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LISTA DE PROPUESTAS PARA LA ELABORACION DE NUEVAS NORMAS Y TEXTOS AFINES
(INCLUIDOS LOS DOCUMENTOS DE PROYECTOS PRESENTADOS) Y PARA
LA INTERRUPCION DE TRABAJOS

1. En el Cuadro 1 se ofrecen la lista de propuestas para la elaboracién de nuevas normas y textos afines. Se
invita a la Comisién a que decida si emprender o0 no nuevos trabajos en cada caso, teniendo en cuenta el examen
critico realizado por el Comité Ejecutivo, y decida qué 6rgano auxiliar u otro 6rgano deberia emprender los
trabajos. Se invita a la Comisién a examinar estas propuestas a la luz de su Marco Estratégico y de los Criterios
para el Establecimiento de las Prioridades de los Trabajos y el Establecimiento de Organos Auxiliares.

2. En el Cuadro 2 se ofrece la lista de las propuestas de interrupcién de trabajos. Se invita a la Comision a
que decida si interrumpir o no los trabajos en cada caso.

3. En el Anexo se incluyen los Documentos de proyectos para los nuevos trabajos.

Por razones de economia se ha publicado un nimero limitado de ejemplares de este documento. Se ruega a los delegados y observadores que lleven a las
reuniones los ejemplares que han recibido y se abstengan de pedir otros, a menos que sea estrictamente indispensable. La mayor parte de los documentos
de reunién de la FAO se encuentran en el sitio de Internet www.fao.org
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CUADRO 1: PROPUESTAS PARA NUEVOS TRABAJOS

COMITE Véase el N°
ENCARGADO NORMA'Y TEXTOS AFINES REFERENCIA de Doc.
Proy.
Anteproyecto de Directrices para la realizacion o] INORM 06/29/34, 1
TEFBT de la evaluacion de la inocuidad de los Parrs. 19y 23,
alimentos obtenidos de animales de ADN Apéndice |1
recombinante
Anteproyecto de Anexo a las Directrices del
Codex para la realizacion de la evaluacion
de la inocuidad de los alimentos obtenidos
de plantas de ADN recombinante ALINORM 06/29/34, 2
TFFBT (CAC/GL 45-2003) con respecto a la Parrs. 32y 36,
evaluacion de la inocuidad de los alimentos Apéndice Il
obtenidos de plantas de ADN recombinante
modificadas para obtener beneficios
nutricionales o de salud
ALINORM 06/29/12,
CCFAC Directrices para la utilizacion de aromatizantes ~ Parr. 87y 3
Apéndice XIV
Revision del preambulo de la Norma General ALINORM 06/29/12,
CCFAC del Codex para contaminantes y toxinas Parr. 119y 4
presentes en los alimentos Apéndice XIX
Cadigo de Précticas para la prevencion y ALINORM 06/29/12,
CCFAC reduccion de la contaminacion por Parr. 140y 5
ocratoxina A en el vino Apéndice XXIII
ALINORM 06/29/12,
CCEAC Caodigo de Practicas para la reduccion de la Parr. 185y 6
acrilamida en los alimentos Apéndice XXIX
Caodigo de Practicas para la Reduccion de la ALINORM 06/29/12,
CCFAC contaminacién de los alimentos con HAP de Parr. 188y
los procesos de ahumado y secado directo Apéndice XXX 7
Enmienda a la lista de aditivos de la Norma del ALINORM 06/29/11,
CCMMP Codex para las natas (cremas) y para las natas ~ Péarr. 159y 8
(cremas) preparadas Apéndice XXVII
Lista de Prioridades de Plaguicidas (nuevos ALINORM 06/29/24,
CCPR plaguicidas y plaguicidas sometidos a examen  Parrs. 211-221 y
periédico) Apéndice X
Ampliacion de los trabajos sobre la revision de  ALINORM 06/29/24,
CCPR la clasificacién del Codex de los alimentos y Parrs. 170-171y 9
piensos Apéndice I1X
Llsta_de prlorldades de_ medicamentos . ALINORM 06/29/31,
CCRVDF veterinarios que necesitan una evaluacion o . P
o, Parr. 133 y Apéndice XI
reevaluacion
CCEL Anteproyecto de enmienda a las Directrices para A INORM 06/29/22,

los alimentos producidos organicamente
(etileno)

Parr. 77

! Trabajos en curso. No se necesita ningtin documento de proyecto.
% Trabajos en curso. No se necesita ningin documento de proyecto.
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COMITE Véase el N°
ENCARGADO NORMA'Y TEXTOS AFINES REFERENCIA de Doc.
Proy.
CCFL Definicién de publicidad ALINORM 06/29/22,
Parr. 146
Revisién de los Principios para el
CCMAS establecimiento o la seleccion de directrices ALINORM 06/29/23,
del Codex para el muestreo, que figuranenel  Pérrs. 113-114
Manual de Procedimiento
Revision de la Terminologia analitica para uso
del Codex, aprobada como nuevo trabajo por la
CCMAS Comision?® en su 26° periodo de sesiones, para ~ ALINORM 06/29/23,
transferirla del Manual de Procedimientoaun  Parr. 55
Anteproyecto de Directriz sobre Terminologia
Analitica
CUADRO 2: PROPUESTAS PARA LA INTERRUPCION DE TRABAJOS
COMITE
RESPONSABLE NORMA'Y TEXTOS AFINES REFERENCIA
CCEAC Interrupcion de los trabajos sobre el proyecto y anteproyecto  ALINORM 06/29/12,

de disposiciones sobre aditivos alimentarios de la NGAA Parr. 81y Apéndice XIllII

Anteproyecto de enmienda al procedimiento de elaboracion
CCPR de LMR del Codex (en relacién con el establecimiento de A,LINORM 06/29/24,
S Parrs. 203-210
LMR provisionales)

¥ ALINORM 03/41, Apéndice VII.
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ANEXO |
DOCUMENTOS DE PROYECTOS:

GRUPO DE ACCION INTERGUBERNAMENTAL ESPECIAL DEL CODEX SOBRE ALIMENTOS
OBTENIDOS POR MEDIOS BIOTECNOLOGICOS

DOCUMENTO DE PROYECTO N° 1: DIRECTRICES PARA LA REALIZACION DE LA
EVALUACION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS OBTENIDOS DE ANIMALES DE ADN
RECOMBINANTE

1. Finalidades y alcance del trabajo propuesto

Elaborar directrices para la realizacion de la evaluacion de la inocuidad de los alimentos obtenidos de animales
de ADN recombinante, teniendo presentes las Declaraciones de principios referentes a la funcién que
desempefia la ciencia en el proceso decisorio del Codex y la medida en que se tienen en cuenta otros factores*.
El modelo en que se basard este trabajo seran las Directrices del Codex para la realizacion de la evaluacion de la
inocuidad de los alimentos obtenidos de plantas de ADN recombinante (CAC/GL 45-2003), teniendo
debidamente en cuenta las diferencias entre plantas y animales.

