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ASUNTO: Distribucion dd informe de la 322 reunion de Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentariosy Contaminantes de los Alimentos (ALINORM 01/12)

Se adjunta a la presente el informe de la 322 reunion del Comité del Codex sobre Aditivos
Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos (ALINORM 01/12). Examinaran este informe el Comité
Ejecutivo de la Comisién del Codex Alimentarius (Ginebra, Suiza, 28-30 de junio de 2000) en su 472 reunién
y laComision del Codex Alimentarius en su 24° periodo de sesiones (Ginebra, Suiza, 2-7 de julio de 2001.

PARTE A: CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DEL COMITE
EJECUTIVO DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS EN SU 47¢
REUNION

Proyectos de normasy textos afinesen € Tramite5

1 Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios: Anteproyecto de Disposiciones para
los Aditivos Alimentariosdel Cuadro 1 (parr. 49y Apéndicel).

2. Anteproyecto de Revisiones del Sistema Internacional de Numeracién del Codex para los
Aditivos Alimentarios (parr. 74y Apéndice V1I).

3. Anteproyecto de Cédigo de Practicas sobre Medidas Aplicables en € Origen para Reducir la
Contaminacion delos Alimentos por Sustancias Quimicas (parr.112 y Apéndice XV1I1).

4, Anteproyecto de Revisén de la Norma del Codex para la Sal de Calidad Alimentaria:
Envasado, Transportey Almacenamiento (parr. 142 y Apéndice X1V).

L os gobiernos que deseen proponer enmiendas 0 hacer observaciones respecto de las consecuencias
gue los anteproyectos de normas y |os textos afines, o cualquiera de las disposiciones en ellos contenidas,
puedan tener para sus intereses econdmicos deberdn hacerlo por escrito de conformidad con €
Procedimiento Uniforme para la elaboraciéon de normas del Codex y textos afines (en € Tramite 5) (Manual
de Procedimiento del Codex Alimentarius, 112 edicion, péags. 20-22) y enviarlas al Secretario, Comision del
Codex Alimentarius, FAO, Vide delle Terme di Caracalla, 00100, Roma, Italia, para € 1° de junio de
2000.

PARTE B: CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL
CODEX ALIMENTARIUSEN SU 24° PERIODO DE SESIONES

Proyectos de normasy textos afinesen €l Tramite5/8 oen & Tramite 8

1 Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios. Proyecto de Directrices para la
elaboracion de dosis méximas de uso de aditivos alimentarios con ingestion diaria admisible
numérica (Anexo A) (parr. 40y Apéndice ).
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2. Norma general del Codex para los Aditivos Alimentarios. Anteproyecto (Tramite 4) y Proyecto
(Trémite 7) de Disposiciones para los Aditivos Alimentarios del Cuadro 1 (parr. 47 y Apéndice
).

3. Especificaciones consultivas del Codex para la Identidad y Pureza de los Aditivos Alimentarios

(parr. 70 y Apéndice IX).

4, Proyecto de Nivel Mé&ximo para la Patulina en e Zumo (jugo) de Manzana y los | ngredientes
de Zumo (jugo) de Manzana en Otras Bebidas (parr. 104 y Apéndice X).

5. Proyecto de Nivel Méaximo para e Plomo (parr. 122 y Apéndice XI)

L os gobiernos que deseen proponer enmiendas 0 hacer observaciones respecto de los mencionados
anteproyectos de normas y textos afines deberan hacerlo por escrito, de conformidad con el Procedimiento
Uniforme para la elaboracién de Normas del Codex y textos afines (en los Tramites 5/8 o 8) (Manual de
Procedimiento del Codex Alimentarius, 112 edicion, pags. 20-22) y enviarlas a Secretario, Comision del
Codex Alimentarius, FAQO, Viae delle Terme di Caracalla, 00100, Roma, Italia (telefax: +39.06.5705.4593;
correo el ectrénico: codex @fao.org) para el 1° de mayo de 2001.

Proyectos de normasy textos afinesen € Tramite 5 del Procedimiento Acelerado

6. Anteproyecto de Revisiones del Sistema Internacional de Numeracién del Codex para los
Aditivos Alimentarios (parr. 74y Apéndice V1I).

L os gobiernos que deseen proponer enmiendas 0 hacer observaciones respecto de las consecuencias
gue los anteproyectos de normas, o cualquiera de las disposiciones en €los contenidas, puedan tener para sus
intereses econdémicos deberan hacerlo por escrito, de conformidad con € Procedimiento Uniforme para la
elaboracion de normas del Codex y textos afines (en e Tramite 5) (Manual de Procedimiento del Codex
Alimentarius, 112 edicion, pags. 20-22) y enviarlas a Secretario, Comision del Codex Alimentarius, FAO,
Viade delle Terme di Caracalla, 00100, Roma, Italia (telefax: +39. 06. 5705.4593; correo electronico: codex
@fao.org) para el 1° de mayo de 2001.

PARTE C: PETICION DE OBSERVACIONESE INFORMACION

Se invita a los gobiernos y organismos internacionales que deseen formular observaciones sobre las
cuestiones que se exponen a continuacion a que lo hagan para el 1° de octubre de 2000 enviandolas a la
direccion siguiente: Mr. E.F.F. Hecker, Chairman of the Comittee, Ministry of Agriculture, Nature
Management and Fisheries, P.O. Box 20401, 2500 EK, La Haya, Paises Bgjos (Telefax: 31.70.378.6141,;
E.F.F. Hecker@vvm.agro.nl), remitiendo una copia a Secretario del Programa Conjunto FAO/OMS sobre
Normas Alimentarias, FAO, Vide delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia

1 Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios. la Utilizacién de Aditivos
Alimentarios como Sustancias de Transferencia (parr. 32).

El Comité estuvo de acuerdo con la recomendacion del Grupo de Trabao especia sobre la Norma
General del Codex para los Aditivos Alimentarios de que se pidieran observaciones sobre la utilizacion de
aditivos como sustancias de transferencia para otros aditivos en relacion con su inclusion en laNGAA.

2. Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios. Sistema de Clasificacion de los
Alimentos (péarr. 37 y Apéndice VIII).

El Comité acordo distribuir el Sistema de Clasificacion de los Alimentos de la Norma Genera del
Codex para los Aditivos Alimentarios para que se formularan observaciones y fueran examinadas en su
proxima reunion. Al tomar esta decision, el Comité observé que las revisiones del Sistema de Clasificacion
de Alimentos determinarian a su vez revisiones significativas de los Cuadros 1 y 2 de la NGAA, y acordd
gue en las observaciones presentadas deberia proporcionarse una explicacion clara de los tipos de alimentos
incluidos en larevision o revisiones propuesta.

3. Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios: Aditivos con ingestion diaria
Admisible " no especificada" (parr. 45y Apéndice V1).

El Comité acordd distribuir los anteproyectos de enmiendas a Cuadro 3 (Aditivos con ingestion
diaria admisible "no especificada') de la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios a fin de
gue se formularan observaciones en el Tramite 3 del Procedimiento Acelerado, areserva de la confirmacion
del Comité Ejecutivo.
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4. Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios: Proyecto de Disposiciones sobre
Aditivos Alimentarios paralos benzoatos (parr. 48 y Apéndice IV).

El Comité convino en devolver € proyecto de niveles maximos para los benzoatos a Tramite 6 para
recabar més observaciones al respecto y examinarlas en su 332 reunion.

5. Sistema Internacional de Numeracion del Codex paralos Aditivos Alimentarios (parr.74).

El Comité acordo recabar observaciones sobre revisiones adicionales del sistema Internaciona de
Numeracion del Codex paralos Aditivos Alimentarios, y en particular sobre las funciones tecnoldgicas y las
clases/subclases funcionales en el marco del Sistema Internacional de Numeracion, la NGAA y la Norma
Genera del Codex para Etiquetado de los Alimentos Preenvasados.

6. M etodologia y Principios para la Evaluacion de la Exposicion en la Norma General del Codex
paralos Contaminantesy las Toxinas presentes en los Alimentos (parr. 85y Apéndice XVII).

El Comité acordd adjuntar a su informe la Metodologia y Principios para la Evaluacion de la
Exposicién en la Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas en los Alimentos, para
distribuirlos, recabar observaciones en € Tramite 3 y someterlos a examen posterior en su siguiente reunion.

7. Anexo Técnico sobre las Curvas de Distribucion de los Contaminantes en los Productos
Alimentarios (parr. 85y CX/FAC 00/15-Add.1)

El Comité acordd que se recabarian observaciones acerca de |os datos sobre contaminacion efectiva
de los aimentos incluidos en € Anexo sobre las Curvas de Distribucién de los Contaminantes en los
Productos Alimentarios preparado por Francia (CX/FAC 00/15-Add.1), con la intencion de que este
documento se incluyeraen e documento sobre Metodologiay Principios parala Evaluacién de la Exposicion
en laNorma Genera del Codex paralos Contaminantesy las Toxinas presentes en los Alimentos.

8. Proyecto de Nivel maximo para la Aflatoxina M, en la Leche (parr. 89 y Apéndice X).

El Comité decidié devolver a Tramite 6 el proyecto de nivel méximo de 0,05 pug/kg para la
aflatoxina M, en la leche, para recabar observaciones adicionales a respecto y someterlo al examen del
CCFAC en su 33%reunion. Asimismo pidié informacién sobre los niveles de contaminacién por aflatoxina
M, en laleche, las posibles consecuencias para la salud publica y de indole econdmica que derivarian de un
nivel més elevado o un nivel més bgjo tal y como se propuso, y una indicacion de los problemas que se
planteaban en el comercio internacional.

9. Anteproyecto de Nivel Maximo para la Ocratoxina A en los Cereales y Productos de Cereales
(pérr. 96 y Apéndice X).

El Comité decidio devolver el anteproyecto de nivel maximo de 5 pg/kg de ocratoxina A en los
cereales y en los productos de cereales a Tramite 3, para recabar nuevas observaciones sobre las variaciones
estacionales y anuales con vistas a enriquecer la base de datos necesaria para evaluar este anteproyecto de
nivel méximo.

10. Proyecto de Niveles Maximos para € Plomo en el Pescado, los Crustaceos, los Moluscos
Bivalvosy los Zumos (Jugos) de Fruta (parr. 122 y Apéndice XI1).

El Comité devolvio los niveles méximos para el plomo en el pescado, los crustaceos, |os moluscos
bivalvosy los Zumos (jugos) de frutaa Tramite 6 para recabar observaciones al respecto.

11. Proyecto de Nivel de Referencia para e Cadmio en Cereales, Legumbres y Leguminosas y
otros Anteproyectos de niveles maximos para €l cadmio (parr. 124 y Apéndice XII1).

En vista de la futura evaluacion del JECFA, e Comité acordd devolver el Proyecto de Nivel de
Referencia para e Cadmio en Cereaes, Legumbres y Leguminosas a Tramite 6 y los otros niveles
propuestos a Tramite 3, para distribuirlos, recabar observaciones y volver a someterlos a examen en su
préxima reunion.

12. Métodos de analisis y muestreo para determinar los aditivos alimentarios y contaminantes

presentesen los alimentos (péarr. 139).

El Comité acordd pedir observaciones sobre métodos de andlisis adicionales para la determinacion
de aditivos alimentarios y contaminantes, a fin de examinarlas en e tema Otros Asuntos en su siguiente
reunion.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES
El Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos, en su 322

reunién, llegé alas conclusiones siguientes:

CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DEL COMITE EJECUTIVO EN SU 472 REUNION:

Remiti6 todos los demas anteproyectos de disposiciones sobre aditivos alimentarios incluidos en €l
Cuadro 1 de la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios (NGAA) (en €
Tramite 3) al Comité Ejecutivo paraque los adoptaraen e Tramite 5 (parr. 49);

Remitio |os anteproyectos de revisiones del Sistema SIN a Comité Ejecutivo para que los adoptara
con carécter preliminar en el Tramite 5 (parr. 74);

Remitio € anteproyecto de Cadigo de Practicas sobre Medidas Aplicables en & Origen para
Reducir la Contaminacién de los Alimentos por Productos Quimicos al Comité Ejecutivo, para
gue lo adoptaraen el Tramite 5 (parr. 112); y

Remitio a Comité Ejecutivo el anteproyecto de revision de la Norma del Codex para la Sal de
Calidad Alimentaria referente a la adicion de una nueva seccion sobre Envasado, Transporte y
Almacenamiento, paraque lo adoptaraen € Tramite 5 (parr. 142).

CUESTIONES QUE SE SOMETEN AL EXAMEN DEL COMITE EJECUTIVO EN SU 47* REUNION:

Acordo que deberiainformarse al Comité Ejecutivo de sus deliberaciones relativas a Documento de
debate sobre la aplicacién de los principios del anédlisis de riesgos a los aditivos alimentarios y
contaminantes de los alimentos, para aclarar la posicion que se deseaba asignar a documento del
CCFAC en € contexto del examen genera de un criterio homogéneo y coherente para la aplicacion
del andlisis de riesgos en los distintos comités (parr. 25);

Acordo distribuir € anteproyecto de enmiendas a Cuadro 3 dela Norma General del Codex para
los Aditivos Alimentarios (Aditivos con ingestion diaria admisible "no especificada") para recabar
observaciones en el Tramite 3 del Procedimiento Acelerado, areserva de la confirmacion del Comité
Ejecutivo (péarr. 45);

Solicitdo al Comité Ejecutivo que considerara como nuevo trabajo e anteproyecto de revision del
Cddigo Internacional Recomendado de Précticas sobre el Funcionamiento de las I nstalaciones
de Irradiacién utilizadas para e Tratamiento de Alimentos, a fin de asegurar su coherencia con
larevision en curso de laNorma Genera para Alimentos Irradiados (parr. 65).

Decidi6 crear un Unico anteproyecto general de Cdédigo de Practicas para Prevenir la
Contaminacién por Micotoxinas en los Cereales a fin de distribuirlo, recabar observaciones y
examinarlas en su proxima reunion (parr. 93). Al tomar esta decision, € Comité solicité también la
elaboracion de unos Anexos del Codigo de Précticas general que proporcionaran informacion y
recomendaciones especificas sobre la prevencién de la contaminacién por ocratoxina A (péarr. 93),
zearalenona (parr. 100) y fumonisinas (parr. 109) en los ceredes, para distribuirlos, recabar
observacionesy volver a examinarlos en su préxima reunion.

Salicité la elaboracion de un anteproyecto de Codigo de Précticas para la Prevencién de la
Contaminacién por Patulina en e Zumo (jugo) de Manzana e I ngredientes de Zumo (jugo) de
Manzana en Otras Bebidas para distribuirlo, recabar observaciones y someterlo a examen en su
siguiente reunién (pérr. 105);

Pidi6 a Comité Ejecutivo que proporcionara asesoramiento para saber si la elaboracion de Cédigos
de Précticas para Informar a las Autoridades Nacionales sobre Medidas Aplicables en €l
Origen para Reducir la Contaminacion delos Alimentos por Productos Quimicos se encontraba
dentro del mandato del Comité (pérr. 113);

Acordd gue se elaboraria un anteproyecto de Cédigo de Practicas sobre Medidas Aplicables €l
Origen para Reducir la Contaminacion de los Alimentos por Dioxinas a fin de distribuirlo,
recabar observacionesy examinarlo en su préximareunion (parr. 131); y,

Acordo que se informaria a Comité Ejecutivo sobre su debate preliminar acerca de " Otros factores
legitimos", paraaclarar € estado actual del examen de estos factores dentro del Codex con vistas a
brindar asesoramiento sobre un criterio homogéneo para abordar la cuestion (péarr. 146).
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CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUSEN SU 24°
PERIODO DE SESIONES:

Remitié ala Comision el proyecto de Directrices para la Elaboracion de Dosis Maximas de Uso
de Aditivos Alimentarios con Ingestién Diaria Admisible Numérica (Anexo A de la NGAA),
para que lo adoptaraen e Tramite 8 (parr. 40);

Remiti6 ala Comisiéon € Anteproyecto (Tramite 4) y e Proyecto (Tramite 7) de Disposiciones sobre
Aditivos Alimentarios incluidos en el Cuadro 1 de la NGAA para que los adoptara en €l Tramite
5/8 0 8, respectivamente (parr. 47);

Remitio 34 aditivos aimentarios y 55 agentes aromatizantes de la Categoria | y dos aditivos de la
Categoria Il a la Comision para que los adoptara como Especificaciones Consultivas del Codex
(pérr.70);

Remitio a la Comision la propuesta de inclusion del 4-hexylresorcinol en el Sistema SIN como
numero 586 (antioxidante, agente de retencién del color) y la propuesta de revision de las pectinas
(SIN 440) a fin de incluir la funcién tecnologica de emulsionante, para su adopcion final como
proyecto de revisiones de laNormaen € Tramite 5 del Procedimiento Acelerado (parr. 73):

Remitio € proyecto de nivel méximo para la patulina en el zumo (jugo) de manzana y en €l zumo
(jugo) de manzana presente como ingrediente en otras bebidas ala Comision, para que o adoptara en
el Tramite 8 (parr. 104); y

Remiti6 € proyecto de niveles maximos para el plomo (excepto en € pescado, los crustéceos, 10s
moluscos bivalvosy los zumos (jugos) de frutas) ala Comision, para que lo adoptaraen el Tramite 8
(parr.122).

CUESTIONES DE INTERES PARA EL COMITE EJECUTIVO EN SU 472 REUNION Y/O LA COMISION DEL CODEX
ALIMENTARIUSEN SU 24° PERiODO DE SESIONES, Y PARA OTROS COMITES DEL CODEX:

Acordd digtribuir las " Opiniones convenidas del CCPR sobre e establecimiento de limites
maximos de residuos extrafios (LMRE)", tal y como recomendd € Comité del Codex sobre
Residuos de los Plaguicidas, para recabar observacionesy examinarlas en la 332 reuniéon del CCFAC
(pér. 8);

Decidié que un grupo de redaccion prepararia una version revisada del Plan de muestreo para €
mani (cacahuete) a fin de distribuirla, recabar observaciones y examinarla en su préxima reunién.
También decidié que el anteproyecto de plan de muestreo revisado se deberia remitir al Comité del
Codex sobre Méodos de Andlisisy Toma de Muestras (péarrs. 9-10);

Acordd que un grupo de redaccion revisaria el Documento de debate sobre la aplicacion de los
principios del andlisis de riesgos a los aditivos alimentarios y contaminantes basandose en las
observaciones escritas entregadas y en los debates del Comité, para distribuirlo, recabar
observacionesy examinarlo en su proximareunion (parr. 25);

No aprobd la utilizacion de pimaricina en e queso en lonchas, cortado, desmenuzado o rallado, en
espera de lareevaluacion de esta sustancia por parte del JECFA (parr. 29);

Con respecto alaNorma General del Codex para los Aditivos Alimentarios:

e decidi6 recabar observaciones sobre la utilizacion de aditivos como sustancias de
transferencia para examinarlas en su proxima reunion (parr. 32);

» acepto @ ofrecimiento de la Secretaria del Codex de preparar un documento de debate sobre la
relacion entre las normas del Codex sobre productos y la elaboracion posterior de la
NGAA, para distribuirlo, recabar observaciones al respecto y someterlo a examen en su
préxima reunion (parr.35);

e acordd distribuir e Sistema de Clasificacién de Alimentos de la NGAA para recabar
observaciones al respecto y volver aexaminarlo en su proxima reunion (parr.37);

» decidi6 volver a congtituir e grupo de control de calidad de la NGAA para que realizara un
examen de calidad de los datos de base referentes a los aditivos de los grupos VI y VII (parr.
38);
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» acordd devolver € proyecto de niveles maximos para los benzoatos a Tramite 6, para recabar
més observaciones y examinarlas en su proximareunion (parr. 48); y

e decidi6 volver a convocar € Grupo de Trabajo Especial sobre la Norma General para los
Aditivos Alimentarios previamente a su préxima reunién, bajo la presidencia de Estados
Unidos (péarr. 50).

Decidié interrumpir el examen de los debates relativos al uso de colores en los alimentos (parr. 58);

Acordd gue € documento de examen sobre los coadyuvantes de elabor acion debia ser modificado
por Nueva Zelandia, en colaboracion con la Secretaria del Codex, para distribuirlo, recabar
observacionesy volverlo aexaminar en su proxima reunion (parr. 61);

Decidio pedir ala OMS que en colaboracién con la OIEA y la FAO revisarala Norma General del
Codex para Alimentos Irradiados, para distribuirlay recabar observaciones en € Tramite 3y para
su posterior examen en la 332 reunién del CCFAC (pérr.65);

Acordé volver a establecer € Grupo de Trabajo Especial sobre Especificaciones inmediatamente
antes de la 332 reunion del CCFAC (péarr.71);

Acordo recabar observaciones sobre las revisiones adicionaes del SIN, y en particular sobre las
funciones tecnoldgicas y las clases/subclases funcionales en el marco del SIN, laNGAA y laNorma
General del Codex para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados (parr.74);

Acordd crear una nueva Lista 1 para la Norma General del Codex para los Contaminantes y las
Toxinas presentes en los Alimentos que incluya el Anteproyecto y el Proyecto de Niveles Méximos
o Niveles de Referencia para los Contaminantes presentes en los Alimentos, asi como unaindicacién
del Trémite en que se encuentran (parr. 79);

Decidié volver a convocar € Grupo Especial de Trabajo sobre Contaminantes y Toxinas antes
de su préxima reunion bajo la Presidencia de Dinamarca (péarr.80);

Acordé incluir en su informe el Anexo | (Metodologia y Principios para la Evaluacion de la
Exposicion en la Norma General del Codex para los Contaminantesy las Toxinas presentes en
los Alimentaos) para distribuirlo, recabar observaciones en e Tramite 3 y someterlo a examen
posterior en su siguiente reunion. EI Comité también acordd que se recabarian observaciones acerca
de los datos sobre la contaminacion efectiva de productos alimenticios que figuraban en el Anexo
Técnico sobre Curvas de Distribucién de Contaminantes en Productos Alimenticios, para que a
su debido tiempo este documento se incluyeraen € Anexo 1 (parr. 85);

Devolvié e Proyecto de Nivel Maximo para la Aflatoxina M, en la Leche a Tramite 6 y €
Anteproyecto de Nivel méximo para la Ocratoxina A a Tramite 3, para recabar observaciones y
someterlos a examen en su 332 reunion (parrs. 89y 96, respectivamente);

Acordd que los paises autores finalizarian sus documentos de posicién sobre la zearalenona y las
fumonisinas como una base posible para trabgjos futuros (parrs. 98 y 108, respectivamente);

Salicité la elaboracion de un documento que describiera un formato normalizado de cédigos de
préacticas como herramienta Util de gestion, que seria distribuido para recabar observaciones
previamente a su examen en la siguiente reunion (parr. 114);

Devolvi6 el Proyecto de Niveles méximos parael Plomo en el Pescado, |os Crustéceos, |os moluscos
Bivalvos y los Zumos (jugos) de Frutas a Tramite 6 para recabar mas observaciones al respecto
(pérr. 122);

Devolvié el Proyecto de Nivel de Referencia para € Cadmio en Cereales, Legumbres y
Leguminosas a Tramite 6 y otras propuestas de niveles maximos a Tramite 3, para distribuirlos,
recabar observacionesy someterlos a examen en su préximareunion (parr. 124);

Acepto e ofrecimiento de la OMS de proporcionar d Comité, para su informacion, datos sobre el
cadmio y sobre el formato normalizado del Programa SIMUV IMA/Alimentos (parr.125);

Acordd que se finalizaria € documento de examen sobre las dioxinas, que congtituiria la base para
elaborar un documento de posicion sobre las dioxinas y los PCB afines a las dioxinas que se
examinaria paraexaminarlo en su proxima reunion (parr. 130);
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Acordé informar al Grupo de Trabajo | ntergubernamental Especial sobre Piensosy a Comité
del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras de |os debates mantenidos en el CCFAC
acerca de las dioxinas, como asunto de interés. También pidié a Comité del Codex sobre Métodos
de Andliss y Toma de Muestras que proporcionara informacion sobre los métodos de andlisis de
dioxinas (pérr. 132);

Estuvo de acuerdo con la Lista Prioritaria de aditivos alimentarios, contaminantes y sustancias
toxicas Naturales para evaluacion del JECFA, y convino en solicitar més observaciones sobre
posibles adiciones 0 enmiendas que serian examinadas en su siguiente reunién (parr. 136);

Acordd remitir un método de andlisis para la determinacion de la ocratoxina A en ceredes y
productos de cereales, ademas de los métodos de andlisis para determinar la presencia de cadmio,
cobre, hierro, plomo y zinc en los alimentos propuestos por e CCFAC en su 312 reunién, para que
se examinaran en la 232 reunion del Comité del Codex sobre Méodos de Andlisis y Toma de
Muestras. EI Comité también acordd solicitar observaciones sobre métodos de andisis adicionales
para la determinacion de los aditivos alimentarios y contaminantes presentes en los alimentos, a fin
de examinarlos en e tema Otros Asuntos en su préxima reunion (parrs. 137-139);

Decidi6 considerar en su proxima reunion la inclusion de un Anexo separado relativo a "Otros
factores legitimos' en el documento de examen sobre la aplicacion de los principios del analisis
del riesgo a los aditivos alimentariosy contaminantes (parr. 147); y,

Salicité la elaboracion de un documento de posicién sobre los clor opropanoles para distribuirlo,
recabar observacionesy examinarlo en su préxima reunion (parr.150).
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INTRODUCCION

1 La 32% reunion del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
Alimentos tuvo lugar en Beijing, Republica Popular de China, del 20 a 24 de marzo de 2000, por amable
invitacién del Gobierno de los Paises Bajos en colaboracion con €l Gobierno de la Republica Popular de
China. Fue presidida por € Sr. Edwin Hecker, Ministro de Agricultura, Gestion del Medio Ambiente y Pesca
de los Paises Bgjos, y contd con la asistencia de 244 del egados en representacion de 39 paises miembrosy 33
organizaciones internacionales.

APERTURA DE LA REUNION

2. La reunién fue inaugurada por e Dr. Yin Dakui, Viceministro de Salud de la Republica Popular de
China. El Dr. Dakui destacd la importancia de armonizar las normas para garantizar la salud de los
consumidores y facilitar e comercio internacional de aimentos. Sefial0 e reconocimiento mundia del
trabajo del Codex en € marco de los Acuerdos de la Organizacién Mundial del Comercio sobre la
Aplicacion de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias y sobre Obstaculos Técnicos a Comercio, asi como la
contribucion delaFAO 'y la OMS para cumplir las condiciones de dichos Acuerdos. El Dr. Dakui agradeci6
a gobierno de los Paises Bgjos la oportunidad de celebrar un acontecimiento histérico tan relevante en la
Republica Popular de China, y desed alos participantes una agradable estancia en Beijing.

3. El Dr. A. Randell, representante de la FAO, agradecié a ambos gobiernos la excelente iniciativa de
facilitar la participacion de un pais en desarrollo en el trabajo del Codex, y apunt6 que dicha colaboracion era
una sefial notable de la voluntad de los paises de respaldar € trabajo del Codex en todo € mundo. El Dr. J.
Annus, representante de la OMSS, resaltd la importancia del Codex Alimentarius para abordar |os problemas
de inocuidad de los aimentos, y destaco el espiritu de cooperacion demostrado por la FAO y la OMS con
respecto ala coordinacion de estas actividades.

4, El Sr. A. Oostra, Embajador de los Paises Bajos en la Republica Popular China, destacé que desde
hacia largo tiempo los Paises Bajos colaboraban con otros paises miembros del Codex celebrando reuniones
del Codex en paises en desarrollo. Comentd los asuntos més destacables que € Comité sobre Aditivos
Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos y otros Comités del Codex se encargaban de examinar, y
concretamente los relacionados con el andlisis de riesgos, la biotecnologia, los contaminantes y las
preocupaciones del consumidor.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)*

5. El Comité aprobd el programa provisiona propuesto y acordd constituir dos grupos de trabgjo
especiales de carécter oficioso sobre el Sistema Internacional de Numeracion (SIN) (tema 12 del Programa)
y sobre prioridades (tema 18 del Programa) bao la presidencia de Audralia y los Paises Bgjos,
respectivamente.

NOMBRAMIENTO DEL RELATOR (Tema 2 del programa)

6. Conforme a la sugerencia del Presidente, el Comité acordd nombrar Relator de la Sesién a Dr.
Simén Brooke-Taylor (Australia).

CUESTIONES REMITIDAS POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS EN SU 23°
PERIODO DE SESIONESY POR OTROS COMITESDEL CODEX (Tema 3 del programa)®

7. El Comité acordé debatir en el tema “Otros Asuntos” la propuesta® de la 14? reunién del Comité del
Codex sobre Principios Generales (CCGP) de que los comités pertinentes “identifiquen y especifiquen los
factores pertinentes considerados en su trabgjo, en el marco del andlisis de riesgos, ya que esto facilitaria el
debate general en el CCGP sobre otros factores legitimos’ bgjo € titulo “ Otros Asuntos y Trabajos Futuros’
(véanselos parrs. 143-147).

8. El Comité observd que en aras de la armonizacion y la coherencia en todo € dambito del Codex €l
Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas (CCPR) habia decidido®, en su 31% reunién, remitir al
CCFAC para su examen las posiciones convenidas en el CCPR sobre € establecimiento de limites maximos

CX/FAC 00/1

CX/FAC 00/2

ALINORM 99/33A, parr. 76

ALINORM 99/24A, pérrs. 106-110 y Apéndice VIII
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para residuos extrafios (LMRE). EI CCFAC acordd hacer circular el documento para recabar observaciones
al respecto y examinarlas en su 33% reunion.

9. El Comité apuntd que la Comisién habia adoptado € nivel maximo de 15 ug/kg para la aflatoxinas
totales en los cacahuetes destinados a el aboraci én posterior. Habia adoptado asimismo el proyecto de plan de
muestreo con caracter provisional, en la inteligencia de que este asunto seria examinado por € Comité
(CCFAC) y por el Comité del Codex sobre Métodos de Andisis y Toma de Muestras (CCMAYS) sobre la
base de Iée\s propuestas que un grupo de trabgjo electrénico desarrollaria previamente a sus siguientes
reuniones’.

10. El Comité observé que la 23% reunion del CCMAS no tendria lugar hasta finales de febrero de 2001,
inmediatamente antes de la 33% reunién del CCFAC. Por consiguiente, el Comité decidié que un grupo de
redaccion bgjo la direccién de los Paises Bgjos y con la participacion de Argentina, China, India, Italia,
Sudéfrica, Tailandia, Turquia, Estados Unidos y la Comunidad Europea, prepararia una version revisada del
plan de muestreo para los cacahuetes que seria distribuida para recabar observaciones y ser sometida a
examen en su préxima reunién. Ademas, se decidié que e plan de muestreo propuesto deberia ser
examinado por el CCMAS en su 23areunion.

INFORME RESUMIDO DE LA 53* REUNION DEL COMITE MIXTO FAO/OMS DE EXPERTOS
EN ADITIVOSALIMENTARIOS (JECFA) (Tema 4a del programa)®

11. Se evalud la toxicidad de cinco aditivos aimentarios, un suplemento nutricional, 184 aromatizantes
en dos grupos utilizando el Procedimiento para la evaluacion de la inocuidad de los aromatizantes, y tres
contaminantes (plomo, metilmercurio y zearalenona). También se evalud la ingesta de cuatro aditivos
alimentarios (extractos de bija, cantaxantina, eritrosina 'y oxidos de hierro). El informe resumido se publico
en julio de 1999.

12. Se mantuvieron las ingestiones semanal es tolerables provisionales (ISTP) existentes para el plomo y
el metilmercurio. Se realizé una evaluacion cuantitativa del riesgo del plomo, basado en la relacion entre €
plomo presente en la dieta, |os niveles de plomo en lasangrey la disminucion del QI mediano. La conclusion
fue que los niveles actuales de plomo presente en los alimentos tendrian efectos muy leves en el desarrollo
del comportamiento neurona de los nifios, que eran € grupo mas vulnerable. EI Comité de Expertos puso de
manifiesto que una eval uacién completa del riesgo deberia considerar otras fuentes de absorcidn de plomo.

13. Se evauaron los estudios sobre e metilmercurio que se estaban realizando, pero éstos no
proporcionaban suficiente informacion para establecer los efectos en € desarrollo neuronal de la
descendencia de madres con ingestas bgjas de metilmercurio. EI Comité recomendd que se efectuara una
nueva evaluacién de este contaminante en 2002, para realizar una Ultima valoracién de la cohorte en uno de
los estudios y de otras informaciones que pudieran estar disponibles para entonces.

14. Se discutio en profundidad € papel del JECFA en e proceso de andlisis de riesgos y se incluyd un
apartado sobre esta cuestion en e informe resumido. También se incluyeron los principios que debian regir
laevaluacion de laingesta de contaminantes.

15. Se concluyd que no existia motivo de preocupacion respecto de lainocuidad a los niveles actuales de
ingesta para los 184 aromatizantes. Se elaboraron especificaciones para estas sustancias; aproximadamente a
80 de dlas se les asignaron especificaciones decisivas, y al resto especificaciones provisorias. De otros 36
aditivos aimentarios se consideraron solamente las especificaciones, a 33 de elos se les asignaron
especificaciones nuevas o revisadas, dos fueron mantenidos (carotenos, algas y carotenos, hortalizas) y uno
(hidrogensulfito de calcio) fue retirado.

16. Se observo que deberian incluirse los limites de etanol residual en las especificaciones y que asi se
iniciarialarevision de los limites para metal es pesados en |os emul sionantes en la 55° reunién del JECFA. Se
confirmé que e hecho de establecer limites para las cepas microbianas en las enzimas preparadas a partir de
organismos modificados genéticamente podia imponer limites innecesarios al desarrollo de organismos de
produccion de enzimas de consumo alimentario. Por consiguiente, se modificd € requisito que imponia
limites a nimero de cepas microbianas en e apartado de especificaciones del Apéndice B adjunto a Anexo
1, en |as especificaciones publicadas.’

° ALINORM 99/37, parr. 102
Resumen y conclusiones de la 53% reunion del JECFA, Roma, 1-10 de junio de 1999
! Compendium of Food Additive Specifications; FAO, Food Nutrition Paper 52, Add. 7, 1999.
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17. Una delegacion expreso la necesidad de publicar |os informes con mas puntualidad. La Secretaria del
JECFA afirmo6 que se estaban realizando todos los esfuerzos posibles para publicarlos mas rapidamente.
Asimismo apuntd que con respecto a pasado 1os restimenes incluian ahora una informacion mas amplia de
interés parael CCFAC, con el objetivo de que ésta se divulgara répi damente.

MEDIDAS NECESARlAS COMO CONSECUENCIA DE CAMBIOS EN EL ESTADO DE
FORMULACION DE LASIDA Y OTRAS RECOMENDACIONES TOXICOLOGICAS (Tema 4b
del programa)®

18. El Comité apuntd que las medidas necesarias como consecuencia de cambios en e estado de las
IDA de aditivos alimentarios y otras recomendaciones toxicoldgicas relativas a contaminantes se habian
abordado, respectivamente, en los Grupos de Trabajo Especiales sobre la Norma General para los Aditivos
Alimentarios y sobre Contaminantes y Toxinas, tal y como propuso € JECFA en su 53* reunién (junio de
1999).

19. El cuadro que resume las medidas necesarias como consecuencia de cambios en el estado de
formulacion de las IDA y otras recomendaciones toxicol dgicas derivadas de la 53% reunion del JECFA se
adjunta a este informe como Apéndice XV.

DOCUMENTO DE EXAMEN SOBRE LA APLICACION DE LOSPRINCIPIOS DE ANALISIS DE
RIESGOSA LOSADITIVOSALIMENTARIOSY LOSCONTAMINANTESDE LOSALIMENTOS
(Tema5 del programa)®

20. La 31% reunion del CCFAC acordd que deberia revisarse el documento de debate a la luz de las
observaciones recibidas y de los debates mantenidos por el Comité, en colaboracion con la Secretaria del
JECFA, para someterlo a examen en la presente reunion™®. En relacion con los principios de andlisis de
riesgos, en € 23° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius se habian adoptado varias
recomendaciones™ para su aplicacion en e marco del Codex, y en particular lo siguiente:

» Debe concederse prioridad alos programas que contribuyan al andlisis de riesgos; y

* Los Comités Codex pertinentes deberian continuar desarrollando y aplicando los principios y
metodol ogias apropiados para el andisis de riesgos conforme a su mandato especifico dentro del marco
del Plan de Accion, einformar regularmente de |os avances logrados.

21, Al presentar el documento de debate, la delegacion de Estados Unidos sefial6 que € documento se
habia revisado utilizando los datos proporcionados por la 31°% reunion del CCFAC, e 23° periodo de sesiones
de la Comisién y la 53% reunién del JECFA. La delegacion informé al Comité de que € propésito del
documento era reforzar las actividades de establecimiento de normas del CCFAC especificando su papd de
gestor del riesgo y el que desempefiaba € JECFA como evaluador del mismo, y mejorar asmismo la
comunicacion del riesgo entre ambos organismos. Los Estados Unidos opinaron que estos objetivos podian
lograrse a través de la ulterior elaboracion del proyecto de Declaracidn sobre la politica de evaluacion de
riesgos (Anexo |l dela CL 1999/22-FAC).

22. La delegacion de Portugal, en nombre de los Estados Miembros de la Unidn Europea, afirmé que la
suposicion de que las sustancias toxicas naturales eran contaminantes podria inducir a error, ya que algunas
de ellas en dosis bajas podian también resultar beneficiosas. La delegacion también estuvo de acuerdo en
que € CCFAC y el JECFA debian establecer claramente sus prioridades y las vias de comunicacién, pero
que los medios para ello deberian ser examinados mas adelante: las listas de los grupos de evaluacion de
riesgos elaboradas por € JECFA en funcién de las prioridades del CCFAC deberian ser confirmadas por
éste; los resultados de la evaluacion de riesgos debian tener en cuenta otros intereses, incluidos los factores
cualitativos, ademés, la seleccion de los expertos del JECFA requeria un examen posterior. En relacion con
la politica de evaluacion de riesgos propuesta, la delegacion opind gque la decision final sobre la aplicacién
de dichas lineas paliticas deberiaremitirse ala CAC; que en &l contexto de la Norma Generd sobre Aditivos
Alimentarios el Comité debia tomar en cuenta el concepto de “valor més bgo que pueda razonablemente
acanzarse” (ALARA), y que la utilizacion del término “factores no basados en conocimientos cientificos’
deberia remplazarse por la de “ otros factores legitimos”.

8 CX/FAC 00/3

o CL 1999/22-FAC y observaciones presentadas por Dinamarca, Organizacién de Asociaciones de
Consumidores (CX/FAC 00/4); Canad4, CE (CRD 4); JEFCA (CRD 5); India, Revisado por la CE (CRD 6).

10 ALINORM 99/12A, parrs. 14-17.

n ALINORM 99/37, parrs. 47-58.
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23. Varias delegaciones y € representante de la Unidn Internaciona de Asociaciones de Consumidores
estaban de acuerdo con la opinién de que e documento también deberia explicar claramente el
procedimiento y los criterios aplicados en la seleccion de los expertos del JECFA; comunicacion del riesgo
entre los evaluadores y los gestores; € papel que desempefiaban los gobiernos nacionales; otros factores
legitimos; €l principio precautorio; y la consideracion de la hipersensibilidad y la intolerancia por parte del
JECFA. También se sugiri6 que el contenido del documento deberia centrarse en e andlisis del riesgo de los
aditivos alimentarios solamente, y que e Codex deberia desarrollar un programa para la aplicacion del
analisis de riesgos en los paises en desarrollo.

24, El representante de laFAO reiterd €l hecho de que el JECFA no era un érgano auxiliar del Codex, y
que informaba directamente a los Directores Generales de la FAO y la OMS que se encargaban del
establecimiento del programa de cada reunién, con el asesoramiento del CCFAC.

Situacion del documento de examen sobre la aplicacion de los principios del analisis de riesgos a los
aditivos alimentariosy los contaminantes de los alimentos

25. La delegacion de Estados Unidos acordd revisar e documento con ayuda del grupo de redaccion
(Austraia, Paises Bgjos, Suecia, Tailandiay Reino Unido) a la luz de las observaciones presentadas por
escrito y los debates anteriormente mencionados, para distribuirlo, recabar observaciones y someterlo a un
posterior examen en su siguiente reunion. A fin de fomentar unos principios comunes de andlisis de riesgos
en todo el Codex, el Comité pidi6 también a la Secretaria del Codex que informara verbalmente de sus
deliberaciones relativas a esta cuestion en la 15% reunion del Comité del Codex sobre Principios Generales
que se celebraria proximamente. EI Comité acordé ademas que se informaria de sus deliberaciones en la
proxima reunion la 47¢ del CCEXEC para especificar el papel del documento del CCFAC en la
consideracion general de un enfogue homogéneo y coherente para la aplicacion del andisis de riesgos por
los diferentes comités, y que en el 24° periodo de sesiones de la Comisién deberia proporcionarse un informe
a este respecto tras su examen en la 33* reunién del CCFAC.

RATIFICACION Y/O REVISION DE DOSIS MAXIMAS PARA ADITIVOS ALIMENTARIOS EN
LASNORMASDEL CODEX (Tema 6 del programa)*

26. El Comité apuntd que no se habian presentado dosis maximas de aditivos alimentarios para su
ratificacion desde su Ultima reunion. EI Comité fue informado de que Canada habia presentado la
justificacion tecnoldgica para € uso de Pimaricina (235) en e queso en lonchas, cortado, desmenuzado y
rallado tal y como se habia solicitado en la 31% reunién del Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y
Contaminantes™ de los alimentos y en la 3* reunion del Comité del Codex sobre la Leche y Productos
L &cteos™.

27. La delegacion de Canada informo6 a Comité de que la pimaricina (natamicina) era utilizada como
levadura 'y anti-moho para prolongar la duracion del alimento en el almacenamiento, y que el JEFCA habia
establecido una IDA de 0-0,3 mg/kg de peso corporal para la piramicina Ademas, se explico que la
piramicina estaba aprobada como antimicético en Canada para €l queso entero y el queso ralado, y que la
ingesta de residuos de esta sustancia era inevitable si se afiadia la misma a queso rdlado. Ya que la
natamicina era un fungicida que inhibia el crecimiento de los hongos y del moho pero no producia ningin
efecto en las bacterias, la delegacion manifesté que la resistencia antibiética de los hongos en €l intestino
humano expuesto a la pimaricina debido a consumo de queso era extremadamente bagja y, en consecuencia,
lautilizacion de pimaricinaen el queso rallado suponia un riesgo minimo.

28. Varias delegaciones expresaron preocupacion por la inocuidad del empleo extendido de pimaricina
debido a su bgja IDA y a sus posibilidades de desarrollar una resistencia mayor en los mohos, y reiteraron
que solo se debia autorizar en el tratamiento de la superficie del queso entero. Otras delegaciones afirmaron
gue los usos extendidos de piramicina de ninguna manera superaban la IDA.

