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INTRODUCCION

1. En la 38" reunion del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
Alimentos (CCFAC), la Delegacion de Indonesia presentd una propuesta de enmienda del sistema de
clasificacion de los alimentos de la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA) (CRD 11). Esta
propuesta se referia a la reasignacion de las clases de alimentos que comprenden los productos alimentarios a
base de soja.

2. El Comité acordo establecer un grupo de trabajo electronico (GTe), dirigido por Indonesia (con la
ayuda de China, Japén, Corea, Sri Lanka, Tailandia, Tunez y los Estados Unidos), para que elaborara un
documento de debate y, de conformidad con el procedimiento establecido en su 36* reunion (ALINORM
04/27/12, parr. 66), incluir un documento de proyecto para la revision del sistema de clasificacion de la
NGAA, a fin de distribuirlo y examinarlo en su proxima reunion (ALINORM 06/29/12, parr. 215).

3. Este documento de debate se divide en tres secciones:

Seccion | : Revision del sistema de clasificacion de la NGAA (titulos y descripcion de
las clases de alimentos)
Seccion 11 : Revision del anexo del cuadro 3 de la NGAA
Seccion 111 : Documento de proyecto para la revision del sistema de clasificacion de la
NGAA

PANORAMA GENERAL DE LAS OBSERVACIONES RECIBIDAS

4.  El proposito de este trabajo es examinar la revision del sistema de clasificacion de la NGAA (Codex
STAN 192-1995, anexo B) a fin de que las clases de alimentos que contienen los productos a base de soja
(06.8 (Productos a base de soja [excluidos los productos de soja de la categoria 12.9 y los productos
fermentados de soja de la categoria 12.10], 12.9 [Productos proteinicos] y 12.10 [Productos a base de soja
fermentada]) se reasignen a los tipos de grupos mas apropiados de alimentos elaborados a base de soja que
figuran en el sistema de clasificacion.
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5. Algunas delegaciones observaron que diversos factores influyen en el sistema de clasificacion. De
acuerdo al principio basico de este sistema, la clasificacion se basa en la analogia de las pautas de consumo
de los alimentos (es decir, los alimentos que se consideran analogos o en cantidades analogas por lo comin
se elaboran en forma parecida y contienen aditivos similares en dosis de uso parecidas), analogias en la
elaboracion de los alimentos (por ejemplo, tratamiento térmico, enlatados, congelados) y analogias en las
necesidades de tecnologia alimentaria. Por otra parte, el sistema de clasificacion tiene como objetivo
proporcionar una base para determinar las clases de alimentos con el fin de evaluar la ingesta de aditivos
para establecer el proyecto de la NGAA. Respecto al uso de los aditivos, dado que cualquier aditivo
alimentario estd permitido en una categoria general, el aditivo se permite automaticamente en todas sus
subcategorias (a menos que se sefalen excepciones). Por lo tanto, la revision del sistema de clasificacion
realmente tiene que tomar en cuenta los aspectos mencionados.

6. El primer proyecto de revision del sistema de clasificacion preparado por Indonesia como pais
responsable de dirigir la elaboracion del mismo, se distribuyo para recibir observaciones desde septiembre de
2006. En la primera ronda, s6lo un miembro del grupo de trabajo, los Estados Unidos, presentd
observaciones.

7. El segundo borrador de la revision del sistema de clasificacion se distribuy6 a los miembros del grupo
de trabajo en diciembre de 2006. En la segunda ronda, Japon, Tailandia y los Estados Unidos presentaron
algunas observaciones positivas.

8. A pesar de que no todos los miembros del grupo de trabajo presentaron observaciones, siempre se
notifico a los miembros de la marcha del anteproyecto de revision. El grupo de trabajo recopild las
observaciones positivas recibidas y la recopilacién es el documento final de debate para la revision del
sistema de clasificacion de la NGAA, que se debatird en la 39* reunion del Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios.
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SECCION I: REVISION DEL SISTEMA DE CLASIFICACION DE LA NGAA (TITULOS Y
DESCRIPCION DE LAS CLASES DE ALIMENTOS)

La 36° reunion del CCFAC remitio el sistema de clasificacion de la NGAA (ALINORM 04/27/12, apéndice
V) a la 27% reunion de la Comision del Codex Alimentarius (CAC) para que lo aprobara en el tramite 8. La
27* reunidon de la CAC adopto el sistema de clasificacion de los alimentos en el tramite 8 (ALINORM
04/27/12, apéndice III). Posteriormente, el sistema de clasificacion se enmend6 en la 38* reunién del CCFAC
(ALINORM 06/29/12, parr. 214 y apéndice XXXIII), y la 29? reuniéon de la CAC lo adoptdé (ALINORM
06/29/41, apéndice 1V). La version que figura abajo es la version mas reciente.