2. Pertinencia y oportunidad

Este trabajo estara en consonancia con las recomendaciones formuladas en la primera reunién del Grupo de
Accién Intergubernamental Especial del Codex sobre Alimentos Obtenidos por Medios Biotecnoldgicos,
celebrada en marzo de 2000 (ALINORM 01/34, parr. 28), en la que se determind que, como tercera prioridad,
habia que elaborar directrices sobre la inocuidad de los alimentos producidos a partir de animales de ADN
recombinante. La elaboracion de estas terceras directrices es muy oportuna pues los animales de ADN
recombinante se estan desarrollando en numerosos paises y podrian ser colocados en el mercado proximamente.
La disponibilidad de directrices del Codex en esta materia ayudaria a los distintos paises a elaborar sus propias
normas sobre inocuidad y un marco reglamentario pertinente.

3. Principales aspectos que han de tratarse

Las directrices formaran un marco para la evaluacién de la inocuidad de los alimentos obtenidos de animales de
ADN recombinante, y para ello se utilizaran como modelo las Directrices sobre plantas (CAC/GL 45-2003).

4. Evaluacién con respecto a los criterios aplicables a las cuestiones de caracter general incluidas en
los Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos

Criterio general

Proteccion del consumidor desde el punto de vista de la salud, la inocuidad alimentaria, la garantia de
practicas comerciales equitativas en el comercio alimentario y la consideracién de las necesidades identificadas
de los paises en desarrollo. Este nuevo trabajo contribuird a fortalecer la proteccion de los consumidores al
aportar orientacion sobre cémo debe efectuarse la evaluacién de la inocuidad de los alimentos obtenidos de
animales de ADN recombinante.

Criterios aplicables a cuestiones de caracter general

a. Diversificacion de las legislaciones nacionales e impedimentos resultantes o posibles que se oponen al
comercio internacional. Este nuevo trabajo dictara unas pautas de caracter cientifico, que los paises podran
aprovechar a fin de elaborar sus propias metodologias para la evaluacion de la inocuidad y sus propias normas y
marcos reglamentarios en materia de inocuidad, y que, cuando se lleguen a aplicar a escala internacional, podran
contribuir a la consecucién de un enfoque armonizado.

b. Objeto de los trabajos y establecimiento de prioridades entre las diversas secciones de los trabajos: Veéase la
seccion 1 supra.

4 Codex Alimentarius, Manual de Procedimiento.
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¢. Trabajos ya iniciados por otros organismos internacionales en este campo o propuestos por los 6rganos
intergubernamentales internacionales que sean competentes. Este nuevo trabajo no duplica la labor emprendida
por otros organismos internacionales y saca partido de lo ya hecho por la Consulta FAO/OMS de Expertos sobre
Inocuidad de los Animales Modificados Genéticamente, incluido el Pescado (2003).

5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex

Este nuevo trabajo contribuye a proteger la salud de los consumidores y a asegurar la adopcion de practicas
equitativas en el comercio de alimentos obtenidos por medios biotecnoldgicos modernos, en vista de que cumple
los siguientes “objetivos y prioridades estratégicos” (Marco Estratégico 2003-07 de la Comisién del Codex
Alimentarius (CAC)):

Obijetivo 1: Fomentar un marco reglamentario racional

Objetivo 2: Promover la aplicacion mas amplia y coherente posible de los principios cientificos y del
andlisis de riesgos.

Obijetivo 4: Acrecentar la capacidad para responder con eficacia y rapidez a nuevas cuestiones,
preocupaciones y novedades en el sector alimentario.

Obijetivo 6: Promover la méxima aplicacion de las normas del Codex.

6. Informacion sobre la relacion entre la propuesta y otros documentos del Codex existentes

El documento propuesto no duplicara documentos del Codex existentes y, en particular, estard en linea con los
Principios de aplicacion préctica para el analisis de riesgos aplicables en el marco del Codex Alimentarius®y
los Principios para el analisis de riesgos de alimentos obtenidos por medios biotecnolégicos modernos
(CAC/GL 44-2003). Asimismo, complementard las Directrices para la realizacion de la evaluacion de la
inocuidad de los alimentos obtenidos de plantas de ADN recombinante (CAC/GL 45-2003) y las Directrices para
la realizacién de la inocuidad de los alimentos producidos utilizando microorganismos de ADN recombinante
(CAC/GL 46-2003).

7. Determinacion de la necesidad y disponibilidad de asesoramiento cientifico de expertos

Del 17 al 21 de noviembre de 2003, la FAO y la OMS celebré en Roma (Italia) una Consulta de Expertos sobre
la evaluacion de la inocuidad de alimentos derivados de animales modificados genéticamente, con inclusion del
pescado, cuyos resultados deberian utilizarse, cuando sea indicado, para preparar este nuevo documento. Durante
el proceso de elaboracion de los textos correspondientes se considerara la necesidad de obtener asesoramiento
cientifico adicional.

8. Determinacion de las necesidades de aportaciones técnicas a las normas por parte de drganos
externos, a fin de que se puedan programar tales contribuciones

Podra hacer falta la coordinacién con la OIE, segln sea necesario.

9. Calendario propuesto para la finalizacion del nuevo trabajo, incluida la fecha de inicio, la fecha
propuesta para la adopcion en el Tramite 5 y la fecha propuesta de adopcion por la Comision;
normalmente el plazo para la elaboracién no debe ser superior a cinco afios

Se prevé que el documento se finalizara dentro de los cuatro afios de actividad previstos para el Grupo de Accién

° Codex Alimentarius, Manual de Procedimiento.
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DOCUMENTO DE PROYECTO N° 2: EVALUACION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
OBTENIDOS DE PLANTAS DE ADN RECOMBINANTE MODIFICADAS PARA OBTENER
BENEFICIOS NUTRICIONALES O DE SALUD

1. Finalidades y alcance del trabajo propuesto

Proporcionar orientacion, en forma de anexo de las Directrices para la realizacion de la evaluacion de la
inocuidad de los alimentos obtenidos de plantas de ADN recombinante (CAC/GL 44-2003), con respecto de
cualesquiera consideraciones adicionales sobre inocuidad y nutricion relativas a la evaluacién de alimentos
obtenidos de plantas de ADN recombinante mejoradas nutricionalmente. El alcance de este trabajo no abarcara
las plantas que producen sustancias para uso farmacéutico u otras sustancias no relacionadas con los alimentos,
pues esas plantas se utilizan principalmente con fines industriales o para elaborar compuestos farmacéuticos y no
para el uso alimentario.

