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A: - Participantes en la octava reunión del Comité del Codex sobre 

Cereales, Legumbres y Leguminosas 
 - Puntos de contacto del Codex 
 - Organismos internacionales interesados 

De: Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, 
Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia 

Asunto: Distribución del informe de la octava reunión del Comité del Codex sobre 
Cereales, Legumbres v Leguminosas ALINORM 93/29)

PARTE A CUESTIONES QUE HAN DE SOMETERSE A LA APROBACION DE LA 
COMISION 

Se señalarán a la atención de la Comisión del Codex Alimentarius, en su 20o 
periodo de sesiones, las cuestiones siguientes con miras a su aprobación: 

1. Anteproyecto de niveles de referencia y planes de muestreo provisionales para 
las aflatoxinas presentes en el maní en el Trámite 5 (párrs. 25-32, ALINORM 93/29 y 
Apéndice II, ALINORM 91/29). 

2. Anteproyecto de Normas Mundiales del Codex para el Arroz, el Trigo, el Trigo 
Duro, el Maní y la Avena en el Trámite 5 (Apéndices II, III, IV, V y VI respectivamente, 
ALINORM 93/29). 

3. Anteproyecto de enmienda del límite de acidez de la grasa y método 
correspondiente de análisis en la Norma Mundial del Codex para la Harina de Trigo en 
el Trámite 5 (párrs. 114-118, ALINORM 93/29). 

Los gobiernos que deseen formular observaciones en relación con las 
repercusiones que las cuestiones susodichas o cualesquiera disposiciones de las 
mismas pudieran tener para sus intereses económicos deberán hacerlo por escrito de 
conformidad con el Procedimiento para la Elaboración de Normas Mundiales del Codex 
en el Trámite 5 (véase Manual de Procedimiento del Codex Alimentarius, séptima 
edición) y remitirlas al Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas 
Alimentarias, FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia, para el 31 de 
mayo de 1993. 

PARTE B: PETICION DE OBSERVACIONES E INFORMACION 
1. Provecto de niveles de referencia para los contaminantes en cereales, 

legumbres v leguminosas en el Trámite 6 (párrs. 13-24, ALINORM 93/29) 

El Comité convino en devolver los proyectos de niveles de referencia para el 
arsénico y el mercurio (párr. 20) y para el cadmio y el plomo (párr. 24) presentes 
en los cereales, legumbres y leguminosas al Trámite 6 con objeto de recabar 
más información, según las indicaciones. 

2. Anteproyectos de Normas Mundiales del Codex para el Trigo/Trigo Duro v el 
Maní en el Trámite 5 (párrs. 59 v 73 respectivamente, ALINORM 93/29) 

El Comité convino en solicitar más información sobre las disposiciones de las 
normas susodichas relativas a la tolerancia de defectos que figuraban entre 
corchetes, en espera de su aprobación por la Comisión en el Trámite 5. 



Se invita a los gobiernos y organismos internacionales que deseen presentar 
observaciones sobre la cuestión susodicha a que las envíen para el 1o de junio de 1994 
a la dirección siguiente: Sr. Steven N. Tanner, Assistant to the Administrator for 
Technology, Federal Grain Inspection Service, Department of Agriculture, Room 1095 
South Building, P.O. Box 96454, Washington, D.C. 20090-6454, Estados Unidos, 
remitiendo una copia de las observaciones al Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS 
sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia. 



RESUMEN Y CONCLUSIONES 
El Comité del Codex sobre Cereales, Legumbres y Leguminosas, en su octava 

reunión, llegó a las siguientes conclusiones en el curso de sus deliberaciones: 

CUESTIONES QUE HAN DE SOMETERSE A LA CONSIDERACION DE LA 
COMISION 

− Recomendó la adopción de un anteproyecto de niveles de referencia y planes de 
muestreo provisionales para las aflatoxinas presentes en el maní en el Trámite 5 
(párr. 32); 

− Recomendó la adopción del anteproyecto de Normas Mundiales del Codex para 
el Arroz, el Trigo y el Trigo Duro, el Maní y la Avena en el Trámite 5 (párrs. 48, 
65, 79 y 90 respectivamente); y, 

− Recomendó la adopción de un anteproyecto de enmienda a la disposición 
relativa a la acidez de la grasa y método correspondiente de análisis en la 
Norma del Codex para la Harina de Trigo en el Trámite 5, en espera de su 
examen por el Grupo Especial de Trabajo sobre Normas de los Estados Unidos 
(párr. 118). 

OTRAS CUESTIONES DE INTERES PARA LA COMISION 

− Convino en devolver al Trámite 6 el proyecto de niveles de referencia para el 
arsénico, el cadmio, el plomo y el mercurio con el fin de recabar información 
complementaria (párrs. 20 y 24); 

− Decidió establecer un Grupo de Trabajo sobre Normas, bajo la dirección del 
Reino Unido, encargado de examinar las secciones suprimidas de los 
anteproyectos de Normas del Codex para el Arroz, el Trigo Duro, el Trigo, el 
Maní y la Avena, con el fin de determinar su necesidad en la norma o en un texto 
consultivo (párr. 49); 

− Decidió establecer un Grupo de Trabajo sobre Normas, bajo la dirección de los 
Estados Unidos, encargado de examinar las Normas Mundiales y Regionales 
para cereales y productos a base de cereales, con miras a su simplificación y/o 
conversión para su uso mundial respectivamente (párrs. 98 y 105); y, 

− Decidió que el Grupo de Trabajo sobre Normas de los Estados Unidos 
determinara la necesidad de incluir parámetros relativos al tamaño de las 
partículas y a la acidez de la grasa (así como métodos correspondientes de 
análisis) en la norma del Codex para la Sémola y Harina de Trigo Duro, o en un 
texto consultivo (párrs. 112 y 113). 
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ALINORM 93/29 
INTRODUCCION

1. La octava reunión del Codex sobre Cereales, Legumbres y Leguminosas se 
celebró en Washington, D.C. del 26 al 30 de octubre de 1992, por cortesía del Gobierno 
de Estados Unidos de América. La reunión estuvo presidida por el señor Steven Tanner, 
Subadministrador de Tecnología, Servicio Federal de Inspección de Aridos, 
Departamento de Agricultura de Estados Unidos. Se adjunta como Apéndice I a este 
informe una lista de participantes en la reunión. 

APERTURA DE LA REUNION (Tema 1 del Programa) 

2. El Sr. John Frydenlund, Ayudante Adjunto de Servicios de Comercialización e 
Inspección, Departamento de Agricultura de Estados Unidos, se dirigió al Comité por 
invitación del Presidente. Aludió a la importancia del trabajo del Codex para el comercio 
agropecuario mundial y advirtió que la conclusión de la Ronda Uruguay aumentarla en 
gran medida la influencia del Codex. El Sr. Frydenlund subrayó la necesidad de que las 
normas relacionadas con la salud se fundamentaran en pruebas científicas a fin de que 
no pudieran utilizarse como obstáculos al comercio. 

3. El Sr. Frydenlund también señaló los esfuerzos realizados por el Codex para 
aumentar la participación de los consumidores y la industria, simplificar el proceso de 
establecimiento de normas y establecer prioridades para los temas que considerará el 
Codex. Respaldó la necesidad de utilizar un enfoque horizontal frente a un enfoque 
específico para productos en la elaboración de las normas. Terminó aplaudiendo la 
labor del Comité del Codex sobre Cereales, Legumbres y Leguminosas por su éxito en 
la formulación de normas internacionales. 

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 2 del programa) 

4. El Comité tuvo ante sí el programa provisional de la reunión (CX/CPL 92/1). El 
Comité, atendiendo a la propuesta de la Delegación de los Países Bajos, decidió 
analizar las repercusiones de la biotecnología sobre las normas alimentarias 
internacionales y los Códigos de Prácticas en el Tema 13 del Programa (Otros asuntos 
y trabajos futuros). El Comité decidió también debatir el tema 10 del programa (Examen 
del Formato de las Normas del Codex) antes que el tema 6 del programa, 

5. El Comité convino en aprobar el programa provisional según fue revisado. 

CUESTIONES DE INTERES PLANTEADAS EN LA COMISION DEL CODEX 
ALIMENTARIUS Y OTROS COMITES DEL CODEX (Tema 3 (a) del Programa) 

6. El Comité tuvo ante sí el documento de trabajo CX/CPL 92/2 y el documento de 
sala No 2, en los que se resumían cuestiones de interés dimanantes de las actividades 
de la Comisión y de otros Comités del Codex, así como del Comité del Codex sobre 
Principios Generales, respectivamente. 

7. El Comité tomó nota de que haba diversos asuntos que serían analizados en 
otros temas del programa, y convino en aplazar el análisis específico de dichas 
cuestiones hasta que se trataran los temas respectivos del programa. 

8. El Comité centró sus debates en el siguiente asunto: 

Situación de los textos consultivos del Codex y procedimientos para su elaboración

9. El Comité tomó nota de que la Comisión había determinado en su 19a reunión 
que todos los textos del Codex debían, en principio, estar sujetos a procedimientos de 



elaboración completos y transparentes, con la plena y equitativa participación de todos 
los Estados Miembros y otras partes interesadas. La Comisión había solicitado a todos 
los Comités que aseguraran que en los textos que no hubieran sido definidos como 
normas o limites máximos para residuos se indicara claramente su carácter no 
obligatorio así como su aplicación propuesta. La Comisión también acordó que todos 
estos textos debían elaborarse en forma abierta y con el mismo rigor científico. La 
Comisión habla solicitado a aquellos Comités que hablan preparado textos consultivos 
que analizaran las repercusiones de las recomendaciones, especialmente en lo relativo 
al comercio internacional (párrs. 98-100, ALINORM 91/40). 

10. El Comité también tomó nota de que la 10* reunión del Comité del Codex sobre 
Principios Generales habla expresado preocupación por el hecho de que cierto número 
de directrices que habla establecido o estaba elaborando la Comisión pudieran 
aplicarse en la coyuntura posterior a la Ronda Uruguay para la resolución de 
impugnaciones y controversias. El CCGP advirtió que el principio de "equivalencia" 
contenido en el texto sobre disposiciones sanitarias y fitosanitarias (SPS) de la Ronda 
Uruguay reconocía que podían aplicarse diferentes criterios para alcanzar el mismo 
grado de protección de la salud (párrs. 63-66, ALINORM 93/33). 

11. Se notificaron al Comité estas opiniones, tal como habla solicitado el Comité del 
Codex sobre Principios Generales, habida cuenta de la importancia de examinar los 
textos del CCCPL a fin de asegurar que eran apropiados para el comercio internacional 
y cumplían las condiciones necesarias de rigor científico. 

CUESTIONES DE INTERES DIMANANTES DE LAS ACTIVIDADES DE ORGANISMOS 
INTERNACIONALES (Tema 3 (b) del programa) 

AOAC Internacional

12. El representante de la Asociación Internacional de Químicos Analíticos Oficiales 
declaró que la Asociación habla emprendido programas de validación de nuevos 
métodos, incluidos un "programa de pruebas de resultados de equipos de ensayo" y un 
"programa verificado por homólogos". El observador informó al Comité de que se habla 
constituido el Instituto de Investigación de la AOAC para aplicar el programa de pruebas 
de resultados de equipos de ensayo y que la Asociación seguía participando en la 
elaboración de métodos y protocolos armonizados de sistemas de calidad. La AOAC 
habla recopilado un gran número de métodos de etiquetado de nutrientes y en 1991 se 
hablan adoptado setenta y dos métodos en el primer trámite mientras que en el mismo 
período se había confeccionado una lista de sesenta y nueve métodos que se hablan 
sometido al trámite final. 