29. El Comité decidié no ratificar la utilizacion de pimaricina en € queso en lonchas, cortado,
desmenuzado o ralado, quedando pendiente una nueva eval uacion de esta sustancia por parte del JEFCA.

12 CX/FAC 00/5
B ALINORM 99/12A, péarr. 25
14 ALINORM 99/11, pérr. 70
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EXAMEN DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS
(NGAA) (Tema 7 del programa)

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO ESPECIAL SOBRE LA NORMA GENERAL DEL CODEX
PARA LOSADITIVOSALIMENTARIOS (Tema 7adel programa)®®

30. El CCFAC, en su 31° reunion acordé convocar € Grupo de Trabajo Especial sobre la Norma General
para los Aditivos Alimentarios antes de la presente reunion, bgjo la Presidencia de Estados Unidos'™®. El
Grupo Especial de Trabgjo fue presidido por € Dr. A. Rulis (EE.UU.) y copresidido por e Dr. D. Keefe
(EE.UU.). La sefiora B. Fabech (Dinamarca) fue nombrada Relatora. El Presidente del Grupo de Trabgo
resumio las conclusiones de sus debates y propuso las siguientes recomendaciones generales al Comité:

Utilizacion de aditivos como sustancias de transferencia

31 El Comité mantuvo un debate sobre la inclusion en la NGAA de aditivos (por eemplo, -
ciclodextrina y polietilenglicol) que podian ser utilizados como sustancias de transferencia para otros
aditivos (por gemplo, aromatizantes). Como ejemplo, se sefid6 que la B-ciclodextrina, utilizada como
sustancia de transferencia en bebidas aromatizadas a base de agua, podia no producir efecto tecnoldgico
alguno en la bebida.

32. Por consiguiente, el Comité acept6 la recomendacién del Grupo de Trabajo de pedir observaciones
sobre el empleo de aditivos como sustancias de transferencia, para someterlas a examen en la proxima
reunion del CCFAC.

Relacién entrelasnormasdel codex sobre productosy la NGAA

33. Algunas del egaciones expresaron su preocupaci on ante la aparente confusion entre las disposiciones
referentes a aditivos alimentarios que figuraban en la normas del Codex sobre productos y lasincluidas en la
NGAA para los mismos alimentos. La delegacidn de Suiza pidié al CCFAC que emprendiera, con caracter
prioritario, la tarea de cotgar tales disposiciones de la NGAA y las normas sobre productos con €l fin de
eliminar las incoherencias.

34. La Secretaria del Codex reiterd las decisiones previas de la Comisién del Codex Alimentarius sobre
larelacidn general entre las normas del Codex para productos alimenticiosy laNGAA, a saber:

* Todas las disposiciones relativas a los aditivos alimentarios (incluyendo los coadyuvantes de
elaboracion) contenidas en las Normas del Codex sobre productos deberan remitirse y deberan ser
ratificadas por € Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos
(Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius, 11la edicion, pag. 93 de la
versioninglesa).

* El Predmbulo de la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios sefidla que ésta
establece las condiciones en que los aditivos alimentarios permitidos pueden emplearse en todos |os
aimentos, ya sea que éstos hayan sido o no normalizados anteriormente por € Codex. Las
disposiciones sobre aditivos alimentarios que figuran en las normas del Codex sobre productos estan
incluidas en las disposiciones de esta Norma y serén reemplazadas por ellas (Codex STAN 192-
1995, Rev. 2-1999, Seccion 1.2).

» Deberadarse una prioridad constante ala labor horizontal de la Comision, basada en laciencia, y se
seguird reduciendo la eaboracion de normas para productos especificos en favor de las normas
horizontales 0 generdes. La modernizacion de las normas sobre productos existentes y la
transferencia de materia de éstas, a las normas generales pertinentes deberian completarse dentro de
este periodo (Plan a Plazo Medio para 1998-2002, Enfoque y Cuestiones Generales, ALINORM
99/37, Apéndice ll, pag. 99).

35. En vista de que la Comision estaba en el proceso de transferir materia de las normas del Codex
sobre productos a las normas horizontales basadas en conocimientos cientificos, el Comité aceptd las
recomendaciones del Grupo de Trabgjo de analizar y especificar la relacion existente entre las normas del
Codex sobre productosy laNGAA durante este periodo de transicion. Acepto asimismo el ofrecimiento de la
Secretaria del Codex de preparar un documento de examen sobre la relacion entre las normas del Codex
sobre productos y € desarrollo posterior de la NGAA, sobre todo en lo que atafie a las disposiciones sobre

1 CRD 1
16 ALINORM 99/12A, péarr. 55
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aditivos alimentarios contenidas en las primeras cuando son més restrictivas que las incluidas en la Norma
Genera, paradistribuirlo, recabar observacionesy someterlo a examen del CCFAC en su préxima reunion.

Sistema de clasificacién delos alimentos

36. El Comité acepto el Sistema de Clasificacion de Alimentos presentado en el informe del Grupo de
Trabajo, que se habia revisado conforme a los debates mantenidos en la 31° reunién del CCFAC. Estuvo de
acuerdo con las nuevas modificaciones editoriales de las categorias 04.0, 04.2, 05.2 y 12.2 del Sistema de
Clasificacion de Alimentos recomendadas por € Grupo de Trabgjo.

37. La delegacién de Italia, apoyada por Portugal en nombre de los Estados Miembros de la Union
Europea, sugirié cambios adicionaes en la Categoria 6.4 (pastas y fideos y productos afines que consistian
en afadir las subcategorias 6.4.1 (pastas) y 6.4.2 (productos afines a los fideos); el representante de la CE
propuso cambios adicionales en la Categoria 13.1 (preparados para |l actantes y preparados complementarios).
Por consiguiente, el Comité acordo distribuir €l Sistema de Clasificacion de Alimentos (véase el Apéndice
VI1II) pararecabar observaciones y someterlo a un nuevo examen del CCFAC en su siguiente reunion. Puesto
que e Comité sefialé que las revisiones del Sistema de Clasificacion de Alimentos también implicarian
revisiones significativas en los cuadros 1y 2 de la NGAA, se convino en gue las conclusiones presentadas
deberian ofrecer una explicacién clara de los tipos de alimentos que se incluian en dicharevision.

Futuro del grupo de control de calidad dela NGAA

38. El Comité decidio volver a convocar € grupo de control de calidad de la NGAA (Australia, Brasil,
Estados Unidos, Japon, Sudafrica, CE) pararedizar un examen de la calidad de los datos de base referentes a
los aditivos de los grupos VI 'y VII (CRD 1, Apéndice ). Ademas, el Comité acord6 que Estados Unidos
seleccionaria 20 aditivos del Grupo V paralos cuaes e Grupo de Control de Calidad ya habia examinado la
documentacion de base, afin de someterlos a examen del CCFAC el proximo afio.

OBSERVACIONES SOBRE EL PROYECTO DE DIRECTRICES REVISADAS PARA LA
ELABORACION DE DOSIS MAXIMAS DE USO DE ADITIVOS ALIMENTARIOS CON
INGESTION DIARIA ADMISIBLE NUMERICA (Anexo A) (Tema 7b del programa)*’

39. La Comisién del Codex Alimentarius adoptd en su 23° periodo de sesiones'® el anteproyecto de
Directrices Revisadas para la Elaboracion de Niveles M&ximos de uso de Aditivos Alimentarios con
Ingestion Diaria Admisible Numérica (Anexo A delaNGAA), en el Tramite5.

40. El Comité estuvo de acuerdo con la recomendacién del Grupo de Trabgjo y remitié € Proyecto de
Directrices Revisadas para la Elaboracién de Niveles maximos de Uso de Aditivos Alimentarios con
Ingestion Diaria Admisible Numérica (Anexo A) a la Comision del Codex Alimentarius, para que lo
aprobaraen & Tramite 8 en su 24° periodo de sesiones (véase el Apéndice Il).

OBSERVACIONES SOBRE LA INCLUSION DE ADITIVOS CON INGESTION DIARIA
ADMISIBLE “NO ESPECIFICADA” EN EL CUADRO 3 (Tema 7c del programa)®®

41. La Comision, en su 23° periodo de sesiones” adopt6 el Cuadro 3 enmendado y su Anexo en €
Tramite 8, con ciertas modificaciones. En la 31° reunion del CCFAC también se acordd solicitar
observaciones para la inclusion de aditivos adicionales con IDA “no especificada” en € Cuadro 3 de la
NGAAZ.

42, De acuerdo con las observaciones presentadas y los resultados obtenidos en la 53% reuniéon del
JECFA, se debatio lainclusion de 10 sustancias en el cuadro 3 de la NGAA. Conforme con las conclusiones
del Grupo de Trabgo, el Comité no incluyé € poli 1-deceno hidrogenado en e Cuadro 3 ya que no se le
habia asignado IDA alguna. EI Comité, de acuerdo con las conclusiones del Grupo de Trabagjo sobre la
NGAA y las recomendaciones del Grupo de Trabajo oficioso sobre e SIN, decidié no incluir & a-
acetolactato decarboxilasa ni las amilasas maltogénicas en € Cuadro 3 ya que estas sustancias se utilizaban
exclusivamente como coadyuvantes de el aboracion.

v CL 1999/13-GEN y observaciones presentadas por Canada (CX/FAC 00/6) y China (CRD 4).

18 ALINORM 99/37, Apéndice V11, Parte 2

19 CL 1999/4-FAC y observaciones presentadas por la Reptblica Eslovaca, CEFS, CFLPEU, IPPA, MARINALG
Internacional, 1ISDI (CX/FAC 00/7) y China (CRD 4)

2 ALINORM 99/37, péarrs. 111-112 y Apéndice V11, Parte 1

2 ALINORM 99/12A, pérrs. 12, 56 y Apéndice X|
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43. El Comité acordd incluir e aga eucheuma elaborada (SIN 407a); la carboximetilcelulosa sodica,
hidrolizada por enzimas (SIN 469); la gama-ciclodextring; € jarabe de poliglicitol; € eritritol; e curdlan; y
el sulfato de sodio (SIN 514) en € cuadro 3 dela NGAA, en e entendimiento de que se asignarian nimeros
del SIN segun las necesidades (véase parrs. 72-74 'y el Apéndice VII).

44, El representante de la Unidn Europea pidid que se incluyeran las oleorresinas de pimenton (SIN
160c) como color en e Cuadro 3. La Secretaria especificd que tras la evaluacion de dicha sustancia €l
JECFA habia establecido que no era necesaria una IDA. A pesar de ello |a recomendacion fina del JECFA
era “IDA no asignada’, por lo que la Secretaria del JECFA convino en aclarar la situacion exacta del
compuesto para que se examinaraen la33*reunion del CCFAC.

45, El Comité acordd distribuir las modificaciones del Cuadro 3 mencionadas anteriormente (véase €
Apéndice VI) para recabar observaciones en e Tramite 3 del Procedimiento Acelerado, a reserva de la
confirmacion del Comité Ejecutivo en su 472 reunion.

OBSERVACIONES SOBRE EL CUADRO 1 REVISADO DEL PROYECTO DE NGAA (Tema 7d del
programa)®

46. La 31% reunion del CCFAC remitié ala Comision el Cuadro 1 revisado, incluyendo el Grupo | de
aditivos, para su adopcion en el Tramite 8. La Comision, en su 23° periodo de sesiones, adopté € Cuadro 1
revisado en € Tramite 8, con ciertas modificaciones®.

47. El Comité acordé remitir ala Comision, en su 24° periodo de sesiones, € Anteproyecto (Tramite 4)
y el Proyecto (Tramite 7) de Disposiciones sobre los aditivos aimentarios del Cuadro 1 adjunto (véase €
Apéndice 1) para su adopcion en los tramites 5/8 y 8, respectivamente.

48. El Comité tom6 nota de la opinién del Grupo de Trabagjo con respecto a Grupo IV de aditivos, 1os
benzoatos. Existiala preocupacion de que laingesta de éstos pudiera exceder laIDA. Sin embargo, se sefial 6
gue s bien en el contexto del Sistema de Clasificacion de Alimentos de la NGAA la superacion de la IDA
era en teoria posible, los datos de ingesta nacional indicaban que esto no sucederia en la préactica. El Comité
acordo anular € proyecto de usos de benzoatos en vinos (14.2.3.), cervezay bebidas a base de malta (14.2.1)
y licores (14.2.6), y acordd devolver € proyecto de niveles maximos para benzoatos a Tramite 6 para
recabar observaciones complementariasy examinarlas en su 33%reunion (véase el Apéndice 1V).

49, El Comité acord6 también remitir todos los restantes autoproyectos de disposiciones relativas a
aditivos alimentarios del Cuadro 1 (en el Tramite 3) ala 47%reunion del Comité Ejecutivo, para su adopcion
en el Tramite 5 (véase el Apéndice V).

Futuro del grupo detrabajo especial sobrela norma general paralos aditivos alimentarios

50. El Comité decidié volver a convocar €l Grupo de Trabgjo Especial sobre la Norma General para los
Aditivos Alimentarios previamente a su proxima reunion bajo la presidencia de los Estados Unidos, y
expresod su reconocimiento por ladiligente labor del Grupo.

DOCUMENTO DE EXAMEN SOBRE LA UTILIZACION DE COLORES EN LOS ALIMENTOS
(Tema 8 del programa)®

51. La 31%reunion del CCFAC convino en solicitar observaciones pararevisar € documento de examen
sobre la utilizacion de colores en los aimentos, afin de someterlo a examen en la presente reunion?®,

52. Dinamarca present6 brevemente su informe, resaltando la necesidad de evitar las confusiones que la
utilizacion de colores en los alimentos podia generar en los consumidores, respecto de laidentidad o calidad
de los productos en cuestion. Se prestd especia atencion a hecho de que no todos los productos eran
envasados y consecuentemente los consumidores no siempre tenian acceso a la informacion sobre €
producto ofrrecida en las etiquetas. Se apunt6 que la utilizacidn de colores era de notable importancia cuando
los consumidores sufrian problemas de aergia, intolerancia o hipersensibilidad.

z CL 1999/15-FAC y observaciones presentadas por Brasil, Suiza, Uruguay, Estados Unidos, CAOBISCO,
CEFIC, IFCGA, IFMA, IFU, ISA, ISDC, OIV (CX/FAC 00/8), Japén, Corea, Singapur, IDF, IFU (CRD 4); y
Tailandia (CRD 5)

= ALINORM 99/12A, pérrs. 46,56 Apéndice Il y Corrigendum
2 ALINORM 99/37, péarrs. 107-110 y Apéndice V11, Parte 1
% CX/FAC 00/9

% ALINORM 99/12A, pérr. 62
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53. El representante de la Union Internacional de Asociaciones de Consumidores compartia la opinion
de que debian fortalecerse los criterios relativos a la utilizacién de colores en los aimentos. Consideraba
asimismo que debia aplicarse a ésta el principio precautorio, especialmente en el caso de alimentos frescos,
alimentos no elaborados, alimentos basicos y preparados para | actantes/alimentos para nifios pequefios.

54, Varias delegaciones afirmaron que apoyarian la idea de elaborar una lista de productos alimenticios
basicos paralos cualesla utilizacion de colores no estaria ratificada por el CCFAC. Opinaron que habria que
prestar especial atencion a los colores utilizados en aimentos no envasados y aimentos servidos en
restaurantes, ya gue éstos no solian llevar etiqueta. La Secretaria del Codex apuntd que las normas del
Codex no se aplicaban a los restaurantes 0 a comercio a por menor ya que estos aspectos se degjaban en
manos de |os gobiernos nacionales.

55. Sin embargo, la mayor parte de las delegaciones opinaba que los principios sefialados en €
documento eran aplicables por igual a todos los aditivos aimentarios, incluyendo los colores. Deberia
aplicarse el mismo criterio a establecimiento de dosis maximas de uso para los colores, asi como para todos
los demés aditivos dimentarios. Se sefiadl 0 que estos criterios ya estaban establecidos en e predmbulo de la
NGAA.

56. El etiquetado se consideraba un medio importante para informar alos consumidores de la presencia
de colores en |os alimentos, especia mente cuando podian existir problemas de intolerancia, hipersensibilidad
0 reacciones alérgicas. La Secretaria del JECFA informé al Comité de que el JECFA evaluaba datos sobre
aergenicidad, intolerancia e hipersensibilidad provocadas por aditivos alimentarios, incluidos los colores,
cuando ta informacién estaba disponible.

57. La Secretaria del Codex observéd también que la Comision en su 23° periodo de sesiones, habia
adoptado una lista de alimentos e ingredientes que se sabia que causaban hipersensibilidad y que deberian
siempre declararse, como modificacion a la Norma General del Codex para el Etiguetado de los Alimentos
Preenvasados”. Seindico que lalista sufriria futuras adiciones y/o anulaciones que serian examinadas por €
Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos, teniendo en cuenta el asesoramiento del JECFA.

58. En vista de los debates anteriores, el Comité decidio interrumpir el examen relativo al uso de colores
en los aimentos en la inteligencia de que se mantendrian |os debates pertinentes en el contexto de la NGAA
y en el Comité del Codex sobre Etiquetado de |os Alimentos.

DOCUMENTO DE EXAMEN SOBRE COADYUVANTES DE ELABORACION (Tema 9 de
programa)®

59. En la 31% reunién del CCFAC se habia aceptado € ofrecimiento de Nueva Zelandia de elaborar en
colaboracion con Australia, Canada, Francia y los Paises Bgjos, un documento de examen sobre cémo
deberia abordar el Comité la cuestion de los coadyuvantes de elaboraci6n?. El informe no se habia publicado
debido alimitaciones de tiempo.

60. La delegacion de Nueva Zelandia observo que € documento abordaba las cuestiones relativas a la
definicion de coadyuvantes de elaboracion; los requisitos del Manual de Procedimiento del Codex referentes
a este tipo de sustancias; las propuestas para posibles revisiones del Inventario del Codex de Coadyuvantes
de Elaboracion; y la cuestion de si era necesario 0 no un enfoque reglamentario mas amplio con respecto a
los coadyuvantes de el aboracion.

61. El Comité acordd que € documento de debate deberia ser modificado por Nueva Zelandia en
colaboracion con la Secretaria del Codex a fin de distribuirlo, recabar observaciones y someterlo a examen
en su préximareunion.

ANTEPROYECTO DE REVISION DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA ALIMENTOS
IRRADIADOS (Tema 10 del programa)®

62. En su 31%reunion & Comité Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos
observé que € Grupo de Estudio Mixto FAO/OMS/OIEA sobre irradiacion a dosis elevadas habia
examinado la salubridad de los aimentos irradiados en dosis superiores a 10 kGy, e limite actua en la

2 ALINORM 99/37, parrs. 130-140 y Apéndice V11, Parte |
2 CX/FAC 00/10 (no publicado)
» ALINORM 99/12A, parr. 145

%0 CL 1999/32-FAC y observaciones presentadas por Canadd, Australia, Sudafrica y la Organizacion

Internacional de Asociaciones de Consumidores (CX/FAC 00/11)
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Norma del Codex para Alimentos Irradiados (CODEX STAN 106-1983), y habia concluido que los
alimentos irradiados a cuaquier nivel apropiado para lograr €l objetivo tecnoldgico resultaban inocuos y
adecuados desde €l punto de vista nutricional. En vista de esta recomendacion, la 31% reunién del CCFAC
examino la necesidad de revisar la norma en vigor. Puesto que hubo apoyo general para la revision, €
Comité acordd proponer la revision de la Norma General como nuevo trabagjo®. En su 23° periodo de
sesiones, la Comisién aprobd larevision de la Norma General del Codex para Alimentos Irradiados™.

63. L os representantes de la OIEA sefiaaron ala atencion las recomendaciones presentadas por € Grupo
de Estudio Mixto FAO/OMS/OIEA sobre irradiacion a elevadas dosis de no imponer un limite o dosis
maxima, ya que cualquier alimento irradiado en dosis apropiadas para lograr el objetivo tecnoldgico
resultariainocuo y adecuado desde el punto de vista nutricional.

64. L as observaciones presentadas tanto por escrito como verbalmente en la presente reunion apoyaban
la necesidad de una revision de la Norma Genera. El representante de la Unidén Europea no estaba de
acuerdo en modificar la dosis maxima en vigor. Algunos paises propusieron pequefias modificaciones de la
revision presentada. Una recomendacion de la Unién Europea apoyada por la Unidn Internaciona de
Asociaciones de Consumidores implicaria volver a pérrafo actual 3.1 sobre higiene con un contenido méas
explicito sobre las buenas practicas de higiene. Dos del egaciones apuntaron que también deberia modificarse
el Codigo Internacional de Précticas Recomendado sobre el Funcionamiento de Instalaciones de Irradiacion
utilizadas para e Tratamiento de Alimentos (CAC/RCP 19-1979).

65. El Comité decidi6 pedir ala OMS, en colaboracion con la OIEA y la FAQ, larevisién de la Norma
General Codex para Alimentos Irradiados, a fin de distribuirla, recabar observaciones en el Tramite 3 y
someterla a posterior examen en la 33% reunion del CCFAC. El Comité también acordé solicitar al Comité
Ejecutivo la consideracion, como nuevo trabgo, de la revison del Cddigo Internacional de Practicas
Recomendado para € Funcionamiento de Instalaciones de Irradiaciéon utilizadas para € Tratamiento de
Alimentos (CAC/RCP 19-1979) afin de asegurar su coherencia con la Norma General revisada e incorporar
los principios del HACCP.

ESPECIFICACIONES DE IDENTIDAD Y PUREZA DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS
RESULTANTES DE LA 53*REUNION DEL JECFA (Tema 11 del programa)®

66. El CCFAC, en su 31% reunion, decidi6 volver a convocar € Grupo de Trabgo Especial sobre
Especificaciones antes de su presente reunion, bgjo la presidencia de EE.UU.* El Grupo de Trabgjo Especial
fue presidido por € Dr. P. Kuznesof (EE.UU.); actué como Relatorala Sra. H. Wallin (Finlandia), mientras
quelaSra I. Meyland (Dinamarca) fue laencargada del control de la clasificacion.

67. El Comité sefiald que las especificaciones de identidad y pureza de los aditivos aimentarios
resultantes de 1a 53 reunion del JECFA (FAO, FNP 52, Add. 7) se habian distribuido para la formulacion de
observaciones mediante la CL 1999/25-FAC. ElI Comité volvié aremitir a JECFA dos aditivos alimentarios
y 22 aromatizantes de la Categoria |1l para obtener un nuevo asesoramiento a respecto.

68. Se inform6 al Comité de que muchas especificaciones contenian limites para €l  isopropanol
residual, un disolvente de extraccion muy utilizado en la elaboracion de aditivos aimentarios. El Grupo
Especial de Trabajo sobre Especificaciones sefial6 a Comité que €l isopropanol habia sido evaluado por €l
JECFA pero no se le habia asignado una IDA. Por consiguiente el Comité estuvo de acuerdo con la
recomendacion del Grupo de Trabagjo Especial sobre Especificaciones de solicitar € asesoramiento de la
Secretaria del JECFA a CCFAC en caso de que fuera necesario adoptar nuevas medidas en relacion con la
inocuidad del isopropanol empleado en la elaboracion de aditivos alimentarios.

69. En relacion a las observaciones recibidas por e Grupo Especia de Trabajo sobre Especificaciones,
el Comité acordd pedir a JECFA que examinara tres aspectos relativos a las monografias sobre
aromatizantes:

* Que los ensayos de identificacion debian ir acompafiados de una gama pertinente de un compuesto de
referencia.

3 ALINORM 99/12A, Parrs. 6-7
% ALINORM 99/37, Parr. 210 y Apéndice V111
3 CL 1999/25-FAC y observaciones presentadas por Canada y Japon (CX/FAC 00/12); Informe del Grupo

Especial de Trabajo sobre Especificaciones (CRD 2)
i ALINORM 99/12A, parr. 69
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* Que no era necesario emplear diferentes tipos de técnicas espectroscopicas ya que un ensayo de
identificacidn pertinente solia ser suficiente.

* Que los puntos de ebullicién se indicaban en las especificaciones sblo a titulo informativo y no
constituian un requisito.

Ademas se debia pedir a JECFA que examinara la utilizacién de una formula matemética para convertir los
valores de gravedad especifica obtenidos a 20°C en los valores correspondientes a 25°C.

Estado de tramitaciéon de las Especificaciones de Identidad y Pureza de los Aditivos Alimentarios
resultantes dela 53%reunion del JECFA

70. El Comité acordo remitir 34 aditivos alimentarios y 55 aromatizantes de la Categorial ala Comision
para su adopcion como especificaciones consultivas del Codex; decidioé asimismo remitir ala Comision dos
aditivos aimentarios de la Categoria Il tras haberse introducido cambios en su redaccion que incluian
revisiones técnicas (véase el Apéndice IX).

71. El Comité agradecié al Grupo de Trabajo Especial las aportaciones realizadas y acordd volver a
convocar € Grupo de Trabajo Especia sobre Especificaciones antes de la 33% reunién del CCFAC.

ENMIENDAS PROPUESTAS AL SISTEMA |NTERNAC|ONAL DE NUM ERACION, INCLUIDAS
LAS FUNCIONES TECNICAS Y LAS CATEGORIAS/SUBCATEGORIAS FUNCIONALES (Tema
12 del programa)®

72. En la 31% reunion del CCFAC se acordd distribuir € nimero 586 del SIN para € 4-hexilresorcinol
como antioxidante y agente de retencion del color, y afiadir la funcién tecnolégica de “emulsionante” a las
pectinas (nimero 440 del SIN) en el Tramite 3 del Procedimiento Acelerado para recabar observaciones a
respecto, a reserva de la aprobacion de la Comision®. En e 23° periodo de sesiones de la Comision, se
aprobaron como nuevo trabajo las enmiendas en el marco del Procedimiento Acelerado®. En la 312 reunion
del CCFAC también se acordd que deberia examinarse mas a fondo la cuestion general de las categorias 'y
subcategorias funcionales en el marco de la elaboracion delaNGAA®,

Estado de tramitacion de las enmiendas al Sistema Internacional de Numeracion, incluidas las
funcionestecnolégicasy las categor ias/subcategor ias funcionales

73. El Comité acordd remitir ala Comision la propuesta de inclusion del 4-hexilresorcinol en €l SIN con
el nimero 586 (antioxidante y agente de retencidn del color) y la propuesta de revisidn de las pectinas (SIN
440) a fin de incluir la funcién tecnolégica de emulsionante, para su adopcion final como proyecto de
revision delaNormaen el Tramite 5 del Procedimiento Acelerado (véase el Apéndice VII).

74. El Comité estuvo de acuerdo con las recomendaciones del Grupo de Trabagjo Especial de caracter
oficioso sobre e SIN, presidido por Austradia, y remitié a la 47% reunion del Comité Ejecutivo los
anteproyectos de revisiones del SIN para su adopcion preliminar en € Tramite 5 (véase el Apéndice VII). El
Comité también acordd recabar observaciones para redlizar revisiones adicionales al SIN con carécter
permanente, asi como observaciones especificas sobre las funciones tecnoldgicas y las
categorias/subcategorias funcionales dentro del marco del SIN, la NGAA y la Norma General del Codex
parad Etiquetado de Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Seccién 4.2.2.3).

RATIFICACION Y/O REVISION DE NIVELES MAXIMOS PARA CONTAMINANTES EN LAS
NORMASDEL CODEX (Tema 13 del programa)®

75. El Comité observd que desde su 31% reunion no se habian presentado niveles méaximos de
contaminantes para su ratificacion y por consiguiente no era necesario adoptar medida alguna al respecto.

INFORME DEL GRUPO DE TRABAJO ESPECIAL SOBRE CONTAMINANTES Y TOXINAS
(Tema 14 del programa)®

® CL 1999/4-FAC y observaciones presentadas por Cuba, Japén (CX/FAC 00/13) y China (CRD 4)
% ALINORM 99/12A, Parr. 73y Apéndice V111

37 ALINORM 99/37, Apéndice VIII

8 ALINORM 99/12A, pérr. 76

* CX/FAC 00/14

4 CRD 3
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76. El CCFAC, en su 31%reunion, habia estado de acuerdo con los objetivos y €l mandato del Grupo de
Trabajo Especia sobre contaminantes y toxinas y habia decidido volverlo a convocar antes de la celebracion
de su 32 reunion™. El Grupo de Trabajo Especia sobre Contaminantes y Toxinas fue presidido por e Dr.
Torsten Berg (Dinamarca) y copresidido por la Dra. Cecilia Toledo (Brasil). El Dr. Luba Tomaska
(Austraia) y el Sr. Niels B. Lucas Luijkx (Paises Bgjos) actuaron como relatores.

77. La Secretaria del Codex reiterd las decisiones previas de la Comision del Codex Alimentarius de
conceder prioridad a los trabgjos de tipo horizontal basados en la ciencia, y de seguir reduciendo su labor
relacionado con normas para productos especificos en favor de las normas* generales u horizontales,

78. El Presidente del Grupo de Trabgjo resumié brevemente los debates mantenidos y propuso las
siguientes recomendaciones generales a Comité:

Lista resumida del Anteproyecto (Tramite 4) y € Proyecto (Trémite 7) de Niveles Maximos o Niveles
de Referencia para Contaminantes

79. El Comité aceptd las recomendaciones del Grupo de Trabgo de crear una nueva Lista 1 para la
NGCTA que incluya anteproyectos y proyectos de niveles méximos o niveles de referencia para los
contaminantes presentes en los alimentos, asi como una indicacion del trdmite en que se encuentran. Se
sefid 6 que lalistal no seincluiriaen laNGCTA hasta que la Comision adoptara los nivel es pertinentes.

Futuro del grupo detrabajo especial sobre contaminantesy toxinas presentes en los alimentos

80. El Comité decidio volver a convocar a Grupo de Trabajo Especial sobre Contaminantes y Toxinas
presentes en los Alimentos antes de su préxima reunién baj o la presidencia de Dinamarca.

METODOLOGIA Y PRINCIPIOS PARA LA EVALUACION DE LA EXPOSICION EN LA
NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS CONTAMINANTESY TOXINAS PRESENTES EN
LOSALIMENTOS (Tema 15 del programa)®

81. El CCFAC, en su 31 reunion decidio revisar e documento a la luz de las observaciones recibidas,
para su inclusion como anexo en la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los
Alimentos. Esta labor se asignd a Reino Unido, con la colaboracién de Australia, Dinamarca, Francia,
Italia, Paises Bgjos, Noruega, Tailandia, Estados Unidos 'y la OMS™. Debido a |a falta de tiempo, no todos
los paises han podido contribuir ala elaboracion del documento.

82. La delegacion de Francia también se habia ofrecido para preparar un documento de examen sobre €l
uso de curvas de distribucion de los contaminantes en los alimentos, en colaboracion con la OMS. Aungue la
intencién de Francia era proporcionar su contribucion a Reino Unido para su inclusién en e documento
CX/FA:E 00/15, finalmente & informe francés se distribuy6 por separado como documento CX/FAC 00/15-
Add. 1™.

83. El Presidente del Grupo de Trabagjo Especiad sobre Contaminantes y Toxinas explicO que la
metodol ogia propuesta por e Reino Unido se habia concebido como instrumento de seleccion en la gestion
del riesgo para su uso en el establecimiento de los niveles maximos que se incluirian en laNGCT.

84. Aungue agunas delegaciones apoyaron, en términos generaes, la metodologia explicada en €
documento, se indicd que alin existian algunos problemas en relacion con e modelo propuesto.

85. El Comité acordo incluir el Anexo | (Metodologia y principios para la evaluacion de la exposicion
en la Norma Generad del Codex para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos) en su
informe (véase el Apéndice XVII) para distribuirlo, recabar observaciones en el Tramite 3 y someterlo a un
examen posterior en su siguiente reunion. EI Comité también acordd que en la Carta Circular adjunta a este
informe se pedirian observaciones sobre los datos referentes a la contaminacion efectiva de productos
alimenticios incluidos en el Anexo Técnico sobre curvas de distribucion de contaminantes en productos
alimenticios preparado por Francia (CX/FAC 00/15-Add. 1) afin de que este documento se incluyera, a su
debido tiempo, en el Anexo 1.

4 ALINORM 99/12A, pérrs. 93-98

42 Plan a Plazo Medio para 1998-2002, Enfoque y Cuestiones Generales, ALINORM 99/37, Apéndice |1, pag. 93
4 CX/FAC 00/15 y CX/FAC 00/15-Add. 1

a4 ALINORM 99/12A, pérrs. 100-104

45 ALINORM 99/12A, pérr. 101
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MICOTOXINASPRESENTESEN ALIMENTOSY PIENSOS (Tema 16 del programa)

OBSERVACIONES SOBRE EL PROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA LA AFLATOXINA M,
EN LA LECHE (Tema 16a déel programa)®

86. La Comision, en su 23° periodo de sesiones, acordd devolver a Tramite 6 € proyecto de nivel
méximo de 0,05 pg/kg paralaaflatoxinaM; en laleche pararecabar nuevas observaciones y someterlo aun
nuevo examen del CCFAC, en el entendimiento de que se debia proporcionar informacion sobre las
consecuencias econdmicas y en la salud pablica, que podriatener el establecimiento de un nivel més elevado
o del nivel més bajo propuesto, y sobre los niveles de contaminacion por aflatoxinas hallados en laleche®.

87. La delegacion de Portugal, en nombre de los Estados Miembros de la Unién Europea, y otras
delegaciones confirmaron su apoyo a proyecto de nivel maximo de 0,05 pg/kg. Estas del egaciones sefid aron
gue la aflatoxina M era un carcinégeno genotdxico, que se necesitara un nivel bajo para proteger a los
grandes consumidores de leche y alas cohortes més vulnerables como los lactantes y los nifios, y que € nivel
propuesto era razonablemente alcanzable. Estas delegaciones apuntaron que no seria dificil detectar este
nivel bajo analiticamente y que las cifras de ingesta nacional indicaban que podria respetarse € nivel
maximo. El representante de la UE observo que € nivel debia aplicarse a los productos lacteos con los
factores de concentracion apropiados. También se indico6 que aguellas delegaciones que desearan un
proyecto de nivel maximo mas elevado tendrian que encargarse de proporcionar la informacion pertinente
parajustificarlo.

88. Otras delegaciones se opusieron a nivel de 0,05 ug/kg por varias razones. Afirmaron que la
disponibilidad, la aplicacion y los costes relacionados con los métodos de andlisis para la determinacion de
aflatoxinas a nivel més bajo eran significativos. Afirmaron que la evaluacion del riesgo realizada por el
JECFA en su 49% reunién habia demostrado que €l potencial de carcinogenicidad de la aflatoxina M; era
aproximadamente 10 veces menor que € de la aflatoxina B, Otras delegaciones indicaron que, por
consiguiente, un nivel de 0,05 pg/kg resultaba al canzable y adecuado para proteger la salud del consumidor.
Sefidlaron que la adopcion del nivel més bajo provocaria serios trastornos a comercio de productos
alimenticios y la pérdida de valiosos nutrientes en algunos paises, que la leche liquida para € consumo
directo no era comercializada globalmente y que debido a las variaciones estacionales y regionales en la
produccion de laleche los niveles de aflatoxina M eran dificiles de controlar.

89. El Comité decidié devolver a Tramite 6 el proyecto de nivel maximo de 0,05 pug/kg para la
aflatoxinaM; en laleche (véase e Apéndice X), afin de recabar observaciones y someterlo a examen en su
33% reunion. Asimismo pidié informacion sobre las posibles consecuencias econdmicas de un nivel més
elevado o un nivel més bgjo tal y como se habia propuesto, y una indicacion de los problemas que se
planteaban en el comercio internacional.

0. El Comité también pidi6 que & JECFA examinara durante su 56° reunion (febrero de 2001) la
exposicion a la aflatoxina M4, y gque realizara una evaluacion cuantitativa del riesgo para comparar ambos
niveles en laleche.

91. El Comité solicité que la informacion sobre la exposicion, 10s niveles reales que se encontraban en
el comercio y las curvas de distribucién de la contaminacién de la leche se remitieran a JECFA, respetando
estrictamente el plazo impuesto para la presentacion de datos, que terminabael 1° dejulio de 2000.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA PREVENCION DE LA
CONTAMINACION POR OCRATOXINA A EN LOS CEREALES (Tema 16b del programa)®

92. La Comision, en su 23° periodo de sesiones, aprobé como nuevo trabajo la elaboracion del
Anteproyecto de Codigo de Practicas para la Prevencion de la Contaminacion de cereales por Ocratoxina
A%,

4 CL 1999/13-GEN Yy observaciones formuladas por Canada, Malasia, Noruega y los Estados Unidos (CX/FAC
00/16); EC (CRD 4); Argentina, China, Tailandia (CRD 5); y, India (CRD 6).

4 ALINORM 99/37, pérrs. 103-105

8 CXIFAC 00/17

49 ALINORM 99/37, Apéndice VIII
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93. El Comité decidi6 crear un Unico Anteproyecto de Codigo de Précticas general parala Prevencion de
la Contaminacién de los Cereales por Micotoxinas bgjo la direccion de Estados Unidos y con la ayuda de
Argenting, Canadd, Noruega, Sudéfricay Suecia. Solicité a Suecia que elaborara un Anexo del Codigo de
Practicas general que proporcionara informacion y recomendaciones especificas para la prevencion de la
contaminacion por ocratoxina A en los cereales. El Comité acordd que ambos documentos deberian ser
distribuidos por separado para recabar observaciones y ser sometidos a examen en la 33° reunién del
CCFAC.

OBSERVACIONES SOBRE LOS ANTEPROYECTOS DE NIVELES MAXIMOS PARA LA
OCRATOXINA A EN LOS CEREALES Y PRODUCTOS DE CEREALES (Tema 16c de
programa)®

94. El CCFAC, en su 31° reunion, acordd que se hiciera circular € nivel maximo de 5 pg/kg para la
ocratoxina A en los cereales y productos de cereales a fin de que se formularan observaciones en € Tramite
3, en particular propuestas para planes de muestreo. Asimismo pidio al JECFA que realizara una evaluacion
de riesgos sobre los niveles de 5y 20 pg/kg de ocratoxina A en los ceredles y productos de ceredes™. El
Comité sefial 6 que se habia programado una nueva evaluacion de la ocratoxina A a cargo del JECFA en su
56° reunion en Febrero del 2001.

95. La delegacién de Alemania se ofrecié para proporcionar a JECFA nueva informacion relativa a la
ingesta y alos niveles reales de ocratoxina A presentes en cereales, harinas y pan, que demostraba a las
claras que € nivel maximo no debia exceder de 5 pg/lkg. También se observo la necesidad de que la
evaluacion de laingesta tomara en cuenta |l os nivel es encontrados en otros alimentos como el café, la cerveza
y €l vino.

96. El Comité decidié devolver a Tramite 3 e anteproyecto de nivel méximo de 5 pg/kg de la
ocratoxina A en los cereales y los productos de cereales para recabar més observaciones sobre la variacion
estacional y anual, con vistas a enriquecer la base de datos necesaria para evaluar € anteproyecto del nivel
maximo (véase e Apéndice X).

DOCUMENTO DE POSICION SOBRE LA ZEARALENONA (Tema 16d del programa)®

97. El CCFAC, en su 31%reunion, pidié a Noruega que finalizase la preparacion del documento de
posicion sobre la zearalenona, para examinarlo en su siguiente reunion®,

98. El Comité agradecié a la delegacion de Noruega |os esfuerzos realizados y convino en que finaizara
el documento de posicion sobre la base de la presente reunidn, para que en é pudieran fundarse otros
trabgj os futuros; asimismo pidioé que cualquier propuesta de revision del texto se presentara directamente a
Noruega.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA PREVENCION DE LA
CONTAMINACION DE CEREALESPOR ZEARALENONA (Tema 16e del programa)™

99. En su 23° periodo de sesiones, la Comisién aprobd la elaboracion del anteproyecto de Codigo de
Précticas como nuevo trabgjo™.

100. El Comité pidié a Noruega que elaborara por separado un Anexo del Cédigo de Précticas genera
para la Prevencién de la Contaminacion de Cereales por Micotoxinas (véase e parr. 93) para proporcionar
informacion y observaciones especificas relativas a la prevencion de la contaminacion de cereales por
zearalenona, para distribuirlo, recabar observacionesy someterlo a examen en su siguiente reunion.

OBSERVACIONES SOBRE EL ANTEPROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA LA PATULINA
EN EL ZUMO (JUGO) DE MANZANA Y EN LOS INGREDIENTES DE ZUMO DE MANZANA EN
BEBIDASNO ALCOHOLICASLISTASPARA EL CONSUMO (Tema 16f del Programa)®

%0 CL 1999/4-FAC y observaciones presentadas por Cuba, Noruega y los Estados Unidos (CX/FAC 00/18);
Corea, EC (CRD 4); y Argentina (CRD 5)

> ALINORM 99/12A, pérr. 109 y Apéndice IX

> CX/FAC 00/19

>3 ALINORM 99/12A, pérr. 112

>4 CX/FAC 00/20 y CX/FAC 00/20-Add. 1 (no publicado)

s ALINORM 99/37, Apéndice V111

% CL 1999/13-GEN vy observaciones presentadas por Canada y Noruega (CX/FAC 00/21); Espafiay CE (CRD

4); Argentinay Tailandia (CRD 5); e India (CRD 6).
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101. La Comisién del Codex Alimentarius, en su 23° periodo de sesiones, aprobd en @ Tramite 5 €
anteproyecto de nivel mé&ximo de 50ug/kg para la patulina en € zumo (jugos) de manzana y en los
ingredientes de zumo de manzana en otras bebidas’’.

102.  Algunas delegacionesy € representante de la Union Internacional de Asociaciones de Consumidores
expresaron su preocupacion respecto del nivel de 50 pg/kg, argumentando que los nifios podian exceder
fécilmente la ISTP consumiendo 200 ml diarios de zumo de manzana con este nivel. Algunas delegaciones
opinaron que las buenas précticas agricolas y la tecnologia avanzada permitian alcanzar facilmente un nivel
més bajo, de 25 pg/kg.

103. Otras delegaciones y €l representante de la Federacion Internaciona de Productores de Zumos de
Fruta opinaron que un nivel de 50 pg/kg de patulina en el zumo de manzana y en los ingredientes de zumo
de manzana en otras bebidas era suficiente para proteger a los nifios y a otros consumidores, ya que los
célculos de la exposiciéon indicaban un enorme margen de inocuidad. Algunas delegaciones también
opinaron que un nivel mas bajo, de 25 ug/kg, era dificil de lograr debido a las variaciones estacionales, y de
otraindole en la produccion de lamanzana, y ala dificultad analitica que planteaba dicho nivel.

104.  El Comité acord6 remitir ala Comision € proyecto de nivel maximo de 50 pg/kg parala patulinaen
el zumo de manzana e ingredientes de zumo de manzana en otras bebidas para que lo adoptara en e Tramite
8 (véase el Apéndice X), en € entendimiento de que dicho nivel se incorporaria posteriormente a la Norma
Genera del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos. La delegacion de
Francia manifestd sus reservas con respecto a esta decision.