2. Pertinencia y oportunidad

Actualmente, la esfera de las plantas de ADN recombinante “de segunda generacion” es objeto de numerosas
actividades de investigacién y desarrollo, en especial por lo que se refiere a las plantas que se modifican
intencionalmente para mejorar las caracteristicas nutricionales de los alimentos que se obtienen de ellas. Se
prevé que estos productos podran comercializarse en un futuro muy cercano.

En las Directrices para la realizacion de la evaluacion de la inocuidad de los alimentos obtenidos de plantas de
ADN recombinante (CAC/GL 45-2003) del Codex se expone el método recomendado para llevar a cabo la
evaluacion de la inocuidad de los alimentos obtenidos de plantas de ADN recombinante. También se brinda
orientacion general respecto de las modificaciones nutricionales intencionales (parrafos 48-53). En particular, se
afirma que “los alimentos derivados de plantas de ADN recombinante que se han sometido a modificacion a fin
de alterar intencionalmente su calidad o su funcionalidad nutricional deben ser objeto de una evaluacion
nutricional adicional [ademés de las que se realicen cuando las modificaciones tienen otras finalidades] para
determinar las consecuencias de los cambios que han sufrido y establecer si es probable que la introduccion de
tales alimentos en el suministro alimentario modifique la ingesta de nutrientes™.

Seria particularmente util que el Grupo de Accion realizara un trabajo dirigido a proporcionar mayor orientacion
acerca de las consideraciones adicionales en materia de inocuidad y nutricién que podrian hacer falta para
evaluar los alimentos mejorados nutricionalmente en cuestion.

3. Principales aspectos que han de tratarse

Entre las consideraciones adicionales en materia de inocuidad y nutricion relacionadas con la evaluacion de
alimentos obtenidos de plantas de ADN recombinante modificadas para obtener beneficios nutricionales o de
salud, figuran aspectos como la biodisponibilidad y la funcidn fisioldgica de la modificacion prevista. Se prestara
especial atencion a los cultivos basicos de interés para las poblaciones de los paises en desarrollo.

4. Evaluacién con respecto a los criterios aplicables a las cuestiones de caracter general incluidos en
los Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos

Esta propuesta esta en consonancia con:

Criterio general: Proteccion del consumidor desde el punto de vista de la salud, la inocuidad alimentaria, la
garantia de practicas comerciales equitativas en el comercio alimentario y la consideracion de las necesidades
identificadas de los paises en desarrollo..

Criterios aplicables a cuestiones de caracter general:

a) Diversificacion de las legislaciones nacionales e impedimentos resultantes o posibles que se oponen al
comercio internacional. Este nuevo trabajo dictard pautas de carécter cientifico, que los paises podran
aprovechar a fin de elaborar sus propios enfoques de evaluacion de la inocuidad, y que, cuando se lleguen a
aplicar a escala internacional, podran contribuir a la consecucién de un enfoque armonizado.

c) Trabajos ya iniciados por otros organismos internacionales en este campo o propuestos por los 6rganos
intergubernamentales internacionales que sean competentes. Ninguna otra organizacion internacional ha
realizado actividades de establecimiento de normas internacionales para los alimentos obtenidos de plantas de
ADN recombinante mejorados nutricionalmente.
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5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex
El trabajo propuesto cumple los siguientes objetivos:

Obijetivo 1: Fomentar un marco reglamentario racional

Objetivo 2: Promover la aplicacion mas amplia y coherente posible de los principios cientificos y del
andlisis de riesgos

Obijetivo 4: Acrecentar la capacidad para responder con eficacia y rapidez a nuevas cuestiones,
preocupaciones y novedades en el sector alimentario

Obijetivo 6: Promover la maxima aplicacion de las normas del Codex

6. Informacion sobre la relacion entre la propuesta y otros documentos del Codex existentes

El enfoque que se propone como complemento de las directrices sobre plantas vigentes en lo relativo a los
productos mejorados nutricionalmente guarda consonancia con el enfoque adoptado por el Grupo de Accion para
proporcionar orientacion detallada sobre la evaluacion de la alergenicidad potencial de proteinas expresadas por
primera vez.

La propuesta complementa, pero no duplica, los Principios para el andlisis de riesgos de alimentos obtenidos
por medios biotecnoldgicos modernos (CAC/GL 44-2003) y las Directrices para la realizacion de la evaluacion
de la inocuidad de los alimentos obtenidos de plantas de ADN recombinante (CAC/GL 45-2003) del Codex.

Tal vez sea necesario asegurar la coherencia y la vinculacion, cuando sea pertinente, entre el proyecto de anexo y
los textos del Codex existentes que vierten sobre etiquetado y declaraciones de propiedades saludables y
nutricionales.

7. Determinacion de la necesidad y disponibilidad de asesoramiento cientifico de expertos

Podria ser necesario consultar a otros comités del Codex competentes (por ej., el Comité del Codex sobre
Nutricion y Alimentos para Regimenes Especiales).

Podria ser oportuno tener presente el siguiente documento:

A model for establishing upper levels of intake for nutrients and related substances (Taller conjunto FAO/OMS
sobre evaluacion de riesgos de los nutrientes: modelo para establecer niveles maximos de ingestion para
nutrientes y sustancias afines), 2 a 5 de mayo de 2005, Ginebra (Suiza).

Durante el proceso de elaboracion del anteproyecto de anexo podra considerarse la posibilidad de recabar
asesoramiento cientifico adicional.

8. Determinacion de las necesidades de aportaciones técnicas a la norma por parte de 6rganos
externos, a fin de que se puedan programar tales contribuciones

Podria ser oportuno tener presentes los siguientes documentos:

Informe del Taller de la OCDE sobre la evaluacion nutricional de alimentos y piensos nuevos, (Ottawa, Canada,
2001).