EXAMEN DE PROYECTOS DE NIVELES DE REFERENCIA PARA LOS 
CONTAMINANTES PRESENTES EN CEREALES, LEGUMBRES Y LEGUMINOSAS 
(Tema 4 del programa) 

13. El Comité tuvo ante sí los documentos CX/CPL 92/3 y el documento de sala No 
3, en los que se resumían las observaciones de los gobiernos sobre los anteproyectos 
de niveles de referencia (párr. 24, ALINORM 91/29) para el arsénico, el cadmio, el 
mercurio y el plomo, presentadas por Dinamarca, Estados Unidos, Francia, Japón, 
Noruega, Países Bajos y Suecia en respuesta a la circular CL 1991/30-CPL. 

14. El Comité recordó que en su última reunión habla decidido adelantar los 
anteproyectos de niveles de referencia, por conducto del Comité del Codex sobre 
Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos (CCFAC), para su ratificación , 



y presentarlos a la Comisión para su adopción en el Trámite 5 (párrs. 19-24, ALINORM 
91/29). 

15. En su 23a reunión, el CCFAC había ratificado temporalmente los niveles 
propuestos para el arsénico, el mercurio y el plomo, y había aplazado la aprobación del 
cadmio (párrs. 78-81, ALINORM 91/12A). El CCFAC había solicitado al CCCPL que 
examinara la necesidad de niveles para el arsénico y el mercurio, asi como los niveles 
propuestos para todos los contaminantes en cuestión. 

16. La Comisión, en su 19 período de sesiones, habla adoptado los anteproyectos 
de niveles de referencia en el Trámite 5 (párrs. 347-349, ALINORM 91/40), en el 
entendimiento de que las observaciones precedentes del CCFAC se someterían a la 
consideración del CCCPL, especialmente con respecto a la etapa de elaboración a la 
que se aplicarían los niveles. 

17. Para facilitar sus debates, el Comité decidió examinar los anteproyectos de 
niveles de referencia para el arsénico/mercurio y para el cadmio/plomo como temas 
separados. El Comité advirtió que en la actualidad estas propuestas se están 
examinando en el Trámite 7. 

Arsénico v Mercurio

18. Varias delegaciones advirtieron que el establecimiento de niveles de referencia 
para el arsénico y el mercurio era innecesario, ya que estos compuestos habían dejado 
de utilizarse en la producción agrícola y no representaban un problema en el comercio 
internacional. Otras delegaciones, si bien se mostraron de acuerdo en que el arsénico y 
el mercurio hablan dejado de utilizarse para su aplicación directa a los cultivos, 
indicaron que podrían tener su origen en la contaminación ambiental, y por tanto 
apoyaron la necesidad de establecer niveles de referencia para proteger a los 
consumidores. Algunas delegaciones señalaron también que el nivel de referencia para 
el arsénico era demasiado alto. 

19. Muchas delegaciones advirtieron que no habla datos suficientes en la actualidad 
para analizar los anteproyectos de niveles y propusieron que se aplazara su debate 
hasta la próxima reunión del CCCPL. 

20. El Comité convino en devolver los anteproyectos de niveles de referencia para el 
arsénico y el mercurio (a saber 0,5 y 0,05 mg/kg respectivamente) al Trámite 6, en el 
entendimiento de que se recabarla información en relación con los siguientes puntos: 

1) necesidad de establecer limites para los dos elementos con miras a 
proteger a los consumidores y facilitar el comercio; 

2) información y datos sobre la presencia de arsénico y mercurio en los 
cereales, legumbres y leguminosas, y; 

3) definición de la forma química (orgánica o inorgánica) en la que deberían 
basarse los niveles. 

Cadmio v Plomo

21. El Comité tomó nota de que el JECFA tenia previsto el examen toxicológico del 
cadmio y el plomo en su 41a reunión, que se celebraría del 9 al 18 de febrero de 1993. 

22. Varias delegaciones indicaron que el nivel propuesto para el cadmio no era 
realista, ya que su presencia estaba sujeta a una gran variación en diferentes cultivos y 
regiones, y que también se producía naturalmente. Se advirtió que se sabia que el 
cadmio era un contaminante muy tóxico y que había de tenerse en cuenta el riesgo para 



la salud humana a la luz de una ingestión dietética procedente de distintas fuentes 
alimentarias. Se indicó que los cereales, legumbres y leguminosas constituían una 
proporción considerable de la dieta en varias regiones del mundo, por lo que su 
ingestión diaria podía ser relativamente alta. 

23. Con respecto al proyecto de nivel de referencia para el plomo, varias 
delegaciones estimaron que el nivel propuesto, de 0,5 mg/kg, era demasiado elevado y 
que un nivel de 0,1 mg/kg podría ser más realista si solo se aplicara a los cereales sin 
salvado, teniendo al mismo tiempo en cuenta el efecto tóxico de la exposición al plomo 
en los niños. Varias delegaciones indicaron que los niveles habituales eran más 
elevados que el nivel propuesto, por lo que señalaron que dicho nivel era demasiado 
bajo. 

24. El Comité tomó nota de las preocupaciones de varias delegaciones en relación 
con los niveles propuestos para el cadmio y el plomo y, teniendo en cuenta que estos 
dos elementos serían reevaluados por el JECFA, decidió devolver los anteproyectos de 
niveles (a saber, 0,1 y 0,5 mg/kg respectivamente) al Trámite 6 del Procedimiento del 
Codex para obtener más información y datos de los gobiernos en espera de la 
evaluación del JECFA. 

EXAMEN DEL ANTEPROYECTO DE NIVELES DE REFERENCIA Y PLANES DE 
MUESTREO PARA LAS AFLATOXINAS EN EL MANI (Tema 5 del programa) 

25. Al examinar este tema del programa, el Comité tuvo ante si los documentos 
CX/CPL 92/4 y los documentos de sala No 4 y 11, en los que se resumían las 
observaciones presentadas por los gobiernos de Dinamarca, Francia, India, Países 
Bajos, España, Suecia y Tailandia en respuesta a las circulares CL 1990/42-CPL y CL 
1991/30-CPL. La Delegación del Reino Unido presentó también sus observaciones y su 
proyecto de plan de muestreo, que no se habían reproducido, en relación con este tema 
del programa. La Delegación del Reino Unido indicó que proponían un nivel de 4 mg/kg 
en el caso del maní listo para el consumo y de 10 mg/kg en el del maní que requería 
una elaboración posterior. 

26. El Comité recordó sus debates precedentes en relación con este tema en los 
que se había decidido distribuir dos anteproyectos de planes de muestreo así como 
niveles de referencia para aflatoxinas en el maní, con el fin de recabar observaciones de 
los gobiernos en el Trámite 3 (párrs. 25-32 y Apéndice II, ALINORM 91/29). En su 
séptima reunión, el CCPL habla recomendado también la convocación de una consulta 
de expertos en planes de muestreo para aflatoxinas a fin de examinar las distintas 
cuestiones relacionadas con este tema. 

27. En su 23a reunión, el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y 
Contaminantes de los Alimentos había analizado el anteproyecto de niveles de 
referencia y habla decidido solicitar al CCCPL más datos que justificaran los niveles 
propuestos, así como información sobre la etapa de elaboración a la que se aplicarían 
los niveles (párrs. 119-120, ALINORM 91/12A). El CCFAC habla respaldado la 
convocación de una consulta de expertos en planes de muestreo para las aflatoxinas. 
Además, en su 24a reunión, el CCFAC habla convenido en proponer un mandato 
general para la consulta (párrs. 95-99, ALINORM 93/12). 

28. En su 192 periodo de sesiones, la Comisión habla apoyado las propuestas y 
procedimientos recomendados por el CCCPL, en el entendimiento de que también se 
tendrían en cuenta las preocupaciones del CCFAC (párrs. 216 y 352-354, ALINORM 
91/40). Después del 19o periodo de sesiones de la Comisión, la 8a reunión del Comité 



Coordinador para Asia habla reiterado su postura previa de que el Codex examinara el 
establecimiento de limites realistas y prácticos para las micotoxinas en ios alimentos, 
especialmente en vista de los grandes esfuerzos hechos por los países de la región 
para reducir la contaminación (párr. 67, ALINORM 93/15). 

29. Al debatir este tema del programa, la Secretaria informó al Comité de que se 
habla previsto provisionalmente celebrar la Consulta de Expertos de la FAO en Planes 
de Muestreo para el Análisis de Aflatoxinas en los Alimentos del 15 al 19 de marzo de 
1993 en la Sede de la FAO en Roma. Sin embargo se señaló que aún estaban 
considerándose las fuentes finales de financiamiento, la determinación de los expertos y 
la contratación de consultores para la preparación de los documentos de trabajo. 

30. El Comité mantuvo un amplio debate acerca de los niveles propuestos en su 
reunión anterior, a la vez que tomó nota de que los niveles establecidos para la 
contaminación con aflatoxinas variaban ampliamente de un país a otro. Varias 
delegaciones respaldaron los niveles previamente propuestos por el Comité, mientras 
que otras indicaron que debían establecerse niveles más altos o más bajos. También se 
hizo hincapié en la necesidad de reducir los niveles hasta donde resultara técnicamente 
posible protegiendo al mismo tiempo la salud de los consumidores y evitando 
obstáculos técnicos al comercio internacional. 

31. Además, se tomó nota de que los niveles y las mediciones de la aflatoxina en 
cuanto a la aflatoxina total a la aflatoxina B1 variaban en distintos países del mundo. 
Una Delegación señaló que el nivel debía expresarse en aflatoxina B1, teniendo en 
cuenta su toxicidad. Sin embargo, el Comité recalcó la importancia de establecer un 
vínculo entre el nivel propuesto, el plan de muestreo y el método de análisis. 

32. Con el fin de que la próxima consulta propuesta pudiera llegar a una decisión en 
relación con un plan de muestreo vinculado a un nivel especifico, el Comité decidió 
someter a la aprobación de la Comisión del Codex Alimentarius, en su 20o periodo de 
sesiones, los niveles (a saber, 10 mg/kg para el maní elaborado y 15 mg/kg para el 
maní sin elaborar) y los planes de muestreo analizados previamente (Apéndice II, 
ALINORM 91/29) entre corchetes en el trámite 5 con carácter provisional. El Comité 
pidió también asesoramiento a la Consulta de Expertos sobre el establecimiento de 
planes de muestreo basados en niveles más altos o más bajos que los actualmente 
propuestos. Esta decisión se adoptó en el entendimiento de que el anteproyecto de 
niveles se remitirla también al Comité del Codex sobre Métodos de Análisis y Toma de 
Muestras y al Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los 
Alimentos para su conocimiento. 

EXAMEN DEL ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL ARROZ 
(Tema 6 del Programa) 

33. El Comité tuvo ante si el documento CX/CPL 92/5 y los documentos de sala No 5 
y 11, en los que se resumían las observaciones de los gobiernos sobre el anteproyecto 
de Norma del Codex para el Arroz (Apéndice IV, ALINORM 91/29), presentadas por 
Francia, Alemania, España, India, Italia, Tailandia, Países Bajos, Estados Unidos y la 
Asociación de Elaboradores de Arroz de Europa del Norte (NERMA) en respuesta a la 
circular CL 1990/42-CPL. 