La revision propuesta del sistema de clasificacion se refiere a la reasignacion de clases de alimentos, que
incluyen los productos de soja. Estos productos actualmente figuran en las categorias 06.8 (Productos a base
de soja [excluidos los productos de soja de la categoria 12.9 y los productos fermentados de soja de la
categoria 12.10], 12.9 (Productos proteinicos) y 12.10 (Productos a base de soja fermentada). El objetivo de
la propuesta es:

(1)  colocar los productos a base de soja, con excepcion de los que se utilizan como aderezos o
condimentos o para preparar productos elaborados en casa (por ¢j., el tofu), y que hoy figuran
en las categorias 12.9 y 12.10, en nuevas subcategorias de alimentos de la clase 06.8;

(2) enmendar la categoria 12.9 para incluir en ella los productos a base de soja utilizados como
aderezos o condimentos, reasignados de la actual categoria 12.10; y

(3) enmendar la categoria 12.10 para incluir en ella ciertos productos proteinicos distintos de la
soja.

Abajo se presentan solo las categorias de alimentos para las cuales se propone enmendar el titulo de la
categoria de alimentos (parte I) o el descriptor del alimento (parte II). Las enmiendas propuestas se presentan
de la siguiente manera: para los titulos de las categorias (parte I), el texto que se propone eliminar figura
tachade, y las enmiendas propuestas figuran en negritas. Debido a la longitud y complejidad de los
descriptores de las categorias de alimentos (parte II), los descriptores propuestos para las nuevas categorias
de alimentos reasignadas que figuran en 06.8, 12.9 y 12.10, se presentan en negritas; estos descriptores,
como aparecen actualmente, N0 se muestran en texto tachado. Las modificaciones menores a los descriptores,
para mantener la congruencia con la propuesta, se presentan en texto tachade (texto que se propone eliminar)
o en negritas subrayadas (enmiendas propuestas). Por Gltimo, se modificaron los ntimeros de las notas de
pie de pagina, segin corresponde.

Cabe sefialar que en los titulos de las categorias de alimentos y los descriptores de 06.8.1, 06.8.2 y 06.8.3, se
ha propuesto el término "leche" como otro término para designar las "bebidas" de soja, dado que el término
"leche" se puede utilizar para productos no lacteos cuando se utiliza para productos cuya naturaleza exacta
esta clara debido al uso tradicional, o cuando el nombre se utiliza para describir una cualidad caracteristica
del producto no lacteo.

PARTE I: Sistema de clasificacion de los alimentos

04.2.2.7 Productos a base de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe vera) y algas marinas fermentadas, excluidos los productos fermentados de soja de

la-eategoria 1210 las categorias 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1 y 12.9.2:
06.8 Productos a base de soja (excluidos los productos de la categoria de alimentos 12.9 yles—produetos
; los de-soiade] (o 1210
06.8.1 Leche/bebida de soja
06.8.2 Pelicula de leche/bebida de soja
06.8.3 Cuajada de soja (tofu)
06.8.4 Cuajada de soja parcialmente semideshidratada

06.8.4.1 Cuajada densa de soja parcialmente semideshidratada cocida (estofada) en una salsa
densa

06.8.4.2 Cuajada de soja parcialmente semideshidratada frita en abundante aceite
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06.8.4.3 Cuajada de soja parcialmente semideshidratada, distinta de las incluidas en las
categorias de alimentos 06.8.4.1 y 06.8.4.2
06.8.5 Cuajada de soja semideshidratada (kori tofu)
06.8.6 Soja fermentada (por ej., natto, tempe)