Evaluaciones de la inocuidad y las caracteristicas nutricionales de los alimentos y piensos mejorados
nutricionalmente mediante medios biotecnoldgicos preparadas por el grupo de accion del Comité internacional
de biotecnologia alimentaria del Instituto Internacional de Ciencias de la Vida (ILSI) y publicadas en
Comprehensive Reviews en los alimentos Science and Food Safety (2004) del Institute of Food Technology (IFT).

Durante el proceso de elaboracion del anteproyecto de anexo podra considerarse la posibilidad de recabar
asesoramiento cientifico adicional.

9. Calendario propuesto para la finalizacion del nuevo trabajo, incluida la fecha de inicio, la fecha
propuesta para la adopcion en el Tramite 5 y la fecha propuesta de adopcion por la Comision;
normalmente el plazo para la elaboracion no debe ser superior a cinco afios

Se prevé que el documento se finalizara dentro de los cuatro afios de actividad previstos para el Grupo de Accidn.
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COMITE DEL CODEX SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS Y CONTAMINANTES DE
LOS ALIMENTOS

DOCUMENTO DE PROYECTO N° 3: PROPUESTA DE NUEVOS TRABAJOS SOBRE LA
ELABORACION DE UNA DIRECTRIZ PARA LA UTILIZACION DE AROMATIZANTES,
ALINORM 06/29/12, APENDICE XIV

1. El objeto y el alcance de la directriz

Integrar los aromatizantes en el sistema del Codex mediante la elaboracion de una Directriz del Codex para los
aromatizantes en la que se establezcan condiciones para el uso seguro y practicas que no induzcan a error a los
consumidores, similares a los principios del Codex para el uso seguro de aditivos alimentarios descritos en el
Preambulo de la Norma General para Aditivos Alimentarios (NGAA; CODEX STAN 192-1995 Rev. 6-2005).
La directriz hara referencia a las evaluaciones de seguridad realizadas por el JECFA.

2. Su relevancia y oportunidad

Los aromatizantes son una categoria principal de ingredientes que se afiaden intencionadamente a los alimentos.
El desarrollo de una directriz proporcionara al Codex un medio para ofrecer asesoramiento e informacion sobre
las condiciones para el uso seguro de sustancias aromatizantes, asi como para facilitar las practicas leales en el
comercio internacional de alimentos.

El JECFA ha evaluado més de 1600 sustancias aromatizantes y les ha asignado una condicién de “no
problematicas en materia de inocuidad en los niveles estimados de ingestion”. Es conveniente elaborar una
directriz para la utilizacién inocua de sustancias aromatizantes haciendo referencia a las evaluaciones llevadas a
cabo por el JECFA.

El JECFA ha puesto también en marcha trabajos con el fin de establecer un método para la evaluacién de
complejos aromatizantes naturales. Hasta el momento sélo se han evaluado unos pocos complejos aromatizantes
naturales. No obstante, seria prudente incluir dichos complejos en las directrices a fin de que en el futuro sirvan
de referencia.

3. Los aspectos principales por abordar

La presente directriz deberia proporcionar definiciones y principios para la utilizacion inocua de aromatizantes,
similares a los principios del Codex para la utilizacion inocua de otros aditivos alimentarios descritos en el
PreAmbulo de la Norma General del Codex para Aditivos Alimentarios (NGAA). En el Apéndice Il se ha
incluido una descripcion de los cambios a la Directriz sobre “requisitos generales para aromatizantes naturales”
(CAC/GL 29-1987) y el nuevo anteproyecto de Directriz del Codex para el Uso de Aromatizantes. Los aspectos
principales que el anteproyecto de directriz debe abordar son:

i Alcance
ii. Definiciones

iii. Principios Generales para el uso de aromatizantes

iv. Coadyuvantes aromatizantes

V. Sustancias que son motivo de preocupacién toxicologica

Vi. Métodos de analisis

Vil. Higiene

viii. Etiquetado

iX. Especificaciones de identidad y pureza

X. Referencias a las evaluaciones de las sustancias aromatizantes realizadas por el JECFA.
4. Una evaluacion segun los criterios para el establecimiento de prioridades de trabajo

Esta propuesta concuerda con los criterios aplicables a temas generales:
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a. La proteccidn de los consumidores desde el punto de vista de la salud y las practicas fraudulentas

Al reconocer las evaluaciones de inocuidad realizadas por el JECFA, una directriz del Codex daré lugar
a una proteccion mas consecuente de la salud de los consumidores garantizando la utilizacién inocua de
aromatizantes a escala internacional.

b. Diversificacion de las legislaciones nacionales e impedimentos manifiestos o potenciales resultantes
de la misma para el comercio internacional

La ausencia de una directriz del Codex para aromatizantes contribuye a la existencia de contradicciones
entre los distintos paises sobre la reglamentacion de las sustancias aromatizantes. Esto puede dar lugar a
obstaculos no arancelarios al libre movimiento de alimentos y perturbar el comercio internacional de
estos productos.

c. Alcance de los trabajos y establecimiento de prioridades entre las distintas secciones de los mismos
El alcance del trabajo se indica arriba en el punto 1.
d. Los trabajos ya iniciados en este ambito por otras organizaciones internacionales

Ademas de las evaluaciones sobre la inocuidad realizadas por el JECFA, otros miembros del Codex,
como la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria de la Comunidad Europea (EFSA), el Consejo de
Europa y la Administracién de Alimentos y Medicamentos de Corea, han iniciado sus propias
evaluaciones de las sustancias aromatizantes.

5. Relevancia para los objetivos estratégicos del Codex

Los nuevos trabajos contribuyen a la seguridad de la salud del ser humano y a las préacticas leales en el comercio
porque satisfacen la necesidad de prestar asesoramiento a los Gobiernos en cuanto a la utilizacion inocua de
sustancias aromatizantes en los alimentos.

6. Informacion sobre la relacion entre la propuesta y otros documentos existentes del Codex

En 1972 el Codex publicé tres definiciones de las sustancias aromatizantes en su “Lista de aditivos alimentarios
evaluados en cuanto a la inocuidad de su uso en los alimentos” (CAC/FAL 1-1973). En 1985, la
Comision aprobé los “Requisitos generales para aromatizantes naturales”, que se publicaron como
documento CAC/GL 29-1987, y contenian definiciones revisadas de los aromatizantes naturales. El nuevo
trabajo propuesto incorporard el documento CAC/GL 29-1987, y le afiadira orientaciones adicionales sobre las
definiciones, Principios generales para la utilizacion inocua de aromatizantes, etiquetado y especificaciones.
Ademas, proporcionara una referencia para las evaluaciones de inocuidad de las sustancias aromatizantes
Ilevadas a cabo por el JECFA que se afadiran al Apéndice A del documento CAC/GL 29-1987 (referencias a las
listas de materias primas aptas para la preparacion de aromas naturales) que se ha mantenido como Apéndice A
en la nueva directriz propuesta. Se ha propuesto la revocacion del documento CAC/GL 29-1987, una vez
terminado este nuevo trabajo.