34. El Comité recordó que, en su 19o período de Sesiones, la Comisión (párr. 114, 
ALINORM 91/40) habla reiterado su decisión, adoptada en su 182 periodo de sesiones 
(párrs. 475-477, ALINORM 89/40), de que se elaborara una norma para el arroz por 
conducto del CCCPL. En su 7a reunión, el CCCPL habla decidido incluir como apéndice 



de su informe el Anteproyecto de Norma para distribuirlo y recabar observaciones de los 
gobiernos en el Trámite 3 (párrs. 47-54, ALINORM 91/29). 

35. El Comité decidió examinar el Anteproyecto de Norma punto por punto y convino 
en los cambios siguientes: 

Sección 1 - Ambito de aplicación

36. El Comité convino en incluir "arroz descascarado, arroz elaborado y arroz 
sancochado" en esta sección de la norma para aclarar su ámbito de aplicación. El 
Comité también decidió agregar "o arroz glutinoso" al final de la sección a fin de excluir 
este producto del ámbito de aplicación de la norma. 

Sección 2 - Descripción

37. El Comité acordó suprimir la referencia al arroz glutinoso en la Sección 2.1 en 
vista de la decisión precedente, así como numerar de nuevo los apartados restantes de 
la Sección 2. Como consecuencia de esta decisión, el Comité decidió incluir una 
descripción del arroz glutinoso en un nuevo rubro 2.1.5 y enmendar la definición del 
arroz sancochado en un nuevo rubro 2.1.4. El Comité convino además en introducir 
otras modificaciones secundarias en las secciones 2.3 y 2.4 originales, y eliminar al 
mismo tiempo la Sección 2.6, dado que se recogía en la sección relativa al ámbito de 
aplicación revisada. 

Sección 3 - Clasificación

38. El Comité tomó nota de que no se habla podido llegar a un acuerdo en torno a 
las tres propuestas de diferentes clasificaciones del arroz, por lo que decidió eliminar 
esta sección de la norma, en el entendimiento de que seria examinada por el Grupo de 
Trabajo del Reino Unido con miras a su posible inclusión como texto consultivo sobre la 
norma (véase párr. 49). 

Sección 4 - Composición esencial v factores de calidad

39. El Comité decidió dar a esta sección el nuevo nombre de "Factores Esenciales 
de Calidad", ya que los factores relativos a la composición se hablan eliminado (véase 
infra). 

Sección 4.1 - Composición esencial

40. El Comité revisó esta sección eliminando todas las definiciones relacionadas con 
la composición esencial (es decir, los defectos de los productos), ya que no concernían 
a la salud del consumidor, en el entendimiento de que el Grupo de Trabajo del Reino 
Unido examinaría las definiciones para su posible inclusión como textos consultivos de 
la norma (véase párr. 49). 

Sección 4.2 - Factores de calidad - Generales

41. El Comité eliminó de la Sección 4.2.1 la expresión "de buena calidad" debido a 
su ambigüedad. Se eliminó, por haber dejado de ser pertinente, la última parte de la 
Sección 4.2.2, es decir, "y su contenido de impurezas no deberá exceder del máximo 
establecido en la Sección 4.5". 

Sección 4.3 - Factores de calidad - Específicos

42. El Comité decidió suprimir la Sección 4.3.2, relativa a los nutrientes, por ser 
inapropiada para la norma. 



Sección 4.4 - Defectos

43. El Comité convino en eliminar todas las definiciones de defectos incluidas en 
esta sección para su examen como textos consultivos de la norma, en el entendimiento 
de que se mantendría el apartado relativo a las "materias extrañas" constituidas por 
componentes orgánicos o inorgánicos, dadas sus repercusiones para la salud y la 
inocuidad. 

Sección 4.5 - Tolerancia de defectos

44. El Comité convino en cambiar el párrafo 4.5.1 de modo que hiciera referencia 
solamente al contenido máximo de materias extrañas y a los valores especificados en el 
Cuadro 1 en relación con los límites para materias orgánicas e inorgánicas. Se 
eliminaron todas las demás partes concernientes a los granos defectuosos (4.5.1), 
granos quebrados (4.5.2) y la nota a los gobiernos, para someterlas al examen del 
Grupo de Trabajo. 

Secciones 5, 6 v 8 (Contaminantes. higiene v etiquetado)

45. Estas secciones se revisaron, como se habla propuesto en el Tema 10 del 
programa (párrs. 95-100). Los términos relacionados con la clasificación de la Sección 
8.1 se eliminaron para someterlos al examen del Grupo de Trabajo del Reino Unido. La 
Sección 8.2, relacionada con la declaración del valor nutritivo, se suprimió por ser 
inapropiada para la norma. 

Sección 7 Envasado

46. El Comité convino en eliminar la última frase de la Sección 7.2 ya que era 
inapropiada y enmendó la Sección 7.3 de modo que dijera que los sacos también 
pueden ser "sellados". 

Sección 9 - Métodos de análisis v muestreo

47. El Comité efectuó pequeñas revisiones en esta sección en el entendimiento de 
que seria analizada y actualizada por la Secretaria antes de su adopción por el Comité 
del Codex sobre Métodos de Análisis y Toma de Muestras. 

Estado de tramitación de la Norma

48. El Comité convino en adelantar el Anteproyecto de Norma del Codex para el 
Arroz al Trámite 5 del Procedimiento del Codex para su adopción en el 20o periodo de 
sesiones de la Comisión. La norma revisada se adjunta a este informe como Apéndice 
II. 

49. Al adoptar esta decisión, el Comité tomó también nota de que, teniendo en 
cuenta los debates mantenidos al examinar el Tema 10 del programa (párrs. 95-100) 
seria necesario considerar si las secciones suprimidas de la norma debían incluirse en 
un texto consultivo o eliminarse por completo de la Norma. Se decidió establecer un 
grupo de trabajo, bajo la dirección del Reino Unido con la asistencia de Argentina, 
Australia, la República Popular de China, Egipto, Francia, los Países Bajos, Nigeria, 
Tailandia y los Estados Unidos, para llevar a cabo esta labor. Se convino en que el 
Grupo de Trabajo del Reino Unido prepararía recomendaciones entre las reuniones del 
Comité, con el fin de que estas propuestas se examinaran en la 9a reunión del CCCPL. 
El Comité decidió también aplicar el mismo procedimiento a los anteproyectos de 
normas para el trigo, el trigo duro, el maní y la avena. 



EXAMEN DE LOS ANTEPROYECTOS DE NORMAS DEL CODEX PARA EL TRIGO Y 
EL TRIGO DURO (Tema 7 del programa) 

50. El Comité tuvo ante sí el documento CX/CPL 92/6, que contenía los 
Anteproyectos de Normas del Codex par el trigo y el trigo duro, que había preparado 
Estados Unidos con ayuda de Argentina, Australia, Canadá, España, Francia, India, 
Italia y Países Bajos. El Comité examinó también el documento de sala No 8 en el que 
se resumían las observaciones presentadas en el Trámite 3 por el gobierno de los 
Estados Unidos. 

51. El Comité recordó que, en su 19o período de sesiones, la Comisión (párrs. 356-
357, ALINORM 91/40) había convenido en elaborar estas normas, y señaló la 
importancia de tener en cuenta las normas análogas elaboradas por la Organización 
Internacional de Normalización. 

52. El Comité decidió debatir simultáneamente las normas para el trigo y el trigo 
duro, aplicando el mismo procedimiento y los cambios generales aprobados con 
anterioridad al analizar el Anteproyecto de Norma para el Arroz. El Comité convino en 
introducir los cambios siguientes: 

Sección 1 - Ámbito de aplicación 

53. El Comité convino en modificar el ámbito de aplicación de las dos normas 
propuestas de modo que hicieran referencia al producto "destinado a elaboración para 
el consumo humano" y se omitiera la frase "es decir, listo para su uso previsto como 
alimento humano, presentado en forma envasada o vendido suelto directamente del 
envase al consumidor"* 

Sección 2 - Descripción 

54. El Comité decidió eliminar la expresión "ámbar (blanco)" de esta sección de la 
Norma para el Trigo Duro, ya que estaba relacionada con un factor cualitativo. 

Sección 3 - Composición esencial v factores de calidad 

65. El Comité decidió cambiar el título de esta sección en ambas normas de modo 
que dijera "factores esenciales de calidad", ya que los factores de composición no se 
incluían en las normas. El Comité convino en cambiar la Sección 3.1.1 en ambas 
normas de modo que especificara que el producto será "sano y adecuado a su 
elaboración para el consumo humano" y la Sección 3.1.2 de modo que indicara que los 
productos estarán exentos de "sabores y olores anormales y de insectos y ácaros 
vivos". 

66. El Comité, al debatir los límites máximos para el contenido de humedad (Sección 
3.2.1) en las normas para el trigo y el trigo duro, decidió revisar las cifras de modo que 
se leyera "no deberá exceder de 15,5 y del 14,0 por ciento, respectivamente* En vista 
de los diferentes requisitos de humedad utilizados en el comercio internacional, el 
Comité también incluyó una nota a pie de página en estas secciones que indicara que 
"podrán requerirse contenidos de humedad más bajos para ciertos destinos, en relación 
con el clima y la duración del transporte y del almacenamiento* Se solicita a los 
gobiernos que, al aceptar la norma, indiquen los requisitos vigentes en su país". 

67. El Comité decidió eliminar la Sección 3.2.2 relacionada con los nutrientes por ser 
inapropiada para las normas, y retirar las secciones 3.3.1, 3.3.2, 3.3.4 y 3.3.5 de la 
Sección de Definición de Defectos (es decir, 3.3), ya que no guardaban relación directa 
con la salud del consumidor, en el entendimiento de que estos temas serian 
examinados por el Grupo de Trabajo del Reino Unido como textos consultivos* 



68. Se revisó y numeró de nuevo como 3.3.1, la definición de materias extrañas 
(3.3.3), mientras que se agregaron nuevas secciones relacionadas con las materias 
extrañas orgánicas e inorgánicas (secciones 3.3.1.1 y 3.3.1.2, respectivamente). 

69. Se revisaron ligeramente y numeraron de nuevo las definiciones existentes de 
defectos para el cornezuelo (3.3.6) y las semillas tóxicas o nocivas (3.3.7). Varias 
delegaciones que las tolerancias de defectos estipuladas en el proyecto de texto para 
las materia extrañas eran demasiado bajas* Una delegación propuso un limite máximo 
del 2,0 por ciento para el total de materias extrañas y del 0,5 por ciento para las semillas 
tóxicas o nocivas* Otras delegaciones señalaron que estos limites eran demasiado altos 
y sugirieron que debían ser del 1,5 y 0,1 por ciento respectivamente. Se convino en que 
todas las tolerancias de defectos actuales para las materias extrañas orgánicas e 
inorgánicas, el cornezuelo y las semillas tóxicas o nocivas (Sección 3.4) debían 
colocarse entre corchetes y que se debían recabar más observaciones de los 
gobiernos. Se eliminaron todas las demás secciones relativas a tolerencias de defectos. 

Sección 4 - Contaminantes 

70. Esta sección se revisó tal como se proponía en el Tema 10 del programa 
(véanse párrs. 95-100). 

Sección 5 - Higiene 

71. El Comité, al tiempo que tomó nota de los cambios introducidos en la sección 
relativa al ámbito de aplicación de las dos normas, decidió incluir en la Sección 5.2 la 
palabra "límpido" para aclarar el estado de elaboración y asimismo añadir la frase 
"después de limpiado y seleccionado, y antes de someterlo a elaboración ulterior" al 
final de la primera frase en la Sección 5.3. 

