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Introduccién

1. Mientras que el Codex se esfuerza por proporcionar orientacion en materia de gestion de riesgos
sobre una amplia gama de cuestiones referentes a la inocuidad y la calidad de los alimentos en el comercio
internacional a fin de proteger la salud del consumidor, el objetivo de la FAO y la OMS es proporcionar el
asesoramiento cientifico pertinente de una manera oportuna.

2. Asimismo, la FAO ofrece apoyo a los Estados Miembros en cuanto al desarrollo de sus capacidades
para gestionar con eficacia la inocuidad y la calidad alimentarias como paso fundamental para salvaguardar
la salud y el bienestar de la poblacion, asi como para acceder a los mercados nacionales, regionales e
internacionales.

3. El presente documento contiene un resumen de las actividades de asesoramiento cientifico y
desarrollo de la capacidad emprendidas recientemente por la FAO y la OMS que pueden revestir interés
para el Comité del Codex sobre Especias y Hierbas Culinarias.

Asesoramiento cientifico de la FAO y la OMS

4, En su 442 reunién, el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH) pidié ala FAO y la
OMS que 1) realizaran una evaluacién de riesgos con vistas a determinar si la Salmonella presentaba un
riesgo importante para la salud publica asociado con el consumo de especias y hierbas arométicas
desecadas, y a 2) evaluar si los criterios para la Salmonella eran significativos para asegurar la proteccion
adecuada de la salud del consumidor, identificar cualesquiera otros patdégenos de transmision alimentaria
gue suscitaran preocupacion respecto de las especias, e identificar la gama de especias que abarcara el
Cddigo de préacticas de higiene para especias y hierbas aromaticas desecadas, aprobado como nuevo
trabajo en el 36° periodo de sesiones de la Comisiéon del Codex Alimentarius.

5. El CCFH también pidi6 asesoramiento cientifico sobre qué alimentos de bajo contenido de humedad
se consideraban mas prioritarios y sobre los peligros microbiolégicos conexos, asi como informacién
relevante para la gestion del riesgo de los peligros microbiolégicos asociados con la gama de alimentos de
bajo contenido de humedad identificada previamente. Determinadas especias y hierbas culinarias pueden
incluirse en el ambito de los alimentos de bajo contenido de humedad.

6. A efectos de facilitar dichas peticiones, la FAO y la OMS emitieron en diciembre de 2012 una
solicitud de datos sobre alimentos de bajo contenido de humedad en general y especificamente sobre
especias. Diez paises, una regién y un experto atendieron a la solicitud de datos sobre especias y hierbas
arométicas desecadas, mientras que siete paises, tres expertos y una organizacion industrial respondieron a
la referente a los alimentos de bajo contenido de humedad.

7. Basandose en los datos y la informacion recibidos, junto con una serie de publicaciones cientificas
adicionales, la FAO y la OMS han realizado un examen rapido estructurado de la inocuidad microbiana de
los alimentos de bajo contenido de humedad, incluidas las especias y hierbas aromaticas desecadas. Los
resultados preliminares de este examen estan disponibles en:

ftp://ftp.fao.org/codex/meetings/ CCEFH/CCFHA45/fh45 03s.pdf (CX/FH 13/45/3a).



ftp://ftp.fao.org/codex/meetings/CCFH/CCFH45/fh45_03s.pdf

CX/SCH 14/1/3 Add.2 2

8. En la Reunién Conjunta FAO/OMS sobre Residuos de Plaguicidas se evalian anualmente diversos
plaguicidas que pueden utilizarse para materias primas de especias y hierbas culinarias, de conformidad
con las peticiones del Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas. Los informes de las reuniones
estan disponibles en http://www.who.int/foodsafety/chem/impr/publications/en/index.html y el resumen
reciente del informe de la reunion de 2013 en:
http://www.who.int/entity/foodsafety/chem/impr/summaries/summary report JMPR 2013.pdf.

9. La Reunién Conjunta FAO/OMS sobre Residuos de Plaguicidas también fue responsable de la
publicacién en 2009 de una orientacion sobre la presentacién de datos para estimar niveles de residuos en
las especias:

http://www.fao.org/fileadmin/templates/agphome/documents/Pests Pesticides/JMPR/JMPRreport09.pdf.

Desarrollo de la capacidad de la FAO

10. Actualmente la FAO presta apoyo al Gobierno de Nepal para el desarrollo de su capacidad mediante
un Proyecto de Fondo fiduciario, denominado Mejora de la capacidad sanitaria y fitosanitaria de las
exportaciones de jengibre nepalies a través de asociaciones entre el sector publico y el privado (2012-2014).
El jengibre constituye la especia de exportacion mas importante de Nepal y el programa de inocuidad y
garantia de la calidad del proyecto se aplica a muchos otros productos de especias. Los manuales de
capacitacion, las herramientas de desarrollo de la capacidad y los documentos de orientacion elaborados a
raiz del proyecto pueden ponerse a disposicion del pablico internacional en el sitio web de la FAO.

11. La Oficina Regional de la FAO para Asia y el Pacifico (FAORAP) ha elaborado un manual de campo
sobre la aplicacion de las normas sobre buenas practicas agricolas de la Asociacién de Naciones del Asia
sudoriental (ASEAN) en el sector hortofruticola. Este incluye determinadas hierbas culinarias y esta
destinado a ofrecer apoyo a los paises para el establecimiento de un sistema de certificacion de buenas
practicas agricolas (BPA) en consonancia con los requisitos de acreditacién. Aunque se centre en las BPA
de la ASEAN, el manual también podria utilizarse para proporcionar orientacién sobre cualquier sistema de
BPA a escala mundial, regional o nacional, bien con caracter voluntario o preceptivo. Estara disponible en el
primer trimestre de 2014. Ademés de la elaboracion de este manual, la RAP prestara asistencia a fin de
potenciar la capacidad de los paises de la Asociacién del Asia Meridional para la Cooperacion Regional
(SAARC) para desarrollar un Sistema regional de BPA para las frutas y hortalizas, comprendidas
determinadas hierbas culinarias.


http://www.who.int/entity/foodsafety/chem/jmpr/summaries/summary_report_JMPR_2013.pdf
http://www.fao.org/fileadmin/templates/agphome/documents/Pests_Pesticides/JMPR/JMPRreport09.pdf