7. Determinacion de cualquier necesidad de asesoramiento cientifico de expertos, asi como de su
disponibilidad;

El JECFA ha realizado ya evaluaciones de la mayoria de las sustancias aromatizantes definidas quimicamente y
ha puesto en marcha trabajos para establecer un método con el fin de evaluar los complejos aromatizantes
naturales. Las conclusiones pueden consultarse en su sitio Web.

8. Determinacion de cualquier necesidad de aportes técnicos a la directriz procedentes de 6rganos
externos a efectos de planificacion.

El JECFA solicita a las industrias que le proporcionen datos actualizados sobre peso y nivel de utilizacion.

9. El espacio de tiempo propuesto para terminar el nuevo trabajo, incluida la fecha de comienzo, la
fecha propuesta para la adopcion en el Tramite 5 y la fecha propuesta para la adopcion por la
Comision; el marco de tiempo para la elaboracién de una norma no debe superar normalmente los
cinco afios.

El espacio de tiempo para terminar el trabajo sobre la directriz propuesta es de cuatro afios. Por tanto, si la
Comision aprueba el nuevo trabajo en 2006, el Comité podria examinar un anteproyecto de directriz en el
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Tramite 3 con ocasion de su siguiente reunion en 2007 y la Comision podria adoptarlo en el Tramite 5y en el
Tramite 8 en 2008 y 2009, respectivamente.

DOCUMENTO DE PROYECTO N° 4: PROPUESTA DE NUEVO TRABAJO SOBRE LA REVISION
DEL PREAMBULO DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS CONTAMINANTES Y
LAS TOXINAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS Y EL MANUAL DE PROCEDIMIENTO

1. Finalidad y alcance de la revision

El actual predmbulo de la Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas Presentes en los
Alimentos (NGCTA) contiene varias referencias a cuestiones de procedimiento, dirigidas al Codex. Puesto que
la NGCTA se dirige a los Miembros del Codex, se propone como futuro trabajo la revision del preambulo
suprimiendo las disposiciones sobre procedimiento de dicho preambulo y su inclusién en el Manual de
Procedimiento.

El “Sistema complementario de clasificacion de alimentos para la NGCTA” requiere alguna revision.

Dado que algunas disposiciones del Manual de Procedimiento referentes a los contaminantes estan superadas,
resulta apropiado actualizar esta parte del Manual de Procedimiento.

2. Pertinencia y actualidad

La revisién propuesta es pertinente, ya que mejorara la coherencia y pondra al dia las disposiciones actuales que
figuran en el Manual de Procedimiento.

3. Principales cuestiones que deben tratarse

- Extraer las disposiciones sobre procedimiento del preambulo de la NGCTA para incluirlas en el Manual de
Procedimiento.

- Reuvision del “Sistema complementario de clasificacion de alimentos para la NGCTA”.

- Actualizacion de las disposiciones del Manual de Procedimiento referentes a los contaminantes.

- Alinear el lenguaje del predmbulo con el del Manual de Procedimiento.
4. Evaluacidn con respecto a los criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos
Esta propuesta se ajusta a los siguientes Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos:

Proteccion del consumidor desde el punto de vista de la salud, inocuidad de los alimentos, garantia de practicas
leales en el comercio de alimentos y consideracién de las necesidades sefialadas de los paises en desarrollo.

5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex

Esta propuesta es coherente con la declaracion de vision estratégica del Marco Estratégico 2003-07.

6. Informacion sobre la relacion entre la propuesta y otros documentos existentes del Codex
El CCFAC recomienda este trabajo en su 382 reunion.

7. Identificacion de toda necesidad de un asesoramiento cientifico de expertos y la disponibilidad de
este tipo de asesoramiento

Ninguna.
8. Identificacion de las necesidades de aportes técnicos a la norma procedentes de érganos externos.
Ninguna.

9. Calendario propuesto para la realizacion del nuevo trabajo, comprendida la fecha de su inicio, la
fecha propuesta para la adopcion en el Tramite 5/8 y la fecha propuesta para la adopcion por
parte de la Comision.

Si la Comisidn acepta en 2006 la tramitacion de la propuesta de nuevo trabajo, las revisiones previstas se
distribuiran para su examen en el Tramite 3 con ocasion de la préxima reunién del Comité. La adopcién en el
Tramite 5 esta prevista para 2008 y puede esperarse la adopcion en el Tramite 8 en 20009.
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DOCUMENTO DE PROYECTO N° 5: PROPUESTA DE NUEVO TRABAJO RELATIVO A UN
“CODIGO DE PRACTICAS PARA LA PREVENCION Y REDUCCION DE LA CONTAMINACION
POR OCRATOXINA A EN EL VINO”.

1. Objetivo y &mbito de la norma

Elaborar un proyecto de codigo de précticas para la prevencion y reduccion de la contaminacién por ocratoxina
A en el vino. El codigo incluird las practicas de cultivo en los vifiedos, las practicas de vendimia y los
tratamientos en la bodega.

2. Pertinencia y oportunidad

Se pueden adoptar medidas para evitar y reducir la presencia de ocratoxina A en el vino. La ocratoxina A
constituye un riesgo para la salud humana. En su evaluacion de 2001, el JECFA concluyé que era necesario
esforzarse por garantizar que la ingesta de ocratoxina A no superase la ingesta semanal tolerable provisional, lo
que podia conseguirse mejor reduciendo la contaminacion general mediante practicas agricolas, de
almacenamiento y transformacién adecuadas. A partir de distintos estudios sobre la exposicidn a través de la
dieta, puede observarse que el vino contribuye de manera significativa a la exposicién humana a la ocratoxina A
a través de la dieta. Un cddigo de buenas practicas constituird un medio para evitar y reducir la presencia de
OTA en el vino.