Sección 6 - Envasado 

62. El Comité convino en eliminar la última frase de la Sección 6.2 ya que era 
inapropiada y enmendó la Sección 6.3 de modo que indicara que los sacos también 
pueden estar "sellados". 

Sección 7 - Etiquetado

63. Se eliminó la Sección 7.2, relativa a la declaración del valor nutritivo ya que era 
inapropiada en ambas normas. 

Sección 8 - Método de análisis v muestreo 

64. El Comité realizó pequeñas revisiones en esta sección en ambas normas en el 
entendimiento de que sería analizada y actualizada por la Secretarla antes de su 
aprobación por el Comité del Codex sobre Métodos de Análisis y Toma de Muestras. 

Estado de tramitación de las Normas 

65. El Comité convino en adelantar los dos Anteproyectos de Normas del Codex 
para el Trigo y el Trigo Duro al Trámite 5 del Procedimiento del Codex con miras a su 
adopción en el 20o periodo de sesiones de la Comisión* Los anteproyectos revisados de 
Normas del Codex se adjuntan al presente informe como Apéndices III y IV 
respectivamente. 

66. Al adoptar esta decisión, el Comité tomó también nota de que las secciones que 
se hablan eliminado se remitirían al Grupo de Trabajo del Reino Unido para que 
adoptara las medidas oportunas de conformidad con los procedimientos indicados en el 
párr. 49. 



EXAMEN DEL ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL MANI (Tema 8 
del programa) 

67. El Comité tuvo ante sí el documento CX/CPL/ 92/7 que contenía el Anteproyecto 
de Norma para el Maní, preparado por Estados Unidos con ayuda de Australia y Egipto 
y distribuido para recabar observaciones de los gobiernos en el Trámite 3. 

68. El Comité recordó que el 19o periodo de sesiones de la Comisión (párrs. 356-
357, ALINORM 91/40) habla convenido en elaborar el Anteproyecto de Norma para el 
Maní al tiempo que habla señalado que también debería tenerse en cuenta la norma 
pertinente elaborada por la ISO. 

69. El Comité decidió debatir el Anteproyecto de Norma punto por punto, y accedió a 
los cambios siguientes: 

Sección 1 - Ambito de aplicación

70. El Comité convino en cambiar el ámbito de aplicación de la norma de modo que 
hiciera referencia al maní "destinado a la elaboración para el consumo humano". 

Sección 3 - Composición esencial v factores de calidad

71. El Comité convino en cambiar el nombre de esta sección por el de "factores 
esenciales de calidad", ya que los temas relacionados con la composición no se incluían 
en la norma. El Comité decidió incorporar las mismas enmiendas introducidas en las 
normas anteriores (por ejemplo, el trigo) con respecto a los factores de calidad, inclusive 
la especificación en la Sección 3.1.1 de que el maní será "sano y adecuado a la 
elaboración para consumo humano" y la indicación en la Sección 3.1.2 de que el maní 
estará exento de "sabores y olores anormales e insectos vivos". 

72. Con respecto al contenido de humedad, algunas delegaciones pidieron un limite 
más bajo del 8,0 por ciento, mientras que otras propusieron límites más elevados. Sin 
embargo, el Comité convino en que en la Sección 3.2.1 el contenido de humedad para 
el maní con cáscara y el maní en grano no debía exceder del 10,0 y 9,0 por ciento, 
respectivamente. 

73 Con referencia a la Sección 3.3.1, varias delegaciones indicaron que los limites 
para las materias extrañas debían mantenerse tal como se indicaba en el Cuadro 1, 
mientras que otras delegaciones consideraron que los limites propuestos eran 
demasiado bajos, en especial para el maní con cáscara. El Comité convino en modificar 
ligeramente la definición de materias extrañas añadir definiciones relativas a materias 
extrañas orgánicas e inorgánicas y dejar los limites propuestos de 0,5 por ciento para el 
maní con cáscara y 0,2 por ciento para el maní en grano en una nueva sección sobre 
tolerancia de defectos y entre corchetes para recabar observaciones de los gobiernos y 
someterlos al examen de la próxima reunión del CCCPL. 

74. El Comité, de acuerdo con las recomendaciones del Comité del Codex sobre 
Principios Generales (párr. 96) y tal como se había previsto en el párr. 49 decidió 
eliminar todas las definiciones de defectos restantes en esta sección con miras a su 
examen como textos consultivos de la norma por el Grupo de Trabajo del Reino Unido. 
Puesto que las tolerancias de defectos relacionadas con las materias extrañas estaban 
ya incluidas en la sección relativa a la definición de defectos, se suprimió el Cuadro 1 
por haber dejado de ser pertinente. Se numeraron de nuevo todos los apartados de la 
Sección 3. 



Sección 4 - Contaminantes

75. Se examinó esta sección, tal como se había propuesto en el Tema 10 del 
Programa. 

Sección 6 - Envasado

76. El Comité convino en eliminar la última frase de la Sección 6.2, ya que era 
inapropiada y enmendó la Sección 6.3 de modo que indicara que los sacos también 
pueden estar "sellados". 

Sección 7 - Etiquetado

77. Se eliminó la Sección 7.2 relativa al marcado de la fecha por ser inapropiada 
para la norma. 

Sección 8 - Método de análisis v muestreo

78. El Comité efectuó pequeñas revisiones en esta sección en el entendimiento de 
que sería analizada y actualizada por la Secretaría antes de su adopción por el Comité 
del Codex sobre Métodos de Análisis y Toma de Muestras. 

Estado de tramitación de la Norma

79. El Comité convino en adelantar el Anteproyecto de Norma de Codex para el 
Maní al Trámite 5 del Procedimiento del Codex con miras a su adopción en el 20o 
período de sesiones de la Comisión. La norma revisada se adjunta al presente informe 
como Apéndice V. 

80. Al adoptar esta decisión, el Comité tomó también nota de que las secciones que 
se habían eliminado se remitirían al Grupo de Trabajo del Reino Unido para que 
adoptara las medidas oportunas de conformidad con los procedimientos indicados en el 
párr. 49. 

EXAMEN DEL ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LA AVENA (Tema 9 
del programa) 

81. El Comité tuvo ante sí el Documento CX/CPL 92/8, que contenía el Anteproyecto 
de Norma del Codex para la Avena, preparado por Argentina con ayuda de Suecia, y el 
documento de sala No 6, en el que se resumían las observaciones de Dinamarca, 
Egipto, Noruega, los Estados Unidos y la Asociación Europea de Cereales para el 
Desayuno. 

82 El Comité recordó que en su 19o período de sesiones, de la Comisión (párrs. 
356-357, ALINORM 91/40) había accedido a la elaboración de la norma. 

83. El Comité decidió debatir el Anteproyecto de Norma punto por punto, y convino 
en los cambios siguientes: 

Sección 1 - Aplicación

84. El Comité convino en cambiar el título de esta sección por el de "Ámbito de 
Aplicación", tal como se describía en otras normas del Codex, y limitar su aplicación a la 
avena en grano "destinada a la elaboración para el consumo humano". El Comité 
también omitió en la última parte de la frase la referencia "a granel o en sacos". 



Sección 2 - Descripción

85. La Delegación de Francia señaló que entre las variedades existentes debía 
incluirse la variedad Avena Nuda, así como las variaciones de color. El Comité no 
estuvo de acuerdo con esta propuesta. 

Sección 3 - Composición esencial v factores de calidad

86. El Comité decidió cambiar el título de esta sección por el de "Factores 
esenciales de calidad", ya que los factores de composición no estaban incluidos en la 
norma, y eliminar la Sección 3.1.1 sobre el peso hectolítrico. El Comité también agregó 
las dos secciones nuevas siguientes: 

"3.1.1 La avena será inocua y adecuada a la elaboración para consumo 
humano". 

"3.1.2 La avena estará exenta de sabores y olores anormales y de insectos y 
ácaros vivos". 

87. El Comité decidió cambiar el titulo de la antigua Sección 3.1.2 de forma que 
dijera "materias extrañas", definirla de nuevo bajo una nueva "Definición de defectos" y 
eliminar las secciones 3.1.3, 3.1.4, 3.1.5, 3.1.6, 3.1.7, 3.1.8 y 3.1.9, ya que no 
guardaban relación directa con la salud del consumidor, en el entendimiento de que 
estos apartados serían examinados por el Grupo de Trabajo del Reino Unido como 
textos consultivos. Se mantuvieron las tolerancias de defectos en la Sección 3.2 
únicamente para las materias extrañas también se agregó una disposición relativa al 
contenido de humedad en una nueva sección específica sobre factores de calidad. La 
Sección 3 se numeró de nuevo en vista de los cambios susodichos. 

Secciones 4, 5, 6 v 7 Contaminantes, higiene, envasado v etiquetado

88. Estas secciones se revisaron, tal como se había propuesto, en el Tema 10 del 
Programa (párrs. 95-100). 

Sección 8 - Métodos de análisis v muestreo

89. El Comité realizó pequeñas revisiones en esta sección en el entendido de que 
las disposiciones restantes serían analizadas y actualizadas por la Secretaría antes de 
su adopción por el Comité del Codex sobre Métodos de Análisis y Toma de Muestras. El 
Comité también eliminó la Sección 8.3 relativa al Peso hectolítrico por haber dejado de 
ser aplicable. 

Estado de tramitación de la Norma

90. El Comité convino en adelantar el anteproyecto de Norma del Codex para la 
avena al Trámite 5 del Procedimiento del Codex con miras a su adopción en el 20O 
período de sesiones de la Comisión. El anteproyecto revisado de Norma se adjunta a 
este informe como Apéndice VI. 

91. Al adoptar esta decisión, el Comité tomó también nota de que las secciones que 
se habían eliminado se remitirían al Grupo de Trabajo del Reino Unido de conformidad 
con los procedimientos indicados en el párr. 49. 



EXAMEN DEL FORMATO DE LAS NORMAS MUNDIALES DEL CODEX PARA 
CEREALES Y PRODUCTOS A BASE DE CEREALES Y CONVERSION DE LAS 
NORMAS REGIONALES EN NORMAS MUNDIALES DEL CODEX (Tema 10 del 
programa) 

92. Al debatir ese tema del programa, el Comité tuvo ante sí el documento CX/CPL 
92/2, que contenía las propuestas de la Secretaría con respecto a las cuestiones 
susodichas. Además, en los documentos CX/CPL 92/9-Add.l y el documento de sala No 
9 se resumían las observaciones presentadas por los gobiernos de Egipto y los Estados 
Unidos y la AOAC Internacional en relación con esta cuestión. 

93. También se recordó al Comité que en el documento de sala No 2 (Tema 3a del 
Programa) se ponían de relieve los debates celebrados en la décima reunión del Comité 
del Codex sobre Principios Generales en relación con el formato de las normas 
revisadas del Codex. 

94. El Comité examinó el formato de las normas del Codex para cereales y 
productos a base de cereales y la conversión de las Normas Regionales del Codex para 
Cereales y productos a base de cereales en Normas Mundiales del Codex como temas 
separados a fin de facilitar su debate, tal como se describe a continuación. 