105. El Comité aceptod € ofrecimiento del Reino Unido de elaborar, con la ayuda de la Federacion
Internacional de Productores de Zumos de Frutas, un proyecto de Cédigo de Préacticas parala Prevencion de
la Contaminacion por Patulina en el Zumo (jugo) de Manzana e Ingredientes de Zumo de Manzana en otras
Bebidas, paradistribuirlo, recabar observaciones y someterlo a examen en la siguiente reunion del CCFAC.

DOCUMENTO DE POSICION SOBRE LAS FUMONISINAS (Tema 16g del programa)®®

106.  En su 31% reunion, el CCFAC aceptd € ofrecimiento de Estados Unidos de preparar un documento
de posicion sobre lafumonisinas a fin de someterlo a examen en su siguiente reunion.™

107. Entéminos generales e Comité apoyo el documento de posicidn, aunque no respaldd plenamente la
recomendacion relativa a la investigacion adiciona para obtener, mediante la ingenieria genética, un maiz
resistente ala proliferacion de Fusarium o que degrade las fumonisinas en la planta.

108. El Comité agradecié a la delegacion de Estados Unidos e esfuerzo redlizado y convino en que
finalizara el documento de posicion como posible base para un trabajo futuro, con el pedido de que cualquier
propuesta de revision del texto se remitiera directamente a Estados Unidos. EI Comité resaltd la importancia
de garantizar la entrega oportuna de | os datos que se sometieran al examen del JECFA.

109. El Comité también pidié a Estados Unidos que elaborara un Anexo para € Cdbdigo general de
Practicas para la Prevencion de la Contaminacion de Cereales por Micotoxinas (véase el parr. 93) con €l
objetivo de proporcionar informacion y recomendaciones especificas sobre la prevencion de la
contaminacion de cereales por fumonisinas para distribuirlo, recabar observaciones y someterlo a examen en
la siguiente reunion.

CONTAMINANTES DE ORIGEN INDUSTRIAL Y AMBIENTAL PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS (Tema 17 del programa)

OBSERVACIONES SOBRE EL ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS SOBRE
MEDIDAS APLICABLES EN EL ORIGEN PARA REDUCIR LA CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOSPOR PRODUCTOS QUIMICOS (Tema 17adel programa)®

110. El CCFAC, en su 31° reunion acordo devolver € Anteproyecto de Cédigo de Préacticas al Tramite 3
para que la delegacion de Suecia volviera a redactarlo, con € fin de incluir las observaciones recibidas y
someterlo a examen en la presente reunion®".

> ALINORM 99/37, Apéndice V11, Parte 2

%8 CXIFAC 00/22

9 ALINORM 99/12A, pérr. 97

60 CL 1999/23-FAC y observaciones presentadas por Canaday los Paises Bajos (CX/FAC 00/23); revision de los

Paises Bgjos (CRD 4); Tailandia (CRD 5); e India (CRD 6).
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111. Estados Unidos expresd su preocupacion por € hecho de que algunos aspectos del actua
anteproyecto de Codigo de Préacticas no se enmarcaran en €l mandato del CCFAC. La Secretaria del Codex
informé a Comité de que e CCFAC tenia a su cargo € establecimiento o ratificacion de los niveles
méximos permitidos o niveles de referencia para aditivos aimentarios, contaminantes (incluidos los
contaminantes ambientales) y las sustancias toxicas presentes naturalmente en los alimentos, asi como la
consideracion y elaboracion de normas o cddigos para asuntos conexos. También se apuntd que la Comision
habia aprobado la elaboracién del Codigo de Précticas como nuevo trabgo.

112.  El Comité acordd remitir e anteproyecto de Codigo de Practicas sobre Medidas Aplicables en €l
Origen para Reducir la Contaminacion de los Alimentos por Productos Quimicos al Comité Ejecutivo, para
su adopcién en € Tramite 5 (véase € Apéndice XVII1).

113. El Comité pidi6 a CCEXEC que proporcionara asesoramiento para saber s la elaboracion de
codigos de practicas para informar a las autoridades nacionales sobre medidas aplicables en € origen para
reducir la contaminacion de los alimentos se encontraba dentro del mandato del Comité. También se acordo
gue el documento deberia volver a editarse siguiendo el formato normalizado para los Codigos de Practicas a
fin de presentarse en la 33%reunién del CCFAC, y que congtituiria un documento independiente del Cadigo
general de Practicas parala Prevencién de la Contaminacién de Cereales por Micotoxinas (véase € pérr. 93).

114. El Comité aceptd el ofrecimiento de los Paises Bgjos de aportar una contribucién a Suecia para
elaborar un documento que describiera un formato uniforme paralos Codigos de Précticas como herramienta
til de gestion, que seria distribuido para recabar observaciones previamente a su examen en la siguiente
reunion.

PROYECTO DE NIVELESMAXIMOSPARA EL PLOMO (Tema 17b del programa)®

115. El CCFAC, en su 31°% reunién devolvié a Tramite 6 € proyecto de niveles méximos para el plomo a
fin de que la delegacién de Dinamarca volviera a redactarlo, con la ayuda de Estados Unidos, teniendo en
cuenta |os debates del CCFAC y las observaciones recibidas, con inclusion de las referencias adecuadas para
los niveles propuestos. EI Comité observé que la Comision, en su 23° periodo de sesiones, habia suprimido
los niveles méximos para e arsénico y el plomo en laNormadel Codex paralos Azlicares™,

116. ElI Comité debatié € proyecto revisado de niveles maximos para € plomo siguiendo la
recomendacion del Grupo de Trabajo de analizar producto por producto. Teniendo en cuenta la informacion
proporcionada por Turquia, €l Comité decidid crear una categoria separada para las frutas pequefias y las
bayas, incluidas las uvas, con un nivel maximo de 0,2 mg/kg; parala categoria genera de fruta se mantuvo el
nivel de 0,1 mg/kg.

117.  El Comité acordé revisar la categoria de “productos a base de cereaes, excepto € savado” para
denominarla “granos de cereales’ y suprimir la frase “ceredes destinados a elaboracion posterior” en el
apartado de observaciones; se mantuvo el nivel maximo de 0,2 mg/kg para |los granos de cereales, legumbres
y leguminosas.

118. Conforme a la sugerencia de la delegacion de la India, la categoria de “grasas l&cteas’ se paso al
apartado de leches. EI Comité cambi6 la nota a pie de pégina de la categoria de leches a fin de que dijera
“para los productos lacteos debe aplicarse un factor de concentracidn apropiado”. Se mantuvieron los niveles
maximos para las dos categorias. La delegacion de la India cuestiond la necesidad de un nivel paralaleche;
citando una opinién similar expresada en el documento CX/FAC 00/15 con respecto a la metodologia y
principios para evaluar la exposicion, y afirmé que no podia apoyar € proyecto de nivel méximo de 0,02
mg/kg.

119. Varias delegaciones observaron que, con respecto a la propuesta de establecer niveles maximos mas
altos para“ ciertas especies’ de pescado, no se disponia de informacion suficiente sobre la contaminacion por
plomo entre especies y en consecuencia solo se podian establecer proyectos de niveles para el pescado en
general. La delegacion de Filipinas apunt6 que la base de datos disponible para el pescado y sus conclusiones
preliminares no respaldaban los niveles maximos propuestos para el pescado en generd, y se ofrecio para
aportar informacion sobre niveles méximos en € pescado, los crustéceos y los moluscos bivalvos en la
siguiente reunién del Comité. En espera de poder examinar tal informacién, el Comité devolvié el proyecto

ol ALINORM 99/12A, pérr. 120

62 CX/FAC 00/24 y observaciones presentadas por los Paises Bgjos, Sudafrica, CEFS, FEDIOL (CX/FAC 00/24-
Add. 1); Canada, Estados Unidos, CIAA, EC, IFU (CRD 4); Malasia, Tailandia (CRD 5); e India (CRD 6)

63 ALINORM 99/37, pérr. 170
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de niveles méximos en el pescado, los crustaceos y los moluscos bivalvos a Tramite 6 para recabar
observaciones y someterlo a examen en su siguiente reunion.

120. Varias delegacionesy el representante de la Unidn Internaciona de Asociaciones de Consumidores
apuntaron gue era importante que los limites méximos establecidos fueran los més bajos posibles para los
zumos (jugos) de fruta, porque los nifios eran grandes consumidores de estos productos. Por consiguiente, el
Comité devolvio a Tramite 6 € proyecto de nivel maximo de 0,05mg/kg para los zumos de fruta a fin de
recabar nuevas observaciones y someterlo a examen en su siguiente reunion.

121.  El Comité tomo nota de la opinién de la delegacion de Dinamarca de que la informacion actual
justificaba un nivel més bajo para el plomo en € vino. Sin embargo, el Comité mantuvo el nivel maximo de
0,20 mg/kg ya que cumplia las normas de la OIV. El Comité sugirié que la nueva informacion deberia
sefidarse alaatencion dela OlV.

122.  El Comité acordé remitir € proyecto de niveles maximos de plomo en todos los aimentos excepto el

pescado, los crustaceos, los moluscos bivalvosy los zumos de fruta (véase €l Apéndice X1) ala Comision del

Codex Alimentarius en su 24° periodo de sesiones para que lo adoptara en el Tramite 8, en el entendimiento
de que posteriormente | as disposiciones se incluirian en laNorma General del Codex paralos Contaminantes
y las Toxinas presentes en los Alimentos. El Apéndice XI1 contiene e anteproyecto de niveles maximos para
el plomo en el pescado, los crustaceos, los moluscos bivalvos y 1os zumos de fruta que han sido devueltos a

Tramite 6 paralaformulacién de observaciones.

OBSERVACIONES SOBRE EL PROYECTO DE NIVEL DE REFERENCIA Y LOS
ANTEPROYECTOSDE NIVELESMAXIMOSPARA EL CADMIO (Tema 17c del programa)®

123.  El CCFAC, en su 31% reunion, acordd devolver € proyecto de nivel de referencia para el cadmio en
cereales, legumbres y leguminosas a Tramite 6 y otros niveles maximos al Tramite 3, a fin de distribuirlo,
recabar observaciones y someterlo a un nuevo examen en la presente reunion®™. El Comité destaco que
estaba previstala evaluacion del cadmio en la 55° reunion del JECFA, que tendria lugar en junio de 2000.

124,  En vista de la futura evaluaciéon dd JECFA, d Comité acordd devolver € Proyecto de Nivel de
Referencia para el Cadmio en Cereadles, Legumbres y Leguminosas a Tramite 6 y otros anteproyectos de
niveles maximos a Tramite 3 para distribuirlos, recabar observaciones y someterlos a un nuevo examen en
su proximareunion (véase e Apéndice XIl11).

125.  Se propuso que se elaborara un sistema electronico estructurado y un formato para el acopio de los
datos. El representante de la OMS se ofrecié a proporcionar al Comité, para su informacion, datos sobre €
cadmio asi como informacion sobre el formato normalizado que empleaba con este fin el Programa
SIMUVIMA/Alimentos. EI Comité destacd la importancia de gue los miembros presentaran informacion y
datos en formato electrénico sobre el cadmio y otras cuestiones sometidas a su examen; Dinamarca cumpliria
con ellos un documento de apoyo que incluiria cuadros.

DOCUMENTO DE EXAMEN SOBRE LAS DIOXINAS (Tema 17d del programa)®

126. El CCFAC, en su 31% reunion pidié a los Paises Bajos la revision del documento de examen para
distribuirlo, recabar observaciones y considerarlo en la presente reunion®. La Comision del Codex
Alimentarius, en su 23° periodo de sesiones, observo que |os trabajos sobre las dioxinas se habian reanudado
en la 31% reunion del CCFAC y que se requerian datos que permitieran establecer un nivel de referencia o
nivel méaximo apropiado®®. El Comité sefial6 que las dioxinas y los BPC &fines a la dioxina se encontraban
en lalista prioritariadel CCFAC parala evaluacién de compuestos por € JECFA.

127.  Algunas delegaciones destacaron la ausencia de datos sobre muchas regiones y la carencia de
métodos fiables, econdmicos y rapidos para € andlisis de dioxinas, y por consiguiente opinaron que, era
prematuro establecer niveles méximos. Estas del egaciones afiadieron que antes de seguir avanzando en este

64 CL 1999/4-FAC y observaciones presentadas por Cuba, Japon, los Paises Bajos, Suecia, los Estados Unidos
(CX/FAC 00/25); Corea, EC (CRD 4); y Tailandia (CRD 5)

6 ALINORM 99/12A, pérr. 136 y Apéndice X

66 CX/FAC 00/26 y observaciones presentadas por Suecia, CEFS, ENCA, IBFAN (CX/FAC 00/26-Add. 1);

Bélgica, Canada, China, EC (CRD 4); y Francia, Malasia, Espafia, Tailandia/CRD 5)
o7 ALINORM 99/12A, pérr. 139
68 ALINORM 99/37, pérr. 236



-17-

terreno era necesario disponer de un método fiable para la evaluaciéon de la exposicion, asi como de los
resultados de la evaluacion del JECFA

128. Otras delegaciones, asi como e representante de la Union Internacional de Asociaciones de
Consumidores 'y el JECFA, sefialaron que la OMS habia realizado una evaluacion del riesgo en 1998 y que
ésta podria ser la base para la elaboracién de los niveles maximos, 1o cual proporcionaria un fuerte incentivo
alaindustriay alos gobiernos paraimplantar medidas aplicables directamente en el origen para el control de
dioxinas.

129. La Secretariadel JECFA aenté la presentacion de informacion sobre los tipos de alimentos y gamas
de niveles encontrados en los alimentos para hacer posible el examen de las dioxinas y los BPC afines ala
dioxina en la’57% reunion del JECFA, en febrero de 2001.

130. El Comité acord6 que la delegacion de los Paises Bajos findizaria €l documento de examen y lo
utilizaria como base para la elaboracion de un documento de posicidn sobre las dioxinas y los BPC afines a
la dioxina. EI documento de posicion incluiria las posibles gamas de niveles presentes en productos de
interés (incluidos piensos), una exposicion de los argumentos a favor y en contra del establecimiento de
limites méximos e informacién sobre los métodos de andlisis disponibles, a fin de que se examinaran en la
proxima reunién del CCFAC.

131. Ademas e Comité acord6é que Alemania, en colaboracion con Bélgica, Estados Unidos, Japén y
Paises Bgjos, elaboraria un Codigo de Practicas sobre Medidas Aplicables directamente en e Origen para
Reducir la Contaminacion de los Alimentos por Dioxinas, para que se distribuyera, se recabaran
observacionesy se sometieraa examen en la préxima reunion del Comité.

132.  El Comité acordd informar a Grupo de Trabgo Intergubernamental Especial del Codex sobre
Piensos y al Comité del Codex sobre Métodos de Andlisisy Toma de Muestras de los debates mencionados
anteriormente, como asunto de interés. También pidié a Comité de Codex sobre Métodos de Andlisis y
Toma de Muestras que proporcionarainformacion sobre los métodos de andlisis de dioxinas.

PROPUESTAS PARA LA EVALUACION PRIORITARIA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS Y
CONTAMINANTESA CARGO DEL JECFA (Tema 18 del programa)®

133. El CCFAC", en su 312 reunion, acordd pedir nuevas observaciones sobre adiciones o enmiendas a su
lista de prioridades, para examinarlas en su 32%reunién.

134. El Sr. J. Dornseiffen (Paises Bajos) presentd el informe del Grupo de Trabgjo Especial de caracter
oficioso sobre Prioridades. ElI Comité acepto las prioridades propuestas por €l Grupo de Trabgo tanto para
los aditivos alimentarios como para los contaminantes. También se afiadid la a-ciclodextrina a peticion de
Hungria, que convino en proporcionar lainformacién de apoyo.

135.  El Comité estuvo de acuerdo en que los contaminantes que requerian la mayor prioridad eran las
dioxinasy BPC afines aladioxina, asi como los cloropropanoles.

136.  ElI Comité aprobo la Lista Prioritaria de Aditivos Alimentarios, Contaminantes y Sustancias Toxicas
Presentes Naturalmente en los alimentos para evaluacion por el JECFA ta y como se presenta en el
Apéndice XVI. EI Comité decidié solicitar nuevas observaciones sobre adiciones o enmiendas a la Lista de
Prioridades para examinarlas en su siguiente reunion.

OTROSASUNTOSY TRABAJOSFUTUROS (Tema 19 del programa)

OBSERVACIONES SOBRE LOSMETODOS DE ANALISISY MUESTREO PARA DETERMINAR
LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS Y CONTAMINANTES PRESENTES EN LOS ALIMENTOS
(Tema 19a del programa)”™

137.  El CCFAC, en su 31% reunion, acordd remitir |as propuestas’ relativas a métodos de andlisis para la
determinacion de cadmio, cobre, hierro, plomo y zinc en los aimentos a Comité del Codex sobre Métodos
de Andlisis y Toma de Muestras, (CCMAS) para su examen’. Mediante la CL 1999/4-FAC se pidieron

69 CL 1999/4-FAC, CL 1999/24-FAC y observaciones presentadas por Alemania, AVEBE, IADSA, IPPA
(CX/FAC 00/27); China (CRD 4) e Informe del Grupo Especia de Trabajo informal sobre Prioridades (CRD 7)

0 ALINORM 99/12A, pérr. 143y Apéndice XII

S CL 1999/4-FAC y observaciones presentadas por el Comité Nordico sobre Andlisis de Alimentos (CRD 4)

” CXIFAC 99/25

S ALINORM 99/12A, parr. 144
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propuestas de métodos de andlisis adicionaes para determinar los aditivos aimentarios y contaminantes
presentes en |os alimentos con arreglo alos criterios establecidos™ en |a 28%reunion del CCFAC.

138.  El Comité acordd remitir d CCMAS, para que la examinara en su 23°reunion (febrero de 2001) una
propuesta formulada durante la presente reunion (CRD 4) sobre un método de andlisis para la determinacion
de la ocratoxina A en los cereales y productos de cereaes, ademés de los examinados por e CCFAC en su
31%reunion.

139. El Comité acordd pedir observaciones sobre métodos de andlisis adicionales para determinar los
aditivos aimentarios y contaminantes presentes en los alimentos, a fin de examinarlas en € tema Otros
Asuntos en su siguiente reunion.

OBSERVACIONES SOBRE LAS DISPOSICIONES DE ENVASADO PARA MANTENER LA
ESTABILIDAD DE LA SAL YODADA EN LA NORMA DEL CODEX PARA LA SAL DE
CALIDAD ALIMENTARIA (Tema 19b del programa)”™

140.  La31*rreunion del CCFAC pidié aMalasia”™ que revisarala propuesta de inclusion de disposiciones
de envasado en la Norma del Codex parala Sal de Calidad Alimentaria’” ala luz de los debates mantenidos
por e Comité, para examinarla en la presente reunién. Debido a la falta de tiempo, € documento no se
distribuyd pararecabar observaciones previamente ala presente reunion.

141. Ladelegacion de Maasiainformé al Comité de que las observaciones aportadas en la 31° reunién se
habian tomado en cuenta, y se habia propuesto la adicion de un nuevo pérrafo.

142. El Comité estuvo de acuerdo con € nuevo parrafo y convino en afadir las palabras “Si fuera
necesario, para evitar la pérdida de yodo” a comienzo de la primera frase del apartado 8.1. El anteproyecto
de revision de la Norma Codex para la Sal de Calidad Alimentaria, referente a la adicion de una nueva
seccion sobre envasado, transporte y almacenamiento, se remitié a Comité Ejecutivo para su adopcion
preliminar en el Tramite 5 (véase € Apéndice X1V).

OTROSASUNTOS
“Otrosfactoreslegitimos’

143. El Comité tomé nota de la peticién de la 14% reunién del Comité del Codex sobre Principios
Generales (CCGP) de que los Comités pertinentes del Codex “identificaran y especificaran otros factores, en
el marco del andlisis de riesgos, parafacilitar el debate general del CCGP sobre otros factores legitimos’ .

144, Varias delegacionesy d representante de la Union Internacional de Asociaciones de Consumidores
expresaron su opinién de que e CCFAC habia considerado los siguientes “otros factores legitimos’ a
examinar asuntos incluidos en su mandato:

» Loscostes econdmicos derivados del establecimiento de niveles maximos y métodos de andlisis;

* Necesidad y viabilidad tecnol6gicay técnicaen general;

» Disponibilidad de recursos pararealizar andlisisy aplicar las normas;

»  Prevencién de la contaminacion ambiental através de medidas aplicables en € origen;

e Utilizacion adecuada dd etiquetado para informar a los consumidores sobre aspectos sanitarios o de
inocuidad, impedir que se lesinduzcaa error o responder a Sus preocupaci ones;

» Buenas précticas agricolas

»  Buenas préacticas de fabricacion

* Preocupacion de los consumidores en relacion con la inocuidad de los aditivos aimentarios y los
contaminantes,

» Diferenciastradicionaes, culturales, nacionalesy regionales en laingestay el consumo de alimentos,

» Losefectos de laelaboracién en la contaminacion de los alimentos;

» Aplicabilidad de los niveles maximos.

» Control de agentes patégenos;

* Repercusiones en lanutricion; y

“ ALINORM 97/12, péarr. 28

75 CX/FAC 00/29 y CX/FAC 00/29-Add. 1 (no publicado)
e ALINORM 99/12A, parr. 150

77 CX-STAN 150-1995, Rev. 1-1997, Enm. 1-1999

8 ALINORM 99/33A, parr. 76
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» Prevencién de toda practica que pueda inducir a error a los consumidores y de practicas dedeales en €l
comercio internacional.

145.  El representante del Instituto de Bromatologia apoy6 firmemente la idea de que los “otros factores
legitimos” debian tener una base sdlida, y de que habian de utilizarse Unicamente en la gestion de riesgos y
no debian ir en detrimento de otros factores como la disponibilidad de alimentos nutritivos.

146. El Comité pidié ala Secretaria del Codex que diera un informe verbal sobre las conclusiones de su
debate sobre “otros factores legitimos” en la futura 15% reunion del Comité del Codex sobre Principios
Generales (abril de 2000). EI Comité acordd también que informaria de sus deliberaciones preliminares ala
futura 47% reunion del Comité Ejecutivo para especificar e estado actual de la consideracion de “otros
factores legitimos’ en e ambito del Codex, con vistas a proporcionar asesoramiento sobre un enfoque
uniforme para abordar |a cuestion.

147.  El Comité decidio considerar lainclusion de un Anexo separado relativo a *“otros factores legitimos’
en e documento de examen sobre la aplicacion de los principios del andlisis de riesgos a los aditivos
alimentarios y contaminantes en la 33*reunion del CCFAC, basandose en las conclusiones y los debates del
CCGP, el CCEXECy otros comités del Codex.

Trabajosfuturos

148. La delegacion de Portugal, en hombre de los Estados Miembros de la Unidn Europea, propuso la
elaboracion de un documento de debate sobre e 3-MCPD (3-monocloropropano-1, 2-diol) como nuevo
trabajo para su proxima reunion. La propuesta fue apoyada por Canada, Paises Bgjos, Estados Unidos y €
Reino Unido.

149. Se informo a Comité de que los cloropropanoles, que incluian € 3-cloro-1, 2-propanediol (3-
monocloropropano-1, 2-diol) y e 1,3-dicloro-2-proponal, ya estaban incluidos en la Lista Prioritaria para la
evaluacion del JECFA.

150. El Comité pidi6 @ Reino Unido que, con la ayuda de Canada y Estados Unidos, preparara un
documento de posicion sobre esta cuestion para que se hiciera circular, se recabaran observaciones y se
sometiera a examen en la 33° reunion del CCFAC.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 20 del programa)

151.  El Presidente anunci6 que la 33® reunién del CCFAC estaba prevista en un principio paralos dias 12
a 16 de marzo de 2001 en los Paises Bgjos, a reserva de lo que decidieran conjuntamente el gobierno
hospedante y la FAO.
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ANEXO

COMITE DEL CODEX SOBRE ADITIVOSALIMENTARIOSY CONTAMINANTES

DE LOSALIMENTOS

RESUMEN DEL ESTADO DE LOSTRABAJOS

ASUNTO TRAMITE |[ENCOMENDADO A |DOCUMENTO DE
REFERENCIA*

Norma General del Codex para 8 24° periodo de sesiones | parrs. 39-40 y

Aditivos Alimentarios. Proyecto de (p.s.) delaComisién Apéndicell

Directrices parala Elaboracion de

Niveles Maximos de uso de Aditivos

Alimentarios con ingestion diaria

admisible numérica (Anexo A)

Norma General del Codex paralos 5/808 24°p.s. delaComision | parrs. 46-47y

Aditivos Alimentarios: Anteproyecto Apéndice 1l

(Tramite 4)/Proyecto (Tramite 7) de

Disposiciones paralos Aditivos

Alimentarios del Cuadro 1

Proyecto de Nivel Maximo parala 8 24°p.s. delaComision | péarrs. 101-104 y

Patulinaen el Zumo (Jugo) de Apéndice X

Manzana e Ingredientes de Zumo de

Manzana en Otras Bebidas

Proyecto de Niveles Maximos para € 8 24°p.s. delaComision | péarrs. 115-122y

Plomo Apéndice XI

Anteproyecto de Especificaciones 5/8 24°p.s. delaComision | parrs. 66-71y

Consultivas del Codex parala Apéndice IX

Identidad y Pureza de los Aditivos

Alimentarios

Proyecto de revisiones del Sistema 5** 24°p.s. delaComision | parrs. 72-73y

Internacional de Numeracién del Apéndice VII

Codex

Norma General del Codex paralos 5 472 reunion del parr. 49y

Aditivos Alimentarios: Anteproyecto CCEXEC ApéndiceV

de Disposiciones paralos Aditivos Gobiernos

Alimentarios 33?reunion del CCFAC

Anteproyecto de revisiones del 5 472CCEXEC parr. 74y

Sistema Internacional de Numeracion Gobiernos Apéndice VI

del Codex 332 CCFAC

Anteproyecto de Codigo de Précticas 5 472 CCEXEC pars. 110-112y

sobre Medidas Aplicables en el Origen Gobiernos Apéndice XVIII

para Reducir la Contaminacién de los 332 CCFAC

Alimentos por Sustancias Quimicas

* Todas las referencias se corresponden a informe de la 322 reunion del Comité del Codex sobre

Aditivos Alimentarios y Contaminantes de |os Alimentos (ALINORM 01/12).

* %

Procedimiento Acelerado.
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ASUNTO TRAMITE |[ENCOMENDADO A |[DOCUMENTO DE
REFERENCIA*

Anteproyecto de Revision delaNorma 5 472 CCEXEC parrs. 140-142 y
del Codex parala Sal de Calidad Gobiernos Apéndice XIV
Alimentaria: Envasado, Transporte y 332 CCFAC
Almacenamiento
Norma General del Codex paralos 6 Gobiernos parr. 48y
Aditivos Alimentarios. Proyecto de 332 CCFAC Apéndice IV
Disposiciones sobre Aditivos
Alimentarios paralos Benzoatos
Proyecto de Nivel M&ximo parala 6 Gobiernos parrs. 86-89y
AflatoxinaM, enlaLeche 332 CCFAC Apéndice X
Proyecto de Niveles Maximos para € 6 Gobiernos pars. 115-122 'y
Plomo en el Pescado, |os Crustaceos, 332 CCFAC Apéndice XII
los Moluscos Bivalvos y los Zumos
(Jugos) de Fruta
Proyecto de Nivel de Referencia para 6 Gobiernos pars. 123-125y
el Cadmio en Ceredles, Legumbresy 332 CCFAC Apéndice X111
L eguminosas
Norma General del Codex paralos 3r* 472 CCEXEC parrs. 41-45y
Aditivos Alimentarios: Aditivos con Gobiernos Apéndice VI
ingestion diariaadmisible “no 332 CCFAC
especificada’ (Cuadro 3)
Norma General del Codex paralos 3 Gobiernos parrs. 36-37 'y
Aditivos Alimentarios: Sistemade 332 CCFAC Apéndice VIII
Clasificacion de los Alimentos
Norma General del Codex para 3 OMS OIEA/FAO parrs. 62-65
Alimentos Irradiados Gobiernos

332 CCFAC
Revisiones del Sistema Internacional 3 Gobiernos parr. 74
de Numeracion del Codex paralos 332 CCFAC
Aditivos Alimentarios, incluidas las
funciones tecnol6gicasy las
categorias/subcategorias funcionales
Metodologiay Principios parala 3 Gobiernos parrs. 81-85y
Evaluacién de la Exposicion en la 332 CCFAC Apéndice XVII
Norma General del Codex paralos
Contaminantes y las Toxinas presentes
en los Alimentos
Anexo Técnico sobre las Curvas de 3 Gobiernos parrs. 81-85
Distribucion de los Contaminantes en 332 CCFAC
los Productos Alimenticios (CX/FAC
00/15-Add. 1)
Anteproyecto de Niveles Méaximo para 3 Gobiernos parrs. 94-96 y
laOcratoxina A en los Ceredlesy 332 CCFAC Apéndice X
Productos de Cereales
Anteproyecto de Niveles Maximos 3 Gobiernos pars. 123-125y
parael Cadmio 33° CCFAC Apéndice X111
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ASUNTO TRAMITE |[ENCOMENDADO A |[DOCUMENTO DE
REFERENCIA*
Métodos de andlisis parala 3 Gobiernos parrs. 137-139
determinacion de aditivos alimentarios 23°CCMAS
y contaminantes presentes en los 332 CCFAC
alimentos
Lista Prioritaria de aditivos 3 Gobiernos parrs. 133-136 y
alimentarios, contaminantes y 332 CCFAC Apendice XV
sustancias téxicas naturales propuestos
paralaevaluacion por e JECFA
Anteproyecto de Plan de Muestreo 12/3 Paises Bajos parrs. 9-10
Revisado para el Mani (Cacahuete) Gobiernos
332 CCFAC
Cédigo Internacional Recomendado de | 1/2/3 472 CCEXEC parrs. 62-65
Préacticas sobre el Funcionamiento de OMS OIEA/FAO
las Instalaciones de Irradiacion Gobiernos
utilizadas para d Tratamiento de 332 CCFAC
Alimentos
Anteproyecto de Codigo de Précticas 1/2/3 47* CCEXEC parr. 93
paralaPrevencion dela Estados Unidos
Contaminacion por Micotoxinas en los Gobiernos
Cereales 332 CCFAC
Anteproyecto de Codigo de Précticas 1/2/3 47* CCEXEC parr. 93
paralaPrevencion dela Suecia
Contaminacion por Micotoxinas en los Gobiernos
Ceredles: Anexo referenteala 332 CCFAC
ocratoxina A
Anteproyecto de Codigo de Précticas 1/2/3 472 CCEXEC parr. 100
paralaPrevencion dela Noruega
Contaminacion de los Cereales por Gobiernos
Micotoxinas: Anexo referente ala 332 CCFAC
zearalenona
Anteproyecto de Codigo de Précticas 1/2/3 47* CCEXEC parr. 109
paralaPrevencion dela Estados Unidos
Contaminacion de los Cereales por Gobiernos
Micotoxinas: Anexo referente alas 332 CCFAC
fumonisinas
Anteproyecto de Cadigo de Précticas 1/2/3 472 CCEXEC parr. 105
paralaPrevencion dela Reino Unido
Contaminacion por Patulinaen e Gobiernos
Zumo (Jugo) de Manzana e 332 CCFAC
Ingredientes de Zumo (Jugo) de
Manzana en otras Bebidas
Anteproyecto de Codigo de Précticas 1/2/3 47* CCEXEC parr. 131
sobre Medidas Aplicables en el Origen Alemania
para Reducir la Contaminacion por Gobiernos

Dioxinas de los Alimentos

332 CCFAC
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ASUNTO TRAMITE |[ENCOMENDADO A |[DOCUMENTO DE
REFERENCIA*
Opiniones Convenidasdel CCPRend | -------- Gobiernos parr. 8
establecimiento de [imites maximos 332 CCFAC
pararesiduos extrafios (LM RE)
Documento de examen sobrela | -------- 472 CCEXEC parrs. 20-25y 147
aplicacion de los principios del andlisis Estados Unidos
deriesgos alos aditivos aimentarios y Gobiernos
contaminantes de los alimentos, y en 332 CCFAC
particular sobre la posibleinclusion de
un Anexo acerca de “ Otros Factores
L egitimos’
Norma General del Codex paralos | -------- Gobiernos parrs. 31-32
Aditivos Alimentarios: Utilizacion de 332 CCFAC
aditivos alimentarios como sustancias
de transferencia
Norma General del Codex paralos | -------- Secretaria del Codex parrs. 33-35
Aditivos Alimentarios: Documento de Gobiernos
examen sobre larelacion entre las 332 CCFAC
Normas del Codex sobre Productosy
la ulterior elaboracion delaNGAA
Documento de examen sobrelos | -------- Nueva Zelandia parr. 59-61
coadyuvantes de elaboracion Gobiernos
332 CCFAC
Formato normalizado paralos Codigos | -------- Suecia parr. 114
de Précticas Gobiernos
332 CCFAC
Datos sobre € cadmio einformacion | -------- OMS parr. 125
sobre el Formato Normalizado del 332 CCFAC
Programa SIMUVIMA/Alimentos para
€l acopio de informacion
Documento de posicién sobrelas | ---—---- Paises Bgjos parr. 130
dioxinasy BPC afines ala dioxina 332 CCFAC
Documento de examen sobrelos | -------- Reino Unido parrs. 148-150
cloropropanoles Gobiernos

332 CCFAC
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E-mail: shol3114@ella.hu

INDIA
INDE

Dr. S.R. Gupta

Assistant Director General (PFA) and
National Codex Contact Point
Directorate General of Health Services
Min. of Health & Family Welfare
Nirman Bhavan

New Delhi 110011

Tel: +91.11.3012290

Fax: +91.11.3012290

Ms. Vidyottama Tripathi

Consultant (Quality)

Agricultural and Processed Food Products
Export Development Authority

3" Floor, Ansal Chamber 2

Bhikaji Cama Place

New Delhi 110061

Tel: +91.11.6188397

Fax: +91.11.6188397

E-mail: gmc@apeda.delhi.nic.in

Dr. V. Ramesh Bhat

Deputy Director (Sr.Gr.)
National Institute of Nutrition
Jamai-Osmania

Hyderabad 500007

Tel: +91.40.701.8901

Fax: +91.40.701.9074
E-mail: nin@ap.nec.in

Dr. N.N. Varshney

Specialist IV

National Dairy Development Board
P.O. Box 40

Anand 388001

Tel: +91.2692.60149

Fax: +91.2691.60157

E-mail: nnv@nddb.ernet.in

IRAQ

Mr. Sabir Alani

Counsellor

Embassy of Iraq in China

Xiu Shui Bei Jie No. 25

100600 Beijing

China

Tel: +86.10.6532 1873/4+-86.10.6532.3385
Fax: +86.10.6532 1596

ISRAEL

Mrs Dr. Anna Shapiro

Regulatory Officer

Department Food Control Administration
Ministry of Health

12, Haarbah Street

64739 Tel-Aviv

Tel: +972.3.568.4605

Fax: +972.3.561.9549

Email: rtvanna@matat.health.gov.il



ITALY
ITALIE
ITALIA

Mrs. Adriana Bocca

Direttore Reparto Alimenti Lipidici
Istituto Superiore Di Sanita

Lab. Alimenti

Viale Regina Elena 299

00161 Rome

Tel: +39.05.49902397

Fax: +39.05.49902377

E-mail: a.bocca@iss.it

Mrs. Brunella Lo Turco
Ministry of Agriculture
Codex Contact Point

Via XX Settembre 20

Roma

Tel: +39.06.4665.5016

Fax: +39.06.4880.273
E-mail: blturco@tiscalinet.it

Mr. Giuseppe Porcelli
Dirigente Chimico
Ministero Sanita
DANSVP Ufficio XIII
Piazzale Del I’industria 20
00144 Roma

Tel: +39.06.5994.3238
Fax: +39.06.5294.3657
E-mail: dav.ul3@sanita.it

Dr. Carlo Brera

CHIMICO

Instituto Superiore di Sanita
Laboratorio Alimenti

Viale Regina Elena, 299 — 00161 Rome
Tel: +39.06.4990.2367

Fax: +39.06.4990.2377

E-mail: carlo.brera@iss.it
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JAPAN
JAPON

Mr. Toroharu Fukuda

Senior Specialist for Agricultural Production
Crop Production Division

Agricultural Production Bureau

Ministry of Agriculture, Forestry and
Fisheries

1-2-1 Kasumigaseki, Chiyoda-ku

Tokyo

Tel: +81.3.3591.8733

Fax: +81.3.3502.0869

E-mail: toyoharu fukuda@nm.maff.go.jp

Mr. Yasuhiro Hayakawa

Deputy Director

Crop Production Division
Agricultural Production Bureau
Ministry of Agriculture, Forestry and
Fisheries

1-2-1 Kasumigaseki, Chiyoda-ku
Tokyo

Tel: +81.3.3593.6495

Fax: +81.3.3502.0869

E-mail: yasuhiro_hayakawa@nm.maff.go.jp

Mr. Masayoshi Shibatsuji

Assistant Director, Food Sanitation Division
Environmental Health Bureau

Food Sanitation Division MHW

1-2-2 Kasumigaseki Chiyoda-ku

Tokyo

Tel: +81.3.3595.2326

Fax: +81.3.3503.7965

E-mail: MS-ZDN@mhw.go.jp

Mr. Takahiro Hatayama

Chief, Standard and Labelling Division
Food and Marketing Bureau

Ministry of Agriculture, Forestry and
Fisheries

1-2-1 Kasmigaseki Chiyoda-ku

Tokyo

Tel: +82.3501.4094

Fax: +82.3502.0438



Mr. Kenji Isshiki

Associate Director for Research
National Food Research Institute
2-1-2 Kannondai, Tsukuba
Ibaraki 305-8692

Tel: +81.298.38.8067

Fax: +81.298.38.2996

E-mail: isshiki@nfri.affrc.go.jp

Mr. Hiroyuki Okamura
Technical Advisor

Japan Food Hygiene Association
2-6-1 Jingumai, Shibuya-ku
Tokyo, 150 Japan

Tel: +81.3.3403.2114

Fax: +81.3.3403.2734

E-mail: Hiroyuki Okamura@t-hasegawa.co.jp

Mr Hiroshi Watanabe

Technical Advisor

National Association of Food Industry
Japan Food Industry Center

1-9-13, Akasaka, Minato-ku

Tokyo

Tel: +81.3.3224.2366

Fax: +81.3.3224.2397

E-mail: Hiroshi. Watanab@jp.nestle.com

Dr. Takeo Inoue

Technical Advisor

Japan Food Hygiene Association
2-6-1 Jingumae, Shibuya-ku
Tokyo 150

Tel: +81.3 3403. 2114

Fax: +81.3.3403.2734

E-mail: tinoue@saneigenfti.co.jp

Dr. Hiroyuki Ishii

Technical Advisor

Japan Food Hygiene Association

2-6-1 Jingumae, Shibuya-ku

Tokyo 150

Tel: +81.3.3403.2114

Fax: +81.3.3403.2734

E-mail: hiroyuki_ishii@ajinomoto.com
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Mr. Kenji Ishii

Technical Advisor

Japan Food Hygiene Association
2-6-1 Jingumae, Shibuya-ku

Tokyo 150

Tel: +81.3 3403 2114

Fax: +81.3 3403.2734

E-mail: ishii-ke@mzxl.alpha-web.ne.jp

Ms Ryoko Kawai

Assistant Director

Upland Crop Division
Agricultural Production Bureau
Ministry of Agriculture, Forestry and
Fisheries

1-2-1 Kasumigaseki, Chiyoda-ku
Tokyo

Tel: +81.3.3502 8111 (ex: 4318)
Fax: +81.3.3502 8520

E-mail: ashir@bea.hi-ho.ne.jp

Mr. Takanori Koga
Senior Staff

Office of Resources, Science and Technology

Policy Bureau

221 Kasumigaseki, Chiyoda-ku
Tokyo 100-8966

Tel: +81.3.3581 0707

Fax: +81.3.3581 5199

E-mail: tkoga@sta.go.jp

Dr. Yoshiaki Uyama

Chief, Food Chemistry Division
Ministry of Health and Welfare
1-2-2 Kasumigaseki, Chiyoda-ku
Tokyo 100-8045

Tel: +81.3.3595.2341

Fax: +81.3.3501.4868

E-mail: YU-NRM@mhw.go.jp

Mr. Taichi Yoneda

Chief, Soil Division

Environment Agency

1-2-2 Kasumigaseki Chiyoda-ku
Tokyo

Tel: +81.3.5521.8322

Fax: +81.3.3593.1438

E-mail: taichi_yoneda@eanet.go.jp



Mr. Yuichi “Eddie” Sato

Section Chief Food Agency

1-2-1 Kasumigaseki Chiyoda

Tokyo

Tel: +81.3.3502.2126

Fax: 81.3.3502.6847

E-mail: yuuichi_satoh@shokuryo.maff.go.jp

KOREA, REPUBLIC OF
COREE, REPUBLIQUE DE
COREA, REPUBLICA DE

Mr. Young Lee

Director

Korea Food and Drug Administration
5 Nokbun-dong Eunpyung-gu

Seoul

Tel: +82.2.380.1726

Fax: +82.2.388.6396

E-mail: codexkorea@kfda.go.kr

Dr Yang Hee Cho

Senior Researcher

Korea Health Industry Development Institute
57-1 Nolyangjin-dong

Dongjac-gu

Seoul

Tel: +82.2.2194.7337

Fax: +82.2.824.1764

E-mail: choyh@khidi.or.kr

Dr. So-Young Chung

Researcher

Department of Food Evaluation
Korea Food & Drug Administration
5 Nokbun-Dong, Eunpyung-ku
Seoul 122-704

Tel: +82.2.380.1671

Fax: +82.2.382.4892

E-mail: sychung@kfda.go.kr

Dr. Hae-Jung Yoon

Senior Researcher

Food Additive Evaluation Bureau
Korea Food & Drug Administration
5 Nokbun-Dong, Eunpyung-ku
Seoul 122-704

Tel: +82.2.380.1687

Fax: +82.2.382.4892

E-mail: hjyoon@kfda.go.kr
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Ms. Sun Kyoung Yoon

Researcher

Food Sanitation Council

Korea Food & Drug Administration
5 Nokbun-Dong, Eunpyung-ku
Seoul 122-704

Tel: +82.2.380.1559

Fax: +82.2.383.8321

E-mail: codexkorea@kfda.go.kr

MALAYSIA
MALAISIE
MALASIA

Mr. Chin Cheow Keat

Principal Assistant Director

Food Quality Control Division
Department of Public Health
Ministry of Health Malaysia

4™ Floor, Block E, Offices Complex
Jalan Dungun, Damansara Heights
50490 Kuala Lumpur

Tel: +60.3.2540088, ext. 242

Fax: +60.3.2537804

E-mail: chin@dph.gov.my

Ms. Rahmah Ali

Head of Food Section

Chemistry Department

Jalan Sultan

46661 Petaling Jaya

Selangor

Tel: +60.3.7569.522

Fax: +60.3.7556.764

E-mail: sahmah@jkpj.kimia.gov.my

Dr. Ainie Kuntom
Principal Research Officer

Palm Oil Research Institute of Malaysia

P.O. Box 10620
50720 Kuala Lumpur

6 Pesiaran Intstitusi Bandar Baru Bangi

43000 Kajang, Selangor
Tel: +603.825.9155
Fax: +603.825.9446
ainie@porim.gov.my
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Ms. Eunice Choa