3. Principales aspectos que deben incluirse

El proyecto de cddigo de practicas incluird todas las medidas posibles de las que se haya demostrado que evitan
y reducen la ocratoxina A en el vino. El cddigo incluird todas las fases de la cadena de produccion (précticas de
cultivo en el vifiedo, vendimia, transporte, operaciones y tratamientos previos a la fermentacion, operaciones
fermentarias, y operaciones de crianza y de clarificacion).

4. Evaluacién con los criterios para la determinacion de las actividades prioritarias
La propuesta es coherente con los siguientes criterios para la determinacién de las prioridades de trabajo:

a) Protecciodn de la salud de los consumidores (reduciendo al minimo la exposicion de los consumidores a través
de la dieta a la ocratoxina A procedente del vino).

5. Pertinencia para los objetivos estratégicos del Codex
La propuesta es coherente con la Declaracién de vision estratégica del Marco estratégico 2003-07.
6. Informacion sobre la relacion entre la propuesta y otros documentos del Codex

Este nuevo trabajo estd recomendado en el Documento de debate sobre la ocratoxina A en el vino que se
presentard y debatira en la 382 reunion del CCFAC.

7. Determinacion de la necesidad de asesoramiento cientifico y disponibilidad del mismo
— Disponibilidad de informacion:

* Resolucion VITI-OENO 1/2005 titulada “Cédigo de buenas précticas vitivinicolas para limitar al maximo la
presencia de ocratoxina A en los productos derivados del vino”, adoptada por la Asamblea General de la
Organizacion Internacional de la Vifiay el Vino (O1V) en octubre de 2005.

Con arreglo a las Directrices sobre la cooperacion entre la Comision del Codex Alimentarius y organizaciones
internacionales intergubernamentales para la elaboracion de normas y textos afines, adoptadas por la Comisién
del Codex Alimentarius en su 28° periodo de sesiones de julio de 2005, el Cddigo adoptado por la OIV puede
utilizarse como base para elaborar el proyecto de codigo propuesto, supeditado a la conformidad de la
organizacion cooperante.

8. Identificacion de cualquier necesidad de aportacion técnica a la norma procedente de organismos
externos

Dado que la Organizacién Internacional de la Vifia y el Vino y la Federacién Internacional de Vinos y Bebidas
Destiladas tienen estatuto de observador en la Comision del Codex Alimentarius y participan en las actividades
de la Comision del Codex Alimentarius, en general, y del Comité, en particular, no se necesita ninguna
aportacion adicional procedente de organismos externos.
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9. Plazo de terminacion del nuevo trabajo, incluidas la fecha de inicio, la propuesta de fecha de
adopcién en el Tramite 5/8 y la propuesta de fecha de adopcion por la Comision

Si la Comision acepta, en 2006, la tramitacién del nuevo trabajo, el proyecto de codigo de préacticas estara
redactado con arreglo a un “Coédigo de buenas practicas vitivinicolas para reducir al maximo la presencia de
ocratoxina A en el vino” y se distribuira para su examen en el Tramite 3 en la siguiente reunion del Comité. La
adopcion en el Tramite 5 se prevé para 2008 y la adopcién en el Tramite 8, para 2009.

DOCUMENTO DE PROYECTO N° 6: PROPUESTA DE NUEVOS TRABAJOS SOBRE UN CcODIGO
DE PRACTICAS PARA LA REDUCCION DE LA ACRILAMIDA EN ALIMENTOS,
ALINORM 06/29/12, APENDICE XXIX

1. El objetivo y ambito de aplicacion de la norma

Elaborar un proyecto de Codigo de Practicas para la reduccion de la acrilamida en los alimentos. EI Cédigo
abarcaré los principales aspectos de la produccion comercial de alimentos, incluyendo las précticas agricolas, el
almacenamiento, la materia prima, y la elaboracion y preparacion del alimento (insumo térmico, perfil de la
temperatura, pH, receta, etc.). ElI Reino Unido, en consulta con otros estados miembros, redactard un
anteproyecto de Codigo de Practicas.

2. Su pertinencia y actualidad

Las condiciones que pueden controlarse durante la produccion de un alimento, tales como las practicas agricolas,
las condiciones de almacenamiento, el insumo térmico, el perfil de la temperatura, el pH y la receta, pueden
influir en la concentracion de acrilamida en el producto final. EI JECFA (2005) establecio que la acrilamida
puede ser causa de preocupacion para la salud humana en los niveles en que se encuentra en los alimentos. Un
Cadigo de Practicas proporcionaria los medios para reducir la concentracion de acrilamida contaminante.

3. Las principales cuestiones que se deben tratar

El proyecto de Cddigo de Practicas incluird los pardmetros que pueden controlarse y las condiciones que se ha
demostrado son eficaces para dichos parametros. Presentard posibles métodos para reducir la acrilamida en los
sectores de la agronomia, la composicién del producto, las condiciones de la elaboracion y la preparacion final.
Incluird una evaluacion de los efectos, tanto positivos como negativos, de estos métodos en las caracteristicas del
producto acabado. Pondra de relieve asimismo las estrategias aplicadas anteriormente para la mitigacion que han
dado buenos y malos resultados. EI Codigo de Practicas transmitira la informacion previa incluida en anteriores
documentos de debate sobre la acrilamida.

4. Una evaluacion con respecto a los criterios para el establecimiento de las prioridades de los
trabajos

Esta propuesta cumple los siguientes criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos:

a) Proteccion del consumidor desde el punto de vista de la salud y de las practicas fraudulentas. (Al reducir
la exposicion dietética del consumidor a la acrilamida presente en los alimentos).

5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex
Esta propuesta esta en consonancia con la Declaracion de Vision Estratégica del Marco Estratégico 2003-07
6. Informacion sobre la relacion entre la propuesta y los documentos existentes del Codex

Se recomiendan estos nuevos trabajos en el Documento de Debate sobre la Acrilamida (CX/FAC 05/37/33), en
el Informe de la 372 reunion del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
Alimentos (ALINORM 05/28/12) y en el Documento de Debate revisado sobre la Acrilamida presentado a la
382 reunion del CCFAC.