Examen del formato de las Normas del Codex para cereales y productos a base de 
cereales

95. Se informó al Comité de los debates celebrados en la 10» reunión del Comité del 
Codex sobre Principios Generales (CCGP) en relación con este tema (párrs. 67-68, 
ALINORM 93/33). El CCGP habla recordado las recomendaciones de la Conferencia 
sobre Normas Alimentarias, aprobadas por la Comisión, de que se revisaran todas las 
normas del Codex a la lux de su importancia y aceptación en el comercio internacional, 
y desde la perspectiva del enfoque horizontal. Se había propuesto mantener en las 
normas sólo las disposiciones que parecieran esenciales y que fueran utilizadas por los 
gobiernos como medidas reglamentarias de control respecto de las preocupaciones por 
la salud, la inocuidad y la protección de los consumidores, así como otros elementos 
esenciales necesarios para asegurar unas prácticas comerciales equitativas y proteger 
contra el fraude. Las demás disposiciones relativas a cuestiones no esenciales, tales 
como la calidad comercial, se eliminarían o transferirían a textos de carácter consultivo. 
En el caso de que el material no esencial se transfiriese a un apéndice de la norma, en 
éste habría de indicarse claramente que no estaba sujeto a una aceptación oficial como 
lo estaba el texto principal de la norma. 

96. El CCGP había expresado su apoyo a esta orientación y a la necesidad de 
formular recomendaciones claras a los comités sobre productos con objeto de que 
pudieran llevar a cabo esta revisión. El Comité del Codex sobre Principios Generales 
habla convenido en las siguientes recomendaciones propuestas para su examen por el 
próximo periodo de sesiones de la Comisión: 

1. Se recomienda que las normas nuevamente redactadas contengan 
únicamente las disposiciones esenciales utilizadas por los gobiernos como 
medidas reglamentarias de control respecto de las preocupaciones relativas a la 
salud, la inocuiad y la protección de los consumidores, así como otros elementos 
necesarios para asegurar unas prácticas comerciales equitativas y proteger 
contra el fraude. Las demás disposiciones deberán suprimirse por completo o 
transferirse a un apéndice de la norma o a otro texto consultivo. En el caso de 
que datos no esenciales, se transfieran a un apéndice de la norma, será 



necesario que en este apéndice se indique claramente que no está sujeto a una 
aprobación formal como lo está el texto principal de la norma. 

2. Se recomienda que las secciones sobre etiquetado de todas las normas 
del Codex se enmienden y simplifiquen de acuerdo con las instrucciones de la 
Comisión (véanse págs. 123-125) del Manual de Procedimiento del Codex 
Alimentarius). Esto entrañarla la incorporación, mediante referencia, de la Norma 
General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (Codex 
Stan 1-1985). De este modo, sólo se incluirán las secciones sobre etiquetado 
que difieran de la Norma General. Esta enmienda requeriría también la inclusión 
de enmiendas a las disposiciones sobre el etiquetado de los envases no 
destinados a la venta al por menor, cuando procediera* 

3. Se recomienda que la sección pertinente de las Disposiciones Generales 
sobre la Higiene de los Alimentos (véase Apéndice II, ALINORM 93/13), que se 
presentará a la Comisión en su 20o periodo de sesiones con miras a su adopción 
en el Trámite 8, se incorpore en todas las normas del Codex, dependiendo del 
carácter del producto. 

4. Se recomienda que la sección sobre contaminantes de todas las normas 
del Codex se enmiende, cuando proceda, de modo que diga lo siguiente: 

X. CONTAMINANTES 

X.X Metales pesados 

(a) Incluir las disposiciones especificas, o hacer referencia a ellas, 
establecidas para el producto y respaldadas por el Comité del Codex 
sobre Aditivos y Contaminantes de los Alimentos que las ha establecido; 
o 

(b) incluir la declaración siguiente: "(Nombre del producto) estará exente de 
metales pesados en cantidades que puedan representar un peligro para 
la salud humana" 

X.X Residuos de plaguicidas 

Incluir la declaración siguiente:"(Nombre del producto) se ajustará a los 
límites máximos para residuos establecidos por el Comité del Codex 
sobre Residuos de Plaguicidas para este producto". 

97. Al examinar el documento sobre la revisión del formato de las normas del Codex 
(CX/CPL 92/9) y las recomendaciones del CCGP, el CCCPL acordó revisar las 
secciones sobre Higiene, Contaminantes y Etiquetado conforme a la propuesta 
susodicha en todas las normas para cereales y productos a base de cereales adoptadas 
con anterioridad por la Comisión (véase la lista infra). También se decidió incluir la 
opción (a) de la sección sobre contaminantes relativa a los metales pesados. Una 
delegación recomendó también que en la Parte C del tercer apartado de las 
Disposiciones Generales sobre Higiene (véase Apéndice II, ALINORM 93/13) se hiciera 
referencia a las disposiciones especificas para el producto aprobadas por el Comité del 
Codex sobre Aditivos Alimentario y Contaminantes de los Alimentos. Además, el Comité 
acordó que podrían ser necesarias otras revisiones extensas a fin de simplificar y 
racionalizar estas normas de acuerdo con la recomendación del CCGP. 

98. Teniendo en cuenta el considerable volumen de trabajo que implicaba la 
observación de las recomendaciones del CCGP, el Comité decidió establecer un Grupo 
Especial de Trabajo sobre Normas que revisara las siguientes normas para cereales y 



productos a base de cereales, aprobadas con anterioridad por la Comisión, teniendo en 
cuenta las recomendaciones susodichas del CCGP: 

− Harina de trigo y enmiendas (CODEX STAN 152-1985; CAC/VOL XVIII-
Ed. 1 y Suplemento 2); 

− Maíz (CODEX STAN 153-1985; CAC/VOL XVIII-Ed. 1); 

− Harina integral de maíz (CODEX STAN 154-1985; CAC/VOL XVIII-Ed. 1); 

− Harina y sémola de maíz sin germen (CODEX STAN 155-1985; 
CAC/VOL XVIII-Ed. 1) 

− Determinadas legumbres (CODEX STAN 171-1989; CAC/VOL XVIII-Ed. 
1, Suplemento 1); 

− Sorgo en grano (CODEX STAN 172-1989; CAC/VOL XVIII-Ed. 1, 
Suplemento 1); 

− Harina de sorgo (CODEX STAN 173-1989; CAC/VOL XVIII-Ed. 1, 
Suplemento 1), y 

− Harina y sémola de trigo duro (CODEX STAN 178-1992); CAC/VOL 
XVIII-Ed . 1, Suplemento 2). 

99. Se acordó que el Grupo Especial de Trabajo realizaría sus tareas por 
correspondencia bajo la dirección de los Estados Unidos, con la ayuda de los gobiernos 
de Canadá, Francia, Japón, Países Bajos, Suiza y el Reino Unido. También se acordó 
que el grupo revisaría las normas susodichas con miras a su distribución para recabar 
observaciones de los gobiernos en el Trámite 3 tan pronto fuera posible. 

100. Se llegó a la conclusión de que podría ser necesario que el Grupo Especial de 
Trabajo de los Estados Unidos se reuniera antes de la novena reunión del Comité para 
considerar las observaciones remitidas por los gobiernos y la posible elaboración de 
textos consultivos y proponer normas revisadas y simplificadas al Comité para su 
examen en el Trámite 4. También podría ser necesario que el grupo de trabajo de los 
Estados Unidos examinara el informe y las recomendaciones del otro grupo de trabajo 
bajo la dirección del Reino Unido (véase párr. 49). 

Conversión de las Normas Regionales del Codex para Cereales v Productos a base de 
Cereales en Normas Mundiales del Codex 

101. Se informó al Comité de que en su 19o período de sesiones la Comisión (párrs. 
93-94, ALINORM 91/40) había tomado nota de que las normas regionales preparadas 
por los Comités Coordinadores Regionales para Europa y Africa regulaban productos 
que, en general, se comercializaban fuera de la región a la cual estaban destinados 
inicialmente. 

102. La Comisión había decidido considerar la posibilidad de convertir y adoptar las 
normas regionales del Codex vigentes en normas mundiales del Codex una vez 
analizadas por todos los países a través del Procedimiento de Trámites del Codex. Esto 
se había estimado necesario a fin de asegurar una aportación adecuada por parte de 
los países que no habían participado en su elaboración inicial, 

103. En consecuencia, la Comisión había recomendado que las normas regionales 
vigentes se presentaran nuevamente a los gobiernos para que formularan 
observaciones en el Trámite 3, con miras a su elaboración como normas mundiales. Se 
habían encomendado el CCCPL, para su conversión en normas mundiales del Codex, 



las siguientes Normas Regionales del Codex para cereales y productos a base de 
cereales: 

− Gari y enmiendas {CODEX STAN 151-1985; CAC/VOL XII-Ed. 1, 
Suplementos 1 Y 3); 

− Mijo perla en granos enteros y decorticados (CODEX STAN 169-1989; 
CAC/VOL XVIII-Ed. 1, Suplemento 1); 

− Harina de mijo perla (CODEX STAN 170-1989; CAC/VOL XVIII-Ed. 1, 
Suplemento 1), y 

− Harina comestible de yuca (CODEX STAN 176-1991); CAC/VOL XII-Ed. 
1, Suplemento 4). 

104. La Secretaría indicó que se había invitado a los gobiernos y organismos 
internacionales a que formularan observaciones sobre todos los aspectos de las normas 
regionales del Codex susodichas, tal como figuraban en los Apéndices I-IV del 
documento CX/CPL 92/9, con miras a su revisión y conversión en normas mundiales del 
Codex. Se aclaró también que las normas incluidas en el documento de trabajo se 
habían revisado ya conforme a las recomendaciones del CCGP mediante referencia a 
las secciones sobre Etiquetado, Higiene y Contaminantes. 

105. El Comité decidió tratar estas normas regionales en la forma convenida para el 
examen de las normas mundiales del Codex (véanse párrs. 98-100). Al adoptar esta 
decisión, el Comité convino también en hacer pequeñas modificaciones a las normas, al 
tiempo que se introducían cambios análogos en la Sección sobre Metales Pesados, tal 
como se había previsto anteriormente (véase párr. 97). 

106. El Comité decidió también que, según el carácter de las observaciones 
presentadas, podría ser necesario que el grupo Especial de Trabajo sobre Normas de 
los Estados Unidos, que tenía previsto reunirse inmediatamente antes de la novena 
reunión del Comité (véase párr. 100), incluyera en sus debates la conversión de normas 
regionales en normas mundiales y su simplificación. El Grupo de Trabajo examinaría las 
observaciones presentadas por los gobiernos con miras a la posible elaboración de 
textos consultivos y propondría normas revisadas y simplificadas al Comité para su 
examen en el Trámite 4. 

ANTEPROYECTO DE ENMIENDAS Y LA NORMA DEL CODEX PARA LA HARINA Y 
SEMOLA DE TRIGO DURO (Tema 11 del programa) 

107. Al debatir este tema del programa, el Comité tuvo ante sí el documento CX/CPL 
92/10 y los documentos de sala No 7 y 12, en los que se resumían las observaciones 
presentadas por los gobiernos de Dinamarca, España, Estados Unidos, Francia e Italia 
en respuesta a la circular 1991/30-CPL. 

108. Se recordó al Comité que en su 19o período de sesiones la Comisión había 
aprobado la Norma del Codex para la Harina y la Sémola de Trigo Duro (Apéndice III, 
ALINORM 91/29) en el Trámite 8 (párrs 343-344, ALINORM 91/40). Al adoptar esta 
decisión, la Comisión había expresado su acuerdo con una recomendación del CCCPL 
(párrs 43-44, ALINORM 91/29) de que se elaborara un método de análisis para la 
determinación del tamaño de las partículas así como el limite de acidez de la grasa y el 
método correspondiente de análisis como futuras enmiendas de la norma (párr. 355, 
ALINORM 91/40). Mediante la circular 1991/30-CPL se invitó a los gobiernos a que 
propusiesen un método adecuado de análisis para determinar el tamaño de las 



partículas así como un límite de acidez de la grasa y un método correspondiente de 
análisis. 

