7.2.1 Lote. Todos los recipientes de una misma consignacion del material, que se hayan tomado
de una misma remesa del fabricante formaran un lote. Si se declara que la consignacién consta de
diferentes remesas de fabricacion, esas remesas se agruparan por separado y los recipientes de cada
grupo formaran un lote independiente. Se analizaran las muestras por cada lote, a fin de comprobar
que el material cumpla con los requisitos de esta especificacion.

7.2.2  Muestra bruta. El nimero de recipientes que hay que seleccionar por cada lote dependera
del tamadio del lote y debera ajustarse a lo especificado en las columnas 1 y 2 del Cuadro 2. Los
recipientes que habra que seleccionar para el muestreo se elegiran del lote al azar y, a este propésito,
se utilizar4 una tabla de nimeros aleatorios segin lo convenido entre el comprador y el vendedor.

7.2.3  Muestra de ensayo. Témese con un instrumento de muestreo apropiado cantidades iguales
del material de cada uno de los recipientes seleccionados (Cuadro 2). La cantidad total de material que
se obtenga de los diversos recipientes seleccionados habra que mezclarla bien y debera pesar por lo
menos 0,5 kg. :

4 El Comité del Cédigo sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras estd elaborando
Directrices Generales sobre Muestreo.
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Cuadro 2: Nimero de recipientes que habrad que seleccionar para el muestreo

Tamaiio del lote (N) . Numero de recipientes que habra que
seleccionar para el muestreo (n)

2a15
16 a 40
41 a 65
66 a 110
111 a 180
181 a 300
301 a 450
451 a 600
601 a 800

COWINOU A WN

7.3 DETERMINACION DE LAS PROTEINAS CRUDAS
Segln el método que figura en el Anexo A.

7.4 DETERMINACION DE LA HUMEDAD
Segun el método que figura en el Anexo B.

7.5 DETERMINACION DE LA EXPANSION LINEAL

Segtin el método que figura en el Anexo C.
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ANEXO A
DETERMINACION DE LAS PROTEINAS CRUDAS

Segun el método que aparece mds adelante o seguin el método que figura en AOAC Official

Methods of Analysis, 14th Ed. (1984).

Al

Al

A.2

A2.1

A2.2

A3

A3.1

A3.2

A3.3

A3.4

A3.5

A3.6

A3.7

A3.8

PREPARACION DE LA MUESTRA

La muestra representativa elegida del lote (subseccion 7.2.3) que hay que analizar debera estar
perfectamente mezclada. Triturar la muestra lo mas finamente posible para obtener una
muestra homogénea, poniendo atencién en que no haya pérdida de humedad durante el
proceso. Poner el material en un recipiente hermético para evitar que se verifiquen cambios
en el contenido de humedad durante la manipulacién posterior. Utilizar este material para el
ensayo.

APARATO

Se utiliza el equipo de digestion y destilacion Kjeldahl integrado por:

a)  Matraz de digestion

b)  Sistema de digestién 20 o su equivalente

c)  Matraz receptor, de 250 ml de capacidad

d) Sistema de destilacién Kjltec o su equivalente

Aparato de titulacién

REACTIVOS

Catalizador, mezcla de 3,5 g de sulfato de potasio y 0,175 g de 6xido de mercurio (1 tableta).

Acido sulftrico, concentrado, con gravedad especifica de aproximadamente 1,84 a 20°C.

Acido sulfirico, solucién volumétrica normal 0,1 N, utilizando como patrén una solucién de
hidréxido de sodio (A3.4) y como indicador rojo de metilo (A3.8).

Hidréxido de sodio, solucién volumétrica normal 0,1 N.
Hidréxido de sodio, 50% p/v.
Acido bérico, 4% p/v.

Solucién de indicador: verde de bromocresol-rojo de metilo. Disolver 0,016 g de rojo de
metilo y 0,082 g de verde de bromocresol en 100 ml de alcohol etilico (95% v/v).