7. Identificacion de la necesidad y disponibilidad de asesoramiento de expertos
Ninguna.
8. Identificacion de toda necesidad de contribuciones técnicas a una norma procedentes de

organizaciones exteriores, a fin de que se puedan programar estas contribuciones
Ninguna.
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9. El calendario propuesto para la realizacion de estos nuevos trabajos, comprendida la fecha de su
inicio; la fecha propuesta para la adopcion en el Tramite 5 y la fecha propuesta para la adopcion
por parte de la Comisién; normalmente, el plazo de elaboracién no debe ser superior a cinco afios

Si la Comision acepta en 2006 la tramitacion de la propuesta de nuevo trabajo, el proyecto de Codigo de
Practicas se distribuird para su examen en el Tramite 3 con ocasion de la proxima reunion del Comité. La
adopcion en el Tramite 5 esta prevista para 2009 y podria ser necesaria otra reunion del Comité para finalizar la
revisién con vistas a su adopcion en el Tramite 8 en el siguiente periodo de sesiones de la Comision del Codex
Alimentarius.

DOCUMENTO DE PROYECTO N° 7: PROPUESTA DE NUEVOS TRABAJOS SOBRE UN CODIGO
DE PRACTICAS PARA LA REDUCCION DE LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS POR
HAP PROCEDENTES DE PROCESOS DE AHUMADO Y SECADO DIRECTO, ALINORM 06/29/12,
APENDICE XXX

1. El objetivo y ambito de aplicacion de la norma

El ambito de aplicacion es la elaboracion de un Cédigo de Buenas Practicas de Fabricacidon para reducir la
contaminacion de los alimentos por HAP procedentes de procesos de ahumado y secado directo.

2. Su pertinencia y actualidad

El JECFA examino los HAP en febrero de 2005 (JECFA, summary report, 2005). EI Comité concluyé que el
efecto critico de los HAP es la carcinogenicidad. Como varios de los HAP son también genotoxicos, no cabe
suponer que se pueda establecer un mecanismo umbral y una dosis de ingestion semanal tolerable provisional. El
JECFA utiliz6 el enfoque de un margen de exposicion para llegar a la conclusion de que los HAP no son objeto
de grave preocupacion para la salud humana. Deberia hacerse lo posible para reducir la contaminacion con HAP
durante los procesos de secado y ahumando, por ejemplo, sustituyendo el ahumado directo (en el que se produce
el humo en la cdmara de ahumado) con el ahumado indirecto.

3. Las principales cuestiones que se deben tratar

El proyecto de Codigo de Practicas tratard de los parametros que han de controlarse durante los procesos de
ahumado y secado de productos alimenticios. Ademas, apoyara el asesoramiento facilitado por el JECFA sobre
la reduccion de los HAP en alimentos elaborados.

4. Una evaluacion con respecto a los criterios para el establecimiento de las prioridades de los
trabajos

Esta propuesta cumple los criterios siguientes para el establecimiento de las prioridades de los trabajos: el Codex
Alimentarius deberia proteger a los consumidores asegurando la inocuidad de los alimentos y, por ejemplo,
reduciendo la exposicion a los HAP.

5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex
Esta propuesta esta en consonancia con la Declaracion de Vision Estratégica del Marco Estratégico 2003-07.
6. Informacion sobre la relacion entre la propuesta y los documentos existentes del Codex

Se recomiendan estos nuevos trabajos en el Documento de Debate sobre los hidrocarburos aromaticos
policiclicos (HAP) y la elaboracion de alimentos (CX/FAC 06/38/36).

7. Identificacion de la necesidad y disponibilidad de asesoramiento de expertos

Ninguna.
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8. Identificacion de toda necesidad de contribuciones técnicas a una norma procedentes de
organizaciones exteriores, a fin de que se puedan programar estas contribuciones.

Ninguna

9. El calendario propuesto para la realizacion de estos nuevos trabajos, comprendida la fecha de su

inicio; la fecha propuesta para la adopcion en el Tramite 5 y la fecha propuesta para la adopcion
por parte de la Comisién; normalmente, el plazo de elaboracion no debe ser superior a cinco afios.

Si la Comisién acepta en 2006 la tramitacion de la propuesta de nuevo trabajo, el proyecto de Cédigo de
Précticas se distribuird para la formulacion de observaciones y para su examen en el Tramite 3 con ocasion de la
préxima reunién del Comité. La adopcién en el Tramite 5 esta prevista para 2008 y podria ser necesaria otra
reunién del Comité para finalizar la revisién con vistas a su adopcién en el Tramite 8 en el siguiente periodo de
sesiones de la Comision del Codex Alimentarius.
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COMITE DEL CODEX SOBRE LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS

PROYECTO DE DOCUMENTO N° 8: PROPUESTA PARA NUEVOS TRABAJOS SOBRE LA
ENMIENDA A LA LISTA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS INCLUIDOS EN LA NORMA DEL
CODEX PARA LAS NATAS (CREMAS) Y NATAS (CREMAS) PREPARADAS

1. Introduccién

Durante su sexta reunion, el Comité del Codex sobre la Leche y los Productos Lacteos acordo que la FIL
prepararia una propuesta de nuevos trabajos sobre la enmienda a la lista de aditivos incluidos en la Norma del
Codex para las Natas (Cremas) y Natas (Cremas) Preparadas, segun lo solicitara el Comité Ejecutivo® en su
53?2 reunion, para su examen en la préxima reunion’.

2. El objetivo y &mbito de aplicacién de la norma propuesta®

El objetivo es revisar y actualizar la lista de aditivos de la seccion 4 de la Norma del Codex para las Natas
(Cremas) y Natas (Cremas) Preparadas, Codex Stan A-9-1976, Rev.1-2003.

El dmbito de aplicacion esté limitado a la lista de aditivos especificos de la seccién 4 de la norma.
3. Su pertinencia y actualidad

La Norma para las Natas (Cremas) y Natas (Cremas) preparadas fue revisada en la quinta reunion del CCMMP
en 2002. La lista de aditivos que se aprob6 fue la lista que aparecia en el Apéndice VI de ALINORM 01/11 que
habia sido aprobada en la 332 reunion del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
Alimentos (CCFAC). EI CMP, en su quinta reunion, dispuso de una lista revisada de aditivos que se le present6
en el documento CX/MMP 02/3, pero decidié no incluirla en la norma en este momento, por motivos de
procedimiento®.

La revision propuesta a la lista de aditivos es esencialmente para incorporar la lista actualizada de aditivos, que
figuraba en el citado documento CX/MMP 02/3, y otro aditivo mas (solicitado por Japon), que estéa justificado
tecnolégicamente.

4. Una evaluacion con respecto a los Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos
La propuesta cumple los criterios de:
Proteccion del consumidor desde el punto de vista de la salud y de las précticas fraudulentas.