Scientific Regulatory Affairs Manager
Coca Cola Far East Limited

457 Jalan Ahmad Ibrahim

Singapore 939933

Tel: + 65.8697772

Fax: + 65.8638432

E-mail: echoa%fnc@na.ko.com

MONGOLIA
MONGOLIE

Mrs. Nyamjargal Gombo

Secretary

Technical Committee Food Productions
Mongolian National Centre for Standardisation
and Metrology

Peace Street

UlaanBaatar 211051

Tel: +97.6.1.451810

Fax: +97.6.1.45.8032

E-mail: mncsm.st@magicnet.mn

Dr. Dolgorjaviin Urtnasan
Scientific Secretary

Food Research and Production
“ Hunstech” Corporation

P.O. Box 428

UlaanBaatar 210136

Tel: +97.6.1.342337

Fax: +97.6.1.342337

MOROCCO
MAROC
MARRUECOS

Mr. Najib Layachi

Chef du Département des produits transformés
au sein de |’ Etabilissement Autonome de
Controle et de Coordination des Exportations
72 Rue Med Smiha

Casablanca

Tel: +2122442550

Fax: +2122305168

E-mail: layachi@eacce.org.ma

Mr. Omar El Guermaz

Chef de la Division Technique

Laboratoire officiel d’Analyses et Recherches
Chimiques de Casablanca

25 Rue Nichakra Rahal

Tel: +2122302007

Fax: +2122301972

NETHERLANDS
PAYS-BAS
PAISES-BAJOS

Mr. Joop W. Dornseiffen

Senior Policy Officer

Ministry of Health, Welfare and Sport
Public Health Department

Section Nutrition and Veterinary Policy
P.O. Box 20350

2500 EJ The Hague

Tel: +31.70.340.6961

Fax: +31.70.340.5554

E-mail: jw.domseiffen@minvws.nl

Mr. Piet van Doorninck

Public Health Officer

Inspectorat for Health Protection

P.O. Box 16.108

2500 BC The Hague

Tel: +31.70.340.5070

Fax: +31.70.340.5435

E-mail: piet.van.doorninck@inspectwv.nl

Mrs. Joyce M. de Stoppelaar

Policy Officer

Ministry of Health, Welfare and Sport
Directorate for Public Health

P.O. Box 20350

2500 EJ The Hague

Tel: +31.70.340.6875

Fax: +31.70.340.5554

E-mail: jm.d.stoppelaar@minvws.nl

Mr. David G. Kloet

Scientific Adviser Food Safety for
Contaminants

RIKILT

P.O. Box 230

6700 AE Wageningen

Tel: +31.317.475.562

Fax: +31.317.417.717

E-mail: d.kloet@rikilt.wag-ur.nl
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Mr. Gerrit M. Koornneef

Food Legislation Officer

General Commodity Board for Arable Products
P.O. Box 29739

2502 LS The Hague

Tel: +31.70.370.8323

Fax: +31.70.370.8444

E-mail: g.m koornneef@hpa.agro.nl

Dr. Hans J. Jeuring

Senior Public Health Officer
Inspectorate for Health Protection
P.O. Box 16.108

2500 EJ The Hague

Tel: +31.70.340.5060

Fax: +31.70.340.5435

E-mail: hans.jeuring@inspectwv.nl

Mrs. Nathalie Scheidegger

Policy Officer, Food Additives & Contaminants
Ministry of Agriculture, Nature Management and
Fisheries

P.O. Box 20401

2500 EK The Hague

Tel: +31.70.378.4479

Fax: +31.70.378.6141

E-mail: n.m.i.scheidegger@vvm.agro.nl

NEW ZEALAND
NOUVELLE-ZELANDE
NUEVA ZELANDIA

Mr. John van den Beuken

Advisor Food Technology

Regulation Development Group

Ministry of Health

P.O. Box 5013

Wellington

Tel: +64.4.4962260

Fax: +64.4.4962340

E-mail: John_van _den Beuken@moh.govt.nz

NORWAY
NORVEGE
NORVEGA

Ms. Kirstin Faerden

Head, Food Chemistry and Toxicology
Section

Norwegian Food Control Authority
P.O. Box 8187 Dep

0034 Oslo

Tel: +47.222.46750

Fax: +47.222.46699

E-mail: kirstin.ferden@snt.dep.no

Mr. Anders Tharaldsen

Food Chemistry and Toxicology Section
Department of Food Law and International
Affairs

Norwegian Food Control Authority

P.O. Box 8187 Dep

N-0034 Oslo

Tel: +47.222.46778

Fax: +47.222.46699

E-mail: anders.tharaldsen@snt.dep.no

Arne Vidnes

Adviser

Norwegian Food Control Authority
P.O Box 8187 Dep

0034 Oslo

Tel: +47.222.46759

Fax: +47.222.46699

E-mail: arne.vidnes@snt.dep.no

PHILIPPINES
FILIPINAS

Ms. Jindra Linda L. Demeterio
Agricultural Attaché
Philippine Embassy

760 Sukhumvat Road
Bangkok, Thailand

Tel: +662.259.0139/40

Fax: +662.259.7373

E-mail: jindnabk@l.xinfo.co.th
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Dr. Alicia O. Lustre

Director, Food Development Center
National Food Authority (NFA)
FTI Complex

Taguig, Metro Manila

Tel: +63.2.8384715

Fax: +63.2.8384692

E-mail: aolustre@mnl.sequel.net

Mr. Harris J. Bixler
Chief Executive Officer
Ingredients Solutions Inc
33 Mt. Ephraim Rd
Searsport, ME 04974
USA

Tel: +207.548.2636

Fax: +207.548.2921
E-mail: pbixler@isinc.to

Mr. Wee Lee Hiong

President, Marcel Carrageenan Corp.
926 Araneta Avenue

Quezon City 1104

Tel: +632.712.2640

Fax: +632.712.1489

E-mail: weelh@marcelcom.ph

POLAND
POLOGNE
POLONIA

Prof. Barbara Szteke

Head, Department of Food Analysis

Institute of Agricultural and Food Biotechnology
Rakowiecka 36

02-532 Warsaw

Tel: +48.22.606.3837

Fax: +48.22.849.0428

E-mail:szteke@ibprs.pl

Mr. Slawomir Pietrzak

Deputy Director

Agricultural and Food Quality Inspection
32/34 Zurawia

00-950 Warsaw

Tel: +48.22.64.6421

Fax: +48.22.64.4858

E-mail: cis@wa.onet.pl

Mrs. Elzbieta Markowicz

Main Specialist

Agricultural and Food Quality Inspection
32/34 Zurawia

00-950 Warsaw

Tel: +48.22.625.2028

Fax: +48.22.621.4858

PORTUGAL

Mr. M. Barreto Dias

Head, Food Quality Control Laboratory
(DGFCQA)

Av. Conde Valbom 98

1050 Lisbon

Tel: +351.121.798.3700

Fax: +351.121.798.3834

E-mail: dgfcqa.lcqa@mail.telepac.pt

SINGAPORE
SINGAPUR

Dr. Bosco Chen Bloodworth

Head (Food Lab)

Institute of Science and Forensic Medicine
11 — Outram Road

Singapore 169078

Tel: +65.2290792

Fax: +65.2290749

E-mail: bosco_chen_ bloodworth

(@mgh.gov.sg

SOUTH AFRICA
AFRIQUE DU SUD
AFRICA DEL SUR

Mrs. F.W. Jansen van Rijssen
Deputy Director of Food Control
Department of Health

Private Bag X181

0001 Pretoria

Tel: +27.12.312.0154

Fax: +27.12.326.4374



SWEDEN
SUEDE
SUECIA

Dr. Cajsa Elfverson
Senior Administrative Officer

Ministry of Agriculture, Food and Fisheries

SE - 103 33 Stockholm
Tel: +46.8.405.4083
Fax: +46.8.405 4970

E-mail: Cajsa.Elfverson@ agriculture.ministry.se

Mrs Evelyn Jansson-Elfberg
Principal Administrative Officer
National Food Administration
Food Standard Division

Box 622

S-75126 Uppsala

Tel: +46.18.175671

Fax: +46.18.105848

Email: evje@slv.se

Mrs. Kierstin Petersson Grawé
Toxicologist, Toxicology Division
National Food Administration
P.O. Box 622

SE 75126 Uppsala

Tel: +46.18.175593

Fax: +46.18.105848

E-mail: kierstin.petersson@slv.se

Dr. Monica Olsen

Biologist, Biology Division
National Food Administration
Box 622

SE 751 26 Uppsala

Tel: +46.18.175500 175598
Fax: +46.18.105848

E-mail: mool@slv.se

SWITZERLAND
SUISSE
SUIZA

Mrs. Awilo Ochieng Pernet

Codex Alimentarius

International Standards Unit

Swiss Federal Office of Public Health
CH-3003 Bern

Tel: +41.31.322.0041

Fax: +41.31.322.9574

E-mail: awilo.ochieng@bag.admin.ch

Dr. Bernhard Gubler

Vice-President

Givaudan-Roure Flavours AG
Ueberlandstr. 138

8600 Diibendorf

Tel: +41.1.824.27.21

Fax: +41.1.824.29.20

E-mail: bernhard.gubler@roche.com

Mrs. Carolyn Meduski, Ph.D.
Regulatory Affairs, Nestec Ltd.
Avenue Nestlé 55

CH-1800 Vevey

Tel: +41.21.924.3982

Fax: +41.21.924.4547

E-mail: carolyn-judith.meduski@nestle.com

Dr. Hervé J. Nordmann
Food Legislation
NutraSweet

Postfach 4559

6304 Zug

Tel: +41.21.728.6666
Fax: +41.21.728.6565

SYRIAN ARAB REPUBLIC
REPUBLIQUE ARABE SIRIENNE
REPUBLICA ARABE SIRIA

Dr. Baroudi Abdul Latif
Ministry of International Trade
P.O.Box 7076

Damascus

Tel: +963.11.5115763

Fax: +963.11.5122390



Engineer IN. SASMO

Food Office

Syrian Arab Rep. Damascus
P.O. Box 11836

Damascus

Tel: +5128213

Fax: +5128214

THAILAND
THAILANDE
TAILANDIA

Mrs. Pearmporn Boonswang
Governmental Officer

Thai Industrial Standards Institute
Ministry of Industry

Rama VI Bangkok 10400

Tel: +66.2.202.3442

Fax: +66.2.248.7987
E-mail:pearmporn@tisi.go.th

Mr. Wichien Chantayasakorn
Thai Frozen Food Association
ITF Building

Silom, Bangkok

Tel: +66.2.2355624

Fax: +66.2.2355625

Ms. Charuayporn Tantipipatpong
President

Thai Food Processors Association

170/22 9" Floor Ocean Tower 1 Building
New Rachadapiser Road

Bangkok 10110

Tel: +66.2 261.2684.106

Fax: +66.2.261.2996.107

E-mail: thaifood@thaifood.org

Ms. Orajit Singkalavanich
Inspector General
Ministry of Commerce

Ms. Soontharee Pruengkarn

Scientist 8, Biological Science Division
Department of Science Service
Ministry of Science, Technology and
Environment

Mr. Prakai Boriboon

Director Division of Food
Department of Medical Sciences
Ministry of Public Health

-39 -

Mr. Wichian Kamjaipai

Standards Officer 8

Office of Agricultural Standards and
Inspection

Ministry of Agriculture and Cooperatives

Ms. Chitra Settaudom

Food and Drug Officer 8

Food and Drug Administration
Ministry of Public Health

Mrs. Voranuch Kitsukchit
Standards Officer 7

Thai Industrial Standards Institute
Ministry of Industry

Mrs. Nonglak Ratanaraki

Scientist 7

Agricultural Chemistry Division
Department of Agriculture

Ministry of Agriculture and Cooperatives

Ms. Jiraratana Thesasilpa
Food and Drug Officer 5

Food and Drug Administration
Ministry of Public Health

Ms. Ratchadea Phunhim
Standards Officer 4

Thai Industrial Standards Institute
Ministry of Industry

Mr. Wichien Chantayasakorn
Director, Thai Frozen Food Association

Ms. Chauayporn Tantipipatpong
President
Thai Food Processors’ Association

Mrs. Pranee Srisoomboon
Technical Manager

Thai Food Processors’ Association

Mrs. Kusumaln Trivitayanurak
The Federation of Thai Industries

Miss Onchuda Simaraks

Food Industrial Constancy Services Division

Manager
Technological Services Department
National Food Institute
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TURKEY
TURQUIE
TURQUIA

Mr. Yavuz Mollasalihooks

Head of Department
Undersecretariat of Foreign Trade
General Directorate of Exports

Tel: +90.31.2.213.66.82

Fax: +90.31.2.212.88.81

E-mail: yavuzm@foreigntrade.gov.tr

Bekir Aslaner

Commercial Attaché

Commercial Office of Turkey’s Embassy in
China

Tel: +86.10.6532.3846

Fax: +86.10.6532.3268

E-mail: dtpek@public.thnet.cn.net

Erdinc Kapkac

Vice Chairman

AEGEAN Diried Fruits Exporters Association
Ataturk Cad. 150/2

Izmir 35210

Tel: +90.232.489.2288

Fax: +90.232.483.6330

E-mail: pagmat@pagmat.com

Dr. Sebahattin Gazanfer
Secretary General

Aegean Exporters Unions

1375 Sok. No. 25/3

Alsancak

Izmir

Tel: +90.232.464.8110

Fax: +90.232.463.3041

E-mail: gazanfer@egebirlik.org.tr

UNITED KINGDOM
ROYAUME-UNI
REINO UNIDO

Dr. David Watson

Grade 6, Additives and Nobel Foods Division
Joint Food Safety & Standards Group

Room 212 Ergon House

17 Smith Square

London SW1P 3JR

Tel: +44.171.238.6250

Fax: +44.171.238.6124

Email: david.watson@)
foodstandards.gsi.gov.uk

Dr. Nigel Harrison

Head

Environmental Contaminants in Food Branch
Joint Food Safety and Standards Group
234 Ergon House

17 Smith Square

London SW1P 3JR

Tel: +44.171.238.6235

Fax: +44.171.238.5331

E-mail: nigel.harrison@
foodstandards.gsi.gov.uk

Dr. W. Matthews

Senior Scientist

Additives and Novel Foods Division
Joint Food Safety and Standards Group
Room 228 Ergon House

17 Smith Square

London SW1P 3JR

Tel: +44.171.238.6229

Fax: +44.171.238.6263

E-mail: wendy.matthews@
foodstandards.gis.gov.uk

Mr. K. Millar

Senior Executive Officer

Additives and Novel Foods Division
Joint Food Safety and Standards Group
Room 227, Ergon House

17 Smith Square

London SW1P 3JR

Tel: +44.171.238.6270

Fax: +44.171.238.6263

E-mail: keith.millar@
foodstandards.gsi.gov.uk



Mrs A. Joy Hardinge

Regulatory Affairs Manager

Quest International

Icennington Road

Ashford

Kent

Tel: +44.1233.644062

Fax: +44.1233.644484

E-mail: joy.hardinge@questintl.com

Mr. G. Telling

Food and Drink Federation
Green End Farm House
Pertenhall

Bedford, MK442AX

Tel: +44.1.480.860439

Fax: +44.1.480.861739
E-mail: gefh@ukgateway.net

Ms. Susana Navarro

Senior Regulatory Advisor

Leatherhead Food Research Association
Randalls Road

Leatherhead

Surrey KT22 7RY

Tel: +44.1372.22309

Fax: +44.1372.822272

E-mail: snavarro@lfra.co.uk

UNITED STATESOF AMERICA
ETATS-UNISD'AMERIQUE
ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

Dr. Alan M. Rulis

Director, Office of Premarket Approval

US Food and Drug Administration

Center for Food Safety and Applied Nutrition
HFS-200

200 ‘C’ Street SW

Washington, DC 20204

Tel: +1.202.418.3100

Fax: +1.202.418.3131

E-mail: arulis@cfsan.fda.gov
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Dr. Susan E. Carberry

Chemist

Division of Product Manufacture and Use
Office of Premarket Approval, HFS-246
Center for Food Safety and Applied Nutrition
Food and Drug Administration

200 C Street SW

Washington, DC 20204

Tel: +1.202.418.3002

Fax: +1.202.418.3030

E-mail: scarberr@bangate.fda.gov/
susan.carberry@cfsan.fda.gov

Dr. Dennis M. Keefe

Leader

Chemistry and Exposure Assessment Team
Office of Premarket Approval, HFS-200
Center for Food Safety and Applied Nutrition
Food and Drug Administration

200 C Street SW

Washington, DC 20204

Tel: +1.202.418.3113

Fax: +1.202.418.3131

E-mail: dkeefe@cfsan.fda.gov

Dr. Paul M. Kuznesof

Acting Deputy Director

Division of Product Manufacture and Use
Office of Premarket Approval, HFS-246
Center for Food Safety and Applied Nutrition
Food and Drug Administration

200 C Street SW

Washington, DC 20204

Tel: +1.202.418.3009

Fax: +1.202.418.3030

E-mail: paul.kuznesof@efsan.fda.gov

Dr. T.C. Troxell

Director, Office of Plant and Dairy Foods and
Beverages, HFS-300

Center for Food Safety and Applied Nutrition
Food and Drug Administration

200 C Street SW

Washington, DC 20204

Tel: +1.202.205.4064

Fax: +1.202.205.4422

E-mail: ttroxell@cfsan.fda.gov



Mr. David Egelhofer
International Trade Specialist
Foreign Agricultural Service
U.S. Department of Agriculture
1400 Independence Avenue SW
Mail Stop 1027

Washington, DC 20250

Tel: +1.202.690.4898

Fax: +1.202.690.0677

E-mail: egelhoferd@fas.vsda.gov

Ms. Ellen Y. Matten

Staff Officer

Food Safety and Insprection Service
U.S. Department of Agriculture
1400 Independence Avenue SW
Room 4861-South Building
Washington, DC 20250

Tel: +1.202.720.4063

Fax: +1.202.720.3157

E-mail: ellen.matten@usda.gov

Mr. Thomas B. Whitaker
Agriculture Engineer
Agricultural Research Service
U.S. Department of Agriculture
P.O.Box 7625

North Carolina State University
Raleigh, NC 27695-7625

Tel: +1.919.515.7631

Fax: +1.919.515.7760

E-mail: whitaker@eos.ncsu.edu

Mr. James Krogh

National Sunflower Association
P.O. Box 169

Grandin ND 58038

Tel: +1.701.484 5313

Fax: +1.701.484 5657

E-mail: jkrogh@corpcomm.net

Mr. Johnnie G. Nichols

Director, Technical Services
National Milk Producers Federation
Suite 400, 2101 Wilson Blvd
Arlington, VA 22201

Tel: +1.703.243.6111

Fax: +1.703.841.9328

E-mail: jnichols@nmpf.org

-4 -

Mr. Ricardo A. Molins, Ph.D.
Director, Food Chemicals Codex
Institute of Medicine (FO-3042)
The National Academies

2101 Constitution Avenue, NW
Washington, DC 20418

Tel: +1.202.334.2580

Fax: +1.202.334.2316

E-mail: rmolins@nas.edu

Mr. Kyd D. Brenner

Vice President

Corn Refiners Association
1701 Pennsylvania Ave, NW
Suite 950

Washington, D.C. 20006
Tel: +1.202.331.1634

Fax: +1.202.331.2054
E-mail: kbrenner@corn.org

Dr. Henry B. Chin

Vice President

Center for Technical Assistance
National Food Processor Assn.
6363 Clark Avenue

Dublin, CA 94568

Tel: +1.925.551.4234

Fax: +1.925.833.8795
E-mail:hchin@nfpa.food.org

VIETNAM

Mrs. Huyn Hong Nga

Deputy Director

Vietnam Food Administration
Ministry of Health

138A Giang Vo

Hanoi

Tel: +844.846.3702

Fax: +844.846.3739

Mrs. Nguyen Thi Khanh Tram
Head of Food Standardization Unit
Vietnam Food Administration
Ministry of Health

138A Giang Vo

Hanoi

Tel: +844.846.3702

Fax: +844.846.3739
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ORGANIZACIONESINTERNACIONALES

ASSOCIATION OF MANUFACTURERS OF

FERMENTATION ENZYME PRODUCTS (AMFEP)

Mr. Joern L. Mahler

Chairman of AMFEP/ Director
NOVO Nordisk A/S
Krogshosvej 36

2880 Bagsvaerd

Denmark

Tel: +45.4442.2240

Fax: +45.4444.4282

Email: jlm@novo.dk

AOAC INTERNATIONAL
(FORMELY ASSOCIATION OF OFFICIAL
ANALYTICAL CHEMISTS)

Mrs. Margreet Lauwaars
International Coordinator

P.O. Box 153

6720 AD Bennekom

The Netherlands

Tel: +31.318.418725

Fax: +31.318.418359

Email: lauwaars@worldonline.nl

CONSEIL EUROPEEN DE L’ INDUSTRIE
CHIMIQUE (CEFIC/1SA)

Prof. Dr. Gert-Wolthard von Lipinski
Director Scientific and Regulatory Affairs
C/o Nutrinova GMBH

Industrieppark Hoechst

D-65926 Frankfurt am Main

Germany

Tel: +49.9.3053569

Fax.: +49.9.30583520

Email: rymon@nutrinova.com

COMITE EUROPEEN DESFABRICANTS DE
SUCRE (CEFS)

Dr. Nathalie Henin

Scientific Counsellor

182, Avenue Tervuren

B-1150 Bruxelles

Belgium

Tel: +322.762.0760
Fax:+322.771.0026
E-mail:nathalie.henin@cefs.org

CONSUMERSINTERNATIONAL

Ms. Gitte Gross
Senior Food Adviser
Forbrugerradet

P.O. Box 2188
Fiolstraede 17

1017 Copenhagen
Denmark

Tel. +45.77.41.7734
Fax. +45.77.41.7742
E-mail: gg@fbr.dk

Mr. Louis van Nieuwland

Observer

Consumentenbond

Postbus 1000

2500 BA The Hague

The Netherlands

Tel. +31.70.445.4359

Fax. +31.70.445.4595

E-mail. Lvnieuwland@consumentenbond.nl

Ren Jing
ROAP (Consumer International)

CONFEDERATION DES INDUSTRIES AGRO-
ALIMENTAIRESDE L’UE (CIAA)

Ms. Marta Baftigo

Scientific & Regulatory Affairs Manager
Avenue des Arts 43

B-1040 Brussels

Belgium

Tel: +32.2.514.1111

Fax: +32.2.511.2905

Email: m.baffigo@ciaa.be



Mr. Jean Marc Heintz

Nestlé-France

7, Boulevard Pierre Carle

B.P. 900 Noisiel

77446 Marne-La-Vallee Cedex 02
France

Tel: +33.1.6053.2078

Fax: +33.1.6053.5465

E-mail: jean-marc.heintz@fr.nestle.com

COUNCIL OF THE EUROPEAN UNION
CONSEIL DE L'UNION EUROPEENNE

Mr. Paul Culley

EU Council Secretariat

175 Rue de la Loi

1048 Brussels

Belgium

Tel: +32.2.285.6197

Fax: +32.2.285.7928

E-mail: paul.culley@consilium.eu.int

COUNCIL OF EUROPE
CONSEIL DE L'EUROPE

Mr. Lauri Sivonen

Administrative Officer

Partial Agreement in the Social and Public
Health Field

Council of Europe

F-67075 Strasbourg

France

Tel: +33.3.9021.4797

Fax: +33.3.8841.2732
Lauri.sivonen@coe.int

EUROPEAN COMMISSION (EC)

Mrs. Sirkku Heinimaa
Administrator

European Commission

Rue de la Loi 200

1049 Brussels

Belgium

Tel. +32.2.295.6111

Fax. +32.3.295.1735

E-mail. sirkku.heinimaa@cec.eu.int
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Dr. Frans Verstraete
Administrator

European Commission

Rue de la Loi 200

1049 Brussels

Belgium

Tel: +32.2.295.6359

Fax: +32.2.296.3615

Email: frans.verstraete@cec.eu.int

Mr. Xavier Pavard
Administrator

European Commission

DG SANCO

Rue de la Loi 86

1000 Brussels

Belgium

Tel : +32.2299.5142

Fax: +32.2.296.9062

Email: xavier.pavard@cec.eu.int

FEDERATION OF EUROPEAN FOOD
ADDITIVESAND FOOD ENZYME INDUSTRIES
(ELC)

Dr. D.B. Whitehouse

Consultant

6, Church Bank, Richmond Road
Bowdon, Cheshire WA14 3NW1
United Kingdom

Tel: +44.161.928.6681

Fax: +44.161.929.8544
E-mail:brian@churchbank.demon.co.uk

Mrs. J. Hardinge

Regulatory Affairs Mangager Quest Int.
Kennington Road

Ashford

England

Tel: +44.1.233644062

Fax: +44.1.233644484

E-mail: Joy.hardinge@quest-int.com
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FEFAC INTERNATIONAL COUNCIL OF GROCERY
MANUFACTURERS ASSOCIATIONS (ICGM A)
Mr Alexander Doring
Secretary General Ms. Lisa Katic
223 Rue de la Loi Director Scientific and Nutrition Policy
1040 Brussels Grocery Manufacturers of America
Belgium 1010 Wisconsin Avenue, NW, 9" Floor
Tel: +32.2.285.0050 Washington DC 20007
Fax: +32.2.230.5722 USA
Email: fefac@fefac.org Tel: +1.202.337.9400
Fax: +1.202.337.4508
INTERNATIONAL ATOMIC ENERGY AGENCY E-mail: ldk@gmabrands.com
(IAEA)
Mr. Larry Bogdan
Dr. Paul Thomas Associate Director
Consultant IAEA Compliance and Regulatory Affairs
Food & Environmental Protection Section Rich Products Corporation
Wagramerstrasse 5 1 West Ferry St
A-1400 Vienna P.O. Box 245
Austria Buffalo, NY 14213
USA
INTERNATIONAL COOPERATIVE ALLIANCE Tel: +1.716.878.8326
(ica) Fax:+1.716.878.8362

E-mail: Ibogdan@rich.com
Hiroshi Suzuki

Japanese Consumers Co-operative Union Mr. Richard Murray
Coop Plaza, 3-29-8, Shibuya, Shibuaku Food Safety & Regulatory Mcr Aspac-
Tokyo 150-8913 Fritolay
Japan 23 South Street
Tel:+81.3.5778.8109 Rydalmere, NSW 2116
Fax:+81.3.5778.8008 Australia
E-mail: hiroshi.suzuki@jccu.co-op.or.jp Tel: +61.2.98412192
Fax: +61.2.98412187
INTERNATIONAL ASSOCIATION FOR CEREAL E-mail: durno@IDX.com.au

SCIENCE AND TECHNOLOGY (ICC)
INTERNATIONAL DAIRY FEDERATION

Dr. W.J. de Koe (FIL-1DF)

Food and Public Health Consultant

Hartenseweg 40 Dr. C.A.L. Bercht

6705 BK Wageningen Director Quality and Legislative Affairs
The Netherlands Dutch Dairy Association

Tel: +31.317.413106 P.O. Box 165

Fax: +31.317.417372 2700 AD Zoetermeer

wjdekoe@bird.nl The Netherlands

Tel: +31.79.343.0304
Fax: +31.79.342.6185
E-mail: bercht@nzo.nl



Mr. Louis G.M.Th.Tuinstra
Langhoven 12

6721 SR Bennekom

The Netherlands

Tel: +31.318.419.289

Fax: +31.318.419.289

E-mail: Louis G M_Th_Tuinstra

(@compuserve.com

Mrs. M. Huang

Chinese National Committee of IDF
337 Wuefu Road, Harbin

China 150086

Tel: +86.451.666.1979

Fax: +86.451.666.4742
Mhuang@hope.hit.edu.cn

INTERNATIONAL ASSOCIATION OF CONSUMER
FOOD ORGANIZATION (IACFO)

Mrs. RiAe Kim

2-5-2 Kojimachi
Chiyoda

Tokyo 102-0083

Tel: +3.5276.0256
Fax: +3.5276.0259
E-mail: jof@nifty.ne.jp

Mr. Junichi Kowaka
2-5-2 Kojimachi
Chiyoda

Tokyo 102-0083
Tel: +3.5276.0256
Fax: +3.5276.0259

INTERNATIONAL FOOD ADDITIVES COUNCIL
(IFAC)

Dr. A.G. Ebert

President IFAC

5775 Peachtree Dinwoody Road

— Suite 500-G

Atlanta, Georgia 30342

USA

Tel: +1.404.252.3663

Fax: +1.404.252.0774

E-mail: Ebertan@ebertan@assnhq.com
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Mr. Paul B. Tran, Ph.D.

Regulatory Affairs Director

Kelco Biopolymerts

8355 Aero Drive

San Diego, CA 92123

USA

Tel: +1.858.467.6439

Fax: +1.858.467.6505

E-mail: Paul.B.Tran@monsanto.com

Dr. Rodney J.H. Gray
Manager Regulatory Affairs
11333 SE Hercules Plaza
Hercules Incorporated
Wilmington DE 19894
USA

Tel: +1.301.594.5627

Fax: +1.302.594.6689
Rgray@here.com

INTERNATIONAL FEDERATION OF CHEWING
GUM ASSOCIATIONS (IFCGA)

Mr. Jean Savigny

Keller and Heckman

25 Rue Blanche

B-1060 Brussels

Belgium

Tel: +32.2.541.0570

Fax: +32.2.541.0580
E-mail: savigny@khlaw.be

INSTITUTE OF FOOD TECHNOLOGISTS (IFT)

Dr. Barbara J. Petersen

President

Novigen Sciences Inc.

1730 Rhode Island Avenue, NW
Suite 1100, Washington DC 20036
USA

Tel: +1.202.293.5374

Fax: +1.202.293.5377

E-mail: petersen@novigensci.com



INTERNATIONAL FEDERATION OF FRUIT JUICE

PRODUCERS (IFU)

Mr. Paul Zwiker

President

Postfach 45

CH-9220 Bischofszell
Switzerland

Tel: +41.71.4200.644

Fax: +41.71.4200.643
Email: zwiker@bluewin.ch

INTERNATIONAL LIFE SCIENCESINSTITUTE

(ILsh)

Dr. Marilyn Schorin

Group Manager

Pepsi Co

350 Columbus Ave

Valhalla N4

Tel: +914.742.4828

Fax: +914.741.3344
Marlilyn.schorin@pepsi.com

Chen Chunming

Director

27, Nan Wei Road

Beijing

100050 China

Tel: +86.10.63170892

Fax: +86.10.63570892

E-mail: chencm@public.bta.net.cn

Dr. James How

Regulatory Affairs Director

151, Lor. Chuan

New. Tech Park #06/07-08
Singapore 556741

Tel: +654885545

Fax: +654885644

E-mail: james.s.how@monsanto.com

Mrs. Helen Liang

Consultant

Beijing office

1702 Full Link Plaza

No. 18 Chaoyangmenvai Avenue
Beijing, P.R.C. 100020

Tel: +86.10.6588.1985

Fax: +86.10.6588.1986

E-mail: hliang@apac.ko.com

Mr. Andy Crimes

Cchem MRSC

Regulatory Affairs Manager
Contaminants, Regulatory Affairs, Foods
Colworth House

Sharnbrook Bedford MK44 1LQ

United Kingdom

Tel: +1.234.222328

Fax: +1.234.22539

E-mail: andy.crimes@unilever.com

May Kan

Director,

Division Scientific Regulatory Affairs
39/F Shell Tower, Times Square

1 Matheson Street

G.P.O. Box 916

Hong Kong

Tel: +85.22599.1333

Fax: +85.22506.0737

E-mail: mkan@apac.ko.com

Dr. Tracie Sheehan

235 Porter St

Battle Creek, M1 49016

USA

Tel: +616.961.2454

Fax: +616.961.6923

E-mail: Tracie.Sheehan@Kellogg.com

Mrs. Sakiyama Atsuko

Danisco Cultor Japan Ltd.

Parkwest 91, 6-12-1 Nishi-Shinjuku
Shinjuku-Ku, Tokyo 160-0023

Japan

Tel: +81.3.5381.3920

Fax: +81.3.5381.3951

E-mail: atsuko.sakiyama@danisco.com

Kensuke Watanabe

Manager, Suntory Ltd.

MotoAkasaka 1-2-3

Minato-Ku, Tokyo

Japan 107-8430

Tel: +81.3.3470.1170

Fax: +81.3.3470.6631

E-mail: kensuke.watanabe@suntory.co.jp



Dr. Thomas D. Trautman

Principal Scientist

Toxicology and Regulatory Affairs
201, General Mills Bld.

P.O.Box 1113

Minneapolis, MN 55440

USA

Tel: +1.763.764.7584

Fax: +1.763.764.2109

E-mail: tom.trautman@genmills.com

Mr. Fumitake Fukutomi
Executive Director

ILSI Japan

Kojimachi R.K Bldg. 2-6-7
Kojimachi, Chiyoda-Ku
Tokyo 102-0083

Japan

Tel: + 81.3.5215. 3535

Fax: + 813 5215 3537
E-mail: ilsijapan@nifty.ne.jp

INSTITUT EUROPEEN DESINDUSTRIESDE LA
GOMME DE CAROUBE (INEC)

Mr Jette Thestrup

Regulatory Adviser

Danisco Cultor

Edwin Rahrsvej 38

8220 Brabrand

Denmark

Tel: +45.8943.5123

Fax: +45.8625.1077

E-mail: jette.thestrup@danisco.com

INTERNATIONAL ORGANIZATION OF THE
FLAVOR INDUSTRY (1OFI)

Mr. H.E. Muermann

8 Rue Charles Hiimbert
1205 Geneva

Switzerland

Tel: +41.22.321.3648
Fax: +41.22.781.1860
E-mail:iofi@dial.eunet.ch
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INTERNATIONAL PEANUT FORUM (IPF)

Mrs. Julie G. Adams

Intl. Trade Issues Advisor

1195 Liberati Road

Concord CA 94518

USA

Tel: +1.925.691.0745

Fax: +1.925.691.0748

E-mail: juliegadams@compuserve.com

INTERNATIONAL PECTIN PRODUCERS'
ASSOCIATION (IPPA)

Dr. Colin D. May

Executive Secretary

P.O. Box 151

Wellington

Hereford HR4 8YZ

United Kingdom

Tel: +44.1432.830529

Fax: +44.1432.830716

E-mail: mayca@globalnet.co.uk

INTERNATIONAL SOFT DRINK COUNCIL
(1sbc)

Ms. Julia C. Howell

ISDC Spokesperson
Boulevard Saint Michel 77-79
B-1040 Brussels

Belgium

Tel: +404.676.4224

Fax: +404.676.7166

E-mail: jhowell@na.ko.com

Mr. Alain Beaumont
Secretary General

Boulevard Saint Michel 77-79
1040 Brussels

Belgium

Tel: +32.2.743.4050

Fax: +32.2.732.5102

E-mail: mail@unesda-cisda



INTERNATIONAL SPECIAL DIETARY FOOD
INDUSTRIES (1SDI)

Ms. Jocelyn Stevani
Scientific Adviser

194 Rue de Rivoli

75001 Paris

France

Tel: +33.1.5345.8787

Fax: +33.1.5345.8780
E-mail: j.stevani@wanadoo.fr

INTERNATIONAL TOXICOLOGY INFORMATION
CENTRE (ITIC)

Ms. Gloria Brooks-Ray
Adviser Codex Alimentarius
Novigen Sciences, Inc.
P.O.Box 97

Mountain Lakes, NJ 07046
USA

Tel: +1.973.334.4652

Fax: +1.973.334.4652
E-mail: gbr@novigensci.com

Huang Chi, Ph.D.

Manager R&D,

Pepsi C Food (China)

Block B, 4" Floor, Victory Masion
2200 Kaisun Rd

Shanghai 200030

Tel: +86.21.6468.7600 ext. 231
Fax: +86.21.6468.7558

E-mail: zhi.huang@jintl.fritolay.com

Dr. Steve Saunders

Group Manager

Food Safety

Frito-Lay Inc.

7701 Legacy Drive

Plano, Texas 75024

USA

Tel: +1.972.334.4149

Fax: +1.972.334.6830

E-mail: steve.saunders@fritolay.com
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MARINALG INTERNATIONAL

Mr. J.CI. Attale
President

85, Blvd Haussmann
75008 Paris

France

Tel: +33.1.4265.4158
Fax: +33.1.4265.0205

Mr. Pierre P. Kirsch
General Secretary

85, Boulevard Haussmann
75008 Paris

France

Tel: 06.0952.2137

NATURAL FOOD COLOURSASSOCIATION
(NATCOL)

Dr. Ulrike Arlt

General Secretary

Natural Food Colours Association
P.O. Box 3255

CH-4002 Basel

4002 Switzerland

Tel: +41.61.68.87529

Fax: +41.61.68.81635

E-mail: natcolgs@hotmail.com

JOINT FAO /WHO FOOD STANDARDS
PROGRAMME SECRETARIAT

Mr. David Byron

Food Standards Officer

Joint FAO/WHO Food Standards Programme
FAO

Viale delle Terme di Caracalla

00100 Rome

Italy

Tel: +39.6.5705.4419

Fax: +39.6.5705.4593

E-mail: david.byron@fao.org
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Dr. Mungi Sohn WHO PERSONNEL

Food Standards Officer

Joint FAO/WHO Food Standards Programme Dr. John L. Herrman

FAO WHO Joint Secretary of JECFA
Viale delle Terme di Caracalla International Programme on
00100 Rome Chemical Safety

Italy 1211 Geneva 27

Tel: +39.6.5705.5524 Switzerland

Fax: +39.6.5705.4593 Tel: +41.22.791.3569

E-mail: mungi.sohn@fao.org Fax: +41.22.791.4848

E-mail: herrmanj@who.int
FAO PERSONNEL

Dr. Gerald G. Moy

Dr. Alan W. Randell GEMS/Food Manager

Senior Food Standards Officer Food Safety Programme

Joint FAO/WHO Food Standards Programme WHO

Viale delle Terme di Caracalla 20 Avenue Appia

00100 Rome CH - 1211 Geneva 27

Italy Switzerland

Tel: +39.6.5705.4390 Tel: +41.22.791.3698

Fax: +39.6.5705.4593 Fax: +41.22.791.4807

E-mail: alan.randell@fao.org E-mail: moyg@who.ch

Dr. Richard Ellis Dr. Irwin A. Taub

Acting FAO Secretary for JECFA Senior Research Scientist

Food Quality & Standards Service AMSSB-RSC (N)

Food & Nutrition Division Natick Soldier Center

FAO Kansas Street

Viale delle Terme di Caracalla Natick MA 01760-5018

00100 Rome Tel: +1.508.233.4711

Italy Fax: +1.508.233.5200

Tel: +39.06.5705.3523 E-mail: itaub@natick-emh2army.mil
Fax: +39.06.5705.4593

E-mail: richard.ellis@fao.org HOST GOVERNMENT COMMITTEE

SECRETARIAT
Dr. Atsushi Okiyama

Food Quality & Standards Service Mr Niels B. Lucas Luijckx

Food & Nutrition Division Ministry of Agriculture, Nature Management
FAO and Fisheries

Viale delle Terme di Caracalla P.O. Box 20401

00100 Rome 2500 EK The Hague

Italy The Netherlands

Tel: +39.06.5705.5044 Tel: +31.70.378.4201

Fax: +39.06.5705.4593 Fax: +31.70.378.6141

E-mail: atsushi.okiyama@fao.org Email: n.b.lucas.luijckx @vvm.agro.nl
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Ms. Frederique Heering

Royal Numico N.V.

Food Safety Manager

Corporate Affairs

P.O.Box 1

2700 MA Zoetermeer

Tel: +31.79.353.9537

Fax: +31.79.353.9050

Email: frederique.heering@numico.com

Mrs Leoniek Robroch
Hercules BV

Veraartlaan 8

2288 GM Rijswijk

Tel. +31.70.413.4287

Fax: +31.70.390.2715
Email: Irobroch@herc.com

Ms. Jennifer S.P. Hagenstein

Codex Contact Point

Ministry of Agriculture, Nature Management and
Fisheries

P.O. Box 20401

2500 EK The Hague

The Netherlands

Tel +31.70.378.4104

Fax +31.70.378.6141

Email: s.p.j.hagenstein@vvm.agro.nl

CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION

Mr. Thomas J. Billy

Chairman CAC

14" Independence Avenue, SW
Washington, DC

USA 20250-3700

Tel: +1.202.220.2025

Fax: +1.202.205.0158

E-mail: tom.billy@usda.gov

GUEST

Mr. Hans van der Kooi

Rui Jin Guest House Villa D
118 Rui Jin Er Road

Shanghai 200031

P.R. China

Tel: +86.10.21.6415.0400

Fax: +86.10.21.6415.0489
E-mail: gaokooi@uninet.com.cn
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ALINORM 01/12
Apéndicell

PROYECTO DE DIRECTRICES PARA LA FORMULACION DE DOSISMAXIMAS DE USO DE
ADITIVOSALIMENTARIOS CON INGESTION DIARIA ADMISIBLE NUMERICA (ANEXO A)
DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOSADITIVOSALIMENTARIOS (NGAA)
(En el Tramite 8 del Procedimiento)

El presente anexo se ha preparado para que sirva de guia en €l estudio de las propuestas relativas a la
utilizacion de aditivos, en las que se han tenido en cuenta las dosis méximas de uso y el limite fisiologico
méximo de ingestion diaria de alimentos y bebidas. El anexo no tiene por objeto formular disposiciones para la
utilizacion de un determinado aditivo, ni puede utilizarse para calcular con precision laingestion de aditivos.

I ADITIVOS ALIMENTARIOS, PRINCIPIOS BASICOS PARA CALCULAR LAS DOSIS DE
uUsoO

Directriz 1

Las dosis y las cantidades de los aditivos alimentarios que se utilizan en los clculos del Método del
Presupuesto deben expresarse sobre la misma® base que las substancias para las cuales se ha asignado la IDA
(por ggemplo, un &cido o sus sales). En o que respecta a los alimentos vendidos como concentrados o en polvo
gue deben reconstruirse antes de ser consumidos, e calculo del presupuesto de las dosis de utilizacion de los
aditivos alimentarios debe efectuarse en € producto listo parael consumo.