Indicador de rojo de metilo. Disolver 1 g de rojo de metilo en 200 ml de alcohol etilico (95%
VN).



A4

A4.1

A4.2

A4.3

Ad.4

A5

PROCEDIMIENTO

Pesar exactamente 0,5 g de la muestra y colocarla en un matraz de digestién. Afadir 1 tableta
del catalizador. Lavar con un poco de agua toda la muestra que esté adherida al cuello del
matraz. Adadir 20 ml de 4cido sulftirico concentrado. Calentar ligeramente. Cuando haya
cesado el espumado inicial, calentar la muestra mucho mas hasta que el liquido hierva a un
ritmo moderado. Agitar el matraz de cuando en cuando y calentarlo hasta que se obtenga un
color azul claro.

Dejar que se enfrie el matraz. Conectarlo con el aparato de destilacién. Anadir al matraz
receptor 25 ml de 4cido bérico al 4% p/vy 2 a 4 gotas de indicador de verde de bromocresol-
rojo de metilo. Afadir poco a poco al contenido que se halla en el matraz de digestién de 50
a 60 ml de solucién de hidréxido de sodio al 50% p/v. Comenzar la destilacién hasta que
todo el amoniaco se haya destilado completamente (150 m! de destilado por lo menos).
Titular el destilado con &cido sulfurico 0,1 N.

Hacer una determinacién teérica utilizando los mismos reactivos pero sin la muestra.

CALCULO

Volumen de la titulacion de la muestra = Volumen de la titulacién total (A4.3) - Volumen de
la titulacién del blanco (A4.4)

1 ml de 4cido sulfirico 0,1 N = 0,001401 g de nitrégeno
Contenido total de nitrégeno, peso del nitrégeno, en g

porcentaje en peso = x 100
peso de la muestra, en g

Contenido total de proteinas crudas, porcentaje en peso = Total de nitrégeno (%) x 6,25.



ANEXO B

DETERMINACION DE LA HUMEDAD (METODO DEL HORNO DE AIRE CALIENTE)

Segtin el método descrito en AOAC Official Methods of Analysis, 14th Ed. (1984).
B1 PREPARACION DE LA MUESTRA

B1.1 La muestra representativa elegida del lote (subseccién 7.2.3) que hay que analizar deberd estar
perfectamente mezclada. Triturar la muestra lo mas finamente posible para obtener una
muestra homogénea, poniendo atencién en que no haya pérdida de humedad durante el
proceso. Poner el material en un recipiente hermético para evitar que se verifiquen cambios
en el contenido de humedad durante la manipulacién posterior. Utilizar este material para el
ensayo.

B2 PROCEDIMIENTO

B2.1 Pesar con precisién 2 g de la muestra bien mezclada en una cépsula precedentemente secada
y pesada. Agitar despacio hasta que la muestra se haya distribuido uniformemente. Destapar la capsula
y secar el contenido a 105 + 2°C hasta obtener un peso constante. Repetir este mismo procedimiento
por cada pesada.

B3 CALCULO

(P, - Py
Humedad, porcentaje en peso = x 100
(P,-P)

en que,

P es el peso, en gramos, de la cdpsula vacia;
P, es el peso, en gramos, de la capsula con el material antes del secado;
P, es el peso, en gramos, de la cdpsula con el material después del secado.
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cia

C2
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ANEXO C

DETERMINACION DE LA EXPANSION LINEAL
Segun el método descrito en MARDI Publication N° 182 (local).
PREPARACION DE LA MUESTRA

Debers utilizarse una muestra representativa tomada del lote (subseccién 7.2.3) que se
analizara.

PROCEDIMIENTO

Trazar cuatro lineas en la superficie de cada una de las galletas de pescado secoy marcarlas
como a,, b, ¢, y d, (véase el diagrama).

bo

Co

do
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C23

C24

C4
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Medir cada una de las lineas utilizando un cordel y una regla.