109. El Comité decidió debatir las cuestiones del tamaño de las partículas y la acidez 
de la grasa como temas separados. 

Método de análisis para determinar el tamaño de las partículas

110. Al debatir esta cuestión, el Comité convino en la importancia de un requisito 
relativo al tamaño de las partículas a fin de establecer una diferencia entre la sémola y 
la harina. Sin embargo, se advirtió que en caso de que se cambiara el nombre del 
producto por el de trigo duro elaborado, el requisito relativo al tamaño de las partículas 
dejarla de ser necesario. 

111. Otras delegaciones se opusieron al nivel efectivo adoptado en la norma (Sección 
2.1.2), ya que estaba en contradicción con otros requisitos nacionales. La Delegación 
de Francia presentó un proyecto de método (documento de sala No 12), tal como habla 
solicitado el CCCPL, para someterlo al examen del Comité, aunque una delegación 
indicó que el método no se ajustaba al requisito sobre el tamaño de las partículas 
establecido en la Norma. 

112. El Comité decidió pedir al Grupo de Trabajo sobre Normas bajo la dirección de 
los Estados Unidos que determinase la necesidad de un límite para el tamaño de las 
partículas y un método correspondiente de análisis al examinar la Norma para la 
Sémola y Harina de Trigo Duro, ya que se señaló que estas disposiciones también 
podían incluirse en un texto consultivo. 

Limite de acidez de la grasa v método correspondiente de análisis

113. Teniendo en cuenta el debate precedente, el Comité convino en solicitar al 
Grupo de Trabajo sobre Normas bajo la dirección de los Estados Unidos que 
determinase la necesidad de un limite para la acidez de la grasa y un método 
correspondiente de análisis, en el que se previera la posibilidad de incluir dichos 
parámetros en un texto consultivo en caso necesario. 

ANTEPROYECTO DE ENMIENDA A LA NORMA DEL CODEX PARA LA HARINA DE 
TRIGO (Tema 12 del programa) 

114. Al debatir este tema del programa, el Comité tuvo ante si el documento CX/CPL 
92/11 y el documento de sala No 1 en los que se incluía información básica sobre este 
tema, y una copia del método de la ISO para la determinación de la Acidez de la Grasa 
(ISO 7305-1986), respectivamente. El Comité tomó también nota de las observaciones 
presentadas por el Gobierno de Egipto en el documento de sala No 10. 

115. El Comité recordó que la Comsisión habla aprobado el proyecto de enmienda de 
la Sección 3.3.2 de la Norma del Codex para la Harina de Trigo, según el cual la 
disposición relativa a acidez de la grasa se modificaba de mg 30 a mg 50 KOH/100g. 
Esta decisión se había adoptado en el entendimiento de que se mantendría el método 
correspondiente de análisis de la AOAC (párrs. 345-346, ALINORM 91/40). 

116. Sin embargo, la Comisión habla aprobado también una propuesta del CCCPL de 
elaborar una nueva base y medición para determinar la acidez de la grasa con arreglo a 
un método de análisis de la ISO, siempre que se sometiese dicha enmienda al 
procedimiento completo de elaboración de las normas del Codex (párrs. 350-351, 
ALINORM 91/40) 



117. La propuesta de cambiar el valor de la acidez de la grasa a 70 mg/100 g 
(expresado como ácido sulfúrico), sobre la base del método 7305 de la ISO, se 
distribuyó para recabar observaciones de los gobiernos en el Trámite 3, con el 
documento CX/CPL 92/11. 

118. El Comité, al tiempo que convino en que el Grupo de Trabajo sobre Normas de 
los Estados Unidos considerase la posibilidad de incluir una disposición de este tipo en 
un texto consultivo al analizar la norma para la harina de trigo, decidió aceptar la 
propuesta y someterla a la evaluación del Comité del Codex sobre Métodos de Análisis 
y Toma de Muestras. La propuesta se sometería también a la Comisión para su 
aprobación en el Trámite 5. El Anteproyecto de Norma revisada del Codex para la 
Harina de Trigo rezarla así: 

3.3.2 Acidez de grasa - No más de 70 mg por 100 gr de harina respecto a la 
materia seca expresada como ácido sulfúrico. 

9.5 Determinación de la acidez de la grasa. Con arreglo al Método 7305 de la 
ISO (ISO 7305-1986). 

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 13 del programa) 

119. La Delegación de los Países Bajos presentó al Comité, a título informativo, un 
documento sobre la "Inocuidad de los alimentos elaborados mediante la nueva 
biotecnología" (documento de sala No 13). Se señaló que el documento formaba parte 
de un informe consultivo preparado por el Comité del Consejo de la Salud de los Países 
Bajos. 

120. El Comité acordó que en su novena reunión se examinarían las cuestiones 
siguientes: 

− Proyectos de Normas Mundiales del Codex para el Arroz, el Trigo, el 
Trigo Duro, el Maní y la Avena (en el Trámite 7); 

− Anteproyectos de Normas Revisadas del Codex para la Harina de Trigo, 
Maíz, Harina Integral de maíz, Harina y Sémola de maíz sin germen, 
determinadas Legumbres, Sorgo en Grano, Harina de Sorgo, Sémola y 
Harina de Trigo Duro, Gari, Mijo Perla en Granos Enteros y Decorticados, 
Harina de Mijo Perla y Harina de Yuca Comestible (en el Trámite 4); 

− Proyecto de Niveles de Referencia para los Contaminantes presentes en 
Cereales, Legumbres y Leguminosas (en el Trámite 7); 

− Anteproyecto de Niveles de Referencia y Planes de Muestreo para las 
aflatoxinas presentes en el Maní (en el Trámite 7); y 

− Anteproyecto de Norma Revisada del Codex para la Harina de Trigo (en 
el Trámite 7). 

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 14 del programa) 

121. Se informó al Comité que se había previsto provisionalmente celebrar su novena 
reunión en Washington, D.C., del 10 al 14 de octubre de 1994, previa aprobación de la 
Comisión. 
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Apéndice II

ANTEPROYECTO DE NORMA MUNDIAL DEL CODEX PARA EL ARROZ 
(Adelantado al Trámite 5 del Procedimiento del Codex) 

1. AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica al arroz descascarado, arroz elaborado y arroz 
sancochado, destinado al consumo humano directo, es decir lista para su uso previsto 
como alimento humano, presentado en forma envasada o vendido suelto directamente 
del envase al consumidor. No se aplica a otros proeductos derivados del arroz o arroz 
glutinoso. 

2. DESCRIPCION

2.1 Arroz: granos enteros o quebrados de la especie Oryza sativa L. 

2.1.1 Arroz cáscara: arroz que conserva su cáscara después de la trilla. 

2.1.2 Arroz descascarado (arroz pardo, arroz de embarque o arroz entero): arroz 
cáscara del que sólo se ha eliminado la cáscara. El proceso de descascarado y 
manipulación puede ocasionar una pérdida parcial del salvado. 

2.1.3 Arroz elaborado (arroz blanco): arroz descascarado del que se han eliminado, 
total o parcialmente, por elaboración el salvado y el germen. Se clasifica además en las 
categorías siguientes según su grado de elaboración: 

2.1.3.1 Arroz semielaborado: se obtiene por elaboración del arroz descascarado, pero 
no en el grado necesario para satisfacer los requisitos del arroz bien elaborado. 

2.1.3.2 Arroz bien elaborado: se obtiene por elaboración del arroz descascarado, de 
forma que se eliminen parte del germen y todas las capas externas y la mayoría de las 
capas internas del salvado. 

2.1.3.3 Arroz muy bien elaborado: se obtiene por elaboración del arroz descascarado, 
de forma que se elimina casi por completo el germen, todas las capas externas y la 
mayor parte de las capas internas del salvado, así como parte del endosperma. 

2.1.4 Arroz sancochado: puede ser arroz descascarado o elaborado a partir del arroz 
cáscara o arroz descascarado que ha sido remojado en agua y sometido a un 
tratamiento térmico, de forma que se gelatinice completamente el almidón, seguido de 
un proceso de secado. 

2.1.5 Arroz glutinoso, arroz ceroso: variedades especiales de arroz {Oryza sativa L. 
glutinosa) cuyos granos tienen una apariencia blanca y opaca. El alimidón del arroz 
glutinoso consiste casi completamente en amilopectina. Los granos tienen una 
tendencia a adherirse entre si después de la cocción. 

3. FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD 3.1 Factores de calidad - generales

3.1.1 El arroz deberá ser sano y adecuado para el consumo humano. 

3.1.2 El arroz deberá estar exento de sabores y olores anormales y de insectos vivos. 

3.2 Factores de calidad – específicos 

3.2.1 Contenido de humedad 

El contenido de humedad del arroz no excederá del 15 por ciento. 



3.3 Definición de defectos

3.3.1 Materias extrañas: Componentes orgánicos o inorgánicos distintos de los granos 
de arroz. 

3.3.1.1 Materias extrañas orgánicas, tales como semillas extrañas, cáscaras, slavado, 
fragmentos de paja, insectos muertos, etc. 

3.3.1.2 Materias extrañas inorgánicas, tales como piedras, arena, polvo, etc. 3.4 
Tolerancia de defectos 

Es una muestra, el contenido máximo de materias extrañas orgánicas o 
inorgánicas no deberá superar los valores especificados en el cuadro siguiente: 

TOLERANCIAS DE DEFECTOS EN RELACION CON MATERIAS EXTRAÑAS 

Defectos Arroz 
descascarado

% 

Arroz elaborado 
% 

Arroz 
descascarado 
sancochado 

% 

Arroz elaborado 
sancochado 

% 

Materias 
orgánicas 1,5 0,5 1,5 0,5 
Materias 
inorgánicas 0,5 0,5 0,5 0,5 

4. CONTAMINANTES

4.1 Metales pesados

El arroz se ajustará a los limites de metales pesados establecidos por el Comité 
del Codex sobre aditivos alimentarios y contaminantes de los alimentos para este 
producto. 

4.2 Residuos de plaguicidas

El arroz se ajustará a los limites máximos de residuos establecidos por el comité 
del Codex sobre residuos de plaguicidas para este producto. 

5. HIGIENE

5.1 e recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se 
prepare y manipule de conformidad con las secciones apropiadas del código 
internacional recomendado de prácticas - principios generales de higiene de los 
alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev.2-1985), y otros códigos de prácticas recomendados 
por la Comisión del Codex Alimentarius que sean pertinentes para este producto. 

5.2 En la medida de lo posible con arreglo a unas buenas prácticas de fabricación, el 
producto estará exento de materias extrañas. 

5.3 Cuando se analice mediante métodos apropiados de muestreo y examen, el 
producto: 

- estará exento de microorganismos en cantidades que puedan 
representar un peligro para la salud; 

- estará exento de parásitos que puedan representar un peligro para la 
salud; y 

- no contendrá sustancias procedentes de microorganismos en cantidades 
que puedan representar un peligro para la salud. 



6. ENVASADO

6.1 El arroz se envasará en envases que salvaguarden las cualidades higiénicas, 
nutricionales, tecnológicas y organolépticas del alimento. 

6.2 Los envases, incluido el material de envasado, deberán estar fabricados con 
sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan No deberán 
transmitir al producto sustancias tóxicas ni olores o sabores indeseables. 

6.3 Cuando el producto se envase en sacos, éstos deberán estar limpios, ser 
resistentes y estar bien cosidos o sellados. 