06.8.7 Cuajada de soja fermentada (queso de soja)

12.0  Sales, especias, sopas, salsas, ensaladas, productos proteinicos Gneluidosproductosproteinicos-de
i 1 o soiaf |
12.9 Aderezos y condimentos a base de soja
12.9.1 Pasta de soja fermentada (por ej. miso)
12.9.2 Salsa de soja
12.9.2.1 Salsa de soja fermentada
12.9.2.2 Salsa de soja sin fermentar

12.9.2.3 Otras salsas de soja

129 12.10 Productos proteinicos distintos de los de soja
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PARTE II: Descriptores de las categorias de alimentos

04.2.2.3 Hortalizas (incluidos hongos vy setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y dloe vera) y
algas marinas en vinagre, aceite, salmuera o salsa de soja:

Productos preparados tratando las hortalizas crudas con una solucién de sal con exclusion de los productos
fermentados de soja. Las hortalizas fermentadas, que son un tipo de producto encurtido, se clasifican en la
categoria 04.2.2.7. Los productos fermentados de soja se clasifican en las categorias 4240 06.8.6, 06.8.7,
12.9.1, y 12.9.2. Entre estos productos se incluyen: la col encurtida, los pepinillos encurtidos, las aceitunas,
las cebollas encurtidas, las setas en aceite, los cogollos de alcachofa marinados, achar y picalilli. Entre las
hortalizas encurtidas al estilo oriental figuran las siguientes: tsukemono, como hortalizas encurtidas con
salvado de arroz (nuk-zuke), hortalizas encurtidas en koji (koji-zuke), hortalizas encurtidas en sake (kasu-
zuke), hortalizas encurtidas en miso (miso-zuke) hortalizas encurtidas en salsa de soja (Shoyu-zuke), hortalizas
encurtidas en vinagre (Su-zuke) y hortalizas encurtidas en salmuera (shio-zuke). Otros ejemplos son: jengibre
encurtido, ajo encurtido y chile (aji) encurtido.

04.2.2.7 Productos a base de hortalizas (incluidos hongos vy setas, raices v tubérculos, legumbres y
leguminosas y aloe vera) y algas marinas fermentadas, excluidos los productos fermentados de
soja de las categorias 1210 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1 vy 12.9.2:

Se entiende por hortalizas fermentadas el producto encurtido formado por la accion de bacterias del acido
lactico, generalmente en presencia de sal.' Los productos tradicionales orientales de hortalizas fermentadas se
preparan secando las hortalizas al aire y dejandolas a temperatura ambiente para que proliferen los
microorganismos; a continuacion, las hortalizas se guardan herméticamente en un ambiente anaerobico y se
les afiade sal (para generar acido lactico), especias y condimentos.” Entre estos productos se incluyen la pasta
de pimiento rojo, productos de hortalizas fermentadas (algunos tsukemono que no se incluyen en la categoria
04.2.2.3), el kimchi (preparacion de col china y hortalizas fermentadas) y la sauerkraut (col fermentada). Se
excluyen los productos fermentados de soja {perej—Natte,—queso-de—seja—ysalsafermentadadesoja)-que
figuran-enla-eategoria 12.10-que figuran en las categorias 06.8.6 (por ej. natto y tempe), 06.8.7 (queso de
soja), 12.9.1 (por ej. miso) v 12.9.2 (salsa de soja fermentada).

06.8  Productos a base de soja (aderezos y condimentos a base de soja de la categoria 12.9) yproduetos
desojafermentadadelacatesoria 12.10):

Comprende frijoles de soja eengelados—y desecados, frijeles-de-seja cocidos, e fritos, Comprende frijoles de
soja congelados y desecados, frijoles de soja cocidos o fritos, ete: 0 los productos fermentados de soja, y
los productos de cuajada de soja.