Calentar aceite a 160 - 170°C vy freir cada galleta cuidadosamente aplastandola con dn
cucharén para estar seguros de que el perfil dilatado quede tendido.

Una vez que el producto se haya dilatado completamente, quitarlo del aceite, secarlo y medir
las lineas marcadas como a,, b,, ¢,, y d,.

CALCULO
[ar2 by-b, G di-do ]
Expansién lineal = [— +— 4+ — + — ]x100
% bo Co do ]
[ ]




‘ ANEXO D

OBSERVACIONES FORMULADAS POR LOS GOBIERNOS

Observaciones generales
Reino Unido

La Comisién del Codex Alimentarius, en su 19° periodo de sesiones, convino en que todas
las normas del Codex debian presentar, en la parte principal de la norma, informacién relativa a la
proteccién de los consumidores y la inocuidad, y que toda la informacién relativa a la calidad debia
presentarse en un apéndice de cardcter consultivo. Las normas que se proponen deberian enmendarse
para acoger la presentacién convenida.
2.3 PRACTICAS DE MANIPULACION
Indonesia

El nivel de la temperatura de refrigeracién deberia ser 0 - 5°C, pues a ese nivel de temperatura
resulta muy seguro manipular la mayor parte de las especies de pescado incluido el pescado que
produce histamina.
3.2 OTROS INGREDIENTES
Tailandia

Tailandia sugiere que el texto se corrija asi:

Almidén -=> Almidén y/o harina.
33 PRODUCTO FINAL - 3.3.2

indonesia

La expresion "...exento de deterioro microbiolégico..." deberia modificarse asi: "...exento de
bacterias patégenas..." o Recuento total en placa de < 5 x 10°.

-3.3.4 - Cuadro 1
" Tailandia

El contenido minimo de proteinas crudas deberia ser del 12,0% (p/p) tanto para el pescado
marino como para el de agua dulce, y del 7,0% para los mariscos crustdceos y moluscos.
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China

Habida cuenta de que es dificil identificar la materia prima con un método preciso, China
sugiere que se modifique la disposicién para la proteina cruda de la forma siguiente:

Clase A
> 10

Clase B Clase C
=10 > 5 <5

Caracteristica

Proteinas crudas (N x 6,25)
(% p/p) :

Indonesia

Los requisitos para las proteinas crudas y el contenido de humedad deberian enmendarse de
la forma siguiente:

Caracteristica Calidad | Calidad I Calidad Il
Proteinas crudas (N x 6,25) | 8 5 2
(% p/p, minimo)
Contenido de humedad (% 12 12 14
p/p maximo)

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Tailandia

El glutamato monosédico seberia estar limitado por las BPF.

China
El glutamato monosodico deberia suprimirse de la lista de aditivos alimentarios.
6. ENVASADO Y ETIQUETADO - 6.1
Tailandia
Deberia suprimirse la expresiéon "en \)acfo" pues el producto puede estropearse con este
procedimiento.
China
Podria utilizarse igualmente un envasado sin vacio.
Indonesia

Deberia suprimirse la expresién "en vacio”.



ANEXO A

Tailandia

Deberia hacerse referencia a AOAC Official Methods of Analysis, 15th Ed. (1990).
ANEXO C-C2.3 |
Tailandia

El nivel de la temperatura del freido deberia ser de 190 - 204°C y deberian declararse todas
las referencias del ensayo.

ADICION DE UNA DISPOSICION

China
Definicion del término "galleta quebrada":
La superficie de la galleta inferior a la mitad dé la galleta completa, o bien existen grietas
evidentes en la superficie de la galleta, por lo que si se golpea con el método de ensayo

establecido podria romperse la galleta.

El porcentaje de galletas quebradas que figura en el Cuadro 1 de 3.3.4 deberia ser inferior al
10%.