7. ETIQUETADO

Además de los requisitos de la norma general del Codex para el etiquetado de 
los alimentos preenvasados (CODEX STAN 1-1985), deberán aplicarse las siguientes 
disposiciones especificas: 

7.1 Nombre del producto

El nombre del producto que se muestre en la etiqueta deberá ser "arroz 
descascarado", "arroz elaborado", "arroz descascarado sancochado" o "arroz elaborado 
sancochado", según corresponda. 

7.2 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La información relativa a los envases no destinados a la venta al por menor 
deberá configurar en el envase o en los documentos que lo acompañen, salvo que el 
nombre del producto y el nombre y la dirección del fabricante o envasador deberán 
aparecer en el envase* No obstante, el nombre y la dirección del fabricante o envasador 
podrán ser sustituidos por una marca de identificación, siempre que tal marca sea 
claramente identificable con los documentos que acompañen al envase. 

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

8.1 Muestreo

8.1.1 ISO 950-1981 cereales - muestreo (en granos)* 

8.1.2 Otros métodos: 

AACC 64-70A - Trigo y cereales enteros 
AACC 64-50 muestreo de cereales para piensos y forrajes. 
AOAC 14a ed. (1984) 7.001 muestreo de sacos 

8.2 Determinación del contenido de humedad

8.2.1 ISO 712-1985 Cereales y productos de cereales - determinación del 
contenido de humedad (Tipo I). 

8.2.2 ICC 110/1 Determinación del contenido de humedad en los cereales y 
productos de cereales (Declarado idéntico al método ISO 712-1985). 

8.3 Métodos de ensayo

ISO 7301 (Anexo A). 
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ANTEPROYECTO DE NORMA MUNDIAL DEL CODEX PARA EL TRIGO 
(Adelantado al Trámite 5 del Procedimiento del Codex) 

1. AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica al trigo según se define en la sección 2, destinado a 
elaboración para el consumo humano* En ella se especifican los requisitos relativos al 
trigo común de grano entero (tritlcum aestivum L.). No se aplica al trigo ramificado 
(tritlcum compactum host.), al trigo ámbar (blanco) o rojo duro (tritlcum durum desf.), o a 
los productos derivados del trigo. 

2. DESCRIPCION

El trigo es el grano obtenido de las variedades de la especie triticum aestlvum L. 

3. FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

3.1 Factores de calidad - generalidades

3.1.1 El trigo deberá ser sano y adecuado a la elaboración para el consumo humano. 

3.1.2 El trigo deberá estar exento de sabores y olores anormales y de insectos y 
ácaros vivos. 

3.2 Factores de calidad - específicos 

3.2.1 Contenido de humedad 

El contenido de humedad del trigo no deberá exceder del 15,5%.1 

1 Pueden requerirse contenidos de humedad más bajos para ciertos destinos, en relación con el clima, y la 
duración al transporte y el almacenamiento. Se solicita a los gobiernos que al aceptar la norma, indiquen los 
requisitos vigentes en su país. 

3.3 Definición de defectos

3.3.1 Materias extrañas - componentes orgánicos o inorgánicos que no sean granos 
de trigo y otros cereales y legumbres. 

3.3.1.1 Materias extrañas orgánicas como semillas extrañas, semillas extrañas, semillas 
tóxicas y nocivas, tallos, cornezuelo, insectos muertos, etc. 

3.3.1.2 Materias extrañas inorgánicas como piedras, arena, polvo, etc. 

3.3.2 Cornezuelo - Escleroto del hongo Claviceps purpurea. 

3.3.3 Semillas tóxicas o nocivas, como crotalaria (crotalaria spp.), neguilla 
(Agrostemma githago L.), semilla del ricino (Ricinus communis L.) y otras semillas que 
comúnmente se consideran perjudiciales para la salud. 

3.4 Tolerancia de defectos

En una muestra, el trigo no deberá superar los siguientes porcentajes: 

3.4.1 Materias extrañas  

 Orgánicas 
Inorgánicas 

[0,5%] 
[0,5%] 

3.4.2 Cornezuelo [0,05%] 



3.4.3 Semillas tóxicas o nocivas [El trigo deberá estar exento de semillas tóxicas o 
nocivas en cantidades que puedan representar un peligro para la salud.] 

4. CONTAMINANTES  

4.1 Metales pesados

El trigo se ajustará a los limites de metales pesados establecidos por el Comité 
del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos para este 
producto. 

4.2 Residuos de plaguicidas

El trigo se ajustará a los límites máximos de residuos establecidos por el Comité 
del Codex sobre Residuos de Plaguicidas. 

5. HIGIENE

5.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma 
prepare y manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Código 
Internacional recomendado de Prácticas-Principios Generales de Higiene de los 
Alimentos" (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2-1985) y otros Códigos de Prácticas 
recomendados por la Comisión del Codex Alimentarius que sean pertinentes para este 
producto. 

5.2 En la medida de lo posible con arreglo a unas buenas prácticas de fabricación, el 
producto limpio estará exento de materias objetables. 

5.3 Cuando se analice mediante métodos apropiados de muestreo y examen, el 
producto, después de limpiado y selecciondo, y antes de someterlo a elaboración 
ulterior: 

− estará exento de microorganismos en cantidades que puedan 
representar un peligro para la salud; 

− estará exento de parásitos que puedan representar un peligro para la 
salud; 

− no contendrá sustancias procedentes de microorganismos en cantidades 
que puedan representar un peligro para la salud. 

6. ENVASADO

6.1 El trigo se envasará en envases que salvaguarden las cualidades higiénicas, 
nutricionales, tecnológicas y organolépticas del producto. 

6.2 Los envases, incluido el material de envasado, deberán estar fabricados con 
sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que destinan. No deberán 
transmitir al producto sustancias tóxicas ni olores o sabores indeseables. 

6.3 Cuando el producto se envase en sacos, éstos deberán estar limpios, ser 
resistentes y estar bien cosidos o sellados. 

7. ETIQUETADO

Además de los requisitos de la Norma General del Codex para el Etiquetado de 
los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), deberán aplicarse las siguientes 
disposiciones específicas: 



7.1 Nombre del producto

7.1.1 El nombre del produco que se muestre en la etiqueta deberá ser "trigo". 

7.2 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La información relativa a los envases no destinados a la vent al por menor 
deberá figurar en el envase o en los documentos que lo acompañan, salvo que el 
nombre del producto, la identificación del lote y el nombre y la dirección del fabricante o 
envasador deberán aparecer en el envase. No obstante, la identificación del lote y el 
nombre y la dirección del fabricante o envasador podrán ser sustituidos por una marca 
de identificación, siempre que tal marca sea claramente identificable con los 
documentos que acompañan al envase. 

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

8.1 Muestreo

8.1.1 ISO 950-1981 Cereales - Muestreo (en grano). 

Otros métodos: 
AACC 64-70A - Trigo y cereales enteros. 
AACC 64-70 - Muestreo de cereales para piensos y forrajes. 
AOAC 14a ed. (1984) 7.001 Muestreo de sacos. 

8.2 Determinación del contenido de humedad

8.2.1 ISO 712-1979 Cereales y productos de los cereales - Determinación del 
contenido de humedad (Tipo I). 

8.2.2 ICC 110/1 Determinación del contenido de humedad de los cereales y productos 
de los cereales (Declarado idéntico al método ISO 712-1979). 

8.3 Métodos de ensayo

ISO 7970-1989 (Anexo C) 
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ANTEPROYECTO DE NORMA MUNDIAL DEL CODEX PARA EL TRIGO DURO 
(Adelantado al Trámite 5 del Procedimiento del Codex) 

1. AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica al trigo duro según se define en la Sección 2, 
detenido a elaboración para el consumo humano. En ella se especifican los requisitos 
relativos al trigo duro de grano (triticum durum Desf.). No se aplica al trigo común 
{tritlcum aestlvum L.), al trigo ramificado (trltlcum compactum Host.), al trigo duro rojo, a 
la sémola de trigo duro, o a los productos derivados del trigo. 

2. DESCRIPCION

El trigo duro es el grano obtenido de las variedades de la especie trltlcum durum 
Desf. 

3. FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD 

3.1 Factores de calidad - generales

3.1.1 El trigo deberá ser sano y adecuado a la elaboración para el consumo humano. 

3.1.2 El trigo deberá estar exento de sabores y olores anormales y de insectos y 
ácaros vivos. 

3.2 Factores de calidad - específicos 3.2.1 Contenido de humedad

El contenido de humedad del trigo no deberá exceder del 14,0%. 

3.3 Definición de defectos
1 Podrán requerirse contenidos de humedad más bajos para ciertos destinos, en relación con el clima y la 

duración del transporte y del almacenamiento. Se solicita a los gobiernos que al aceptar la norma, indiquen los 
requisitos vigentes en su país. 

3.3.1 Materias extrañas - Componentes orgánicos o inorgánicos que no sean granos de 
trigo y otros cereales y legumbres. 

3.3.1.1 Materias extrañas orgánicas tales como semillas extrañas, semillas tóxicas y 
nocivas, tallos, cornezuelo, insectos muertos, etc. 

3.3.1.2 Materias extrañas inorgánicas tales como piedras, arena, polvo, etc. 3.3.2 
Cornezuelo. Escleroto del hongo Claviceps purpurea. 

3.3.3 Semillas tóxicas o nocivas, como crotalaria (Crotalarla spp.), neguilla 
(Agrostemma glthago L.), semilla de ricino (Rlclnus communls L.) y otras semillas que 
comúnmente se consideran perjudiciales para la salud. 

3.4 Tolerancia de defectos

En una muestra, el trigo no deberá superar los siguientes porcentajes: 

3.4.1 Materias extrañas

Orgánicas [0,5%] 
Inorgánicas [0,5%] 

 
3.4.2 Cornezuelo [0,05%] 



3.4.3 Semillas tóxicas o nocivas - El trigo duro deberá estar exento de semillas tóxicas 
o nocivas en cantidades que puedan representar un peligro para la salud. 

4. CONTAMINANTES 

4.1 Metales pesados

El trigo duro se ajustará a los limites de metales pesados establecidos por el 
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos para 
este producto. 

4.2 Residuos de plaguicidas

El trigo duro se ajustará a los limites máximos de residuos establecidos por el 
Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas para este producto. 

5. HIGIENE

5.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de este norma se 
prepare y manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Código 
Internacional Recomendado de Prácticas-Principios Generales de Higiene de los 
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 - 1985) y otros Códigos de Prácticas 
recomendados por la Comisión del Codex Alimentarius que sean pertinentes para este 
producto. 

5.2 En la medida de lo posible con arreglo a unas buenas prácticas de fabricación, el 
producto limpio estará exento de materias objetable. 

5.3 Cuando se analice mediante métodos apropiados de muestreo y examen, el 
producto, después de limpiado y seleccionado, y antes de someterlo a elaboración 
ulterior: 

− estará exento de microoranismos en cantidades que puedan representar 
un peligro para la salud; 

− estará exento de parásitos que puedan representar un peligro para la 
salud; y 

− no contendrá substancias procedentes de microorganismos en 
cantidades que puedan epresentar un peligro para la salud. 

6. ENVASADO

6.1 El trigo duro se envasará en envases que salvaguarden las cualidades 
higiénicas, nutricionales, tecnológicas y organolépticas del producto. 

6.2 Los envases, incluido el material de envasado, deberán estar fabricados con 
substancias que sean inocuas y apropiadas par el uso al que se destinan. No deberán 
transmitir al producto substancias tóxicas ni olores o sabores indeseables. 