06.8.1 Leche/bebidas de soja

Productos preparados con frijoles de soja secos remojados en agua, transformados en puré que se
diluye-con—agua; se hierve y se cuela. La leche/bebida de soja puede consumirse como tal o utilizarse
para preparar otros productos de soja, como los incluidos en las categorias 06.8.2 (pelicula de bebida
de soja), 06.8.3 (cuajada fresca de soja [tofu]), 06.8.4 (cuajada de soja parcialmente deshidratada) y
06.8.5 (cuajada de soja deshidratada [kori tofu]). > * 3 También incluye las proteinas de soja, como la
leche/bebidas de soja en polvo, que se venden como tales, para reconstituirse, 0 como mezcla que
contiene un coagulante que el consumidor puede reconstituir para preparar tofu suave en casa. ¢

06.8.2 Pelicula de leche/bebidas de soja:

Pelicula que se forma en la superficie de la bebida de soja hervida, que se deseca. Puede freirse o
ablandarse en agua antes de ser utilizada en sopas o alimentos escalfados. También conocida como
fuzhu or yuba..*"®

! Food Chemistry, H.-D. Belitz & W. Grosch, Springer-Verlag, Heidelberg, 1987, pp. 572-576.

2 Asian Foods: Science and Technology, C.Y.W. Ang, K.S. Liu, & Y.-W. Huang, Eds., Chapter 11: Vegetable Products, S.L. Wang,
Technomic Publishing Co., Lancaster PA 1999, pp. 320-323.

3 The Joy of Japanese Cooking, K. Takahashi, Shufunomoto Col., Ltd., Japan, 1996, pp. 17-18 and 123-131.

4 Taste of Japan, D. Richie, Kodansha International, Tokyo, Japan, 1992, pp, 34-35.

> Ibid., pp. 141-153.

® World Food Japan, Lonely Planet, 2002, p. 35.

7 Taste of Japan, D. Richie, Kodansha International, Tokyo, Japan, 1992, pp. 168-169.

8 The Joy of Japanese Cooking, K. Takahashi, Shufunomoto Col., Ltd., Japan, 1996, p. 31.
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06.8.3 Cuajada de soja (tofu):

La cuajada de soja se prepara con frijoles de soja secos que se remojan en agua, se hacen puré y se
cuelan para producir leche/bebidas de soja, que luego se transforman en cuajada por medio de un
coagulante y se vierte en un molde. El tofu puede tener una variedad de texturas (p. ej., blando, semi
solido, sélido).>*

06.8.4 Cuajada semideshidratada de soja:

Tofu que se ha prensado durante el moldeado en bloques, de manera de eliminar una parte de la

humedad sin que el producto se deseque por completo (véase la categoria de alimentos 06.8.5). Por lo

general el tofu semideshidratado contiene un 62 por ciento de agua y presenta una consistencia
3

gomosa.

06.8.4.1 Cuajada de soja semideshidratada dura cocida en salsa espesa:

Tofu parcialmente deshidratado que se cocina (estofado) en una salsa densa (p. ej. salsa miso). Por lo

general el tofu parcialmente deshidratado absorbe la salsa, recobrando de tal manera su consistencia
. . 3

original.

06.8.4.2 Cuajada de soja semideshidratada frita:

Tofu parcialmente deshidratado que se frie en abundante aceite. Puede consumirse como tal o bien
cocinarse (por ej. estofado en salsa) después de la freidura.>’

06.8.4.3 Cuajada de soja semideshidratada distinta de las incluidas en las categorias de alimentos
06.8.4.1 v 06.8.4.2:

Tofu parcialmente deshidratado preparado de maneras distintas del estofado en salsa espesa (p. ej.
miso) o la freidura. Comprende los productos asados a la parrilla y empastados que pueden estar
combinados con otros ingredientes (p. ej. para formar una hamburguesa o un pastel).’

06.8.5 Cuajada de soja deshidratada (kori tofu):

Tofu del que se ha eliminado toda la humedad mediante congelamiento, afiejamiento o deshidratacion.
Puede reconstituirse con agua o salsa para su consumo, o utilizarse directamente en platos preparados.
También puede freirse o cocerse a fuego lento en una salsa.’

06.8.6 Soja fermentada (por ej. natto, tempe):

El producto se prepara a partir de soja cocida al vapor y fermentada mediante ciertos hongos o
bacterias (iniciadores). Los frijoles de soja tienen un sabor y un aroma caracteristico. Se incluyen en
esta categoria productos como el dou chi (China), el natto (Japon) y el tempe (Indonesia).

06.8.7 Cuajada de soja fermentada (queso de soja):

El producto se prepara formando un pan de cuajada de soja durante el proceso de fermentacion. Se
trata de un producto blando, aromatizado, de color rojizo, amarillo-arroz o verde grisaceo.