Diversificacion de las legislaciones nacionales e impedimentos resultantes o posibles que se oponen al comercio
internacional.

5. Las principales cuestiones que se deben tratar

Revisar la lista de aditivos de la seccion 4 de la Norma del Codex para las Natas (Cremas) y Natas (Cremas)
preparadas con el fin de:

1. Incluir aditivos que estén justificados tecnoldgicamente.

2. Establecer niveles maximos para algunos aditivos, de conformidad con la normativa de establecer niveles
maximos para los aditivos que tengan IDA numéricas.

6. La pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex
La propuesta es coherente con
a. El fomento de un s6lido marco reglamentario.

b. El fomento de la aplicacion maxima de las normas del Codex.

6 ALINORM 04/27/3, pérr. 20.

7 ALINORM 04/27/11, parr. 149.

A los efectos de este documento, el término ‘norma’ incluye toda recomendacién de la Comisién que se tiene intencion de
presentar a los gobiernos para su aceptacion.

o ALINORM 03/11, péarrafos 25-29.
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1. A este proposito, la enmienda propuesta reconoceria aditivos que estan tecnolégicamente justificados
para estos productos y mantendria una politica sobre limites maximos y una terminologia para los
aditivos alimentarios coherentes.

7. Informacion sobre la relacion entre la propuesta y los documentos existentes del Codex

La propuesta se refiere a la Norma del Codex para las Natas (Cremas) y Natas (Cremas) preparadas
CODEX STAN A-9-1976, Rev.1-2003 y la Norma General para los Aditivos Alimentarios, CODEX
STAN 192-1995, Rev.5-2004.

8. Identificacion de la necesidad y disponibilidad de asesoramiento de expertos
No se identifico ninguna.

9 Identificacion de toda necesidad de contribuciones técnicas a una norma procedentes de
organizaciones exteriores, a fin de que se puedan programar estas contribuciones

La colaboracion de la Federacion Internacional de Lecherias ha finalizado ya™.

10. El calendario propuesto para la realizacién de esos nuevos trabajos, comprendida la fecha de su
inicio; la fecha propuesta para la adopcion en el Tramite 5y la fecha propuesta para la adopcion
por parte de la Comisidn; normalmente, el plazo de elaboracion no debe ser superior a cinco afios

Comienzo propuesto por el CCMMP en 2006, finalizacion en 2008, y aprobacién por la Comisién en 2008.

La decisién de iniciar un nuevo trabajo o de revisar una norma la adopta la Comision sobre la base de un examen
critico efectuado por el Comité Ejecutivo.

COMITE DEL CODEX SOBRE RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

DOCUMENTO DE PROYECTO N° 9: REVISION Y AMPLIACION DE LA CLASIFICACION DEL
CODEX DE ALIMENTOS Y PIENSOS

1. El objetivo y ambito de aplicacion de la Norma

La actual clasificacion del Codex necesita una amplia revision y ampliacion, debido a que se han propuesto
muchos nuevos productos para su inclusion en la misma. También es necesario revisar las agrupaciones teniendo
en cuenta las nuevas pruebas cientificas y es preciso elegir cultivos representativos a efectos de la extrapolacion.
El actual anteproyecto de revision limitada no es suficiente para esta finalidad. También es necesario
armonizarla con otros sistemas de clasificacion.

2. Pertinencia y actualidad

La clasificacidon es necesaria para la elaboracion y presentacion de los limites del Codex para residuos de
plaguicidas, especialmente en nuevos productos tropicales y subtropicales procedentes de paises en desarrollo
que entran en el comercio internacional. La utilizard también el CCFAC para la presentacion de limites para
contaminantes.

La dltima revision se publicé en 1993 (Codex Alimentarius Volumen 2, segunda edicidn, seccién 2) y no ha sido
revisada desde entonces, salvo para la inclusién de enmiendas secundarias.

3. Principales cuestiones que se deben tratar

e Afadir nuevos productos
e Proponer nuevos grupos o subgrupos de cultivos

10 DCS 3, sexta reunion del Comité del Codex sobre la Leche y los Productos Lécteos.
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Actualizar los nombres cientificos y nombres comunes
Parte de ensayo del producto a la que se aplican los LMR
Referencias a nuevas Normas del Codex

Aspectos de extrapolacién de residuos en un sistema de clasificacion de los cultivos armonizado y
avanzado

Cuéando es apropiado revisar el sistema de codificacion
e Evaluacion del impacto y revision de la presentacion de los LMR en la base de datos del Codex
e Armonizacion con las hojas de balance de alimentos de la FAO.

4. Evaluacién con respecto a los criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos

Este trabajo es esencial para la proteccidn del consumidor y la aplicacion de précticas leales en el comercio de
alimentos, debido a la importante funcion de la clasificacion en la evaluacién de la exposicion dietética y en la
elaboracion y presentacion de los LMR. Se atiende especialmente a las necesidades de los paises en desarrollo
con la adicion de nuevos productos, sobre todo en el sector de las frutas y hortalizas tropicales. Se beneficiaran
los productores de cultivos de especialidad o cultivos secundarios al disponer de un acceso mas fécil a la
proteccion de los cultivos mediante la mejora de la extrapolacion de cultivos representativos a otros cultivos del
mismo grupo.

Los avances en las legislaciones nacionales determinan la necesidad de revisar en consecuencia la clasificacion.
Mediante esta revision el Codex puede beneficiarse de las revisiones que se estan realizando en otras
clasificaciones y contribuir a ellas.

5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex

Los nuevos trabajos propuestos se ajustan al objetivo estratégico del Codex, especialmente en lo relativo a la
proteccion de la salud de los consumidores y a garantizar practicas leales en el comercio de alimentos.

6. Informacion sobre la relacion entre la propuesta y los documentos existentes del Codex
La Clasificacién se utiliza en la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los alimentos.
7. Identificacion de la necesidad y disponibilidad de asesoramiento de expertos

Se podré elaborar esta revision con el apoyo voluntario de distintos miembros y observadores que trabajan
acerca del mismo tema. No se necesita ningln presupuesto para expertos externos.

8. Identificacion de toda necesidad de contribuciones técnicas a la norma procedentes de
organizaciones exteriores

No se necesita ninguna aportacién técnica de organismos externos.
9. Calendario propuesto para la realizacion de los nuevos trabajos

La propuesta consiste en examinar varios grupos especificos de cultivos cada afio, y se prevé que, para terminar
toda la revision, se necesitaran 5-6 anos.