6.3 Cuando el producto se envase en sacos, éstos deberán estar limpios, ser 
resistentes y estar bien cosidos o sellados. 

7. ETIQUETADO

Además de los requisitos de la Norma General del Codex para el etiquetado de 
los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), deberán aplicarse las siguientes 
disposiciones específicas: 



7.1 Nombre del producto

7.1.1 El nombre del producto que se muestre en la etiqueta deberá ser "trigo duro" 

7.2 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La información relativa a los envases no destinados a la venta al por menor 
deberá figurar en el envase o en los documentos que lo acompañan, salvo que el 
nombre del producto, la identificación del lote, y el nombre y la dirección del fabricante o 
envasador deberán aparecer en el envase. No obstante, la identificación del lote y el 
nombre y la dirección del fabricante o envasador podrán ser sustituidos por una marca 
de identificación, siempre que tal marca sea claamente identificable con los documentos 
que acompañan al envase. 

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

8.1 Muestreo

8.1.1 ISO 950-1981 - Muestreo (en grano). 
Otros métodos: 
AACC 64-70A - Trigo y cereales enteros 
AACC 64-50 - Muestreo de cereales para piensos y forrajes. 
AOAC 14a ed. (1984) 7.001 Muestreo de sacos. 

8.2 Determinación del contenido de humedad

8.2.1 ISO 712-1979 - Cereales y productos de los cereales - Determinación del 
contenido de humedad (Tipo I). 

8.2.2 ICC 110/1 Determinación del contenido de humedad de los cereales y productos 
de los cereales (Declarado idéntico al método ISO 712-1979). 

8.3 Métodos de ensayo

ISO 7970-1989 (Anexo C). 
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Apéndice V

ANTEPROYECTO DE NORMA MUNDIAL DEL CODEX PARA EL MANI 
(Adelantado al Trámite 5 del Procedimiento del Codex) 

1. AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica al maní según se define en la Sección 2, destinado 
a la elaboración para el consumo humano. En ella se especifican los requisitos relativos 
al mani (Arachis hypogaea L.) con cáscara o en grano. 

2. DESCRIPCION

2.1 Definición del producto

El maní, ya sea con cáscara o en grano, se obtiene de las variedades de la 
especie Arachis hypogaea L. 

3. FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

3.1 Factores de calidad - generales

3.1.1 El maní deberá ser sano y adecuado a la elaboración para el consumo humano. 

3.1.2 El maní deberá estar exento de sabores y olores anormales y de insectos vivos. 

3.2 Factores de calidad – específicos 

3.2.1 Contenido de humedad

El contenido de humedad del maní con cáscara y en grano no deberá exceder 
del 10,0% y 9,0%, respectivamente.1

1 Podrán requerirse contenidos de humedad más bajos para ciertos destinos, en relación con el clima y la 
duración del tansporte y del almacenamiento. Se solicita a los gobiernos que, al aceptar la norma, indiquen los 
requisitos vigentes en su país. 

3.3 Definición de defectos

3.3.1 Materias extrañas - Componentes orgánicos o inorgánicos distintos de los 
granos de maní. 

3.3.1.1 Materias extrañas orgánicas como tallos, paja, insectos muertos, etc. 

3.3.1.2 Materias extrañas inorgánicas como polvo, piedras, vidrio, etc. 

3.4 Tolerancias de defectos

En una muestra, las materias orgánicas o inorgánicas no deberán exceder de un 
valor de [0,5%] o [0,2%] para el maní con cáscara y en grano, respectivamente. 

4. CONTAMINANTES

4.1 Metales pesados

El maní se ajustará a los limites de metales pesados establecidos por el Comité 
del Codex sobre Aditivos y Contaminantes Alimentarios para este producto. 

4.2 Residuos de plaguicidas

El maní se ajustará a los límites máximos de residuos establecidos por el Comité 
del Codex sobre Residuos de Plaguicidas para este producto. 



5. HIGIENE

5.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se 
prepare de conformidad con las secciones apropiadas del Código Internacional 
Recomendado de Prácticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos 
(CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 - 1985) y otros Códigos de Prácticas recomendados por la 
Comisión del Codex Alimentarius que sean pertinentes para este producto. 

5.2 En la medida de lo posible con arreglo a unas buenas prácticas de fabricación, el 
producto estará exento de materias objetables. 

5.3 Cuando se analice mediante métodos apropiados de muestreo y examen, el 
producto: 

− estará exento de microorganismos en cantidades que puedan 
representar un peligro para la salud; 

− estará exento de parásitos que puedan epresentar un peligro para la 
salud; y 

− no contendrá substancias procedentes de microorganismos en cantiddes 
que puedan representar un peligro para la salud* 

6. ENVASADO

6.1 El maní se envasará de manera que se salvaguarden las cualidades higiénicas, 
nutricionales, tecnológicas y organolépticas del producto. El envase será resistente, y 
estará limpio, seco y exento de infestación de insector o contaminación de hongos. 

6.2 El material de envasado deberá estar fabricado con substancias que sean 
inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan, incluidos los sacos de yute, los 
envases de hojalata y las cajas o sacos de plástico o papel nuevos y limpios. No 
deberán transmitir al producto substancias tóxicas ni olores o sabores indeseables. 

6.3 Cuando el producto se envase en sacos, éstos deberán estar limpios, ser 
resistentes y estar bien cosidos o sellados. 

7. ETIQUETADO

Además de los requisitos de la Norma General del Codex para el Etiquetado de 
los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), deberán aplicarse las siguientes 
disposiciones especificas: 

7.1 Nombre del producto

El nombre del producto que se muestre en la etiqueta deberá ser "maní" y la 
variedad o variedades de maní. 

7.2 Identificación del lote (No se aplica a los envases que no están destinados a la 
venta al por menor). 

Cada saco, caja u otro envase individual deberá marcarse en código o de modo 
que indique claramente el envasador y el lote. 

7.3 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La información relativa a los envases no destinados a la venta al por menor 
deberá figurar en el envase o en los documentos que lo acompañan salvo que el 
nombre del producto, la identificación del lote y el nombre y la dirección del fabricante o 
envasador deberán aparecer en el envase. No obstante, la identificación del lote y el 



nombre y la dirección del fabricante o envasador podrán ser sustituidos por una marca 
de identificación, siempre que tal marca sea claramente identificable con los 
documentos que acompañan al envase. 

8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

8.1 Muestreo

8.1.1 ISO 950-1981 Cereales - Muestreo (en grano) 
Otros métodos: 
AACC 64-70A - Trigo y cereales enteros. 
AACC 64-50 - Muestreo de cereales para piensos y forrajes. 
AOAC 141 ed. (1984) 7.001 Muestreo de sacos. 

8.2 Determinación del contenido de humedad

8.2.1 ISO 712-1979 Cereales y productos de los cereales - Determinación del 
contenido de humedad (Método de referencia de rutina). (Tipo I, horno de aire). 

8.2.2 ICC 110/1 Determinación del contenio de humedad de los cereales y productos 
de los cereales (Método de referencia) Declarado idéntico al método ISO 712-1979. 

8.3 Métodos de ensayo

8.3.1 ISO 712 y Anexo A a ISO/DIS 7301. 
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Apéndice VI

ANTEPROYECTO DE NORMA MUNDIAL DEL CODEX PARA LA AVENA 
(Adelantado al Trámite 5 del Procedimiento del Codex) 

1. AMBITO DE APLICACION

La presente norma se aplica a la avena en grano según se define en la Sección 
2, destinada a la elaboración para el consumo humano directo, a granel o en sacos. 

2. DESCRIPCION

2.1 Definición del producto

Se entiende por avena los granos de Avena sativa y Avena byzantina. 

3. FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

3.1 Factores de calidad - generales

3.1.1 La avena deberá ser sana y adecuada a la elaboración para el consumo 
humano. 

3.1.2 La avena deberá estar exenta de sabores y olores anormales y de insectos y 
ácaros vivos. 

3.2 Factores de calidad - específicos 

3.2.1 Contenido de humedad 

El contenido de humedad de la avena no deberá exceder del 14.0%.1

1 Podrán requerirse contenidos de humedad, más bajos para ciertos destinos, en relación con el clima y la 
duración del transporte y del almacenamiento. Se solicita a los gobiernos que, al aceptar la norma, indiquen los 
requisitos vigentes en su país. 

3.3 Definición de defectos 

3.3.1 Materias extrañas 

Componentes orgánicos e inorgánicos que no sean granos de avena y otros 
cereales y legumbres. 

3.3.1.1 Materias extrañas orgánicas como semillas extrañas, semillas tóxicas y nocivas, 
tallos, cornezuelo, insectos muertos, etc. 

3.3.1.2 Materias extrañas inorgánicas como piedras, arena, polvo, etc. 

3.4 Tolerancia de defectos

En una muestra, la avena no deberá contener más del 2,0% de materias 
extrañas orgánicas o inorgánicas. 

4. CONTAMINANTES 

4.1 Metales pesados

La avena se ajustará a los límites de metales pesados establecidos por el 
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos para 
este producto. 



4.2 Residuos de plaguicidas

La avena se ajustará a los límites de residuos establecidos por el Comité del 
Codex sobre Residuos de Plaguicidas para este producto. 

5. HIGIENE

5.1 Se recomienda que el producto regulado por las apropiadas disposiciones de 
esta norma se prepare y manipule de acuerdo con las secciones apropiadas del Código 
Internacional Recomendado de Prácticas - Principios Generales de Higiene de los 
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 2-1985) y otros Códigos de Prácticas recomendados 
por la Comisión del Codex Alimentarius que sean pertinentes para este producto. 

5.2 En la medida de lo posible con arreglo a unas buenas prácticas de fabricación, el 
producto limpio estará exento de materias objetables. 

5.3 Cuando se analice mediante métodos apropiados de muestreo y examen, el 
producto, después de limpiado y seleccionado, y antes de someterlo a elaboración 
ulterior: 

- estará exento de microorganismos en cantidades que puedan 
representar un peligro para la salud; 

- estará exento de parásitos que puedan representar un peligro para la 
salud; y 

- no contendrá sustancias procedentes de microorganismos en cantidades 
que puedan representar un peligro para la salud. 

6. ENVASADO

6.1 La avena se envasará en envases que salvaguarden las cualidades higiénicas, 
nutricionales, tecnólogias y organolépticas del producto. 

6.2 Los envases, incluido el material de envasado, deberán estar fabricados con 
sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan. No deberán 
transmitir al producto sustancias tóxicas ni olores o sabores indeseables. 

6.3 Cuando el producto se envase en sacos, éstos deberán estar limpios, ser 
resistentes y estar bien cosidos o sellados. 

7. ETIQUETADO

Además de los requisitos de la Norma General del Codex para el Etiquetado de 
los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), deberán aplicarse las siguientes 
disposiciones especificas: 

7.1 Nombre del producto

7.1.1 El nombre del producto que se muestre en la etiqueta deberán ser "avena". 

7.2 Etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor

La información relativa a los envases no destinados a la venta al por menor 
deberá figurar en el envase o en los documentos que lo acompañan, salvo que el 
nombre del producto, la identificación del lote y el nombre y la dirección del fabricante o 
envasador deberán aparecer en el envase. No obstante, la identificación del lote y el 
nombre y la dirección del faricante o envasador podrán ser sustituidos por una marca de 
identificación, siempre que tal marca sea claramente identificable con los documentos 
que acompañan al envase. 



8. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

8.1 Muestreo

[por elaborarse] 

8.2 Determinación del contenido de humedad

8.2.1 AOAC 14.004. 

8.2.2 AACC 44-15A. 
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