12.0  Sales, especias, sopas, salsas, ensaladas, productos proteinicos fineluye—productos—proteinicos—de
; | e soinf I

Se trata de una categoria amplia que incluye sustancias que se afiaden a un alimento para acentuar su aroma y

gusto (12.1 — sal y sus sucedaneos; 12.2 — especias; 12.3 — vinagres; y 12.4 — mostazas), determinados

alimentos elaborados (12.5 — sopas; 12.6 — salsas; y 12.7 — ensaladas), y productos compuestos

principalmente de proteinas que derivan de la soja o de otras fuentes, p. ¢j. leche, cereales u hortalizas (12.9
a base de soja; y 12.10 - productos proteinicos distintos de la soja);~preduetos
N Ccomo 1 a 0 dosde <ot

? Asian Foods: Science and Technology, C.Y.W. Ang, K.S. Liu, & Y.-W. Huang, Eds., Chapter 6: Oriental Soy Foods, K.S. Liu,
Technomic Publishing Co., Lancaster PA 1999, pp. 162-163.
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12.7  Emulsiones para ensaladas (p. ej., la ensalada de macarrones, la ensalada de patatas (papas)) y para
untar emparedados, excluidas las emulsiones para untar a base de cacao y nueces de las categorias de
alimentos 04.2.2.5 y 05.1.3:

Incluye las ensaladas preparadas, las emulsiones a base de leche para untar emparedados, las emulsiones sin
normalizar para untar emparedados parecidas a la mayonesa y el alifio para coleslaw (ensalada de col).

12.8  Levadura y productos similares:

Incluye la levadura para pasteleria que se utiliza en la elaboracion de productos cocidos al horno. Incluye los
productos Kkoji orientales (arroz o trigo malteado con A. oryzae) utilizados en la produccion de bebidas
alcoholicas.

12.9  Aderezos v condimentos a base de soja

Incluye los productos obtenidos de la soja y otros ingredientes destinados a usarse como aderezos o
condimentos, como la pasta de soja fermentada y las salsas de soja.

12.9.1 Pasta de soja fermentada (por ej. miso):

El producto se prepara con soja, sal, agua y otros ingredientes, mediante un proceso de fermentacion.
La categoria comprende el dou jiang (China), el doenjang (Republica de Corea) y el miso (Japén). Se
puede usar para preparar sopas o aderezos, o bien como condimento. > "’

12.9.2 Salsa de soja:

Aderezo liquido obtenido mediante la fermentaciéon de la soja o sin fermentacion, o mediante
hidrdlosis de proteinas vegetales.

12.9.2.1 Salsa de soja fermentada:

Salsa de soja clara sin emulsionar, con harina de trigo, sal y agua, preparada mediante fermentacion.

12.9.2.2 Salsa de soja sin fermentar

La salsa de soja sin fermentar, también conocida como salsa de soja cocida, puede elaborarse a partir
de proteinas vegetales, como frijoles de soja desgrasados, hidrolizadas con acido (p. ej., con acido
clorhidrico), neutralizadas (p. ej. con carbonato de sodio) y filtradas."

12.9.2.3 Otras salsas de soja

Salsas no emulsionadas elaboradas con salsa de soja fermentada y azicar a través de un
procedimiento de caramelizacion.

12-9 12.10 Productos proteinicos distintos de los de soja:

Incluye los productos de proteinas de leche, proteinas de cereales y proteinas vegetales que se
asemejan o sustituyen a productos habituales como la carne, el pescado o la leche. Entre otros
ejemplos, cabe mencionar: productos analogos de proteinas vegetales, fu (una mezcla de gluten
(proteina vegetal) y harina que se vende en polvo (cocida) o cruda y se utiliza como ingrediente, p. €j.,
en la sopa de miso), paneer (proteina lactea cuajada por adicion de acido citrico obtenido del zumo
(jugo) de limén o lima o acido lactico obtenido del suero, que se presiona hasta formar una masa sélida
y se utiliza en las versiones vegetarianas de, p. ej., las hamburguesas), sucedaneos proteinicos de la
carne y el pescado.