I ESTIMACION DE LOSASPECTOSRELATIVOSA LA INOCUIDAD DE LASDOSISDE USO
—ADITIVOSALIMENTARIOS QUE NO TIENEN IDA NUMERICA

Directriz 2
ADITIVOSALIMENTARIOSCON I DA “NO ESPECIFICADAS’

Cuando a un aditivo se le haasignado una IDA “no especificada’, en principio su utilizacién podria estar
permitida en todos los alimentos, sin otralimitacion que su conformidad con las Buenas Précticas de Fabricacion
(BPF). No obstante, debe tenerse presente que una IDA no especificada no significa que se acepta una ingestion
ilimitada. El término es empleado por e JECFA en los casos en que “sobre la base de los datos disponibles
(quimicos, bioquimicos, toxicologicos, y otros) la ingestion diaria total de la substancia derivada de su
utilizacion en las dosis necesarias paralograr el efecto deseado, y de acuerdo con sus antecedentes aceptables en
la alimentacion, no represente, segiin € Comité, un peligro parala salud’

Por consiguiente, si una substancia se emplea en cantidades mayores y/o en una serie mas amplia de
alimentos que la prevista originalmente por € JECFA podria ser hecesario consultar al JECFA para asegurar que
la evaluacion sea aplicable a las nuevas formas de empleo. Por gemplo, una substancia puede haberse evaluado
como humectante sin considerar su uso posterior como edulcorante a granel, lo cual podria implicar una
ingestion mayor.

Directriz3
ADITIVOSALIMENTARIOSEVALUADOSCOMO “ ACEPTABLES’ PARA CIERTOSUSOS

En algunos casos, e JECFA no ha podido asignar una IDA pero considera, sin embargo, gue un cierto
uso especifico de una substancia es aceptable. En esos casos, € aditivo de que se trate deberd autorizarse
solamente de conformidad con las condiciones especificadas. S se indicase cualquier otro uso, e CCFAC
debera pedir a JECFA que haga una nueva evauacion del aditivo de que se trate a la luz de la nueva
informacion sobre [os usos.

! Principles for the Safety Assessment of Food Additives and Contaminants in Food. Ginebra, Organizacion Mundial
dela Salud, 1987 (Environmental Health Criteria, No. 70), pag. 83.
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11 ESTIMACION DE LOSASPECTOSRELATIVOSA LA INOCUIDAD DE LASDOSISDE USO
-ADITIVOSALIMENTARIOS CON IDA NUMERICA
Directriz4

FRACCIONES DE LA IDA QUE HABRAN DE UTILIZARSE PARA LOS ALIMENTOS SOLIDOS Y LAS BEBIDAS,
RESPECTIVAMENTE

Si un aditivo se propone para su empleo tanto en alimentos solidos como en bebidas, no puede usarse la
IDA por entero paralos alimentos sdlidos y para las bebidas. Es necesario, por tanto, asignar una fraccién de la
IDA acada unade las aplicaciones. Como primer paso, puede ser conveniente suponer que lamitad delaIDA se
asigne a cada alimento solido y liquido. No obstante, en casos especiales quiza convendria emplear otras
fracciones a condicion de que la suma de las fracciones no sobrepase la IDA (por ggemplo, FS=%y FB =3 FS
=1/6 y FB = 5/6), siendo FS la fraccion que debe utilizarse en los alimentos solidos y FB lafracciéon que ha de
utilizarse en las bebidas). Si e aditivo se usa solamente en |os alimentos solidos, entoncesFS=1yFB =0,y s
€l aditivo se usa sdlo en las bebidas, FS=0y FB = 1.

[11(@) ADITIVOSALIMENTARIOSQUE SE EMPLEAN SOLO EN ALIMENTOS SOLIDOS (FS)
Directriz5
DoOsSISDE USO MENORESDE FS X I DA X 40

Si las dosis de uso propuestas son menores de FS x IDA x 40, las disposiciones relativas a estos aditivos
alimentarios podrén ser adecuadas para todos |os aimentos.

Directriz6
DosIsSDE Uso MENORESDE FS X IDA x 80

Si las dosis de uso propuestas son menores de FS x IDA x 80 se consideran aceptables si € consumo
diario de los alimentos que contienen €l aditivo de que se trata no sera habitualmente superior a la mitad de la
ingestion total maxima de alimentos solidos prevista (es decir, 12,5 g/kg pc/dia)

Directriz7
DOSISDE USO MENORESDE FS X I DA X 160

Si las dosis de uso propuestas son menores de FS x IDA x 160 se consideran aceptables s € consumo
diario de los aimentos que contienen e aditivo de que se trata no sera habitualmente superior a un cuarto de la
ingestion total méxima de alimentos solidos prevista (es decir, 6,25 g/kg pc/dia).

Directriz8
DoOsISDE USO MENORESDE FS X IDA x 320

Si las dosis de uso propuestas son menores de FS x IDA x 320 podrian aceptarse a condicién de que €
consumo diario de los alimentos que contienen el aditivo de que se trata no sera habitualmente superior a un
octavo de laingestion total méxima de alimentos solidos prevista (es decir, 3,13 g/kg pc/dia).

Directriz9
DOSISDE USO MAYORESDE FS X IDA X 320

Si las dosis propuestas son mayores de FS x IDA x 320 deberian aceptarse solamente para productos en
los que e céaculo de laingestion potencia de todos los usos propuestos demuestre que es poco probable que se
sobrepase laIDA, o si laestimacion de laingestion del aditivo basada en métodos més exactos de estimacion de
la ingestion demuestra que las dosis de utilizacion son aceptables (por ejemplo, encuestas sobre e consumo de
aimentaos).
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I11(b) ADITIVOSALIMENTARIOSQUE SE EMPLEAN EN LASBEBIDAS (FL)
Directriz 10
DosISDE USO MENORESDE FL X IDA X 10

Si las dosis propuestas son menores de FL x IDA x 10, la utilizacion del aditivo podria aceptarse para
todas | as bebidas.

Directriz11
DosISDE Uso MENORESDE FL X IDA X 20

Si las dosis de uso propuestas son menores de FL x IDA x 20 podrian aceptarse a condicion de que €
consumo diario de las bebidas que contienen el aditivo de que se trata no sera habitua mente superior ala mitad
de laingestion total méxima prevista de la bebida (es decir, 50 mi/kg pc/dia).

Directriz 12
DOSISDE USO MENORESDE FL x | DA X 40

Si las dosis de uso propuestas son menores de FL x IDA x 40 podrian aceptarse a condicion de que €
consumo diario de las bebidas que contienen el aditivo de que se trata no sera habitual mente superior a un cuarto
de laingestion total maxima prevista de la bebida (es decir, 25 ml/kg pc/dia).

Directriz 13
DosIsSDE Uso MENORESDE FL X IDA X 80

Si las dosis propuestas son menores de FL x IDA x 80 podrian aceptarse a condicion de que el consumo
diario de las bebidas que contienen e aditivo de que se trata no sera habitualmente superior a un octavo de la
ingestion total maxima prevista de la bebida (es decir, 12,5 mi/kg pc/dia).

Directriz 14
DOSISDE USO MAYORESDE FL X IDA X 80

Las dosis mayores de FL x IDA x 80 deberian aceptarse exclusivamente para los productos en los que €l
cédlculo de laingestion potencia demuestre que es poco probable que se sobrepase la IDA (por gjemplo, bebidas
alcohdlicas fuertes).



Proposed Draft and Draft Additions to Table 1 and
Table 2 of the Codex General Standard for Food
Additives (GSFA)

(At Steps 5/8 and 8 of the Procedure, Respectively)

(Presented in Table 1 Format Only)

CODEX ALIMENTARIUS

FAG/WHO FOOD STANDARDS
NORMES ALIMENTAIRES FAQ/OMS
NORMAS ALIMENTARIAS FAOIOMS

Additives Permitted for Use Under Specified
© @ Conditions in Certain Food Categories
or Individual Food Items

CHLORINE
Chlorine INS: 925
Function: Flour Treatment Agent
Food Cat. No. Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
06.2 Flours and starches 2500 mg/kg Note 87 8
CHLORINE DIOXIDE
Chlorine Dioxide INS: 926
Function: Flour Treatment Agent
Food Cat. No. Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
06.2 Flours and starches 2500 mg/kg Note 87 8
CYCLODEXTRIN, BETA-
Cyclodextrin, Beta- INS: 459
Function: Stabilizer, Binder
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
05.3 Chewing gum 20000 mg/kg 8
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 500 mg/kg 8
"electrolyte" drinks and particulated drinks
EDTAs
Calcium Disodium Ethylene Diamine Tetra INS: 385 Disodium Ethylene Diamine Tetra Acetate INS: 386
Acetate
Function: Antioxidant, Preservative, Sequestrant
Food Cat. No._ Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
02.2.1.2 Margarine and similar products (e.g., butter-margarine 75 mg/kg Note 21 5/8
blends)
02.2.2 Emulsions containing less than 80% fat (e.g., minarine) 100 mg/kg Note 21 8
04.1.2.2 Dried fruit 265 mg/kg Note 21 8
04.1.2.5 Jams, jellies and marmelades 130 mg/kg Note 21 8
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EDTAs

Function: Antioxidant, Preservative, Sequestrant

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. _Food Category ... .. Max Level _Comments ... Stp

04.1.2.6 Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of 100 mg/kg Note 21 8
food category 04.1.2.5

04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 650 mg/kg Note 21 8

04.2.2.2 Dried vegetables, seaweeds, and nuts and seeds 800 mg/kg Notes 21& 64 8

04.2.2.3 Vegetables and seaweeds in vinegar, oil, brine, or soy 250 mg/kg Note 21 8
sauce

04.2.2.4 Canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables 365 mg/kg Note 21 8

04.2.2.5 Vegetable, and nut and seed purees and spreads (e.g., 250 mg/kg Note 21 8
peanut butter)

04.2.2.6 Vegetable, and nut and seed pulps and preparations (e.g., 80 mg/kg Note 21 8
vegetable desserts and sauces, candied vegetables,
soybean curd) other than food category 04.2.2.5

04.2.2.7 Fermented vegetable products 250 mg/kg Note 21 8

04.2.2.8 Cooked or fried vegetables and seaweeds 250 mg/kg Note 21 8

05.1.2 Cocoa-based spreads, including fillings 50 mg/kg Note 21 8

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 315 mg/kg Note 21 5/8
tapioca pudding)

08.3.2 Heat-treated processed comminuted meat, poultry, and 35 mg/kg Note 21 8
game products

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 75 mg/kg Note 21 8
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, 75 mg/kg Note 21 8
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.3.2 Fish and fish products, including mollusks, crustaceans, 250 mg/kg Note 21 8
and echinoderms, pickled and/or in brine

09.4 Fully preserved, including canned or fermented fish and 340 mg/kg Note 21 8
fish products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

10.2.3 Dried and/or heat coagulated egg products 200 mg/kg Notes 21 & 47 8

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 70 mg/kg Note 21 8
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

12.4 Mustards 75 mg/kg Note 21 8

12.6.1 Emulsified sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing) 100 mg/kg Note 21 8

12.6.2 Non-emulsified sauces (e.g., ketchup, cheese sauce, 75 mg/kg Note 21 8
cream sauce, brown gravy)

12.7 Salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich 100 mg/kg Note 21 8
spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food
categories 04.2.2.5 and 05.1.2

13.6 Food supplements 150 mg/kg Note 21 8

14.1.4.1 Carbonated drinks 200 mg/kg Note 21 8

14.1.4.2 Non-carbonated, including punches and ades 200 mg/kg Note 21 8

14.1.4.3 Concentrates (liquid or solid) for drinks 100 mg/kg Note 21 8

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 35 mg/kg Note 21 8
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2 Alcoholic beverages, including alcohol-free and low- 25 mg/kg Note 21 8
alcoholic counterparts

FORMATES

Formic Acid INS: 236

Function: Preservative

Food Cat. No. FoodCategory ____________ Maxlevel Comments ____________ Stp __

12.6 Sauces and like products 200 mg/kg Note 25 8

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 100 mg/kg Note 25 8

"electrolyte" drinks and particulated drinks
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FORMATES DRAFT GSFA - TABLE ONE

GALLATE, PROPYL

Gallate, Propyl INS: 310

Function: Antioxidant

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments _ Step

015.1 Milk powder and cream powder (plain) 200 mg/kg Note 75 8

01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 90 mg/kg Note 2 5/8
fruit or flavoured yoghurt)

02.1 Fats and oils essentially free from water 200 mg/kg 8

02.2.1.2 Margarine and similar products (e.g., butter-margarine 200 mg/kg 8
blends)

02.2.2 Emulsions containing less than 80% fat (e.g., minarine) 100 mg/kg 8

02.3 Fat emulsions other than food category 02.2, including 100 mg/kg 5/8
mixed and/or flavoured products based on fat emulsions

02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products 50 mg/kg 8
of food category 01.7

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 90 mg/kg Note 2 5/8
desserts

04.2.2.2 Dried vegetables, seaweeds, and nuts and seeds 50 mg/kg Note 76 8

05.1 Cocoa products and chocolate products including 200 mg/kg Note 15 8
imitations and chocolate substitutes

05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 200 mg/kg Note 15 8
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4

05.3 Chewing gum 1000 mg/kg 8

05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non- 200 mg/kg Note 15 8
fruit) and sweet sauces

06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice 100 mg/kg 8

06.3 Breakfast cereals, including rolled oats 200 mg/kg Note 15 8

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 100 mg/kg 5/8

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 90 mg/kg Note 2 5/8
tapioca pudding)

07.1.3 Other ordinary bakery products (e.g., bagels, pita, English 100 mg/kg Note 15 8
muffins)

07.2.3 Mixes for fine bakery wares (e.g., cakes, pancakes) 200 mg/kg 8

08.2 Processed meat, poultry, and game products in whole 200 mg/kg Note 15 8
pieces or cuts

08.3 Processed comminuted meat, poultry, and game products 200 mg/kg 8

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish 100 mg/kg Note 15 8

products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 90 mg/kg Note 2 5/8

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 200 mg/kg Note 15 8
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

12.5.2 Mixes for soups and broths 200 mg/kg Note 15 8

12.6 Sauces and like products 200 mg/kg Note 15 5

13.6 Food supplements 400 mg/kg 8

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 1000 mg/kg Note 15 5/8
"electrolyte” drinks and particulated drinks

15.0 Ready-to-eat savouries 200 mg/kg Note 15 8

HEXAMETHYLENE TETRAMINE

Hexamethylene Tetramine INS: 239
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HEXAMETHYLENE TETRAMINE

Function: Preservative

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
01.6.2.1 Total ripened cheese, includes rind 25 mg/kg Note 66 5/8
ISOPROPYL CITRATES
Isopropyl Citrates INS: 384
Function: Antioxidant, Preservative, Sequestrant
Food Cat. No._ Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
02.1.1 Butter oil, anhydrous milkfat, ghee 100 mg/kg Note 77 8
02.1.2 Vegetable oils and fats 100 mg/kg 8
02.1.3 Lard, tallow, fish oil, and other animal fats 200 mg/kg 8
02.2.1.2 Margarine and similar products (e.g., butter-margarine 200 mg/kg 9
blends)
02.2.2 Emulsions containing less than 80% fat (e.g., minarine) 100 mg/kg 8
08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted 200 mg/kg 8
08.2.1.2 Cured (including salted) and dried non-heat treated 200 mg/kg 8
processed meat, poultry, and game products in whole
pieces or cuts
08.3.1.2 Cured (including salted) and dried non-heat treated 200 mg/kg 5/8
processed comminuted meat, poultry, and game products
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 200 mg/kg 8
"electrolyte" drinks and particulated drinks
MICROCRYSTALLINE WAX
Microcrystalline Wax INS: 905ci
Function: Antifoaming Agent, Bulking Agent, Glazing Agent
Food Cat. No. Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. GMP  Note 3 5/8
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4
05.3 Chewing gum 20000 mg/kg Note 3 8
PIMARICIN
Pimaricin INS: 235
Function: Preservative
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
01.6 Cheese 40 mg/kg Notes 3 & 80 8
08.2.1.2 Cured (including salted) and dried non-heat treated 6 mg/kg 5/8
processed meat, poultry, and game products in whole
pieces or cuts
08.3.1.2 Cured (including salted) and dried non-heat treated 20 mg/kg Notes 3 & 81 8

processed comminuted meat, poultry, and game products

POLYETHYLENE GLYCOL

Polyethylene Glycol INS: 1521
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POLYETHYLENE GLYCOL

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Function: Adjuvant, Antifoaming Agent, Carrier Solvent, Emulsifier, Flavour Enhancer, Glazing Agent, Release Agent, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 8

05.3 Chewing gum 20000 mg/kg 8

11.4 Table-top sweeteners, including those containing high- 10000 mg/kg 8
intensity sweeteners

13.6 Food supplements 70000 mg/kg 8

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 1000 mg/kg 8
"electrolyte" drinks and particulated drinks

PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF FATTY ACIDS

Propylene Glycol Esters of Fatty Acids INS: 477

Function: Emulsifier, Stabilizer

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ___________ Stp __

01.1.2 Dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., 5000 mg/kg 8
chocolate milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-
based drinks)

01.3.2 Beverage whiteners 1000 mg/kg 8

01.4.4 Cream analogues 5000 mg/kg Note 86 8

01.5.2 Milk and cream powder analogues 100000 mg/kg 8

01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 5000 mg/kg 8
fruit or flavoured yoghurt)

02.1 Fats and oils essentially free from water 10000 mg/kg 8

02.2.1.2 Margarine and similar products (e.g., butter-margarine 20000 mg/kg 8
blends)

02.2.2 Emulsions containing less than 80% fat (e.g., minarine) 20000 mg/kg 8

02.3 Fat emulsions other than food category 02.2, including 30000 mg/kg 8
mixed and/or flavoured products based on fat emulsions

02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products 10000 mg/kg 8
of food category 01.7

03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 5000 mg/kg 8

04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings 40000 mg/kg 5/8
and coconut milk

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 40000 mg/kg 5/8
desserts

04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 40000 mg/kg 5/8

04.2.2.6 Vegetable, and nut and seed pulps and preparations (e.g., 5000 mg/kg 8
vegetable desserts and sauces, candied vegetables,
soybean curd) other than food category 04.2.2.5

05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 5000 mg/kg 8
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4

05.3 Chewing gum 20000 mg/kg 8

05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non- 40000 mg/kg 5/8
fruit) and sweet sauces

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 40000 mg/kg 5/8
tapioca pudding)

07.0 Bakery wares 15000 mg/kg Notes 11 & 72 8

10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 40000 mg/kg 5/8

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 5000 mg/kg 8

13.3 Dietetic foods intended for special medical purposes, 5000 mg/kg Note 83 5/8
including those for infants and young children

13.4 Dietetic formulae for slimming purposes and weight 5000 mg/kg 5/8
reduction

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 500 mg/kg 5/8

"electrolyte” drinks and particulated drinks
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QUILLAIA EXTRACT DRAFT GSFA - TABLE ONE

QUILLAIA EXTRACT

Quillaia Extract INS: 999

Function: Foaming Agent

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 500 mg/kg 8
"electrolyte" drinks and particulated drinks

STANNOUS CHLORIDE

Stannous Chloride INS: 512

Function: Antioxidant, Colour Retention Agent, Preservative, Sequestrant

Food Cat. No. _Food Category .. ... . . Max Level _Comments ... Stp
04.1.2.4 Canned or bottled (pasteurized) fruit 20 mg/kg Note 43 8
04.2.2.4 Canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables 25 mg/kg Note 43 8
14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice 8 mg/kg Note 43 8
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 20 mg/kg Note 43 8

"electrolyte” drinks and particulated drinks
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Notes to

the Comments for the Revised Draft General Standard for Food Additives (32nd CCFAC -

ALINORM 01/12 Apx. )

Note 1:
Note 2:
Note 3:
Note 4:
Note 5:
Note 6:
Note 7:
Note 8:
Note 9:

Note 10:
Note 11:
Note 12:
Note 13:
Note 14:
Note 15:
Note 16:
Note 17:
Note 18:
Note 19:
Note 20:

Note 21:
Note 22:
Note 23:
Note 24:
Note 25:
Note 26:
Note 27:
Note 28:

Asadipic acid

On dry ingredient, dry weight, dry mix or concentrate basis.
Surface treatment.

For decoration, stamping, marking or branding the product.
Used in raw materials for manufacture of the finished food.
As aluminium.

Use level not in finished food.

Asbixin.

Astotal bixin or norbixin.

As ascorbyl stearate.

Flour basis.

Carryover from flavouring substances.

As benzoic acid.

On amount of milk used.

Fat or oil basis.

Use level in chicken feed to color chicken skins or eggs.
As cyclamic acid.

Added level; residue not detected in ready-to-eat food.
Used in cocoa fat; use level on ready-to-eat basis.

On total amount of stabilizers, thickeners and/or gums.

As anhydrous calcium disodium EDTA.
NOT USED.

Asiron.

As anhydrous sodium ferrocyanide.
Asformic acid.

NOT USED.

As p-hydroxybenzoic acid.

becomes:

Note 29

[(33000 U/kg bw) x (0.025 my/U) x (1 mg/1000 ng)] = 0.825 mg/kg bw
. Reporting basis not specified.

ADI conversion: if atypical preparation contains 0.025 ng/U, then the ADI of 33,000 U/kg bw
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Note 30
Note 31

Note 32:
Note 33:
Note 34:
Note 35:
Note 36:
Note 37:
Note 38:
Note 39:
Note 40:
Note 41:
Note 42:
Note 43:
Note 44:
Note 45:
Note 46:
Note 47:
Note 48:
Note 49:
Note 50:
Note 51:
Note 52:
Note 53:
Note 54:
Note 55:
Note 56:
Note 57:
Note 58:
Note 59:

:Asresidual NOsion.

: Of the mash used.

Asresidual NO, ion.

As phosphorus.

Anhydrous basis.

Level in cocoa nibs.

Residual level.

Asweight of nonfat milk solids.
Level in creaming mixture.

Usein packing medium only.

Usein breading or batter coatings only.
As sorbic acid

Astin.

Asresidual SO..

Astartaric acid.

As thiodipropionic acid.

On egg yolk weight, dry basis.

For olivesonly.

For use on citrus fruits only.

For usein fish roe only.

For usein herbs and salt substitutes only.
For usein butter only.

For usein coatings only.

For use in dried products only.

Added level.

Provided starch is not present.

Ascalcium.
Use as packing gas.

Only when product contains butter or other fats and cils.

GMPis 1 part benzoyl peroxide and not more than 6 parts of the subject additive by weight.

Page 8 of 9



Note 60:

mg/Kg.

Note 61:
Note 62:
Note 63:
Note 64.
Note 65:
Note 66:
Note 67:
Note 68:
Note 69:
Note 70:
Note 71:
Note 72:
Note 73:
Note 74:

If used as a carbonating agent, the CO; in the finished wine shall not exceed 39.2

For use in minced fish only.

As copper.

On amount of dairy ingredients.

Level added to dry beans; 200 mg/kg in ready-to-eat food, anhydrous basis.
Carryover from nutrient preparations.

Asformaldehyde. For usein provolone cheese only.

Carryover from use in casings.

For use in natural mineral watersonly.

Use as carbonating agent.

Asthe acid.

Calcium, potassium and sodium salts only.

Ready-to-eat basis.

Except whole fish.

Uselevel for deep orange coloured cheeses; 25 mg/kg for orange coloured cheeses,

10 mg/kg for normal coloured cheeses.

Note 75:
Note 76:
Note 77:
Note 78:
Note 79:
Note 80:
Note 81.:
Note 82:
Note 83:
Note 84.
Note 85:
Note 86:
Note 87:

Usein milk powder for vending machines only.

Usein potatoes only.

As mono-isopropyl! citrate.

NOT USED

NOT USED

Equivalent to 2 mg/dm? surface application to a maximum depth of 5 mm.
Equivalent to 1 mg/dm? surface application to a maximum depth of 5 mm.
For use in shrimp; 6000 mg/kg for Crangon crangon and Crangon vulgaris.
Excluding foods for infants and young children.

Usein alcohol-free beer only.

Except for usein coolers at 1000 mg/kg.

Use in whipped dessert toppings other than cream only.

Treatment level.
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in Tables 1 and Table 2 of the Codex General Standard for

Draft Revisions for Benzoates

Food Additives (GSFA)
(At Step 6 of the Procedure)

(Presented in Table 1 Format Only)

CODEX ALIMENTARIUS
FAG/WHO FOOD STANDARDS

NORMES ALIMENTAIRES FAQ/OMS
NORMAS ALIMENTARIAS FAOIOMS

Additives Permitted for Use Under Specified

@ Conditions in Certain Food Categories
or Individual Food Items

BENZOATES
Benzoic Acid INS: 210
Potassium Benzoate INS: 212

Sodium Benzoate
Calcium Benzoate

INS: 211
INS: 213

Function: Preservative

02.2.2
02.3

02.4

04.1.2.9

04.1.2.10
04.1.2.11
04.1.2.12

Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation

Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding,
fruit or flavoured yoghurt)

Margarine and similar products (e.g., butter-margarine
blends)

Emulsions containing less than 80% fat (e.g., minarine)
Fat emulsions other than food category 02.2, including
mixed and/or flavoured products based on fat emulsions
Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products
of food category 01.7

”ii

Dried fruit

Fruit in vinegar, oil, or brine

Canned or bottled (pasteurized) fruit
Jams, jellies and marmelades

Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of
food category 04.1.2.5

Candied fruit

1 ) )

|

Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings
and coconut milk

1

Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based
desserts

Fermented fruit products

i

Fruit fillings for pastries
Cooked or fried fruit

ROSO=GHE—eie=+8
2OCOmgg—itote=+3

BOSEmrereer—itote=+3
300 mg/kg Note 13

1000 mg/kg Note 13

1000 mg/kg Note 13
1000 mg/kg Note 13

1000 mg/kg Note 13

SOt —itote=43
FORO-rroHer—Rtote=43
FORO-rroHer—Rtote=43

BOOrroHer—itote=43
800 mg/kg Note 13

1000 mg/kg Note 13
1000 mg/kg Note 13
1000 mg/kg Note 13
1000 mg/kg Note 13

1000 mg/kg Note 13
BOSTryr—iote=+3

1000 mg/kg Note 13

BEOTgHer—Rore=4+8

1000 mg/kg Note 13

1000 mg/kg Note 13
BEOTgHer—Rore=4+8
1000 mg/kg Note 13
1000 mg/kg Note 13

50 mg/kg Notes 12 & 13

]

o o oo o0 o0 dddd o

[¢]

oo d o
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OPA CFSAN

OPA CFSAN

OPA CFSAN

OPA CFSAN

OPA CFSAN


BENZOATES

Function: Preservative

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. FoodCategory

eqla.i — L > ml..l - =i b 2l 2l

r\/llﬁlﬁl'l — & m

04.2.2.2 Dried vegetables, seaweeds, and nuts and seeds

04.2.2.3 Vegetables and seaweeds in vinegar, oil, brine, or soy
sauce

04.2.2.4 Canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables

04.2.2.5 Vegetable, and nut and seed purees and spreads (e.g.,
peanut butter)

04.2.2.6 Vegetable, and nut and seed pulps and preparations (e.g.,
vegetable desserts and sauces, candied vegetables,
soybean curd) other than food category 04.2.2.5

04.2.2.7 Fermented vegetable products

04.2.2.8 Cooked or fried vegetables and seaweeds

05.1.1 Cocoa mixes (powders and syrups)

05.1.2 Cocoa-based spreads, including fillings

05.1.4 Imitation chocolate, chocolate substitue products

05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc.
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4

05.3 Chewing gum

05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-
fruit) and sweet sauces

o6 e ]

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding,
tapioca pudding)

07.0 Bakery wares

m nu... * JL‘I@JI“A*('U"kvl’rlm’rvlllﬂ
ey

&=z ettt

08.2.1.2 Cured (including salted) and dried non-heat treated
processed meat, poultry, and game products in whole
pieces or cuts

08.2.2 Heat-treated processed meat, poultry, and game products
in whole pieces or cuts

08.3.1.2 Cured (including salted) and dried non-heat treated
processed comminuted meat, poultry, and game products
gorTeprottTts

09.2.4.2 Cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

09.3.1 Fish and fish products, including mollusks, crustaceans,
and echinoderms, marinated and/or in jelly

09.3.2 Fish and fish products, including mollusks, crustaceans,
and echinoderms, pickled and/or in brine

09.3.3 Salmon substitutes, caviar, and other fish roe products

09.3.4 Semi-preserved fish and fish products, including mollusks,
crustaceans, and echinoderms (e.g., fish paste), excluding
products of food categories 09.3.1 - 09.3.3

*L‘r‘ 2] E,‘ (W H o 1] |@’ o - |

H000=gHE—aie=td

s
1000 mg/kg Note 13

2000 mg/kg Note 13

1000 mg/kg Note 13
1000 mg/kg Note 13

3000 mg/kg Note 13
1000 mg/kg Note 13
1000 mg/kg Note 13
1500 mg/kg Note 13
1500 mg/kg Note 13

1500 mg/kg Note 13
1500 mg/kg Note 13

1500 mg/kg Note 13
1500 mg/kg Note 13

e e o]
1000 mg/kg Note 13

1000 mg/kg Note 13

1000 mg/kg Note 13
SR Mete=td

FOO0=mrerHeg—itote=33
+000-mgeg—itotesS=§43

GMP Notes 3 & 13

1000 mg/kg Notes 3 & 13
000ty —itotes=3==43
750 mg/kg Note 13
+OOSTOiRg—NUtes S¢S
FOSCmrereer—itote=+3

2000 mg/kg Notes 13 & 82
200 mg/kg Note 13

2000 mg/kg Note 13

2000 mg/kg Note 13

2500 mg/kg Note 13

2000 mg/kg Note 13

+O06 Ty Her—itote=+8

g o o o O o

]
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OPA CFSAN
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BENZOATES

Function: Preservative

DRAFT GSFA - TABLE ONE

11.2
12.2

12.3

12.5
12.6
12.7

13.3

13.4

13.5

14.1.1.2
14.1.2.1
14.1.2.2
14.1.2.3
14.1.2.4
14.1.3.1
14.1.3.2

15.1

16.0

Liquid egg products
Egg-based desserts (e.g., custard)

White and semi-white sugar (sucrose or saccharose),
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings

Sl k=) e J "* ( k- A = 9 y P’I J "@
Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup)

Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

Vinegars

fotersteres
Seops-orebrotts

Soups and broths
Sauces and like products

Salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich
spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food
categories 04.2.2.5 and 05.1.2

Dietetic foods intended for special medical purposes,
including those for infants and young children

Dietetic formulae for slimming purposes and weight
reduction

Dietetic foods (e.g., supplementary foods for dietary use)
excluding products of food categories 13.1 - 13.4

Table waters and soda waters

Canned or bottled (pasteurized) fruit juice
Canned or bottled (pasteurized) vegetable juice
Concentrate (liquid or solid) for fruit juice
Concentrate (liquid or solid) for vegetable juice
Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar
Canned or bottled (pasteurized) vegetable nectar
Concentrate (liquid or solid) for fruit nectar
Concentrate (liquid or solid) for vegetable nectar

. e

Water-based flavoured drinks, including "sport" or
"electrolyte" drinks and particulated drinks

Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

Beeramrerraittererages
Beeramrerraittererages
Sieterpreperry

Cider and perry

e

e

roftre

Fruit wine

oter

Mead

.lt L b =y A Y

L o g 7
Snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots
and tubers, pulses and legumes)
Composite foods (e.g., casseroles, meat pies,
mincemeat) - foods that could not be placed in categories
01-15

5000 mg/kg Note 13
1000 mg/kg Note 13
1000 mg/kg Note 13

SO0=gHcg—Piaio=td
1000 mg/kg Note 13
1000 mg/kg Note 13

1000 mg/kg Note 13

ESEOTTOHeT T8

SEOTToHeg—Rote4+8
1000 mg/kg Note 13
1000 mg/kg Note 13
1500 mg/kg Note 13

1500 mg/kg Notes 13 & 83
1500 mg/kg Note 13
2000 mg/kg Note 13

200 mg/kg Note 13
2100 mg/kg Note 13
2000 mg/kg Note 13
2100 mg/kg Note 13
1400 mg/kg Note 13
2000 mg/kg Note 13
2000 mg/kg Note 13
1000 mg/kg Note 13

500 mg/kg Note 13

+O8OrroHeg—itote=4+3
1000 mg/kg Note 13

600 mg/kg Note 13

SO —tote eSS

000 —itotes=4+3=4=05
SOO-roHer—Rtote=43

1000 mg/kg Note 13
BT —Notes+3-a=85

+O80Toig—otes+3-a=65
BEOTgHer—Rore=4+3

1000 mg/kg Note 13
2EOTTgHer—Rote=4+8

1000 mg/kg Note 13
=4O —otes+3-a=85

+O0O-TroHeg—Rore=4+8
SO0-mroHe—itote=33

1000 mg/kg Note 13

1000 mg/kg Note 13

[e2 )]

o o0 dd o

o o d OO O O

dbddo dbodddoddd
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BENZOATES DRAFT GSFA - TABLE ONE
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Notes to

the Comments for the Revised Draft General Standard for Food Additives (32nd CCFAC -

ALINORM 01/12 Apx. IV)

Note 1:
Note 2:
Note 3:
Note 4:
Note 5:
Note 6:
Note 7:
Note 8:
Note 9:

Note 10:
Note 11:
Note 12:
Note 13:
Note 14:
Note 15:
Note 16:
Note 17:
Note 18:
Note 19:
Note 20:

Note 21:
Note 22:
Note 23:
Note 24:
Note 25:
Note 26:
Note 27:
Note 28:

Asadipic acid

On dry ingredient, dry weight, dry mix or concentrate basis.
Surface treatment.

For decoration, stamping, marking or branding the product.
Used in raw materials for manufacture of the finished food.
As aluminium.

Use level not in finished food.

Asbixin.

Astotal bixin or norbixin.

As ascorbyl stearate.

Flour basis.

Carryover from flavouring substances.

As benzoic acid.

On amount of milk used.

Fat or oil basis.

Use level in chicken feed to color chicken skins or eggs.
As cyclamic acid.

Added level; residue not detected in ready-to-eat food.
Used in cocoa fat; use level on ready-to-eat basis.

On total amount of stabilizers, thickeners and/or gums.

As anhydrous calcium disodium EDTA.
NOT USED.

Asiron.

As anhydrous sodium ferrocyanide.
Asformic acid.

NOT USED.

As p-hydroxybenzoic acid.

becomes:

Note 29

[(33000 U/kg bw) x (0.025 my/U) x (1 mg/1000 ng)] = 0.825 mg/kg bw
. Reporting basis not specified.

ADI conversion: if atypical preparation contains 0.025 ng/U, then the ADI of 33,000 U/kg bw
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Note 30
Note 31

Note 32:
Note 33:
Note 34:
Note 35:
Note 36:
Note 37:
Note 38:
Note 39:
Note 40:
Note 41:
Note 42:
Note 43:
Note 44:
Note 45:
Note 46:
Note 47:
Note 48:
Note 49:
Note 50:
Note 51:
Note 52:
Note 53:
Note 54:
Note 55:
Note 56:
Note 57:
Note 58:
Note 59:

:Asresidual NOsion.

: Of the mash used.

Asresidual NO, ion.

As phosphorus.

Anhydrous basis.

Level in cocoa nibs.

Residual level.

Asweight of nonfat milk solids.
Level in creaming mixture.

Usein packing medium only.

Usein breading or batter coatings only.
As sorbic acid

Astin.

Asresidual SO..

Astartaric acid.

As thiodipropionic acid.

On egg yolk weight, dry basis.

For olivesonly.

For use on citrus fruits only.

For usein fish roe only.

For usein herbs and salt substitutes only.
For usein butter only.

For usein coatings only.

For use in dried products only.

Added level.

Provided starch is not present.

Ascalcium.
Use as packing gas.

Only when product contains butter or other fats and cils.

GMPis 1 part benzoyl peroxide and not more than 6 parts of the subject additive by weight.
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Note 60:

mg/Kg.

Note 61:
Note 62:
Note 63:
Note 64.
Note 65:
Note 66:
Note 67:
Note 68:
Note 69:
Note 70:
Note 71:
Note 72:
Note 73:
Note 74:

If used as a carbonating agent, the CO; in the finished wine shall not exceed 39.2

For use in minced fish only.

As copper.

On amount of dairy ingredients.

Level added to dry beans; 200 mg/kg in ready-to-eat food, anhydrous basis.
Carryover from nutrient preparations.

Asformaldehyde. For usein provolone cheese only.

Carryover from use in casings.

For use in natural mineral watersonly.

Use as carbonating agent.

Asthe acid.

Calcium, potassium and sodium salts only.

Ready-to-eat basis.

Except whole fish.

Uselevel for deep orange coloured cheeses; 25 mg/kg for orange coloured cheeses,

10 mg/kg for normal coloured cheeses.

Note 75:
Note 76:
Note 77:
Note 78:
Note 79:
Note 80:
Note 81.:
Note 82:
Note 83:
Note 84.
Note 85:
Note 86:
Note 87:

Usein milk powder for vending machines only.

Usein potatoes only.

As mono-isopropyl! citrate.

NOT USED

NOT USED

Equivalent to 2 mg/dm? surface application to a maximum depth of 5 mm.
Equivalent to 1 mg/dm? surface application to a maximum depth of 5 mm.
For use in shrimp; 6000 mg/kg for Crangon crangon and Crangon vulgaris.
Excluding foods for infants and young children.

Usein alcohol-free beer only.

Except for usein coolers at 1000 mg/kg.

Use in whipped dessert toppings other than cream only.

Treatment level.
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Proposed Draft Additions to Table 1 and Table 2 of the
Codex General Standard for Food Additives (GSFA)
(At Step 5 of the Procedure)

(Presented in Table 1 Format Only,
Does not include provisions adopted at Step 5 by the
45th session of the Codex Executive Committee)

CODEX ALIMENTARIUS

FAO/WHO FOOD STANDARDS
NORMES ALIMENTATRES FADOMS

e Additives Permitted for Use Under Specified
) . @ Conditions in Certain Food Categories
or Individual Food Items

ACESULFAME POTASSIUM

Acesulfame Potassium INS: 950

Function: Flavour Enhancer, Sweetener

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments  Step
04.1.2.4 Canned or bottled (pasteurized) fruit 500 mg/kg 5
04.2.2.7 Fermented vegetable products GMP 5
05.1.3 Cocoa and chocolate products (e.g., milk chocolate bar, 1000 mg/kg 5
chocolate flakes, white chocolate) other than food
categories 05.1.1, 05.1.2 and 05.1.4
09.3 Semi-preserved fish and fish products, including mollusks, 600 mg/kg 5
crustaceans, and echinoderms
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
ACETIC ACID, GLACIAL
Acetic Acid, Glacial INS: 260
Function: Acidity Regulator, Preservative
Food Cat. No._ Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.2.1 Fermented milks (plain) GMP 5
02.1 Fats and oils essentially free from water 5000 mg/kg 5
04.2.1 Fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5
04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP 5
10.2.1 Liquid egg products GMP 5
10.2.2 Frozen egg products GMP 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
12.8 Yeast and like products GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 5000 mg/kg 5

ACETIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL

Acetic and Fatty Acid Esters of Glycerol INS: 472a
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ACETIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL

Function: Emulsifier, Stabilizer, Sequestrant

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

014.1 Pasteurized cream 10000 mg/kg 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 10000 mg/kg 5
creams

02.1.3 Lard, tallow, fish oil, and other animal fats GMP 5

02.2.1.1 Butter and concentrated butter 10000 mg/kg Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP  Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.1 Salt 5000 mg/kg 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 5000 mg/kg Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

12.8 Yeast and like products 5000 mg/kg 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children 5000 mg/kg 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3.4 Aromatized wine GMP 5

ACETYLATED DISTARCH ADIPATE

Acetylated Distarch Adipate INS: 1422

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 10000 mg/kg 5

01.4.1 Pasteurized cream GMP 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5

13.1 Infant formulae and follow-on formulae 25000 mg/kg 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children 60000 mg/kg 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 10000 mg/kg 5

hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
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ACETYLATED DISTARCH PHOSPHATE

DRAFT GSFA - TABLE ONE

ACETYLATED DISTARCH PHOSPHATE

Acetylated Distarch Phosphate INS: 1414

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

01.1.1.2 Buttermilk (plain)

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation

01.2.2 Renneted milk

014.1 Pasteurized cream

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat
creams

02.2.1.1 Butter and concentrated butter

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds

04.2.2.1 Frozen vegetables

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks,
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products,
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish

products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup)

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

13.1 Infant formulae and follow-on formulae

13.2 Weaning foods for infants and growing children

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3.4 Aromatized wine

GMP

10000 mg/kg
GMP
GMP
GMP

GMP
GMP
GMP
10000 mg/kg
GMP
GMP
GMP

GMP
GMP
GMP
GMP
GMP

10000 mg/kg
GMP

25000 mg/kg
60000 mg/kg
10000 mg/kg

GMP

Comments._.___________.___________Step _____
5
5
5
5
5
Note 52 5
5
5
5
Note 3 5
5
Note 3 5
5
Note 41 5
Note 3 5
5
5
5
Note 51 5
5
5
5
5

ACID TREATED STARCH

Acid Treated Starch INS: 1401

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat
creams

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products,
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup)

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other

hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

10000 mg/kg
GMP

GMP

10000 mg/kg
10000 mg/kg

Note 41
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ADIPATES

DRAFT GSFA - TABLE ONE

ADIPATES
Adipic Acid INS: 355 Sodium Adipate INS: 356
Potassium Adipate INS: 357 Ammonium Adipate INS: 359
Function: Acidity Regulator, Firming Agent, Raising Agent
Food Cat. No. FoodCategory _______________ Maxlevel Comments ____________ Stp __
01.6.4 Processed cheese 5000 mg/kg Note 1 5
01.6.5 Cheese analogues 5000 mg/kg Note 1 5
02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products 10000 mg/kg Note 1 5
of food category 01.7
04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings 10000 mg/kg Note 1 5
and coconut milk
04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 10000 mg/kg Note 1 5
desserts
04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 10000 mg/kg Note 1 5
04.2.2.8 Cooked or fried vegetables and seaweeds 1000 mg/kg Note 1 5
05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 30000 mg/kg Note 1 5
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4
05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non- 10000 mg/kg Note 1 5
fruit) and sweet sauces
06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 1000 mg/kg Note 1 5
06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 10000 mg/kg Note 1 5
tapioca pudding)
06.6 Batters (e.qg., for breading ro batters for fish or poultry) 1000 mg/kg Note 1 5
10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 10000 mg/kg Note 1 5
12.5 Soups and broths 20 mg/kg Note 1 5
12.6 Sauces and like products 10000 mg/kg Note 1 5
14.1.4.1 Carbonated drinks 2000 mg/kg Note 1 5
14.1.4.2 Non-carbonated, including punches and ades 2000 mg/kg Note 1 5
14.1.4.3 Concentrates (liquid or solid) for drinks 10000 mg/kg Note 1 5
16.0 Composite foods (e.g., casseroles, meat pies, 1000 mg/kg Notes 1 & 2 5
mincemeat) - foods that could not be placed in categories
01-15
AGAR
Agar INS: 406
Function: Bulking Agent, Emulsifier, Filler, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
01.1.1 Milk and buttermilk 4000 mg/kg 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 5000 mg/kg 5
014.1 Pasteurized cream GMP 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams
02.2.1.1 Butter and concentrated butter 2000 mg/kg Note 52 5
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 20000 mg/kg Notes 3 & 53 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.24.1 Cooked fish and fish products GMP 5
14.2.3 Wines GMP 5
ALGINIC ACID
Alginic Acid INS: 400
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ALGINIC ACID

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
01.1.1.2 Buttermilk (plain) 6000 mg/kg 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 5000 mg/kg 5
014.1 Pasteurized cream 100 mg/kg 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams
02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 5000 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5
13.1 Infant formulae and follow-on formulae 300 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 5000 mg/kg 5
ALITAME
Alitame INS: 956
Function: Sweetener
Food Cat. No. Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5
11.4 Table-top sweeteners, including those containing high- GMP 5
intensity sweeteners
ALKALINE TREATED STARCH
Alkaline Treated Starch INS: 1402
Function: Bulking Agent, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5
14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 10000 mg/kg 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
ALLURA RED AC
Allura Red AC INS: 129
Function: Colour
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 50 mg/lg 5
01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 300 mg/kg 5
fruit or flavoured yoghurt)
02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products 300 mg/kg 5
of food category 01.7
04.1.2.7 Candied fruit 300 mg/kg 5
04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 300 mg/kg 5
desserts
06.3 Breakfast cereals, including rolled oats 300 mg/kg 5
06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 300 mg/kg 5
tapioca pudding)
07.0 Bakery wares 300 mg/kg 5
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ALLURA RED AC

Function: Colour

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 300 mg/kg 5
11.1 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), 300 mg/kg 5
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 300 mg/kg 5
ALPHA-AMYLASE (ASPERGILLUS ORYZAE VAR.)
Alpha-Amylase (Aspergillus oryzae var.) INS: 1100
Function: Adjuvant, Enzyme, Flour Treatment Agent
Food Cat. No._ Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice GMP 5
06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP  Note 54 5
111 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), GMP 5
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5
13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

ALUMINIUM AMMONIUM SULPHATE

Aluminium Ammonium Sulphate INS: 523

Function: Firming Agent, Raising Agent, Stabilizer

Food Cat. No. _Food Category ... . . Max Level _Comments ... Stp

04.2.2.3 Vegetables and seaweeds in vinegar, oil, brine, or soy GMP  Note 6 5
sauce

09.24 Cooked and/or fried fish and fish products, including 200 mg/kg Note 6 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 2000 mg/kg Note 6 5

16.0 Composite foods (e.g., casseroles, meat pies, 2000 mg/kg Notes 2 & 6 5
mincemeat) - foods that could not be placed in categories
01-15

ALUMINIUM SILICATE

Aluminium Silicate INS: 559

Function: Adjuvant, Anticaking Agent

Food Cat. No. FoodCategory ___________ MaxLevel Comments ____________ Stp __

06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice GMP 5

12.1 Salt 10000 mg/kg 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 10000 mg/kg Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice GMP 5

14.2.3 Wines GMP 5
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AMARANTH

DRAFT GSFA - TABLE ONE

AMARANTH

Amaranth

INS: 123

Function: Colour

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments _ Step

01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 300 mg/kg 5
fruit or flavoured yoghurt)

02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products 300 mg/kg 5
of food category 01.7

04.1.2.7 Candied fruit 300 mg/kg 5

04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings 300 mg/kg 5
and coconut milk

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 300 mg/kg 5
desserts

04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 300 mg/kg 5

05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non- 300 mg/kg 5
fruit) and sweet sauces

06.3 Breakfast cereals, including rolled oats 300 mg/kg 5

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 300 mg/kg 5
tapioca pudding)

07.0 Bakery wares 300 mg/kg 5

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 300 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4.3 Fried fish and fish products, including mollusks, 300 mg/kg 5
crustaceans, and echinoderms

09.4 Fully preserved, including canned or fermented fish and 300 mg/kg 5
fish products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 300 mg/kg 5

11.1 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), 300 mg/kg 5
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 300 mg/kg 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 300 mg/kg 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

125 Soups and broths 300 mg/kg 5

15.1 Snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots 300 mg/kg 5
and tubers, pulses and legumes)

AMMONIUM ALGINATE

Ammonium Alginate INS: 403

Function: Emulsifier, Thickener, Stabilizer

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 5000 mg/kg 5

01.4.1 Pasteurized cream 100 mg/kg 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams

02.1 Fats and oils essentially free from water 5000 mg/kg 5

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 5000 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5

13.1 Infant formulae and follow-on formulae 300 mg/kg 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children 5000 mg/kg 5
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AMMONIUM ALGINATE

DRAFT GSFA - TABLE ONE

AMMONIUM CARBONATE

Ammonium Carbonate INS: 503i

Function: Acidity Regulator, Raising Agent, Stabilizer

Food Cat. No. _Food Category .. ... . . Max Level _Comments ... Stp

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

AMMONIUM HYDROGEN CARBONATE

Ammonium Hydrogen Carbonate INS: 503ii

Function: Acidity Regulator, Raising Agent, Stabilizer

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __

13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

ANNATTO EXTRACTS

Annatto Extracts INS: 160b

Function: Colour

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __

02.2.2 Emulsions containing less than 80% fat (e.g., minarine) 30 mg/kg Note 9 5

04.1.2.6 Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of GMP 5
food category 04.1.2.5

05.1 Cocoa products and chocolate products including 25 mg/kg Note 9 5
imitations and chocolate substitutes

05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 25 mg/kg Note 9 5
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4

05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non- 30 mg/kg Note 9 5
fruit) and sweet sauces

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 12 mg/kg Note 8 5

07.1 Bread and ordinary bakery wares GMP 5

07.2.1 Cakes, cookies and pies (e.qg., fruit-filled or custard types) 15 mg/kg Note 9 5

07.2.2 Other fine bakery products (e.g., doughnuts, sweet rolls, 40 mg/kg Note 9 5
scones, and muffins)

07.2.3 Mixes for fine bakery wares (e.g., cakes, pancakes) 15 mg/kg Note 9 5

08.2 Processed meat, poultry, and game products in whole 50 mg/kg Note 9 5
pieces or cuts

08.3.1.3 Fermented non-heat treated processed comminuted meat, 50 mg/kg Note 9 5
poultry, and game products

08.3.2 Heat-treated processed comminuted meat, poultry, and 50 mg/kg Note 9 5
game products

08.4 Edible casings (e.g., sausage casings) 60 mg/kg Note 9 5

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, 30 mg/kg Note 9 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4.1 Cooked fish and fish products 30 mg/kg Note 9 5

09.2.4.2 Cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms 15 mg/kg Note 9 5

09.2.4.3 Fried fish and fish products, including mollusks, 15 mg/kg Note 9 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish 15 mg/kg Note 9 5

products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms
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ANNATTO EXTRACTS

Function: Colour

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
09.3 Semi-preserved fish and fish products, including mollusks, 15 mg/kg Note 9 5
crustaceans, and echinoderms
111 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), GMP 5
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 30 mg/kg Note 9 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
12.4 Mustards 100 mg/kg Note 8 5
12.5 Soups and broths 150 mg/kg Note 8 5
12.6 Sauces and like products 100 mg/kg Note 8 5
13.6 Food supplements GMP 5
14.1.2.3 Concentrate (liquid or solid) for fruit juice GMP 5
15.0 Ready-to-eat savouries 300 mg/kg Note 9 5
ASCORBIC ACID
Ascorbic Acid INS: 300
Function: Antioxidant, Colour Retention Agent
Food Cat. No. Food Category Max Level _Comments ____________ Stp
02.1 Fats and oils essentially free from water 200 mg/kg 5
02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5
04.1.1 Fresh fruit 500 mg/kg 5
04.2.1 Fresh vegetables, and nuts and seeds 500 mg/kg 5
04.2.2.1 Frozen vegetables 100 mg/kg 5
06.2 Flours and starches 300 mg/kg 5
08.1 Fresh meat, poultry, and game 2000 mg/kg 5
09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, 200 mg/kg 5
crustaceans, and echinoderms
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 400 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including 200 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
12.8 Yeast and like products 200 mg/kg 5
13.1 Infant formulae and follow-on formulae 50 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 3000 mg/kg 5
14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice 540 mg/kg 5
14.1.2.3 Concentrate (liquid or solid) for fruit juice 400 mg/kg Note 72 5
14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar 400 mg/kg 5
14.1.3.3 Concentrate (liquid or solid) for fruit nectar 300 mg/kg 5
14.2.3 Wines 200 mg/kg 5
ASCORBYL ESTERS
Ascorbyl Palmitate INS: 304 Ascorbyl Stearate INS: 305
Function: Antioxidant
Food Cat. No. Food Category Max Level _Comments ____________ Stp
01.6.2.1 Total ripened cheese, includes rind 500 mg/kg Note 10 5
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ASCORBYL ESTERS

Function: Antioxidant

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 500 mg/kg Notes 2 & 10 5
fruit or flavoured yoghurt)

02.3 Fat emulsions other than food category 02.2, including 500 mg/kg Note 10 5
mixed and/or flavoured products based on fat emulsions

03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 200 mg/kg Notes 10 & 15 5

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 500 mg/kg Notes 2 & 10 5
desserts

05.0 Confectionery 500 mg/kg Notes 10 & 15 5

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP Note 10 5

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 500 mg/kg Notes 2 & 10 5
tapioca pudding)

08.4 Edible casings (e.g., sausage casings) 5000 mg/kg Note 10 5

10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 500 mg/kg Notes 2 & 10 5

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 500 mg/kg Note 10 5

12.1 Salt 500 mg/kg Note 10 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 500 mg/kg Note 10 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 1000 mg/kg Notes 10 & 15 5
"electrolyte" drinks and particulated drinks

ASPARTAME

Aspartame INS: 951

Function: Flavor Enhancer, Sweetener

Food Cat. No._ Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

01.2 Fermented and renneted milk products (plain), excluding 2000 mg/kg 5
food category 01.1.2 (dairy-based drinks)

01.4.1 Pasteurized cream GMP 5

01.4.3 Clotted cream GMP 5

01.4.4 Cream analogues 1000 mg/kg 5

015.1 Milk powder and cream powder (plain) GMP 5

01.5.2 Milk and cream powder analogues 2000 mg/kg 5

01.5.3 Milk and cream (blend) powder (plain and flavoured) GMP 5

01.6.1 Unripened cheese GMP 5

01.6.5 Cheese analogues 1000 mg/kg 5

03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 3000 mg/kg 5

04.1.2.1 Frozen fruit GMP 5

04.1.2.2 Dried fruit 3000 mg/kg 5

04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings 3000 mg/kg 5
and coconut milk

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 3000 mg/kg 5
desserts

04.1.2.10 Fermented fruit products 2000 mg/kg 5

04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 3000 mg/kg 5

04.1.2.12 Cooked or fried fruit 2000 mg/kg 5

04.2.2.1 Frozen vegetables 1000 mg/kg 5

04.2.2.2 Dried vegetables, seaweeds, and nuts and seeds 1000 mg/kg 5

04.2.2.4 Canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables 1000 mg/kg 5

04.2.2.7 Fermented vegetable products 2500 mg/kg 5

04.2.2.8 Cooked or fried vegetables and seaweeds 1000 mg/kg 5

05.1 Cocoa products and chocolate products including 2500 mg/kg 5
imitations and chocolate substitutes

05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 10000 mg/kg 5

other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4
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ASPARTAME

Function: Flavor Enhancer, Sweetener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

07.0 Bakery wares 4000 mg/kg 5

08.2 Processed meat, poultry, and game products in whole 300 mg/kg 5
pieces or cuts

08.3 Processed comminuted meat, poultry, and game products 300 mg/kg 5

09.2 Processed fish and fish products, including mollusks, 300 mg/kg 5
crustaceans, and echinoderms

10.2.3 Dried and/or heat coagulated egg products 1000 mg/kg 5

11.4 Table-top sweeteners, including those containing high- 1000 mg/kg 5
intensity sweeteners

12.5 Soups and broths 600 mg/kg 5

14.1.2 Fruit and vegetable juices 2000 mg/kg 5

14.1.3 Fruit and vegetable nectars 2000 mg/kg 5

14.2.1 Beer and malt beverages 1000 mg/kg 5

14.2.3 Wines 1000 mg/kg 5

14.2.4 Fruit wine 700 mg/kg 5

14.25 Mead 700 mg/kg 5

14.2.6.1 Spirituous beverages containing more than 15% alcohol 700 mg/kg 5

14.2.6.2 Spirituous beverages containing less than 15% alcohol 1000 mg/kg 5

BEET RED

Beet Red INS: 162

Function: Colour

Food Cat. No._ Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

01.2.2 Renneted milk GMP 5

014.1 Pasteurized cream GMP 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams

02.1 Fats and oils essentially free from water GMP 5

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP  Note 54 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP  Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted 1000 mg/kg 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4.1 Cooked fish and fish products GMP 5

09.2.4.2 Cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP 5

09.2.4.3 Fried fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

10.1 Fresh eggs GMP Notes 3 &4 5

131 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice GMP 5
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BEET RED

Function: Colour

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar GMP 5
14.2.3 Wines GMP 5
BENZOYL PEROXIDE

Benzoyl Peroxide INS: 928
Function: Bleaching Agent (Not for Flour), Flour Treatment Agent
Food Cat. No._ Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.6.2.1 Total ripened cheese, includes rind 1000 mg/kg Note 55 5
BHA

Butylated Hydroxyanisole INS: 320
Function: Antioxidant
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
02.3 Fat emulsions other than food category 02.2, including 200 mg/kg 5

mixed and/or flavoured products based on fat emulsions

03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 200 mg/kg Note 15 5
04.1.2.7 Candied fruit 32 mg/kg 5
04.1.2.12 Cooked or fried fruit 100 mg/kg 5
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 1000 mg/kg Note 15 5

"electrolyte” drinks and particulated drinks

BHT
Butylated Hydroxytoluene INS: 321

Function: Adjuvant, Antioxidant

Food Cat. No. FoodCategory ______________ MaxLevel Comments ____________ Stp __

01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 90 mg/kg Note 2 5
fruit or flavoured yoghurt)

02.3 Fat emulsions other than food category 02.2, including 200 mg/kg 5
mixed and/or flavoured products based on fat emulsions

03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 100 mg/kg Note 15 5

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 90 mg/kg Note 2 5
desserts

04.1.2.12 Cooked or fried fruit 100 mg/kg 5

05.1.1 Cocoa mixes (powders and syrups) 90 mg/kg 5

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 90 mg/kg Note 2 5
tapioca pudding)

10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 90 mg/kg Note 2 5

15.2 Processed nuts, including covered nuts and nut mixtures 200 mg/kg 5
(with e.g., dried fruit)

BLEACHED STARCH

Bleached Starch INS: 1403
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BLEACHED STARCH

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5
14.1.5 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 10000 mg/kg 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
BRILLIANT BLUE FCF
Brilliant Blue FCF INS: 133
Function: Colour
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
01.2.1 Fermented milks (plain) 150 mg/kg 5
01.6.5 Cheese analogues GMP  Note 3 5
07.0 Bakery wares 100 mg/kg 5
BROMELAIN
Bromelain INS: 1101iii
Function: Flavour Enhancer, Flour Treatment Agent, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments _____________ Step __
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP 5
14.2.3 Wines GMP 5
CALCIUM ACETATE
Calcium Acetate INS: 263
Function: Acidity Regulator, Preservative, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No._ Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 1500 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
CALCIUM ALGINATE
Calcium Alginate INS: 404
Function: Antifoaming Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
01.1.1.2 Buttermilk (plain) 6000 mg/kg 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 5000 mg/kg 5
01.4.1 Pasteurized cream 100 mg/kg 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams
02.1 Fats and oils essentially free from water 5000 mg/kg 5
02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 5000 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
10.2.1 Liquid egg products 6000 mg/kg 5
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CALCIUM ALGINATE DRAFT GSFA - TABLE ONE

Function: Antifoaming Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. Food Category ... Max Level Comments . Step
10.2.2 Frozen egg products 6000 mg/kg 5
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5
13.1 Infant formulae and follow-on formulae 300 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 5000 mg/kg 5
14.2.3 Wines 4000 mg/kg 5

CALCIUM ALUMINIUM SILICATE (SYNTHETIC)

Calcium Aluminium Silicate (Synthetic) INS: 556

Function: Anticaking Agent

Food Cat. No. _Food Category ... .. Max Level _Comments ... Stp
06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice GMP 5
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 15000 mg/kg Note 56 5
12.1 Salt 20000 mg/kg 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 10000 mg/kg Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice GMP 5
14.2.3 Wines GMP 5

CALCIUM ASCORBATE

Calcium Ascorbate INS: 302

Function: Antioxidant

Food Cat. No. Food Category .. . . ... Max Level  Comments....________________ Step
04.1.1 Fresh fruit GMP 5
04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5
08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5
09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP 5
crustaceans, and echinoderms
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 400 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 15 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
13.1 Infant formulae and follow-on formulae 50 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 3000 mg/kg 5
14.1.2.3 Concentrate (liquid or solid) for fruit juice 300 mg/kg 5
14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar GMP 5
14.1.3.3 Concentrate (liquid or solid) for fruit nectar 300 mg/kg 5
14.2.3 Wines GMP 5

CALCIUM CARBONATE

Calcium Carbonate INS: 170i

Function: Anticaking Agent, Acidity Regulator, Colour, Emulsifier, Stabilizer

Food Cat. No. Food Category . . Max Level _Comments_________________________Step ____
01.2.2 Renneted milk GMP 5
01.4.1 Pasteurized cream 2000 mg/kg 5
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CALCIUM CARBONATE DRAFT GSFA - TABLE ONE

Function: Anticaking Agent, Acidity Regulator, Colour, Emulsifier, Stabilizer

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice 2220 mg/kg 5

06.2 Flours and starches GMP  Note 57 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP  Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted 1500 mg/kg 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4.1 Cooked fish and fish products GMP 5

09.2.4.2 Cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP 5

09.2.4.3 Fried fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5

products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

10.1 Fresh eggs GMP Notes3&4 5
12.1 Salt 20000 mg/kg 5
131 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice GMP 5
14.2.3 Wines 3500 mg/kg 5
CALCIUM CHLORIDE

Calcium Chloride INS: 509
Function: Firming Agent, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
01.4.1 Pasteurized cream 2000 mg/kg 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 2000 mg/kg 5

creams
04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds 800 mg/kg Note 58 5
04.2.1.3 Peeled, cut or shredded vegetables, and nuts and seeds 800 mg/kg Note 58 5
04.2.2.1 Frozen vegetables 4000 mg/kg 5
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts 15000 mg/kg 5
14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice 2000 mg/kg 5
14.1.5 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 3200 mg/kg 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

CALCIUM CITRATE

Calcium Citrate INS: 333
Function: Acidity Regulator,Antioxidant, Emulsifier, Firming Agent, Sequestrant
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
01.4.1 Pasteurized cream 2000 mg/kg 5
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CALCIUM CITRATE DRAFT GSFA - TABLE ONE

Function: Acidity Regulator,Antioxidant, Emulsifier, Firming Agent, Sequestrant

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 2000 mg/kg 5
creams

02.1 Fats and oils essentially free from water GMP 5

04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

131 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

CALCIUM GLUCONATE

Calcium Gluconate INS: 578

Function: Acidity Regulator, Firming Agent, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. _Food Category ... . . Max Level _Comments ... Stp
04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds 800 mg/kg Note 58 5
04.2.1.3 Peeled, cut or shredded vegetables, and nuts and seeds 800 mg/kg Note 58 5
04.2.2.1 Frozen vegetables 1000 mg/kg Note 58 5

CALCIUM GLUTAMATE, DI-L-

Calcium Glutamate, DI-L- INS: 623

Function: Flavour Enhancer

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

CALCIUM GUANYLATE, 5'-

Calcium Guanylate, 5'- INS: 629

Function: Flavour Enhancer

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

CALCIUM HYDROXIDE

Calcium Hydroxide INS: 526

Function: Acidity Regulator, Firming Agent

02.2.1.1 Butter and concentrated butter 2000 mg/kg Note 52 5
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CALCIUM HYDROXIDE DRAFT GSFA - TABLE ONE

Function: Acidity Regulator, Firming Agent

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds 800 mg/kg Note 58 5
04.2.1.3 Peeled, cut or shredded vegetables, and nuts and seeds 800 mg/kg Note 58 5
04.2.2.1 Frozen vegetables 1000 mg/kg Note 58 5
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP 5
131 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

CALCIUM INOSINATE, 5'-

Calcium Inosinate, 5'- INS: 633
Function: Flavour Enhancer
Food Cat. No._ Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5

condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

CALCIUM LACTATE

Calcium Lactate INS: 327
Function: Acidity Regulator, Antioxidant, Emulsifier, Firming Agent, Stabilzer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxlLevel Comments ____________ Step __
01.4.1 Pasteurized cream GMP 5
08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted 6000 mg/kg 5
12.1 Salt GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
CALCIUM MALATE

Calcium Malate INS: 352ii
Function: Acidity Regulator
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
14.2.3 Wines GMP 5
CALCIUM OXIDE

Calcium Oxide INS: 529
Function: Acidity Regulator, Flour Treatment Agent
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments _____________ Step __
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP 5
CALCIUM RIBONUCLEOTIDES, 5'-

Calcium Ribonucleotides, 5'- INS: 634
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CALCIUM RIBONUCLEOTIDES, 5'-

Function: Flavour Enhancer

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
CALCIUM SILICATE
Calcium Silicate INS: 552
Function: Anticaking Agent
Food Cat. No._ Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 15000 mg/kg Note 56 5
12.1 Salt 20000 mg/kg 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 10000 mg/kg Note 51 5

condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

CALCIUM SULPHATE

Calcium Sulphate INS: 516

Function: Acidity Regulator, Bulking Agent, Firming Agent, Flour Treatment Agent, Sequestrant, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. Food Category ... . ... Max Level  Comments. ... Step
04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds 800 mg/kg Note 58 5
04.2.1.3 Peeled, cut or shredded vegetables, and nuts and seeds 800 mg/kg Note 58 5
04.2.2.1 Frozen vegetables 3500 mg/kg 5
06.2 Flours and starches GMP  Note 57 5
06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 5000 mg/kg Note 54 5
14.2.3 Wines 2000 mg/kg 5
CANTHAXANTHIN
Canthaxanthin INS: 161g
Function: Colour
Food Cat. No._ Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.6 Cheese GMP 5
04.1.2.6 Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of GMP 5
food category 04.1.2.5
04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings GMP 5
and coconut milk
05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 50 mg/kg 5
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4
07.0 Bakery wares GMP 5
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts 100 mg/kg 5
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.4.1 Cooked fish and fish products 200 mg/kg 5
09.2.4.3 Fried fish and fish products, including mollusks, GMP 5
crustaceans, and echinoderms
111 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), GMP 5
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

Page 18 of 86



CANTHAXANTHIN

Function: Colour

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

12.6 Sauces and like products 100 mg/kg 5

12.9 Protein products 100 mg/kg 5

14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar 5 mg/kg 5

14.1.4.2 Non-carbonated, including punches and ades 5 mg/kg 5

14.2.1 Beer and malt beverages 5 mg/kg 5

14.2.3 Wines 5 mg/kg 5

14.2.6 Spirituous beverages 5 mg/kg 5

15.1 Snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots GMP 5
and tubers, pulses and legumes)

16.0 Composite foods (e.g., casseroles, meat pies, GMP  Note 2 5
mincemeat) - foods that could not be placed in categories
01-15

CARAMEL COLOUR, CLASS |

Caramel Colour, Class | - Plain INS: 150a

Function: Colour

Food Cat. No._ Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

01.21.1 Fermented milks (plain), not heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 150 mg/kg Note 12 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

01.4.1 Pasteurized cream GMP 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice GMP 5

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP  Note 54 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP  Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.24.1 Cooked fish and fish products GMP 5

09.2.4.2 Cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP 5

09.2.4.3 Fried fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

10.1 Fresh eggs GMP Notes 3 &4 5

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

14.1.2.3 Concentrate (liquid or solid) for fruit juice GMP 5

14.2.3 Wines 600 mg/kg 5
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CARAMEL COLOUR, CLASS |

DRAFT GSFA - TABLE ONE

CARAMEL COLOUR, CLASS Il

Caramel Colour, Class Il - Ammonia INS: 150c
Process

Function: Colour

Food Cat. No. _Food Category .. ... Max Level _Comments ... Step

02.2.1.2 Margarine and similar products (e.g., butter-margarine GMP 5
blends)

04.2.2.2 Dried vegetables, seaweeds, and nuts and seeds GMP 5

04.2.2.7 Fermented vegetable products GMP 5

04.2.2.8 Cooked or fried vegetables and seaweeds GMP 5

05.1 Cocoa products and chocolate products including GMP 5
imitations and chocolate substitutes

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP 5

06.6 Batters (e.g., for breading ro batters for fish or poultry) GMP 5

07.1.2 Crackers, excluding sweet crackers GMP 5

14.1.2 Fruit and vegetable juices GMP 5

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 5000 mg/kg 5
"electrolyte" drinks and particulated drinks

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

CARAMEL COLOUR, CLASS IV

Caramel Colour, Class IV - Ammonia INS: 150d
Sulphite Process

Function: Colour

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __

02.2.1.2 Margarine and similar products (e.g., butter-margarine GMP 5
blends)

04.2.2.2 Dried vegetables, seaweeds, and nuts and seeds GMP 5

04.2.2.7 Fermented vegetable products GMP 5

04.2.2.8 Cooked or fried vegetables and seaweeds GMP 5

05.1 Cocoa products and chocolate products including GMP 5
imitations and chocolate substitutes

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP 5

06.6 Batters (e.g., for breading ro batters for fish or poultry) GMP 5

06.7 Rice cakes (Oriental type only) GMP 5

07.1.2 Crackers, excluding sweet crackers GMP 5

12.3 Vinegars 1000 mg/kg 5

14.1.2 Fruit and vegetable juices GMP 5

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 5000 mg/kg 5
"electrolyte" drinks and particulated drinks

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5

hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

CARBON DIOXIDE

Carbon Dioxide INS: 290

Function: Adjuvant, Carbonating Agent, Packing Gas
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CARBON DIOXIDE DRAFT GSFA - TABLE ONE

Function: Adjuvant, Carbonating Agent, Packing Gas

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

01.1.1 Milk and buttermilk GMP  Note 59 5

01.2 Fermented and renneted milk products (plain), excluding GMP  Note 59 5
food category 01.1.2 (dairy-based drinks)

014.1 Pasteurized cream GMP  Note 59 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP  Note 59 5
creams

04.1.1 Fresh fruit GMP  Note 59 5

04.2.1 Fresh vegetables, and nuts and seeds GMP  Note 59 5

04.2.2.1 Frozen vegetables GMP  Note 59 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted 100 mg/kg Note 59 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 59 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP  Note 59 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice GMP  Note 69 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP  Note 59 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3 Wines GMP  Note 60 5

CARMINES

Carmines INS: 120

Function: Colour

Food Cat. No. Food Category ... . ... Max Level . Comments. ... Step
07.0 Bakery wares GMP 5
10.1 Fresh eggs GMP Notes 3 &4 5

CAROB BEAN GUM

Carob Bean Gum INS: 410

Function: Emulsifier, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. _Food Category .. . Max Level _Comments ... Step
01.1.1.2 Buttermilk (plain) 5000 mg/kg 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 5000 mg/kg 5
01.2.2 Renneted milk GMP 5
01.4.1 Pasteurized cream 5000 mg/kg 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams
02.21.1 Butter and concentrated butter 2000 mg/kg Note 52 5
04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5
04.1.1.3 Peeled or cut fresh fruit GMP 5
04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5
04.2.1.3 Peeled, cut or shredded vegetables, and nuts and seeds GMP 5
06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice GMP 5
08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 5000 mg/kg Note 61 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, 5000 mg/kg Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP 5

mollusks, crustaceans, and echinoderms
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CAROB BEAN GUM

Function: Emulsifier, Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 5000 mg/kg 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
13.1 Infant formulae and follow-on formulae 10000 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 20000 mg/kg 5
14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice GMP 5
14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar GMP 5
14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
14.2.3 Wines 500 mg/kg 5
CAROTENES, VEGETABLE
Carotenes, Natural Extracts, (Vegetable) INS: 160aii
Function: Colour
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
04.2.2.7 Fermented vegetable products GMP 5
06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 2000 mg/kg 5
"electrolyte" drinks and particulated drinks
CAROTENOIDS
Beta-Carotene (Synthetic) INS: 160ai Beta-Apo-8'-Carotenal INS: 160e
Beta-Apo-8'-Carotenoic Acid, Methyl or INS: 160f
Ethyl Ester
Function: Colour
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 10 mg/kg 5
04.2.2.2 Dried vegetables, seaweeds, and nuts and seeds GMP 5
06.6 Batters (e.qg., for breading ro batters for fish or poultry) 500 mg/kg 5
07.0 Bakery wares GMP 5
14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice 100 mg/kg 5
14.1.3.2 Canned or bottled (pasteurized) vegetable nectar 100 mg/kg 5
14.1.3.4 Concentrate (liquid or solid) for vegetable nectar 100 mg/kg 5
CARRAGEENAN
Carrageenan INS: 407
Function: Emulsifier, Filler, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No._ Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.1.1.1 Milk, including sterilized and UHT goats milk 10000 mg/kg 5
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CARRAGEENAN

Function: Emulsifier, Filler, Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

01.1.1.2 Buttermilk (plain) 6000 mg/kg 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 5000 mg/kg 5

014.1 Pasteurized cream 500 mg/kg 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 8330 mg/kg Notes 37 & 54 5

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 5000 mg/kg Note 61 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.24.1 Cooked fish and fish products GMP 5

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 5000 mg/kg 5

13.1 Infant formulae and follow-on formulae 3000 mg/kg 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice 3000 mg/kg 5

14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar 1000 mg/kg 5

14.2.3 Wines GMP 5

CHLOROPHYLLS

Chlorophylls INS: 140

Function: Colour

Food Cat. No._ Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

01.2.2 Renneted milk GMP 5

014.1 Pasteurized cream GMP 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams

02.1 Fats and oils essentially free from water GMP 5

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP  Note 54 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP  Note 4 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted 1000 mg/kg 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4.1 Cooked fish and fish products GMP 5

09.2.4.2 Cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP 5

09.2.4.3 Fried fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

10.1 Fresh eggs GMP Notes 3 &4 5

131 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice GMP 5
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CHLOROPHYLLS

Function: Colour

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar GMP 5
14.2.3 Wines GMP 5
CHLOROPHYLLS, COPPER COMPLEXES
Chlorophylls, Copper Complex INS: 141i Chlorophyllin Copper Complex, Sodium INS: 141ii
and Potassium Salts
Function: Colour
Food Cat. No. Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 6.4 mg/kg Note 62 5
tapioca pudding)
09.24.1 Cooked fish and fish products 30 mg/kg Note 62 5
12.5.2 Mixes for soups and broths GMP 5
CITRIC ACID
Citric Acid INS: 330
Function: Acidity Regulator, Antioxidant, Sequestrant
Food Cat. No. Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.2.1 Fermented milks (plain) 1500 mg/kg Note 63 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5
01.4.1 Pasteurized cream GMP 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams
02.1 Fats and oils essentially free from water 100 mg/kg Note 15 5
04.2.1 Fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5
04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts 2000 mg/kg 5
08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted 100 mg/kg Note 15 5
09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP 5
crustaceans, and echinoderms
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
10.2.1 Liquid egg products GMP 5
10.2.2 Frozen egg products GMP 5
121 Salt GMP 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 25000 mg/kg 5
14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice GMP 5
14.1.2.3 Concentrate (liquid or solid) for fruit juice GMP 5
14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar GMP 5
14.2.3 Wines 700 mg/kg 5

CITRIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL

Citric and Fatty Acid Esters of Glycerol INS: 472c
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CITRIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL

Function: Antioxidant, Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5
01.2.2 Renneted milk GMP 5
02.2.1.1 Butter and concentrated butter 10000 mg/kg Note 52 5
04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5
04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 3 5
08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5
09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP  Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
13.2 Weaning foods for infants and growing children 5000 mg/kg 5
14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
14.2.3.4 Aromatized wine GMP 5
CURCUMIN
Curcumin INS: 100i
Function: Colour
Food Cat. No. FoodCategory ______________ MaxLlevel Comments ____________ Stp __
01.6 Cheese GMP 5
07.0 Bakery wares GMP 5
CYCLAMATES
Cyclamic Acid (and Sodium, Potassium, INS: 952
Calcium Salts
Function: Flavour Enhancer, Sweetener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
01.2 Fermented and renneted milk products (plain), excluding GMP  Note 17 5
food category 01.1.2 (dairy-based drinks)
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP  Note 17 5
13.6 Food supplements 1250 mg/kg 5

DEXTRINS, WHITE AND YELLOW, ROASTED STARCH

Dextrins, White and Yellow Roasted Starch INS: 1400
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DEXTRINS, WHITE AND YELLOW, ROASTED STARCH

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat
creams

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including
mollusks, crustaceans, and echinoderms

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other

hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

DRAFT GSFA - TABLE ONE

,,,,, Max Level._Comments.__._______________________Step ____
10000 mg/kg 5
GMP 5
20000 mg/kg Notes 3 & 53 5
GMP 5

DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL

Diacetyltartaric and Fatty Acid Esters of INS: 472e
Glycerol
Function: Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments _____________ Step __
06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 5000 mg/kg 5
131 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 5000 mg/kg 5
"electrolyte" drinks and particulated drinks
DIMETHYL DICARBONATE
Dimethyl Dicarbonate INS: 242
Function: Preservative
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
14.2.2 Cider and perry 250 mg/kg Note 18 5
14.2.4 Fruit wine 250 mg/kg Note 18 5
14.2.5 Mead 200 mg/kg Note 18 5
DIPOTASSIUM GUANYLATE, 5'-
Dipotassium Guanylate, 5'- INS: 628
Function: Flavour Enhancer
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
DIPOTASSIUM INOSINATE, 5'-
Dipotassium Inosinate, 5'- INS: 632
Function: Flavour Enhancer
Food Cat. No. Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5

condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
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DISODIUM GUANYLATE, 5'-

DRAFT GSFA - TABLE ONE

DISODIUM GUANYLATE, 5'-

Disodium Guanylate, 5'- INS: 627
Function: Flavour Enhancer
Food Cat. No. Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
DISODIUM INOSINATE, 5'-
Disodium Inosinate, 5'- INS: 631
Function: Flavour Enhancer
Food Cat. No._ Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
DISODIUM RIBONUCLEOTIDES, 5'-
Disodium Ribonucleotides, 5'- INS: 635
Function: Flavour Enhancer
Food Cat. No._ Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
DISTARCH PHOSPHATE
Distarch Phosphate INS: 1412
Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No._ Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 10000 mg/kg 5
014.1 Pasteurized cream GMP 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams
02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5
13.1 Infant formulae and follow-on formulae 25000 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 60000 mg/kg 5
14.1.5 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 10000 mg/kg 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
ENZYME TREATED STARCH
Enzyme Treated Starch INS: 1405
Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilzer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
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ENZYME TREATED STARCH

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilzer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 10000 mg/kg 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

ERYTHORBIC ACID

Erythorbic Acid INS: 315 Isoascorbic Acid INS: 315

Function: Antioxidant, Colour Rentention Agent

Food Cat. No._ Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

02.1 Fats and oils essentially free from water 100 mg/kg 5

02.2.1.1 Butter and concentrated butter 100 mg/kg Note 52 5

04.1.1 Fresh fruit GMP 5

04.2.1.3 Peeled, cut or shredded vegetables, and nuts and seeds GMP 5

04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts 500 mg/kg 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 1500 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 15 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice GMP 5

14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar GMP 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3 Wines GMP 5

ERYTHROSINE

Erythrosine INS: 127

Function: Colour

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __

01.21.1 Fermented milks (plain), not heat-treated after fermentation 300 mg/kg 5

01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 300 mg/kg 5
fruit or flavoured yoghurt)

02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products 300 mg/kg 5
of food category 01.7

04.1.2.6 Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of 300 mg/kg 5
food category 04.1.2.5

04.1.2.7 Candied fruit 300 mg/kg 5

04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings 300 mg/kg 5
and coconut milk

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 300 mg/kg 5
desserts

04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 300 mg/kg 5

05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 300 mg/kg 5
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4

05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non- 300 mg/kg 5
fruit) and sweet sauces

06.3 Breakfast cereals, including rolled oats 300 mg/kg 5

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 300 mg/kg 5
tapioca pudding)

07.0 Bakery wares 300 mg/kg 5
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ERYTHROSINE

Function: Colour

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 300 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4.3 Fried fish and fish products, including mollusks, 300 mg/kg 5
crustaceans, and echinoderms

09.4 Fully preserved, including canned or fermented fish and 300 mg/kg 5
fish products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 300 mg/kg 5

11.1 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), 300 mg/kg 5
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 300 mg/kg 5

114 Table-top sweeteners, including those containing high- 300 mg/kg 5
intensity sweeteners

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 300 mg/kg 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

13.6 Food supplements 300 mg/kg 5

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 300 mg/kg 5
"electrolyte” drinks and particulated drinks

15.1 Snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots 300 mg/kg 5
and tubers, pulses and legumes)

16.0 Composite foods (e.g., casseroles, meat pies, 300 mg/kg Note 2 5
mincemeat) - foods that could not be placed in categories
01-15

ETHYL MALTOL

Ethyl Maltol INS: 637

Function: Flavour Enhancer, Stabilizer

Food Cat. No. FoodCategory __________________ MaxLevel Comments ____________ Stp __

01.1.2 Dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., 200 mg/kg 5
chocolate milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-
based drinks)

01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 200 mg/kg 5
fruit or flavoured yoghurt)

03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 200 mg/kg 5

05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 200 mg/kg 5
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4

07.2 Fine bakery wares 200 mg/kg 5

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 200 mg/kg 5
"electrolyte" drinks and particulated drinks

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 200 mg/kg 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.2 Cider and perry 100 mg/kg 5

14.2.4 Fruit wine 100 mg/kg 5

FAST GREEN FCF

Fast Green FCF INS: 143

Function: Colour

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __

01.2.1 Fermented milks (plain) 100 mg/kg 5
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FAST GREEN FCF

Function: Colour

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products 100 mg/kg 5
of food category 01.7

04.1.2.6 Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of 100 mg/kg 5
food category 04.1.2.5

04.1.2.7 Candied fruit 100 mg/kg 5

04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings 100 mg/kg 5
and coconut milk

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 100 mg/kg 5
desserts

04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 100 mg/kg 5

05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 100 mg/kg 5
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4

05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non- 100 mg/kg 5
fruit) and sweet sauces

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 100 mg/kg 5

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 100 mg/kg 5
tapioca pudding)

07.0 Bakery wares 100 mg/kg 5

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 100 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4.3 Fried fish and fish products, including mollusks, 100 mg/kg 5
crustaceans, and echinoderms

09.4 Fully preserved, including canned or fermented fish and 100 mg/kg 5
fish products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 100 mg/kg 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 100 mg/kg 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

12.6.1 Emulsified sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing) 100 mg/kg 5

FUMARIC ACID

Fumaric Acid INS: 297

Function: Acidity Regulator, Stabilizer

Food Cat. No. FoodCategory ______________ MaxLlevel Comments ____________ Stp __

01.2.1 Fermented milks (plain) GMP 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 1000 mg/kg Note 2 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3 Wines 3000 mg/kg 5

GELLAN GUM

Gellan Gum INS: 418

Function: Thickener, Stabilizer

Food Cat. No. FoodCategory ___________ MaxLevel Comments ____________ Stp __

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 500 mg/kg 5

GLUCONO DELTA-LACTONE

Glucono Delta-Lactone INS: 575
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GLUCONO DELTA-LACTONE

Function: Acidity Regulator, Raising Agent

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
01.2.1 Fermented milks (plain) GMP 5
GLUCOSE OXIDASE (ASPERGILLUS NIGER VAR.)
Glucose Oxidase (Aspergillus niger var.) INS: 1102
Function: Antioxidant, Preservative, Stabilizer
Food Cat. No._ Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
14.2.3 Wines GMP 5
GLYCEROL
Glycerol INS: 422
Function: Emulsifier, Humectant, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5
01.2.2 Renneted milk GMP 5
02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5
04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5
04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP  Note 3 5
08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5
09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP  Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms
10.2.2 Frozen egg products GMP 5
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
14.2.3.4 Aromatized wine GMP 5
GRAPE SKIN EXTRACT
Grape Skin Extract INS: 163ii
Function: Colour
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments _____________ Step __
04.1.2.11 Fruit fillings for pastries GMP 5
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GRAPE SKIN EXTRACT

Function: Colour

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
07.0 Bakery wares GMP 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 500 mg/kg 5
"electrolyte" drinks and particulated drinks
14.2.3.3 Fortified wine and liquor wine GMP 5
GUAIAC RESIN
Guaiac Resin INS: 314
Function: Antioxidant
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ___________ Stp __
12.6 Sauces and like products 600 mg/kg 5
GUANYLIC ACID, 5'-
Guanylic Acid, 5'- INS: 626
Function: Flavour Enhancer
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
GUAR GUM
Guar Gum INS: 412
Function: Bulking Agent, EmulsifierStabilizer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
01.1.1 Milk and buttermilk 6000 mg/kg 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 5000 mg/kg 5
01.2.2 Renneted milk GMP 5
01.4.1 Pasteurized cream GMP 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams
02.1 Fats and oils essentially free from water 20000 mg/kg 5
02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5
04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5
04.1.1.3 Peeled or cut fresh fruit GMP 5
04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5
04.2.1.3 Peeled, cut or shredded vegetables, and nuts and seeds GMP 5
04.2.2.1 Frozen vegetables 20000 mg/kg 5
06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice GMP 5
08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 5000 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, 2000 mg/kg 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP 5

mollusks, crustaceans, and echinoderms
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GUAR GUM

Function: Bulking Agent, EmulsifierStabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

13.1 Infant formulae and follow-on formulae 10000 mg/kg 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children 20000 mg/kg 5

14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice GMP 5

14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar GMP 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3 Wines 500 mg/kg 5

GUM ARABIC

Gum Arabic INS: 414

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Filler, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments _____________ Step __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 5000 mg/kg 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

014.1 Pasteurized cream 5000 mg/kg 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams

02.1 Fats and oils essentially free from water 15000 mg/kg 5

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1 Fresh vegetables, and nuts and seeds 83000 mg/kg 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP  Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

13.1 Infant formulae and follow-on formulae 10000 mg/kg Note 65 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children 20000 mg/kg 5

14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice GMP 5

14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar GMP 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5

hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
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GUM ARABIC