' Ibid., pp. 173-181.
' Ibid., pp. 181-187.
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SECCION I : _REVISION DEL ANEXO DEL CUADRO 3 DE LA NGAA

En la 38 reunion del CCFAC se reviso el anexo del cuadro 3 de la NGAA (ALINORM 06/29/12, apéndice
VIII) y la CAC lo adoptd en su 27" reunion en el tramite 8 (ALINORM 06/29/41, apéndice 1V). A
consecuencia de la propuesta de revisar el sistema de clasificacion de los alimentos de la NGAA (seccion 1,
arriba), debera revisarse el anexo del cuadro 3 de la NGAA a fin de que refleje el titulo propuesto para la

categoria de alimentos 04.2.2.7. Esta revision se muestra a continuacion, el texto eliminado aparece tachade,
y las enmiendas en negritas.

Anexo al cuadro 3
Categorias de alimentos o alimentos especificos excluidos de las condiciones generales del cuadro 3
Revisado en la 38 reunién del CCFAC (ALINORM 06/29/12, apéndice VIII)

El uso de los aditivos alimentarios que figuran en el cuadro 3 en los siguientes alimentos esta regulado por
las disposiciones contenidas en los cuadros 1y 2.

Numero de la categoria Categoria de alimentos

04.2.2.7 Productos a base de hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas y aloe vera) y algas marinas fermentadas,
excluidos los productos de soja fermentados de las categorias de alimentos
1216 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1 y 12.9.2.
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SECCION III: DOCUMENTO DE PROYECTO PARA LA REVISION DEL SISTEMA DE
CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS DE LA NGAA

Documento de proyecto — Propuesta de nuevo trabajo

Revision del sistema de clasificacion de los alimentos de la Norma General para los Aditivos

Alimentarios (NGAA: Codex STAN 192-1995)

1. Propésito y alcance de la Norma

El objetivo de este trabajo es examinar la revision del sistema de clasificacion de los alimentos de la NGAA
(Codex Stan 192, anexo B) a fin de que las categorias de alimentos que incluyen productos a base de soja
(06.8 [Productos a base de soja [excluidos los productos de la categoria de alimentos 12.9 y los productos
fermentados de soja de la categoria 12.10], 12.9 [Productos proteinicos], y 12.10 [Productos a base de soja
fermentada]) se reasignen a los tipos de grupo mas apropiados de los alimentos a base de soja de las
categorias del sistema de clasificacion. La propuesta:

(i) incorporaria todos los productos a base de soja pertinentes que actualmente figuran en las
categorias 12.9 en nuevas subcategorias comprendidas en 06.8;

(i1) revisaria las categorias 12.9 y 12.10 en virtud de la reasignacion de algunas clases de
alimentos en la categoria 06.8; y

(iii) revisaria la categoria 12.10 para incorporar en ella algunos productos proteinicos distintos de
los de soja.

El sistema de clasificacion de los alimentos es un componente esencial de la NGAA. Las disposiciones sobre
aditivos alimentarios que figuran en la NGAA se establecen sobre la base de informacion de su uso en los
alimentos que figuran en las distintas categorias de alimentos. Es esencial una organizacion correcta de las
categorias de alimentos para la interpretacion apropiada de la NGAA.

2. Pertinencia y oportunidad

La revision propuesta del sistema de clasificacion de los alimentos dara mayor claridad, transparencia y
precision a la NGAA. Actualmente las categorias de alimentos que contienen alimentos a base de soja
figuran en tres categorias de alimentos que no reflejan con exactitud la agrupacion de estos tipos de
productos en las categorias del sistema de clasificacion de los alimentos. La revision propuesta corregiria
esta falta de congruencia.

La propuesta de revisar el sistema de clasificacion de los alimentos (Codex Stan 192, anexo B) requerira
también:
(i) la modificacion de las disposiciones que figuran en los cuadros 1 y 2 de la NGAA, a fin de
reflejar la reasignacion de las categorias de alimentos; y
(i) larevision de los titulos de las categorias de alimentos del anexo del cuadro 3 de la NGAA.

Se requerira por lo menos un afio y cuando mucho dos afios para que se distribuyan las revisiones propuestas
al sistema de clasificacion de los alimentos, recibir observaciones y llegar a un acuerdo, asi como para hacer
las modificaciones editoriales consiguientes al anexo del cuadro 3 de la NGAA. La revision de las
disposiciones de los cuadros 1 y 2 de la NGAA, que ejecutarian plenamente el sistema de clasificacion
revisado, necesitaria un afio adicional.