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Filler, Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
14.2.3 Wines 500 mg/kg 5
HYDROCHLORIC ACID
Hydrochloric Acid INS: 507
Function: Acidity Regulator
Food Cat. No._ Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.2.1 Fermented milks (plain) GMP 5
06.2 Flours and starches GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
HYDROXYBENZOATES, p-
Ethyl p-Hydroxybenzoate INS: 214 Propyl p-Hydroxybenzoate INS: 216
Methyl p-Hydroxybenzoate INS: 218
Function: Preservative
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 1000 mg/kg Note 27 5
14.1.2 Fruit and vegetable juices 1000 mg/kg Note 27 5
14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar 100 mg/kg Note 27 5
14.1.3.2 Canned or bottled (pasteurized) vegetable nectar 100 mg/kg Note 27 5
14.2.1 Beer and malt beverages 1000 mg/kg Note 27 5
14.2.3 Wines 1000 mg/kg Note 27 5
14.2.4 Fruit wine 200 mg/kg Note 27 5
14.2.6.2 Spirituous beverages containing less than 15% alcohol 1000 mg/kg Note 27 5
HYDROXYPROPYL CELLULOSE
Hydroxypropyl Cellulose INS: 463
Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5
01.2.2 Renneted milk GMP 5
01.4.1 Pasteurized cream GMP 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams
02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5
04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5
04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP  Note 3 5
08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5
09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 41 5

including mollusks, crustaceans, and echinoderms
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HYDROXYPROPYL CELLULOSE

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP  Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

HYDROXYPROPYL DISTARCH PHOSPHATE

Hydroxypropyl Distarch Phosphate INS: 1442

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments _____________ Step __

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 10000 mg/kg 5

01.4.1 Pasteurized cream GMP 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5

14.1.5 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 10000 mg/kg 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

HYDROXYPROPYL METHYL CELLULOSE

Hydroxypropyl Methyl Cellulose INS: 464

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. Food Category ________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

014.1 Pasteurized cream GMP 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP  Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5

mollusks, crustaceans, and echinoderms
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HYDROXYPROPYL METHYL CELLULOSE

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

HYDROXYPROPYL STARCH

Hydroxypropyl Starch INS: 1440

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 10000 mg/kg 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

01.4.1 Pasteurized cream GMP 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP  Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP  Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

13.1 Infant formulae and follow-on formulae 25000 mg/kg 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children 60000 mg/kg 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 10000 mg/kg 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.34 Aromatized wine GMP 5

INDIGOTINE

Indigotine INS: 132
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INDIGOTINE DRAFT GSFA - TABLE ONE

Function: Colour

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 300 mg/kg 5
fruit or flavoured yoghurt)

02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products 300 mg/kg 5
of food category 01.7

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 300 mg/kg 5
desserts

04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 300 mg/kg 5

06.3 Breakfast cereals, including rolled oats 300 mg/kg 5

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 300 mg/kg 5
tapioca pudding)

07.0 Bakery wares 300 mg/kg 5

10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 300 mg/kg 5

11.1 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), 300 mg/kg 5

fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 300 mg/kg 5

114 Table-top sweeteners, including those containing high- 300 mg/kg 5
intensity sweeteners

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 300 mg/kg 5
"electrolyte" drinks and particulated drinks

15.1 Snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots 300 mg/kg 5

and tubers, pulses and legumes)

INOSINIC ACID, 5'-

Inosinic Acid, 5'- INS: 630

Function: Flavour Enhancer

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

INSOLUBLE POLYVINYLPYRROLIDONE

Insoluble Polyvinylpyrrolidone INS: 1202

Function: Colour Retention Agent, Stabilizer

14.2.3 Wines 7190 mg/kg Note 18 5

IRON OXIDES

Iron Oxide, Black INS: 172i Iron Oxide, Red INS: 172ii
Iron Oxide, Yellow INS: 172iii

Function: Colour

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 100 mg/kg 5
"electrolyte” drinks and particulated drinks
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ISOMALT

DRAFT GSFA - TABLE ONE

ISOMALT

Isomalt INS: 953

Function: Anticaking Agent, Bulking Agent, Emulsifier, Glazing Agent, Sweetener

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments _ Step

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP  Note 54 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP  Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.24.1 Cooked fish and fish products GMP 5

09.2.4.2 Cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP 5

09.2.4.3 Fried fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

KARAYA GUM

Karaya Gum INS: 416

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __

01.1.1 Milk and buttermilk 200 mg/kg 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 5000 mg/kg 5

14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice GMP 5

14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar GMP 5

14.2.3 Wines 500 mg/kg 5

KONJAC FLOUR

Konjac Flour INS: 425

Function: Emulsifier, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 2000 mg/kg 5
creams

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 10000 mg/kg Note 54 5
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KONJAC FLOUR

DRAFT GSFA - TABLE ONE

LACTIC ACID (L-, D- and DI-)

Lactic Acid (L-, D- and DI-) INS: 270

Function: Acidity Regulator

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments _ Step

01.2.1 Fermented milks (plain) GMP 5

04.2.1 Fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted 6000 mg/kg 5

10.2.1 Liquid egg products GMP 5

10.2.2 Frozen egg products GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children 15000 mg/kg 5

14.2.3 Wines GMP 5

LACTIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL

Lactic and Fatty Acid Esters of Glycerol INS: 472b

Function: Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No._ Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

014.1 Pasteurized cream 10000 mg/kg 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 10000 mg/kg 5
creams

02.1.1 Butter oil, anhydrous milkfat, ghee GMP 5

02.1.2 Vegetable oils and fats GMP 5

02.1.3 Lard, tallow, fish oil, and other animal fats 80000 mg/kg 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP  Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.1 Salt 5000 mg/kg 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 5000 mg/kg Note 51 5

condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
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LACTIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL

Function: Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

12.8 Yeast and like products 5000 mg/kg 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children 5000 mg/kg 5

14.1.2.3 Concentrate (liquid or solid) for fruit juice GMP 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3.4 Aromatized wine GMP 5

LACTITOL

Lactitol INS: 966

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Sweetener, Thickener

Food Cat. No._ Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP  Note 54 5

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

LECITHIN

Lecithin INS: 322

Function: Antioxidant, Emulsifier, Stabilizer

Food Cat. No. Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

014.1 Pasteurized cream 5000 mg/kg 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams

02.1 Fats and oils essentially free from water 30000 mg/kg 5

02.2.1.1 Butter and concentrated butter 20000 mg/kg Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5

06.2 Flours and starches 2000 mg/kg 5

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 2000 mg/kg Note 54 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

10.2.1 Liquid egg products GMP 5
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LECITHIN

Function: Antioxidant, Emulsifier, Stabilizer

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

10.2.2 Frozen egg products GMP 5

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

121 Salt GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

12.8 Yeast and like products GMP 5

13.1 Infant formulae and follow-on formulae 3000 mg/kg 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children 50000 mg/kg 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3.4 Aromatized wine GMP 5

LYSOZYME HYDROCHLORIDE

Lysozyme Hydrochloride INS: 1105

Function: Preservative

Food Cat. No. Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

01.6 Cheese GMP 5

14.2.2 Cider and perry 500 mg/kg 5

14.2.3 Wines 500 mg/kg 5

14.2.4 Fruit wine 500 mg/kg 5

MAGNESIUM CARBONATE

Magnesium Carbonate INS: 504i

Function: Acidity Regulator, Anticaking Agent, Colour Retention Agent,

Food Cat. No._ Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

06.2 Flours and starches GMP  Note 57 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP  Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 15000 mg/kg Note 56 5

12.1 Salt 20000 mg/kg 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5

condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
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MAGNESIUM CARBONATE

Function: Acidity Regulator, Anticaking Agent, Colour Retention Agent,

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. _Food Category ... .. Max Level _Comments ... Stp

13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.34 Aromatized wine GMP 5

MAGNESIUM CHLORIDE

Magnesium Chloride INS: 511

Function: Colour Retention Agent, Firming Agent

Food Cat. No. FoodCategory ______________ MaxLevel Comments ____________ Stp __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts 2260 mg/kg 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3.4 Aromatized wine GMP 5

MAGNESIUM GLUTAMATE, DI-L-

Magnesium Glutamate, DI-L- INS: 625

Function: Flavour Enhancer

Food Cat. No. FoodCategory ____________ Maxlevel Comments ____________ Stp __

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5

condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

MAGNESIUM HYDROGEN CARBONATE

Magnesium Hydrogen Carbonate INS: 504ii

Page 42 of 86



MAGNESIUM HYDROGEN CARBONATE

Function: Acidity Regulator, Anticaking Agent, Firming Agent

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP  Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.1 Salt 20000 mg/kg 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

1415 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3.4 Aromatized wine GMP 5

MAGNESIUM HYDROXIDE

Magnesium Hydroxide INS: 528

Function: Acidity Regulator, Colour Retention Agent, Stabilizer

Food Cat. No. FoodCategory ____________ Maxlevel Comments ____________ Stp __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP  Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5
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MAGNESIUM HYDROXIDE

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Function: Acidity Regulator, Colour Retention Agent, Stabilizer

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
14.1.5 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
14.2.34 Aromatized wine GMP 5
MAGNESIUM OXIDE
Magnesium Oxide INS: 530
Function: Anticaking Agent
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ___________ Stp __
12.1 Salt 20000 mg/kg 5
13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5
MAGNESIUM SILICATE (SYNTHETIC)
Magnesium Silicate (Synthetic) INS: 553i
Function: Anticaking Agent
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 15000 mg/kg Note 56 5
12.1 Salt 20000 mg/kg 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 10000 mg/kg Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
MALIC ACID (DL-)
Malic Acid (DL-) INS: 296
Function: Acidity Regulator, Sequestrant
Food Cat. No. Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.2.1 Fermented milks (plain) GMP 5
02.1.2 Vegetable oils and fats 100 mg/kg 5
02.1.3 Lard, tallow, fish oil, and other animal fats 100 mg/kg 5
04.2.1 Fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5
04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5
12.1 Salt GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice 3500 mg/kg 5
14.1.2.3 Concentrate (liquid or solid) for fruit juice GMP 5
14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar GMP 5
14.2.3 Wines GMP 5
MALTITOL and MALTITOL SYRUP
Maltitol and Maltitol Syrup INS: 965
Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Sweetener, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
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MALTITOL and MALTITOL SYRUP

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Sweetener, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP  Note 54 5
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
131 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
MALTOL
Maltol INS: 636
Function: Flavour Enhancer, Stabilizer
Food Cat. No._ Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.1.2 Dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g., 200 mg/kg 5
chocolate milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-
based drinks)
01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 200 mg/kg 5
fruit or flavoured yoghurt)
03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 200 mg/kg 5
05.1 Cocoa products and chocolate products including 200 mg/kg 5
imitations and chocolate substitutes
05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 200 mg/kg 5
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4
05.3 Chewing gum 200 mg/kg 5
07.2 Fine bakery wares 200 mg/kg 5
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 200 mg/kg 5
"electrolyte" drinks and particulated drinks
14.1.5 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 200 mg/kg 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
14.2.2 Cider and perry 250 mg/kg 5
14.2.4 Fruit wine 250 mg/kg 5
MANNITOL
Mannitol INS: 421
Function: Anticaking Agent, Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Sweetener, Thickener
Food Cat. No. Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5
06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP  Note 54 5
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
131 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
METHYL CELLULOSE
Methyl Cellulose INS: 461
Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5
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METHYL CELLULOSE

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

01.2.2 Renneted milk GMP 5

014.1 Pasteurized cream GMP 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP  Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 5000 mg/kg Note 61 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3.4 Aromatized wine GMP 5

METHYL ETHYL CELLULOSE

Methyl Ethyl Cellulose INS: 465

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Foaming Agent, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No.  Food Category _________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

014.1 Pasteurized cream GMP 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP  Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5

mollusks, crustaceans, and echinoderms
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METHYL ETHYL CELLULOSE DRAFT GSFA - TABLE ONE

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Foaming Agent, Stabilizer, Thickener

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5

hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

MICROCRYSTALLINE CELLULOSE

Microcrystalline Cellulose INS: 460i

Function: Anticaking Agent, Bulking Agent, Emulsifier, Foaming Agent, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments _ Step

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 20000 mg/kg 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

014.1 Pasteurized cream 5000 mg/kg 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams

02.2.1.1 Butter and concentrated butter 20000 mg/kg Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP  Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2 Processed fish and fish products, including mollusks, 10000 mg/kg 5
crustaceans, and echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3.4 Aromatized wine GMP 5

MINERAL OIL

Mineral Oil INS: 905a

Function: Adjuvant, Antioxidant, Glazing Agent, Humectant, Release Agent

Food Cat. No. Food Category .. . ... Max Level  Comments. ... Step
08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted 200 mg/kg Note 67 5
08.3.2 Heat-treated processed comminuted meat, poultry, and 30 mg/kg Note 67 5
game products
08.4 Edible casings (e.g., sausage casings) 50000 mg/kg 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 6000 mg/kg 5

condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

MONO- AND DIGLYCERIDES

Mono- and Diglycerides INS: 471
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MONO- AND DIGLYCERIDES

Function: Antifoaming Agent, Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

01.1.1 Milk and buttermilk 2000 mg/kg 5

01.2 Fermented and renneted milk products (plain), excluding 1000 mg/kg 5
food category 01.1.2 (dairy-based drinks)

01.4.1 Pasteurized cream 5000 mg/kg 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams

02.1.1 Butter oil, anhydrous milkfat, ghee 20000 mg/kg 5

02.1.2 Vegetable oils and fats 20000 mg/kg 5

02.1.3 Lard, tallow, fish oil, and other animal fats 100000 mg/kg 5

02.2.1.1 Butter and concentrated butter 20000 mg/kg Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice GMP 5

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 30000 mg/kg Note 64 5

08.1 Fresh meat, poultry, and game GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2 Processed fish and fish products, including mollusks, 5000 mg/kg 5
crustaceans, and echinoderms

10.2.2 Frozen egg products GMP 5

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 6000 mg/kg 5

12.1 Salt 5000 mg/kg 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 5000 mg/kg Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

12.8 Yeast and like products 5000 mg/kg 5

13.1 Infant formulae and follow-on formulae 5000 mg/kg 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children 15000 mg/kg 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3 Wines 18 mg/kg 5

MONOAMMONIUM GLUTAMATE, L-

Monoammonium Glutamate, L- INS: 624

Function: Flavour Enhancer

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments _____________ Step __

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

MONOPOTASSIUM GLUTAMATE, L-

Monopotassium Glutamate, L- INS: 622

Function: Flavour Enhancer

Food Cat. No._ Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5

condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
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MONOSODIUM GLUTAMATE, L-

DRAFT GSFA - TABLE ONE

MONOSODIUM GLUTAMATE, L-

Monosodium Glutamate, L- INS: 621

Function: Flavour Enhancer

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments _ Step
04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP 5
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
MONOSTARCH PHOSPHATE
Monostarch Phosphate INS: 1410
Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 10000 mg/kg 5
014.1 Pasteurized cream GMP 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams
02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 50000 mg/kg 5
14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 10000 mg/kg 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
NITROGEN
Nitrogen INS: 941
Function: Propellant
Max Level _Comments ... . Step .
01.1.1 Milk and buttermilk GMP  Note 59 5
01.2 Fermented and renneted milk products (plain), excluding GMP  Note 59 5
food category 01.1.2 (dairy-based drinks)
014.1 Pasteurized cream GMP  Note 59 5
04.1.1 Fresh fruit GMP  Note 59 5
04.2.2.1 Frozen vegetables GMP  Note 59 5
09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 59 5
crustaceans, and echinoderms
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP  Note 59 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP  Note 59 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
14.2.3 Wines GMP  Note 59 5

OXIDIZED STARCH

Oxidized Starch INS: 1404
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OXIDIZED STARCH

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilzer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 10000 mg/kg 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

014.1 Pasteurized cream GMP 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP  Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

13.2 Weaning foods for infants and growing children 50000 mg/kg 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 10000 mg/kg 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3.4 Aromatized wine GMP 5

OXYSTEARIN

Oxystearin INS: 387

Function: Antifoaming Agent, Crystallization Inhibitor, Release Agent, Sequestrant

Food Cat. No._ Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

02.1.2 Vegetable oils and fats 1250 mg/kg 5

02.2.1.2 Margarine and similar products (e.g., butter-margarine 1250 mg/kg 5
blends)

02.2.2 Emulsions containing less than 80% fat (e.g., minarine) 1250 mg/kg 5

02.3 Fat emulsions other than food category 02.2, including 1250 mg/kg 5
mixed and/or flavoured products based on fat emulsions

PAPAIN

Papain INS: 1101ii

Function: Flavour Enhancer, Flour Treatment Agent, Stabilizer

Food Cat. No._ Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

06.2 Flours and starches GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP 5

14.2.3 Wines GMP 5
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PAPAIN

DRAFT GSFA - TABLE ONE

PECTINS (AMIDATED AND NON-AMIDATED)

Pectins (Amidated and Non-Amidated) INS: 440

Function: Emulsifier, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments _ Step
01.1.1 Milk and buttermilk GMP 5
01.21.1 Fermented milks (plain), not heat-treated after fermentation GMP 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 10000 mg/kg 5
01.4.1 Pasteurized cream GMP 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams
02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5
04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5
04.1.1.3 Peeled or cut fresh fruit GMP 5
04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5
04.2.1.3 Peeled, cut or shredded vegetables, and nuts and seeds GMP 5
04.2.2.1 Frozen vegetables 20000 mg/kg 5
06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP  Note 54 5
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 5000 mg/kg Note 61 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
111 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), GMP 5
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5
13.1 Infant formulae and follow-on formulae 10000 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 20000 mg/kg 5
14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
PHOSPHATED DISTARCH PHOSPHATE
Phosphated Distarch Phosphate INS: 1413
Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. Food Category ________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 10000 mg/kg 5
014.1 Pasteurized cream GMP 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams
02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5
13.1 Infant formulae and follow-on formulae 60000 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 60000 mg/kg 5
14.1.5 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 10000 mg/kg 5

hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
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PHOSPHATES

DRAFT GSFA - TABLE ONE

PHOSPHATES
Orthophosphoric Acid INS: 338
Disodium Orthophosphate INS: 339ii
Monopotassium Orthophosphate INS: 340i
Tripotassium Orthophosphate INS: 340iii
Dicalcium Orthophosphate INS: 341ii
Monoammonium Orthophosphate INS: 342i
Dimagnesium Orthophosphate INS: 343ii
Disodium Diphosphate INS: 450i
Tetrapotassium Diphosphate INS: 450v
Pentasodium Triphosphate INS: 451i
Sodium Polyphosphate INS: 452i
Calcium Polyphosphates INS: 452iv
Bone Phosphate INS: 542

Monosodium Orthophosphate
Trisodium Orthophosphate
Dipotassium Orthophosphate
Monocalcium Orthophosphate
Tricalcium Orthophosphate
Diammonium Orthophosphate
Trimagnesium Orthophosphate
Tetrasodium Diphosphate
Dicalcium Diphosphate
Pentapotassium Triphosphate
Potassium Polyphosphate
Ammonium Polyphosphates

INS:
INS:
INS:
INS:
INS:
INS:
INS:
INS:
INS:
INS:
INS:
INS:

339i

339iii
340ii
341i

341iii
342ii
343iii
450iii
450vi
451ii
452ii
452v

Function: Anticaking Agt, Acidity Reg., Adj., Antioxidant, Colour Retention Agt, Emulsifier, Flavour Enh, Firming Agt, Flour Trt Agt,

Humectant, Pres., Raising Agt, Seq., Stabilizer, Thk

Food Cat. No. Food Category Max Level - Comments

01.6.1 Unripened cheese 10000 mg/kg Note 33

01.6.4 Processed cheese 10000 mg/kg Note 33

02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products 7000 mg/kg Note 33
of food category 01.7

03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 12000 mg/kg Note 33

04.1.2.2 Dried fruit 10 mg/kg Note 33

04.1.2.3 Fruit in vinegar, oil, or brine 240 mg/kg Note 33

04.1.2.6 Fruit-based spreads (e.g., chutney) excluding products of 240 mg/kg Note 33
food category 04.1.2.5

04.1.2.7 Candied fruit 10 mg/kg Note 33

04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings 7000 mg/kg Note 33
and coconut milk

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 7000 mg/kg Note 33
desserts

04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 7000 mg/kg Note 33

04.21.1 Untreated fresh vegetables, and nuts and seeds 200 mg/kg Note 33

04.2.1.3 Peeled, cut or shredded vegetables, and nuts and seeds 220 mg/kg Note 33

04.2.2.1 Frozen vegetables 5000 mg/kg Note 33

04.2.2.2 Dried vegetables, seaweeds, and nuts and seeds 5000 mg/kg Note 33

04.2.2.3 Vegetables and seaweeds in vinegar, oil, brine, or soy 2200 mg/kg Note 33
sauce

04.2.2.4 Canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables 2200 mg/kg Note 33

04.2.2.6 Vegetable, and nut and seed pulps and preparations (e.g., 2200 mg/kg Note 33
vegetable desserts and sauces, candied vegetables,
soybean curd) other than food category 04.2.2.5

04.2.2.8 Cooked or fried vegetables and seaweeds 2200 mg/kg Note 33

05.1.1 Cocoa mixes (powders and syrups) 6000 mg/kg Note 33

05.1.2 Cocoa-based spreads, including fillings 2200 mg/kg Note 33

05.1.3 Cocoa and chocolate products (e.g., milk chocolate bar, 2200 mg/kg Note 33
chocolate flakes, white chocolate) other than food
categories 05.1.1, 05.1.2 and 05.1.4

05.1.4 Imitation chocolate, chocolate substitue products 2200 mg/kg Note 33

05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 1300 mg/kg Note 33
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4

05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non- 7000 mg/kg Note 33
fruit) and sweet sauces

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 7000 mg/kg Note 33
tapioca pudding)

06.6 Batters (e.g., for breading ro batters for fish or poultry) 3000 mg/kg Note 33
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PHOSPHATES

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Function: Anticaking Agt, Acidity Reg., Adj., Antioxidant, Colour Retention Agt, Emulsifier, Flavour Enh, Firming Agt, Flour Trt Agt,
Humectant, Pres., Raising Agt, Seq., Stabilizer, Thk

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments _ Step

07.1.1 Breads and rolls 9300 mg/kg Note 33 5

07.1.2 Crackers, excluding sweet crackers 8000 mg/kg Note 33 5

07.1.3 Other ordinary bakery products (e.g., bagels, pita, English 8000 mg/kg Note 33 5
muffins)

07.1.4 Bread-type products, including bread stuffing and bread 8000 mg/kg Note 33 5
crumbs

07.2 Fine bakery wares 8000 mg/kg Note 33 5

08.4 Edible casings (e.g., sausage casings) 1100 mg/kg Note 33 5

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including 1100 mg/kg Note 33 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.3.1 Fish and fish products, including mollusks, crustaceans, 220 mg/kg Note 33 5
and echinoderms, marinated and/or in jelly

09.3.3 Salmon substitutes, caviar, and other fish roe products 220 mg/kg Note 33 5

10.3 Preserved eggs, including alkaline, salted, and canned 220 mg/kg Note 33 5
eggs

10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 7000 mg/kg Note 33 5

11.4 Table-top sweeteners, including those containing high- 220 mg/kg Note 33 5
intensity sweeteners

12.1 Salt 5500 mg/kg Note 33 5

12.5.1 Ready-to-eat soups and broths, including canned, bottled, 4600 mg/kg Note 33 5
and frozen

1252 Mixes for soups and broths 6000 mg/kg Note 33 5

12.6 Sauces and like products 8000 mg/kg Note 33 5

14.1.2 Fruit and vegetable juices 2500 mg/kg Note 33 5

14.1.3 Fruit and vegetable nectars 2500 mg/kg Note 33 5

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 12000 mg/kg Note 33 5
"electrolyte" drinks and particulated drinks

14.2.1 Beer and malt beverages 12000 mg/kg Note 33 5

14.2.3 Wines 12000 mg/kg Note 33 5

14.2.6.2 Spirituous beverages containing less than 15% alcohol 12000 mg/kg Note 33 5

15.1 Snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots 1300 mg/kg Note 33 5
and tubers, pulses and legumes)

16.0 Composite foods (e.g., casseroles, meat pies, 2000 mg/kg Note 33 5
mincemeat) - foods that could not be placed in categories
01-15

POLYDEXTROSE

Polydextroses A and N INS: 1200

Function: Bulking Agent, Humectant, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __

01.1.1 Milk and buttermilk GMP 5

01.2 Fermented and renneted milk products (plain), excluding GMP 5
food category 01.1.2 (dairy-based drinks)

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

10.2.1 Liquid egg products GMP 5

10.2.2 Frozen egg products GMP 5

Page 53 of 86



POLYDEXTROSE

Function: Bulking Agent, Humectant, Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
11.1 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), GMP 5
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5
11.3 Honey GMP 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
POLYDIMETHYLSILOXANE
Polydimethylsiloxane INS: 900a
Function: Anticaking Agent, Antifoaming Agent
Food Cat. No. FoodCategory _________________ MaxLevel Comments _____________ Stp __
01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 50 mg/kg 5
fruit or flavoured yoghurt)
03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 50 mg/kg 5
04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 50 mg/kg 5
04.2.2.6 Vegetable, and nut and seed pulps and preparations (e.g., 50 mg/kg 5
vegetable desserts and sauces, candied vegetables,
soybean curd) other than food category 04.2.2.5
05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non- 50 mg/kg 5
fruit) and sweet sauces
07.0 Bakery wares 10 mg/kg Notes 3 & 36 5
08.2 Processed meat, poultry, and game products in whole 50 mg/kg 5
pieces or cuts
08.3 Processed comminuted meat, poultry, and game products 50 mg/kg 5
09.2 Processed fish and fish products, including mollusks, 50 mg/kg 5
crustaceans, and echinoderms
10.2 Egg products 50 mg/kg 5
10.3 Preserved eggs, including alkaline, salted, and canned 50 mg/kg 5
eggs
10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 50 mg/kg 5
111 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), 50 mg/kg 5
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 50 mg/kg 5
11.4 Table-top sweeteners, including those containing high- 50 mg/kg 5
intensity sweeteners
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 50 mg/kg 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
12.6.1 Emulsified sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing) 50 mg/kg 5
12.6.2 Non-emulsified sauces (e.g., ketchup, cheese sauce, 10 mg/kg 5
cream sauce, brown gravy)
12.6.3 Mixes for sauces and gravies 10 mg/kg 5
12.6.4 Clear sauces (e.g., soy sauce, fish sauce) 50 mg/kg 5
12.8 Yeast and like products 50 mg/kg 5
13.0 Foodstuffs intended for particular nutritional uses 50 mg/kg 5
14.1.3 Fruit and vegetable nectars 50 mg/kg 5
14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 50 mg/kg 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
14.2.6 Spirituous beverages 50 mg/kg 5
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POLYGLYCEROL ESTERS OF FATTY ACIDS

DRAFT GSFA - TABLE ONE

POLYGLYCEROL ESTERS OF FATTY ACIDS

Polyglycerol Esters of Fatty Acids INS: 475

Function: Adjuvant, Crystallization Inhibitor, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

01.2.1
014
015
01.6.4
01.6.5
01.7

02.0
04.1.1.2
04.1.2.8

04.1.2.9

04.1.2.11
04.2.1.3
04.2.2.6

05.1

05.4

06.1
06.2
06.4.2
06.5

06.6
07.1.2
07.1.3

07.1.4

07.1.5
08.0
09.0

10.2
10.4
12.5
12.6.2

12.6.3
14.1.4

14.15

15.0

Dairy-based drinks, flavoured and/or fermented (e.g.,
chocolate milk, cocoa, eggnog, drinking yoghurt, whey-
based drinks)

Fermented milks (plain)

Cream (plain) and the like

Milk powder and cream powder
Processed cheese

Cheese analogues

Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding,
fruit or flavoured yoghurt)

Fats and oils, and fat emulsions (type water-in-oil)
Surface-treated fresh fruit

Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings
and coconut milk

Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based
desserts

Fruit fillings for pastries
Peeled, cut or shredded vegetables, and nuts and seeds

Vegetable, and nut and seed pulps and preparations (e.g.,
vegetable desserts and sauces, candied vegetables,
soybean curd) other than food category 04.2.2.5

Cocoa products and chocolate products including
imitations and chocolate substitutes

Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-
fruit) and sweet sauces

Whole, broken, or flaked grain, including rice

Flours and starches

Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products
Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding,
tapioca pudding)

Batters (e.qg., for breading ro batters for fish or poultry)
Crackers, excluding sweet crackers

Other ordinary bakery products (e.g., bagels, pita, English
muffins)

Bread-type products, including bread stuffing and bread
crumbs

Steamed breads and buns
Meat and meat products, including poultry and game

Fish and fish products, including mollusks, crustaceans,
and echinoderms

Egg products
Egg-based desserts (e.g., custard)
Soups and broths

Non-emulsified sauces (e.g., ketchup, cheese sauce,
cream sauce, brown gravy)

Mixes for sauces and gravies

Water-based flavoured drinks, including "sport" or
"electrolyte" drinks and particulated drinks

Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

Ready-to-eat savouries

5000 mg/kg

30000 mg/kg
10000 mg/kg
10000 mg/kg
5000 mg/kg
5000 mg/kg
10000 mg/kg

20000 mg/kg
1000 mg/kg
5000 mg/kg

9000 mg/kg

5000 mg/kg
3000 mg/kg
5000 mg/kg

10000 mg/kg
10000 mg/kg

10000 mg/kg
10000 mg/kg
20000 mg/kg

9000 mg/kg

10000 mg/kg
6000 mg/kg
6000 mg/kg

10000 mg/kg

6000 mg/kg
5000 mg/kg
10000 mg/kg

5000 mg/kg
9000 mg/kg
5000 mg/kg
10000 mg/kg

10000 mg/kg
9000 mg/kg

5000 mg/kg

10000 mg/kg
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POLYGLYCEROL ESTERS OF INTERESTERIFIED RICINOLEIC ACID

DRAFT GSFA - TABLE ONE

POLYGLYCEROL ESTERS OF INTERESTERIFIED RICINOLEIC ACID

Polyglycerol Esters of Interesterified INS: 476
Ricinoleic Acid

Function: Emulsifier, Stabilizer

07.0
08.0
09.0

10.2
10.4
12.5
12.6
13.3

13.4

14.1.4

14.1.5

14.2.1
14.2.2
14.2.3
14.2.4
15.0

Cream (plain) and the like
Milk powder and cream powder
Processed cheese

Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding,
fruit or flavoured yoghurt)

Fats and oils, and fat emulsions (type water-in-oil)
Edible ices, including sherbet and sorbet
Surface-treated fresh fruit

Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based
desserts

Cereals and cereal products, including flours and starches
from roots and tubers, pulses and legumes, excluding
bakery wares of food category 07.0

Bakery wares
Meat and meat products, including poultry and game

Fish and fish products, including mollusks, crustaceans,
and echinoderms

Egg products

Egg-based desserts (e.g., custard)
Soups and broths

Sauces and like products

Dietetic foods intended for special medical purposes,
including those for infants and young children

Dietetic formulae for slimming purposes and weight
reduction

Water-based flavoured drinks, including "sport" or
"electrolyte” drinks and particulated drinks

Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

Beer and malt beverages
Cider and perry

Wines

Fruit wine

Ready-to-eat savouries

5000 mg/kg
10000 mg/kg
5000 mg/kg
5000 mg/kg

10000 mg/kg
10000 mg/kg
1000 mg/kg
5000 mg/kg

5000 mg/kg

5000 mg/kg
5000 mg/kg
5000 mg/kg

5000 mg/kg
5000 mg/kg
5000 mg/kg
5000 mg/kg
5000 mg/kg

5000 mg/kg
5000 mg/kg
5000 mg/kg

1000 mg/kg
1000 mg/kg
1000 mg/kg
1000 mg/kg
1000 mg/kg
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POLYOXYETHYLENE STEARATES

Polyoxyethylene (8) Stearate INS: 430

Function: Emulsifier, Stabilizer

Polyoxyethylene (40) Stearate

INS: 431

Bakery wares

4000 mg/kg
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POLYSORBATES

DRAFT GSFA - TABLE ONE

POLYSORBATES
Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monolaurate INS: 432 Polyoxyethylene (20) Sorbitan Monooleate INS: 433
Polyoxyethylene (20) Sorbitan INS: 434 Polyoxyethylene (20) Sorbitan INS: 435
Monopalmitate Monostearate

Polyoxyethylene (20) Sorbitan Tristearate  INS: 436

Function: Antifoaming Agent, Adjuvant, Emulsifier, Foaming Agent, Flour Treatment Agent, Stabilizer

Food Cat. No. Food Category ... . . ... Max Level  Comments...__________________ Step
05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 10000 mg/kg 5
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4
05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non- 7000 mg/kg 5
fruit) and sweet sauces
PONCEAU 4R
Ponceau 4R INS: 124
Function: Colour
Food Cat. No._ Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.2.1.1 Fermented milks (plain), not heat-treated after fermentation 150 mg/kg 5
07.1 Bread and ordinary bakery wares 200 mg/kg 5
08.3.2 Heat-treated processed comminuted meat, poultry, and 200 mg/kg 5
game products
08.3.3 Frozen processed comminuted meat, poultry, and game 200 mg/kg 5
products
11.1 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), 200 mg/kg 5
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 200 mg/kg 5
114 Table-top sweeteners, including those containing high- 200 mg/kg 5
intensity sweeteners
12.7 Salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich 200 mg/kg 5
spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food
categories 04.2.2.5 and 05.1.2
POTASSIUM ACETATES
Potassium Acetates INS: 261
Function: Acidity Regulator
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
POTASSIUM ALGINATE
Potassium Alginate INS: 402
Function: Emulsifier, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
01.1.1.2 Buttermilk (plain) 6000 mg/kg 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 5000 mg/kg 5
014.1 Pasteurized cream 100 mg/kg 5
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POTASSIUM ALGINATE

Function: Emulsifier, Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams
02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 5000 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5
13.1 Infant formulae and follow-on formulae 300 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 5000 mg/kg 5
14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice 2500 mg/kg 5
14.2.3.2 Sparkling and semi-sparkling wines GMP 5
POTASSIUM ASCORBATE
Potassium Ascorbate INS: 303
Function: Antioxidant
Food Cat. No. Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
04.1.1 Fresh fruit GMP 5
06.2 Flours and starches 300 mg/kg 5
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 1000 mg/kg Note 70 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
13.1 Infant formulae and follow-on formulae 50 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 500 mg/kg Note 70 5
14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar GMP 5
14.2.3 Wines GMP 5
POTASSIUM CARBONATE
Potassium Carbonate INS: 501i
Function: Acidity Regulator, Stabilizer
Food Cat. No. Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
014.1 Pasteurized cream 2000 mg/kg 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 2000 mg/kg 5
creams
06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 2600 mg/kg Note 54 5
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
131 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
14.2.3 Wines 5000 mg/kg 5
POTASSIUM CHLORIDE
Potassium Chloride INS: 508
Function: Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. Food Category Max Level _Comments ____________ Step __
01.4.1 Pasteurized cream 2000 mg/kg 5
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POTASSIUM CHLORIDE

Function: Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 2000 mg/kg 5
creams

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP 5

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 30000 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5

POTASSIUM DIHYDROGEN CITRATE

Potassium Dihydrogen Citrate INS: 332i

Function: Acidity Regulator, Antioxidant, Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

014.1 Pasteurized cream 2000 mg/kg 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 2000 mg/kg 5
creams

02.1 Fats and oils essentially free from water GMP 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP  Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP  Note 61 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.34 Aromatized wine GMP 5

POTASSIUM HYDROGEN CARBONATE

Potassium Hydrogen Carbonate INS: 501ii

Function: Acidity Regulator, Raising Agent, Stabilizer

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __

01.4.1 Pasteurized cream 2000 mg/kg 5
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POTASSIUM HYDROGEN CARBONATE

Function: Acidity Regulator, Raising Agent, Stabilizer

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 2000 mg/kg 5
creams
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
14.2.3 Wines 5000 mg/kg 5
POTASSIUM HYDROXIDE
Potassium Hydroxide INS: 525
Function: Acidity Regulator, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ___________ Stp __
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP 5
13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
POTASSIUM LACTATE
Potassium Lactate INS: 326 Potassium Lactate (Solution) INS: 326
Function: Acidity Regulator, Antioxidant
Food Cat. No._ Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5
01.4.1 Pasteurized cream GMP 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams
08.1 Fresh meat, poultry, and game 20000 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
POWDERED CELLULOSE
Powdered Cellulose INS: 460ii
Function: Anticaking Agent, Bulking Agent,Emulsifier, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No._ Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5
01.2.2 Renneted milk GMP 5
01.4.1 Pasteurized cream GMP 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams
04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5
04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 3 5
08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5
09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5

mollusks, crustaceans, and echinoderms
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POWDERED CELLULOSE

Function: Anticaking Agent, Bulking Agent,Emulsifier, Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. _Food Category ... .. Max Level _Comments ... Stp

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.34 Aromatized wine GMP 5

PROCESSED EUCHEUMA SEAWEED

Processed Eucheuma Seaweed INS: 407a

Function: Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. FoodCategory _________________ Maxlevel Comments ____________ Stp __

01.21.1 Fermented milks (plain), not heat-treated after fermentation 5000 mg/kg 5

09.24.1 Cooked fish and fish products 5000 mg/kg 5

PROPYLENE GLYCOL

Propylene Glycol INS: 1520

Function: Anticaking Agent, Adjuvant, Antifoaming Agent, Carrier Solvent, Emulsifier, Flour Treatment Agent, Humectant, Stabilizer,

Thickener

01.6.1 Unripened cheese

03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet

04.1.2.2 Dried fruit

04.1.2.7 Candied fruit

04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings

and coconut milk

04.1.2.11 Fruit fillings for pastries

06.6 Batters (e.qg., for breading ro batters for fish or poultry)

07.1 Bread and ordinary bakery wares

07.2.1 Cakes, cookies and pies (e.g., fruit-filled or custard types)

07.2.2 Other fine bakery products (e.g., doughnuts, sweet rolls,
scones, and muffins)

07.2.3 Mixes for fine bakery wares (e.g., cakes, pancakes)

12.1 Salt

12.5.1 Ready-to-eat soups and broths, including canned, bottled,
and frozen

12.6.1 Emulsified sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing)

12.6.2 Non-emulsified sauces (e.g., ketchup, cheese sauce,
cream sauce, brown gravy)

14.1.4.3 Concentrates (liquid or solid) for drinks

15.1 Snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots

and tubers, pulses and legumes)

6000 mg/kg
25000 mg/kg
50000 mg/kg
50000 mg/kg

200000 mg/kg

200000 mg/kg
500 mg/kg
10000 mg/kg
50000 mg/kg
10000 mg/kg

10000 mg/kg
350 mg/kg
500 mg/kg

800 mg/kg
500 mg/kg

200000 mg/kg
300 mg/kg
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PROPYLENE GLYCOL

DRAFT GSFA - TABLE ONE

PROPYLENE GLYCOL ALGINATE

Propylene Glycol Alginate INS: 405

Function: Adjuvant, Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments _ Step
04.1.2.1 Frozen fruit 10000 mg/kg 5
04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings 7500 mg/kg 5
and coconut milk
04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 7500 mg/kg 5
05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non- 7500 mg/kg 5
fruit) and sweet sauces
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 2500 mg/kg 5
"electrolyte" drinks and particulated drinks
PROTEASE (A. ORYZAE VAR.)
Protease (Asperigillus oryzae var.) INS: 1101i
Function: Enzyme, Flavour Enhancer, Flour Treatment Agent, Glazing Agent
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice GMP 5
08.1 Fresh meat, poultry, and game GMP 5
14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice GMP 5
14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
14.2.3 Wines GMP 5
RIBOFLAVINES
Riboflavin 5'-Phosphate, Sodium INS: 101i Riboflavin 5'-Phosphate INS: 101ii
Function: Colour
Food Cat. No._ Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 500 mg/kg 5
07.0 Bakery wares GMP 5
08.0 Meat and meat products, including poultry and game 1000 mg/kg 5
11.1 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), GMP 5
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5
12.5.2 Mixes for soups and broths 30 mg/kg 5
14.1.2.3 Concentrate (liquid or solid) for fruit juice GMP 5
SACCHARIN
Saccharin INS: 954 Saccharin (and Sodium, Potassium, INS: 954
Calcium Salts)
Function: Flavour Enhancer, Sweetener
Food Cat. No._ Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.2.1 Fermented milks (plain) 200 mg/kg 5
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SACCHARIN

Function: Flavour Enhancer, Sweetener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

01.2.2 Renneted milk GMP 5

01.6.1 Unripened cheese 100 mg/kg 5

01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 200 mg/kg 5
fruit or flavoured yoghurt)

03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 300 mg/kg 5

04.2.2 Processed vegetables, seaweeds, and nuts and seeds 500 mg/kg 5

08.2.2 Heat-treated processed meat, poultry, and game products 500 mg/kg 5
in whole pieces or cuts

08.3.2 Heat-treated processed comminuted meat, poultry, and 500 mg/kg 5
game products

09.24.1 Cooked fish and fish products 500 mg/kg 5

09.3.4 Semi-preserved fish and fish products, including mollusks, 1200 mg/kg 5
crustaceans, and echinoderms (e.g., fish paste), excluding
products of food categories 09.3.1 - 09.3.3

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 300 mg/kg 5

12.3 Vinegars 300 mg/kg 5

12.6.1 Emulsified sauces (e.g., mayonnaise, salad dressing) 500 mg/kg 5

12.6.4 Clear sauces (e.g., soy sauce, fish sauce) 500 mg/kg 5

14.1.2.3 Concentrate (liquid or solid) for fruit juice 300 mg/kg 5

14.1.2.4 Concentrate (liquid or solid) for vegetable juice 300 mg/kg 5

14.1.3.3 Concentrate (liquid or solid) for fruit nectar 300 mg/kg 5

14.1.3.4 Concentrate (liquid or solid) for vegetable nectar 300 mg/kg 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 200 mg/kg 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

16.0 Composite foods (e.g., casseroles, meat pies, 200 mg/kg 5
mincemeat) - foods that could not be placed in categories
01-15

SALTS OF MYRISTIC, PALMITIC & STEARIC ACIDS (NH4, Ca, K, Na)

SALTS OF MYRISTIC, PALMITIC & INS: 470
STEARIC ACIDS (NH4, Ca, K, Na)

Function: Anticaking Agent, Emulsifier, Stabilizer

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP Note 71 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP  Note 71 5

04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP  Note 54 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Notes3& 71 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP  Note 71 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP Notes3& 71 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP Note 71 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Notes3&71 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Notes3&71 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5

mollusks, crustaceans, and echinoderms
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SALTS OF MYRISTIC, PALMITIC & STEARIC ACIDS (NH4, Ca, K, Na)

Function: Anticaking Agent, Emulsifier, Stabilizer

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. _Food Category ... .. Max Level _Comments ... Stp

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

10.2.1 Liquid egg products GMP 5

10.2.2 Frozen egg products GMP 5

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP Note 71 5

12.1 Salt GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

12.8 Yeast and like products GMP 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3.4 Aromatized wine GMP  Note 71 5

SALTS OF OLEIC ACID (Ca, K, Na)

SALTS OF OLEIC ACID (Ca, K, Na) INS: 470

Function: Anticaking Agent, Emulsifier, Stabilizer

Food Cat. No. FoodCategory ________________ MaxLevel Comments ____________ Stp __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP  Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3.4 Aromatized wine GMP 5

SILICON DIOXIDE (AMORPHOUS)