3. Principales aspectos que se deberan tratar

A consecuencia de la decision del CCFAC en su 38* reunion (ALINORM 06/29/12, parr. 215), la NGAA
(Codex Stan 192) se debera revisar de la siguiente manera:

(i) el sistema de clasificacion de los alimentos se debera revisar de acuerdo a la propuesta
(anexo B de la NGAA);

(i1) las disposiciones que figuran en los cuadros 1y 2 de la NGAA en las categorias de
alimentos interesadas (06.8, 12.9 y 12.10) se reasignarian de acuerdo a la propuesta; y

(iii) se harian las modificaciones editoriales consiguientes al anexo del cuadro 3 de la NGAA,
para mantener la congruencia con la propuesta.



CX/FA 07/39/11 10

4. Evaluacién con los Criterios para el establecimiento de las prioridades de trabajo (Manual de
rocedimiento, 15% ed., p. 74-75)

La propuesta contribuira a:

e La proteccion del consumidor desde el punto de vista de la salud, la inocuidad de los alimentos,
garantizar las practicas leales en el comercio de alimentos y tener en cuenta las necesidades
especificas de los paises en desarrollo.

e La diversificacion de las legislaciones de los paises y los aparentes impedimentos consiguientes o
potenciales para el comercio internacional.

e El ambito del trabajo y el establecimiento de las prioridades entre las diversas secciones del trabajo.

Los productos a base de soja son un alimento basico en muchos paises. El sistema de clasificacion de los
alimentos forma parte integral de la NGAA. Se prevé que la propuesta dara mayor precision y transparencia
al sistema de clasificacion y reflejara mejor el uso de aditivos alimentarios en los alimentos a base de soja.
Esto incrementara la proteccion del consumidor y garantizara las practicas leales en el comercio de
alimentos.

5. Pertinencia para los objetivos estratégicos del Codex

Esta propuesta es congruente con la Declaracion de vision estratégica del Proyecto de marco estratégico del
Proyecto de plan a plazo medio 2003-2007 (ALINORM 01/04, apéndice II), y del Proyecto de plan
estratégico 2008—2013 (ALINORM 06/29/3 A, apéndice I, y ALINORM 06/29/41, parrs. 152 — 155), que se
remitirdn a la Comision para su adopcion final en julio de 2007. La propuesta se basa en consideraciones
cientificas y contribuye a la proteccion de la salud humana y a las practicas leales en el comercio de
alimentos.

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

El sistema de clasificacion de los alimentos forma parte integral de la NGAA (Codex STAN 192-1995).
7. Indicacion de toda necesidad y disponibilidad de asesoramiento cientifico experto

No se prevé necesidad de colaboracion de organismos de cientificos expertos.

8. Indicacién de toda necesidad de aportaciones técnicas a la norma de érganos externos

No hay necesidad de aportaciones de 6rganos externos. Los miembros y observadores del Codex tienen la
competencia técnica necesaria para elaborar estas enmiendas al sistema de clasificacion de los alimentos de
la NGAA.

9. El plazo propuesto para la conclusion del nuevo trabajo, incluidas la fecha de inicio, la fecha
propuesta de adopcion en el tramite 5 y la fecha propuesta de adopcion por la Comision.

Suponiendo que la Comision apruebe esta propuesta de nuevo trabajo en 2007, el trabajo podria iniciarse en
2008. Se propone que el sistema de clasificacion de los alimentos revisado se pudiera adoptar en el tramite 5
ese mismo afio (2008) o en la siguiente reunion (2009). La adopcion del sistema de clasificacion de los
alimentos en el tramite 8, por lo tanto, podria realizarse en 2008 (procedimiento acelerado), pero
probablemente a mas tardar en 2010.

La adopcion de los cambios editoriales consiguientes al anexo del cuadro 3 de la NGAA podria verificarse al
mismo tiempo que la adopcion de la revision del sistema de clasificacion de los alimentos. La ejecucion de la
propuesta en los cuadros 1 y 2 de la NGAA, por lo tanto, seria en 2009, pero probablemente a mas tardar en
2011.