Silicon Dioxide (Amorphous) INS: 551
Function: Anticaking Agent, Filler
Food Cat. No. FoodCategory ________________ MaxLevel Comments ____________ Stp __

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup)

15000 mg/kg Note 56
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SILICON DIOXIDE (AMORPHOUS)

Function: Anticaking Agent, Filler

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. _Food Category ... .. Max Level _Comments ... Stp
12.1 Salt 20000 mg/kg 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 10000 mg/kg Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
13.1 Infant formulae and follow-on formulae 10000 mg/kg Note 65 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 10000 mg/kg Note 65 5
14.2.3 Wines 17 mg/kg 5
SODIUM ACETATE
Sodium Acetate INS: 262i
Function: Acidity Regulator, Preservative, Sequestrant
Food Cat. No. FoodCategory ______________ MaxLevel Comments ____________ Stp __
02.1 Fats and oils essentially free from water 5000 mg/kg 5
04.2.1 Fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5
06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 6000 mg/kg Note 54 5
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP 5
10.2.1 Liquid egg products GMP 5
10.2.2 Frozen egg products GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
SODIUM ALGINATE
Sodium Alginate INS: 401
Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
01.1.1.2 Buttermilk (plain) 6000 mg/kg 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 5000 mg/kg 5
014.1 Pasteurized cream 100 mg/kg 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams
02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts 15000 mg/kg 5
08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted 8000 mg/kg 5
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 5000 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 10000 mg/kg 5
13.1 Infant formulae and follow-on formulae 300 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 5000 mg/kg 5
14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice 20000 mg/kg 5
SODIUM ALUMINIUM PHOSPHATES
Sodium Aluminium Phosphate-Acidic INS: 541i Sodium Aluminium Phosphate-Basic INS: 541ii
Function: Acidity Regulator, Emulsifier, Raising Agent, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
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SODIUM ALUMINIUM PHOSPHATES

Function: Acidity Regulator, Emulsifier, Raising Agent, Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 2000 mg/kg Note 6 5
fruit or flavoured yoghurt)

02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products 2000 mg/kg Note 6 5
of food category 01.7

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 2000 mg/kg Note 6 5
desserts

05.1.1 Cocoa mixes (powders and syrups) 2000 mg/kg Notes 6 & 72 5

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 2000 mg/kg Note 6 5
tapioca pudding)

06.6 Batters (e.qg., for breading ro batters for fish or poultry) 1600 mg/kg Note 6 5

07.0 Bakery wares 2000 mg/kg Note 6 5

10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 2000 mg/kg Note 6 5

14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 2000 mg/kg Note 6 5
"electrolyte" drinks and particulated drinks

SODIUM ALUMINOSILICATE

Sodium Aluminosilicate INS: 554

Function: Anticaking Agent

Food Cat. No._ Food Category _________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice GMP 5

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 15000 mg/kg Note 56 5

12.1 Salt 20000 mg/kg 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 10000 mg/kg Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

SODIUM ASCORBATE

Sodium Ascorbate INS: 301

Function: Antioxidant, Colour Retention Agent

Food Cat. No._ Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

02.1 Fats and oils essentially free from water 200 mg/kg 5

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

04.1.1 Fresh fruit GMP 5

04.2.1.3 Peeled, cut or shredded vegetables, and nuts and seeds GMP 5

04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5

06.2 Flours and starches 300 mg/kg 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts 500 mg/kg 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, 200 mg/kg 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 1000 mg/kg Note 70 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including 200 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

12.8 Yeast and like products 200 mg/kg 5

13.1 Infant formulae and follow-on formulae 50 mg/kg 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children 3000 mg/kg 5

14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice 200 mg/kg 5

14.1.2.3 Concentrate (liquid or solid) for fruit juice 300 mg/kg 5
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SODIUM ASCORBATE

Function: Antioxidant, Colour Retention Agent

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar 200 mg/kg 5

14.1.3.3 Concentrate (liquid or solid) for fruit nectar 300 mg/kg 5

14.2.3 Wines 200 mg/kg 5

SODIUM CARBONATE

Sodium Carbonate INS: 500i

Function: Anticaking Agent, Acidity Regulator, Raising Agent, Stabilizer

Food Cat. No._ Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

014.1 Pasteurized cream 2000 mg/kg 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 2000 mg/kg 5
creams

02.1.3 Lard, tallow, fish oil, and other animal fats GMP 5

02.21.1 Butter and concentrated butter 2000 mg/kg Note 52 5

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 2600 mg/kg Note 54 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP 5

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE

Sodium Carboxymethyl Cellulose INS: 466

Function: Bulking Agent, Emulsifier ,Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) 2000 mg/kg 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 5000 mg/kg 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

014.1 Pasteurized cream 5000 mg/kg 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams

02.2.1.1 Butter and concentrated butter 2000 mg/kg Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts 15000 mg/kg 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 5000 mg/kg Note 61 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP  Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5

products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms
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SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE

Function: Bulking Agent, Emulsifier ,Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 5000 mg/kg 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice 5000 mg/kg 5

14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar 5000 mg/kg 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3 Wines 5000 mg/kg 5

SODIUM DIACETATE

Sodium Diacetate INS: 262ii

Function: Acidity Regulator, Preservative, Sequestrant

Food Cat. No. Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 3000 mg/kg 5

09.2.4.1 Cooked fish and fish products 3000 mg/kg 5

10.2 Egg products 1000 mg/kg 5

10.3 Preserved eggs, including alkaline, salted, and canned 1000 mg/kg 5
eggs

10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 2000 mg/kg 5

12.7 Salads (e.g., macaroni salad, potato salad) and sandwich 3000 mg/kg 5
spreads excluding cocoa- and nut-based spreads of food
categories 04.2.2.5 and 05.1.2

16.0 Composite foods (e.g., casseroles, meat pies, 3000 mg/kg 5
mincemeat) - foods that could not be placed in categories
01-15

SODIUM DIHYDROGEN CITRATE

Sodium Dihydrogen Citrate INS: 331i

Function: Acidity Regulator, Antioxidant, Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

01.4.1 Pasteurized cream 2000 mg/kg 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 2000 mg/kg 5
creams

02.1 Fats and oils essentially free from water GMP 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1 Fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP  Note 3 5

mollusks, crustaceans, and echinoderms
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SODIUM DIHYDROGEN CITRATE

Function: Acidity Regulator, Antioxidant, Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. _Food Category ... .. Max Level _Comments ... Stp
09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms
10.2.1 Liquid egg products GMP 5
10.2.2 Frozen egg products GMP 5
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
14.2.34 Aromatized wine GMP 5
SODIUM ERYTHORBATE
Sodium Isoascorbate INS: 316
Function: Antioxidant, Colour Retention Agent
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
02.1 Fats and oils essentially free from water 100 mg/kg 5
02.2.1.1 Butter and concentrated butter 100 mg/kg Note 52 5
04.1.1.3 Peeled or cut fresh fruit GMP 5
04.2.1.3 Peeled, cut or shredded vegetables, and nuts and seeds GMP 5
04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5
09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP 5
crustaceans, and echinoderms
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 1500 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice GMP 5
14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar GMP 5
14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
14.2.3 Wines GMP 5
SODIUM GLUCONATE
Sodium Gluconate INS: 576
Function: Sequestrant
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP 5
SODIUM HYDROGEN CARBONATE
Sodium Hydrogen Carbonate INS: 500ii
Function: Acidity Regulator, Anticaking Agent, Raising Agent, Stabilizer
Food Cat. No. FoodCategory ________________ MaxLevel Comments ____________ Stp __
014.1 Pasteurized cream 2000 mg/kg 5
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SODIUM HYDROGEN CARBONATE

Function: Acidity Regulator, Anticaking Agent, Raising Agent, Stabilizer

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 2000 mg/kg 5
creams
02.1.3 Lard, tallow, fish oil, and other animal fats 1000 mg/kg 5
02.2.1.1 Butter and concentrated butter 2000 mg/kg Notes 34 & 52 5
06.2 Flours and starches 45000 mg/kg 5
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP 5
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
SODIUM HYDROXIDE
Sodium Hydroxide INS: 524
Function: Acidity Regulator
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
02.1.3 Lard, tallow, fish oil, and other animal fats GMP 5
02.21.1 Butter and concentrated butter 2000 mg/kg Notes 34 & 52 5
06.2 Flours and starches GMP 5
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP 5
13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
SODIUM LACTATE
Sodium Lactate INS: 325
Function: Acidity Regulator, Antioxidant, Bulking Agent, Emulsifier, Humectant, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No._ Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5
014.1 Pasteurized cream GMP 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams
04.2.1 Fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5
08.1 Fresh meat, poultry, and game 20000 mg/kg 5
10.2.1 Liquid egg products GMP 5
10.2.2 Frozen egg products GMP 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
SODIUM SESQUICARBONATE
Sodium Sesquicarbonate INS: 500iii
Function: Acidity Regulator, Anticaking Agent, Raising Agent
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Stp __
01.4.1 Pasteurized cream GMP 5
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SODIUM SESQUICARBONATE

Function: Acidity Regulator, Anticaking Agent, Raising Agent

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams
08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP 5
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
SORBATES
Sorbic Acid INS: 200 Sodium Sorbate INS: 201
Potassium Sorbate INS: 202 Calcium Sorbate INS: 203
Function: Antioxidant, Preservative, Stabilizer
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
01.3.2 Beverage whiteners 200 mg/kg Note 42 5
02.1.1 Butter oil, anhydrous milkfat, ghee 1000 mg/kg Note 42 5
02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products 1000 mg/kg Note 42 5
of food category 01.7
03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 1000 mg/kg Note 42 5
04.1.2.2 Dried fruit 2000 mg/kg Note 42 5
04.1.2.5 Jams, jellies and marmelades 1500 mg/kg Note 42 5
04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings 1500 mg/kg Note 42 5
and coconut milk
04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 1000 mg/kg Note 42 5
04.1.2.12 Cooked or fried fruit 1200 mg/kg Note 42 5
05.1.3 Cocoa and chocolate products (e.g., milk chocolate bar, 1000 mg/kg Note 42 5
chocolate flakes, white chocolate) other than food
categories 05.1.1, 05.1.2 and 05.1.4
06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 2000 mg/kg Note 42 5
06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 1000 mg/kg Note 42 5
tapioca pudding)
08.4 Edible casings (e.g., sausage casings) GMP  Note 42 5
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 2000 mg/kg Note 42 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, 2000 mg/kg Note 42 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including 2000 mg/kg Note 42 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 1000 mg/kg Note 42 5
11.4 Table-top sweeteners, including those containing high- 1000 mg/kg Note 42 5
intensity sweeteners
12.6 Sauces and like products 2000 mg/kg Note 42 5
14.1.3 Fruit and vegetable nectars 1000 mg/kg Note 42 5
14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 1000 mg/kg Note 42 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
14.2.2 Cider and perry 1000 mg/kg Note 42 5
14.2.4 Fruit wine 1000 mg/kg Note 42 5
14.2.5 Mead 1000 mg/kg Note 42 5
SORBITAN ESTERS OF FATTY ACIDS
Sorbitan Monostearate INS: 491 Sorbitan Tristearate INS: 492
Sorbitan Monolaurate INS: 493 Sorbitan Monooleate INS: 494

Sorbitan Monopalmitate INS: 495
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SORBITAN ESTERS OF FATTY ACIDS DRAFT GSFA - TABLE ONE

Function: Emulsifier, Stabilizer

14.2.3 Wines GMP 5

SORBITOL (INCLUDING SORBITOL SYRUP)

Sorbitol and Sorbitol Syrup INS: 420

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Humectant, Sequestrant, Stabilizer, Sweetener, Thickener

Food Cat. No. _Food Category ... . . Max Level _Comments ... Stp

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP  Note 54 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP  Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.24.1 Cooked fish and fish products GMP 5

09.2.4.2 Cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP 5

09.2.4.3 Fried fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish 35000 mg/kg 5

products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

10.2.2 Frozen egg products GMP 5

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

131 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

STARCH ACETATE

Starch Acetate Esterified with Acetic INS: 1420 Starch Acetate Esterified with Vinyl INS: 1421
Anhydride Acetate

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. Food Category ... . ... Max Level  Comments. ... Step

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 10000 mg/kg 5

01.4.1 Pasteurized cream GMP 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

13.2 Weaning foods for infants and growing children 50000 mg/kg 5
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STARCH SODIUM OCTENYL SUCCINATE DRAFT GSFA - TABLE ONE

STARCH SODIUM OCTENYL SUCCINATE

Starch Sodium Octenyl Succinate INS: 1450

Function: Emulsifier, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments _ Step
01.4.1 Pasteurized cream GMP 5
01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams
02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 50000 mg/kg 5
STEAROYL-2-LACTYLATES
Sodium Stearoyl Lactylate INS: 481i Calcium Stearoyl Lactylate INS: 482i
Function: Emulsifier, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 5000 mg/kg Note 15 5
04.2.2.2 Dried vegetables, seaweeds, and nuts and seeds 5000 mg/kg 5
10.2 Egg products 500 mg/kg 5
SUCRALOSE
Sucralose INS: 955
Function: Sweetener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
111 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), 1500 mg/kg 5
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 700 mg/kg 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
SUCROGLYCERIDES
Sucroglycerides INS: 474
Function: Emulsifier, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory _______________ MaxLlevel Comments ____________ Stp __
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 5000 mg/kg 5
"electrolyte” drinks and particulated drinks
14.2.2 Cider and perry 5000 mg/kg 5
14.2.4 Fruit wine 5000 mg/kg 5
14.25 Mead 5000 mg/kg 5
14.2.6 Spirituous beverages 5000 mg/kg 5

SUCROSE ESTERS OF FATTY ACIDS

Sucrose Esters of Fatty Acids INS: 473
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SUCROSE ESTERS OF FATTY ACIDS

Function: Adjuvant, Emulsifiers, Stabilizer, Thickener

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step
01.5.2 Milk and cream powder analogues 10000 mg/kg 5
01.6.4 Processed cheese 10000 mg/kg 5
01.6.5 Cheese analogues 10000 mg/kg 5
01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 10000 mg/kg 5
fruit or flavoured yoghurt)
02.1.2 Vegetable oils and fats 5000 mg/kg 5
04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings 1500 mg/kg 5
and coconut milk
04.2.1.3 Peeled, cut or shredded vegetables, and nuts and seeds 3000 mg/kg 5
05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 10000 mg/kg 5
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4
06.0 Cereals and cereal products, including flours and starches 10000 mg/kg 5
from roots and tubers, pulses and legumes, excluding
bakery wares of food category 07.0
08.4 Edible casings (e.g., sausage casings) 5000 mg/kg 5
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 10000 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.24 Cooked and/or fried fish and fish products, including 10000 mg/kg 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish 10000 mg/kg 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms
111 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), 5000 mg/kg 5
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings
12.5 Soups and broths 5000 mg/kg 5
13.1 Infant formulae and follow-on formulae 5000 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children 5000 mg/kg 5
14.1.5 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other 5000 mg/kg 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
15.1 Snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots 10000 mg/kg 5
and tubers, pulses and legumes)
16.0 Composite foods (e.g., casseroles, meat pies, 10000 mg/kg 5
mincemeat) - foods that could not be placed in categories
01-15
SULPHITES
Sulphur Dioxide INS: 220 Sodium Sulphite INS: 221
Sodium Hydrogen Sulphite INS: 222 Sodium Metabisulphite INS: 223
Potassium Metabisuphite INS: 224 Potassium Sulphite INS: 225
Calcium Hydrogen Sulphite INS: 227 Potassium Bisulphite INS: 228
Sodium Thiosulphate INS: 539

Function: Acidity Regulator, Adjuvant, Antioxidant, Bleaching Agent (Not for Flour), Flour Treatment Agent, Firming Agent, Preservative,
Sequestrant, Stabilizer

Edible ices, including sherbet and sorbet

Dried fruit

Peeled, cut or shredded vegetables, and nuts and seeds
Fermented vegetable products

Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non-
fruit) and sweet sauces

Bread-type products, including bread stuffing and bread
crumbs

Fine bakery wares

100 mg/kg
3000 mg/kg
500 mg/kg
1000 mg/kg
150 mg/kg

500 mg/kg

300 mg/kg

Note 44
Note 44
Note 44
Note 44
Note 44

Note 44

Note 44
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SULPHITES

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Function: Acidity Regulator, Adjuvant, Antioxidant, Bleaching Agent (Not for Flour), Flour Treatment Agent, Firming Agent, Preservative,

Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments _ Step
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 40 mg/kg Note 44 5
12.5 Soups and broths 1000 mg/kg Note 44 5
12.9 Protein products 500 mg/kg Note 44 5
14.1.3.3 Concentrate (liquid or solid) for fruit nectar 70 mg/kg Note 44 5
14.1.3.4 Concentrate (liquid or solid) for vegetable nectar 70 mg/kg Note 44 5
14.2.1 Beer and malt beverages 150 mg/kg Note 44 5
14.2.2 Cider and perry 350 mg/kg Note 44 5
14.2.4 Fruit wine 350 mg/kg Note 44 5
14.2.5 Mead 350 mg/kg Note 44 5
14.2.6.2 Spirituous beverages containing less than 15% alcohol 150 mg/kg Note 44 5
SUNSET YELLOW FCF
Sunset Yellow FCF INS: 110
Function: Colour
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 300 mg/kg 5
fruit or flavoured yoghurt)
02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products 300 mg/kg 5
of food category 01.7
04.1.2.7 Candied fruit 300 mg/kg 5
04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 300 mg/kg 5
desserts
04.2.2.2 Dried vegetables, seaweeds, and nuts and seeds 300 mg/kg 5
04.2.2.7 Fermented vegetable products 200 mg/kg 5
06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 300 mg/kg 5
06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 300 mg/kg 5
tapioca pudding)
07.0 Bakery wares 300 mg/kg 5
10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 300 mg/kg 5
11.1 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), 300 mg/kg 5
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 300 mg/kg 5
11.4 Table-top sweeteners, including those containing high- 300 mg/kg 5
intensity sweeteners
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 300 mg/kg 5
"electrolyte" drinks and particulated drinks
15.1 Snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots 300 mg/kg 5
and tubers, pulses and legumes)
TALC
Talc INS: 553iii
Function: Anticaking Agent
Food Cat. No. Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice GMP 5
12.1 Salt 20000 mg/kg 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and 10000 mg/kg Note 51 5

condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
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TALC

DRAFT GSFA - TABLE ONE

TANNIC ACID (TANNINS, FOOD GRADE)

Tannic Acid (Tannins, Food Grade) INS: 181

Function: Colour

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments _ Step
05.3 Chewing gum GMP 5
14.2.2 Cider and perry 200 mg/kg 5
14.2.3 Wines 200 mg/kg 5
14.2.4 Fruit wine GMP 5
14.25 Mead GMP 5
TARA GUM
Tara Gum INS: 417
Function: Thickener, Stabilizer
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments _____________ Step __
01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5
01.2.2 Renneted milk GMP 5
04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5
04.1.1.3 Peeled or cut fresh fruit GMP 5
04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5
04.2.1.3 Peeled, cut or shredded vegetables, and nuts and seeds GMP 5
06.1 Whole, broken, or flaked grain, including rice GMP 5
08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5
09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP  Note 73 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 73 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms
09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
13.1 Infant formulae and follow-on formulae 1000 mg/kg 5
13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5
14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice GMP 5
14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar GMP 5
14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
TARTARIC, ACETIC & FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (MIXED)
Tartaric, Acetic & Fatty Acid Esters of INS: 472f
Glycerol (Mixed)
Function: Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer, Thickener
Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __
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TARTARIC, ACETIC & FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (MIXED) DRAFT GSFA - TABLE ONE

Function: Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

02.2.1.1 Butter and concentrated butter 10000 mg/kg Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP  Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5

products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5
12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)
14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa
14.2.3.4 Aromatized wine GMP 5
TARTRATES
Tartaric Acid (L(+)-) INS: 334 Monosodium Tartrate INS: 335i
Disodium Tartrate INS: 335ii Monopotassium Tartrate INS: 336i
Dipotassium Tartrate INS: 336ii Potassium Sodium Tartrate INS: 337

Function: Anticaking Agent, Acidity Regulator, Adjuvant, Antioxidant, Bulking Agent, Emulsifier, Flour Treatment Agent, Humectant,
Preservative, Raising Agent, Sequestrant, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments _ Step
03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 2000 mg/kg Note 45 5
04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 10000 mg/kg Note 29 5
05.1 Cocoa products and chocolate products including 10000 mg/kg Note 45 5
imitations and chocolate substitutes
05.2 Confectionery including hard and soft candy, nougat, etc. 20000 mg/kg Note 45 5
other than food categories 05.1, 05.3 and 05.4
05.4 Decorations (e.g., for fine bakery wares), toppings (non- 8000 mg/kg Note 45 5
fruit) and sweet sauces
07.0 Bakery wares 10000 mg/kg Note 45 5
12.4 Mustards 5000 mg/kg Note 45 5
12.5 Soups and broths 5000 mg/kg Note 45 5
14.1.2 Fruit and vegetable juices 4000 mg/kg Note 29 5
14.2.1 Beer and malt beverages 2000 mg/kg Note 45 5
14.2.2 Cider and perry 2000 mg/kg Note 45 5
14.2.4 Fruit wine GMP  Note 45 5
16.0 Composite foods (e.g., casseroles, meat pies, 600 mg/kg Notes 2 & 45 5
mincemeat) - foods that could not be placed in categories
01-15
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TARTRAZINE

DRAFT GSFA - TABLE ONE

TARTRAZINE
Tartrazine INS: 102
Function: Colour
Food Cat. No. Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
01.3.2 Beverage whiteners 300 mg/kg 5
01.7 Dairy-based desserts (e.g., ice cream, ice milk, pudding, 300 mg/kg 5
fruit or flavoured yoghurt)
02.4 Fat-based desserts excluding dairy-based dessert products 300 mg/kg 5
of food category 01.7
04.1.2.7 Candied fruit 300 mg/kg 5
04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 300 mg/kg 5
desserts
04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 300 mg/kg 5
04.2.2.2 Dried vegetables, seaweeds, and nuts and seeds 300 mg/kg 5
06.3 Breakfast cereals, including rolled oats 300 mg/kg 5
06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 300 mg/kg 5
06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 300 mg/kg 5
tapioca pudding)
07.0 Bakery wares 300 mg/kg 5
10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 300 mg/kg 5
111 White and semi-white sugar (sucrose or saccharose), 300 mg/kg 5
fructose, glucose (dextrose), xylose; sugar solutions and
syrups, also (partially) inverted sugars, incl. molasses,
treacle, and sugar toppings
11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 300 mg/kg 5
11.4 Table-top sweeteners, including those containing high- 300 mg/kg 5
intensity sweeteners
14.1.4 Water-based flavoured drinks, including "sport" or 300 mg/kg 5
"electrolyte" drinks and particulated drinks
15.1 Snacks - potato, cereal, flour or starch based (from roots 300 mg/kg 5
and tubers, pulses and legumes)
TBHQ
Tertiary Butylhydroquinone INS: 319
Function: Antioxidant
Food Cat. No._ Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
02.1 Fats and oils essentially free from water 200 mg/kg 5
02.2 Fat emulsions mainly of type water-in-oil 200 mg/kg 5
03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 200 mg/kg Note 15 5
05.0 Confectionery 200 mg/kg Note 15 5
THAUMATIN
Thaumatin INS: 957

Function: Sweetener, Flavour Enhancer

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

400 mg/kg Note 51 5
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TITANIUM DIOXIDE

DRAFT GSFA - TABLE ONE

TITANIUM DIOXIDE

Titanium Dioxide INS: 171

Function: Colour

Food Cat. No. Food Category Max Level Comments _ Step

01.2.2 Renneted milk GMP 5

01.4.1 Pasteurized cream GMP 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat GMP 5
creams

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted 1000 mg/kg 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.24.1 Cooked fish and fish products GMP 5

09.2.4.2 Cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms GMP 5

09.2.4.3 Fried fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

10.1 Fresh eggs GMP Notes 3 &4 5

13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

14.2.3.2 Sparkling and semi-sparkling wines GMP 5

14.2.34 Aromatized wine GMP 5

TOCOPHEROLS

Mixed Tocopherols Concentrate INS: 306 Alpha-Tocopherol INS: 307

Function: Antioxidant

Food Cat. No. FoodCategory . MaxLevel Comments ____________ Step __

015.1 Milk powder and cream powder (plain) 5000 mg/kg 5

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP 5

03.0 Edible ices, including sherbet and sorbet 500 mg/kg Note 15 5

04.1.2.8 Fruit preparations, including pulp, purees, fruit toppings 150 mg/kg 5
and coconut milk

04.1.2.9 Fruit-based desserts, including fruit-flavoured water-based 150 mg/kg 5
desserts

04.1.2.11 Fruit fillings for pastries 150 mg/kg 5

04.2.2.8 Cooked or fried vegetables and seaweeds 200 mg/kg 5

05.0 Confectionery 500 mg/kg Note 15 5

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products GMP 5

06.5 Cereal and starch based desserts (e.g., rice pudding, 150 mg/kg 5
tapioca pudding)

06.6 Batters (e.g., for breading ro batters for fish or poultry) 5 mg/kg 5

07.0 Bakery wares 200 mg/kg 5
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TOCOPHEROLS

Function: Antioxidant

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

08.2 Processed meat, poultry, and game products in whole 3000 mg/kg 5
pieces or cuts

08.3 Processed comminuted meat, poultry, and game products 3000 mg/kg 5

08.4 Edible casings (e.g., sausage casings) 5000 mg/kg 5

10.4 Egg-based desserts (e.g., custard) 150 mg/kg 5

14.2.1 Beer and malt beverages 150 mg/kg 5

14.2.3 Wines 150 mg/kg 5

14.2.6.2 Spirituous beverages containing less than 15% alcohol 150 mg/kg 5

15.2 Processed nuts, including covered nuts and nut mixtures 1500 mg/kg 5
(with e.g., dried fruit)

TRAGACANTH GUM

Tragacanth Gum INS: 413

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Stabilizer, Thickener

Food Cat. No. Food Category __________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

02.1 Fats and oils essentially free from water 13000 mg/kg 5

02.2.1.1 Butter and concentrated butter GMP  Note 52 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP  Note 3 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP  Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP  Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice 2000 mg/kg 5

14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar GMP 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3 Wines 500 mg/kg 5

TRIACETIN

Triacetin INS: 1518
Function: Humectant
Food Cat. No._ Food Category ____________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __
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TRIACETIN

Function: Humectant

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. _Food Category ... .. Max Level _Comments ... Stp

14.2.3 Wines GMP 5

TRIPOTASSIUM CITRATE

Tripotassium Citrate INS: 332ii

Function: Acidity Regulator, Antioxidant, Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. FoodCategory ______________ MaxLlevel Comments ____________ Stp __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) GMP 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation GMP 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

014.1 Pasteurized cream 2000 mg/kg 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams

02.1 Fats and oils essentially free from water GMP 5

04.1.1.2 Surface-treated fresh fruit GMP 5

04.2.1.2 Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds GMP 5

04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts GMP Note 3 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

13.1 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children GMP 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3.4 Aromatized wine GMP 5

TRISODIUM CITRATE

Trisodium Citrate INS: 331iii

Function: Acidity Regulator, Antioxidant, Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer

Food Cat. No. FoodCategory ____________ Maxlevel Comments ____________ Stp __

01.1.1 Milk and buttermilk GMP 5

01.2.1 Fermented milks (plain) 1500 mg/kg Note 63 5

01.2.2 Renneted milk GMP 5

01.4.1 Pasteurized cream 2000 mg/kg 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams
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TRISODIUM CITRATE

Function: Acidity Regulator, Antioxidant, Emulsifier, Sequestrant, Stabilizer

DRAFT GSFA - TABLE ONE

Food Cat. No. Food Category . Max Level Comments  Step

02.1 Fats and oils essentially free from water GMP 5

04.1.1 Fresh fruit 2000 mg/kg 5

04.2.1 Fresh vegetables, and nuts and seeds 2000 mg/kg 5

04.2.2.1 Frozen vegetables GMP 5

08.1.1 Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts 5000 mg/kg 5

08.1.2 Fresh meat, poultry, and game, comminuted GMP 5

09.1 Fresh fish and fish products, including mollusks, GMP 5
crustaceans, and echinoderms

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 3 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.3 Frozen minced and creamed fish products, including GMP Note 3 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.4 Cooked and/or fried fish and fish products, including GMP 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.5 Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish GMP 5
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

10.2.1 Liquid egg products GMP 5

10.2.2 Frozen egg products GMP 5

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) GMP 5

12.2 Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and GMP Note 51 5
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

131 Infant formulae and follow-on formulae GMP 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children 5000 mg/kg 5

14.15 Coffee, coffee substitutes, tea, herbal infusions, and other GMP 5
hot cereal and grain beverages, excluding cocoa

14.2.3.4 Aromatized wine GMP 5

XANTHAN GUM

Xanthan Gum INS: 415

Function: Thickener, Stabilizer

Food Cat. No._ Food Category ___________________________ MaxLevel Comments ____________ Step __

01.1.1.2 Buttermilk (plain) 3000 mg/kg 5

01.2.1.2 Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation 5000 mg/kg 5

014.1 Pasteurized cream GMP 5

01.4.2 Sterilized, UHT, whipping or whipped, and reduced fat 5000 mg/kg 5
creams

02.21.1 Butter and concentrated butter 5000 mg/kg Note 52 5

06.4.2 Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products 4000 mg/kg Note 54 5

09.2.1 Frozen fish, fish fillets, and fish products, including 5000 mg/kg Note 61 5
mollusks, crustaceans, and echinoderms

09.2.2 Frozen battered fish, fish fillets, and fish products, GMP  Note 41 5
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

10.2.1 Liquid egg products GMP 5

10.2.2 Frozen egg products GMP 5

11.2 Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup) 5000 mg/kg 5

13.2 Weaning foods for infants and growing children 20000 mg/kg 5

14.1.2.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit juice 5000 mg/kg 5

14.1.3.1 Canned or bottled (pasteurized) fruit nectar 3000 mg/kg 5

Page 82 of 86



XYLITOL

DRAFT GSFA - TABLE ONE

XYLITOL

Xylitol

Function: Bulking Agent, Emulsifier, Humectant, Stabilizer, Sweetener, Thickener

INS: 967

09.2.1

09.2.2

09.2.3

09.2.4.1
09.2.4.2
09.2.4.3

09.2.5

11.2

12.2

13.1
13.2

Fermented milks (plain), heat-treated after fermentation
Renneted milk

Surface-treated fresh fruit

Surface-treated fresh vegetables, and nuts and seeds
Pre-cooked or dried pastas and noodles and like products
Fresh meat, poultry, and game, whole pieces or cuts
Fresh meat, poultry, and game, comminuted

Fresh fish and fish products, including mollusks,
crustaceans, and echinoderms

Frozen fish, fish fillets, and fish products, including
mollusks, crustaceans, and echinoderms

Frozen battered fish, fish fillets, and fish products,
including mollusks, crustaceans, and echinoderms

Frozen minced and creamed fish products, including
mollusks, crustaceans, and echinoderms

Cooked fish and fish products
Cooked mollusks, crustaceans, and echinoderms

Fried fish and fish products, including mollusks,
crustaceans, and echinoderms

Smoked, dried, fermented, and/or salted fish and fish
products, including mollusks, crustaceans, and
echinoderms

Other sugars and syrups (e.g., brown sugar, maple syrup)

Herbs, spices, seasonings (including salt substitutes), and
condiments (e.g., seasoning for instant noodles)

Infant formulae and follow-on formulae
Weaning foods for infants and growing children

GMP
GMP
GMP
GMP
GMP
GMP
GMP
GMP

GMP

GMP

GMP

GMP
GMP
GMP

GMP

GMP

GMP

GMP
GMP

Note 54
Note 3

Note 3

Note 3

Note 3

Note 3

Note 51

o o1 oo o oo al
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Notes to

the Comments for the Revised Draft General Standard for Food Additives (32nd CCFAC -

ALINORM 01/12 Apx. VI)

Note 1:
Note 2:
Note 3:
Note 4:
Note 5:
Note 6:
Note 7:
Note 8:
Note 9:

Note 10:
Note 11:
Note 12:
Note 13:
Note 14:
Note 15:
Note 16:
Note 17:
Note 18:
Note 19:
Note 20:

Note 21:
Note 22:
Note 23:
Note 24:
Note 25:
Note 26:
Note 27:
Note 28:

Asadipic acid

On dry ingredient, dry weight, dry mix or concentrate basis.
Surface treatment.

For decoration, stamping, marking or branding the product.
Used in raw materials for manufacture of the finished food.
As aluminium.

Use level not in finished food.

Asbixin.

Astotal bixin or norbixin.

As ascorbyl stearate.

Flour basis.

Carryover from flavouring substances.

As benzoic acid.

On amount of milk used.

Fat or oil basis.

Use level in chicken feed to color chicken skins or eggs.
As cyclamic acid.

Added level; residue not detected in ready-to-eat food.
Used in cocoa fat; use level on ready-to-eat basis.

On total amount of stabilizers, thickeners and/or gums.

As anhydrous calcium disodium EDTA.
NOT USED.

Asiron.

As anhydrous sodium ferrocyanide.
Asformic acid.

NOT USED.

As p-hydroxybenzoic acid.

becomes:

Note 29

[(33000 U/kg bw) x (0.025 my/U) x (1 mg/1000 ng)] = 0.825 mg/kg bw
. Reporting basis not specified.

ADI conversion: if atypical preparation contains 0.025 ng/U, then the ADI of 33,000 U/kg bw
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Note 30
Note 31

Note 32:
Note 33:
Note 34:
Note 35:
Note 36:
Note 37:
Note 38:
Note 39:
Note 40:
Note 41:
Note 42:
Note 43:
Note 44:
Note 45:
Note 46:
Note 47:
Note 48:
Note 49:
Note 50:
Note 51:
Note 52:
Note 53:
Note 54:
Note 55:
Note 56:
Note 57:
Note 58:
Note 59:

:Asresidual NOsion.

: Of the mash used.

Asresidual NO, ion.

As phosphorus.

Anhydrous basis.

Level in cocoa nibs.

Residual level.

Asweight of nonfat milk solids.
Level in creaming mixture.

Usein packing medium only.

Usein breading or batter coatings only.
As sorbic acid

Astin.

Asresidual SO..

Astartaric acid.

As thiodipropionic acid.

On egg yolk weight, dry basis.

For olivesonly.

For use on citrus fruits only.

For usein fish roe only.

For usein herbs and salt substitutes only.
For usein butter only.

For usein coatings only.

For use in dried products only.

Added level.

Provided starch is not present.

Ascalcium.
Use as packing gas.

Only when product contains butter or other fats and cils.

GMPis 1 part benzoyl peroxide and not more than 6 parts of the subject additive by weight.
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Note 60:

mg/Kg.

Note 61:
Note 62:
Note 63:
Note 64.
Note 65:
Note 66:
Note 67:
Note 68:
Note 69:
Note 70:
Note 71:
Note 72:
Note 73:
Note 74:

If used as a carbonating agent, the CO; in the finished wine shall not exceed 39.2

For use in minced fish only.

As copper.

On amount of dairy ingredients.

Level added to dry beans; 200 mg/kg in ready-to-eat food, anhydrous basis.
Carryover from nutrient preparations.

Asformaldehyde. For usein provolone cheese only.

Carryover from use in casings.

For use in natural mineral watersonly.

Use as carbonating agent.

Asthe acid.

Calcium, potassium and sodium salts only.

Ready-to-eat basis.

Except whole fish.

Uselevel for deep orange coloured cheeses; 25 mg/kg for orange coloured cheeses,

10 mg/kg for normal coloured cheeses.

Note 75:
Note 76:
Note 77:
Note 78:
Note 79:
Note 80:
Note 81.:
Note 82:
Note 83:
Note 84.
Note 85:
Note 86:
Note 87:

Usein milk powder for vending machines only.

Usein potatoes only.

As mono-isopropyl! citrate.

NOT USED

NOT USED

Equivalent to 2 mg/dm? surface application to a maximum depth of 5 mm.
Equivalent to 1 mg/dm? surface application to a maximum depth of 5 mm.
For use in shrimp; 6000 mg/kg for Crangon crangon and Crangon vulgaris.
Excluding foods for infants and young children.

Usein alcohol-free beer only.

Except for usein coolers at 1000 mg/kg.

Use in whipped dessert toppings other than cream only.

Treatment level.
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ALINORM 0V/12
Apéndice VI

ANTEPROYECTO DE ENMIEDASAL CUADRO 3 (ADITIVOSCON INGESTION DIARIA
ADMISIBLE “NO ESPECIFICADA”) DE LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS
ADITIVOSALIMENTARIOS

(En el Tramite 3 del Procedimiento acelerado)

COMPUESTO NUMERO SIN IDA del JEFCA
Alga marina Eucheuma elaborada 407a IDA “no especificada’*
Carboximetilcelulosa sodica, 469 IDA *no especificada’ 2
hidrolizada mediante enzimas
Gamma ciclodextrina 458 IDA “no especificada’®
Jarabe de poliglicitol 964 IDA “no especificada’
Eritritol 968 IDA “no especificada’
Curdlan 424 IDA “no especificada’
Sulfatos de sodio 514 IDA “no especificada’®

o A W N P

Grupo IDA (provisional)

Grupo IDA

Provisional

Grupo IDA paralos materiales que se gjusten a las especificaciones relativas al poliglicitol
IDA provisional en esperadel examen de la calificacion “provisional” de las especificaciones
Provisional
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ALINORM 0V/12
Apéndice VII

PROYECTO DE ENMIENDASAL SISTEMA INTERNACIONAL DE NUMERACION
PARA ADITIVOSALIMENTARIOS

(En el Tramite 5 del Procedimiento aceler ado)

NUMERO SIN COMPUESTO FUNCION TECNOLOGICA
586 4-hecilrresorcina Agente de retencion del color, antioxidante
440 Pectinas Espesante, estabilizador, gelificante, emulsionante

ANTEPROYECTO DE ENMIENDASAL SISTEMA INTERNACIONAL DE NUMERACION
PARA ADITIVOSALIMENTARIOS

(En e Tramite 5 del Procedimiento)

NUMERO SIN COMPUESTO FUNCION TECNOLOGICA
950 Acesulfame potésico Edul corante, acentuador del aroma
469 Carboximetilcelulosa sodica, Espesante, estabilizador
hidrolizada mediante enzimas
364 1) Succinado monosodico Regulador de la acidez, acentuador del aroma
364 ii) Succinado disodico Regulador de la acidez, acentuador del aroma
424 Curdlan Espesante, estabilizador
638 L -aspartato de sodio Acentuador del aroma
639 DL-alanina Acentuador del aroma
130 Manascorrubina Color
164 Amarillo de gardenia Color
968 Eritritol Edul corante, acentuador del aroma, humectante
458 Gamma ciclodextrina Estabilizador, aglutinante
964 Jarabe de poliglicitol Edulcorante
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ALINORM 01/12
Apéndice VIII
SISTEMA REVISADO DE CLASIFICACION DE LOSALIMENTOS
PARA LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOSADITIVOSALIMENTARIOS(NGAA)

01.0 Productos lacteos, excluidos los productos de la categoria 02.0
01.1 Lechey bebidaslacteas
01.1.1 Lechey suero de mantequilla
01.1.1.Leche (incluidalaleche de cabra esterilizaday UHT)
01.1.1.2 Suero de mantequilla (natural)
01.1.2 Bebidas lacteas, aromatizadas y/o fermentadas (leche con chocolate, cacao, ponche de huevo,
yogur para beber, bebidas a base de suero)
01.2 Productos lacteos fermentados y cuajados (puros), excluidala categoria 01.1.2 (bebidas |acteas)
01.2.1 Lechesfermentadas (naturales)
01.2.1.1 No tratadas térmicamente después de la fermentacion
01.2.1.2 Tratadas térmicamente después de la fermentacién
01.2.2 Cugjada
01.3 Leche condensada y productos andlogos
01.3.1 Leche condensada (natural)
01.3.2 Blangueadores de bebidas
01.3.3 Leche condensada edul corada (natural y aromatizada), y anal ogos
01.4 Nata(crema) natural y productos similares
01.4.1 Nata(crema) pasterizada
01.4.2 Natas (cremas) esterilizadas, UHT, parabatir o batidas y natas de contenido de grasa reducido
01.4.3 Nata (crema) cuagjada
01.4.4 Productos similares ala nata (crema)
01.5 Leche en polvo y nata (crema) en polvo
01.5.1 Lecheen polvo y nata (crema) en polvo (naturales)
01.5.2 Productos similares alalechey la nata (crema) en polvo
01.5.3 Mezcla de leche y nata (crema) en polvo (natural y aromatizada)
01.6 Queso
01.6.1 Queso no maduro
01.6.2 Queso maduro
01.6.2.1 Queso maduro completo, incluida la corteza
01.6.2.2 Corteza de queso maduro
01.6.2.3 Queso en polvo (parareconstitucion; por emplo para salsa a base de queso)
01.6.3 Queso de suero
01.6.4 queso fundido
01.6.4.1 Queso fundido natural
01.6.4.2 Queso fundido aromatizado, incluido el que contiene fruta, hortalizas, carne, etc.
01.6.5 Productossimilares a queso
01.6.6 Queso de suero con proteinas
01.7 Postres lacteos (p.g., helados, bebidas a base de leche fria, pudines, yogur aromatizado o a base de
fruta)
01.8 Sueroy productos a base de suero, excluido € queso de suero

02.0 Grasasy aceitesy emulsiones grasas (del tipo agua en aceite)
02.1 Grasasy aceites précticamente exentos de agua
02.1.1 Aceite de mantequilla, grasa de leche anhidra, ghee
02.1.2 Grasasy aceites vegetales
02.1.3 Manteca de cerdo, sebo, aceite de pescado y otras grasas animales
02.2 Emulsiones grasas, principalmente del tipo agua en aceite
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02.2.1 Emulsiones con un 80% de grasa como minimo
02.2.1.1 Mantequillay mantequilla concentrada
02.2.1.2 Margarinay productos analogos (p.g ., mezclas de mantequillay margarina)
02.2.2 Emulsiones con menos de 80% de grasa (p. €., minarina)
02.3 Emulsiones grasas distintas de las indicadas en 02.2, incluidos los productos a base de emulsiones
grasas mezclados y/o aromatizados
02.4 Postres a base de grasas (excluidos | os postres |14cteos de la categoria 01.7)

3.0 Helados comestibles (incluidos |os sorbetes)

04.0 Frutas y hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas, aloe vera, algas
marinasy nuecesy semillas
04.1 Frutas
04.1.1 Frutasfrescas
04.1.1.1 Frutas frescas no tratadas
04.1.1.2 Frutas frescas tratadas superficialmente
04.1.1.3 Frutas frescas peladas y/o cortadas
04.1.2 Frutas elaboradas
04.1.2.1 Frutas congeladas
04.1.2.2 Frutas desecadas
04.1.2.3 Frutasen vinagre, aceite o sadlmuera
04.1.2.4 Frutas en conserva o embotelladas (pasterizadas)
04.1.2.5 Compotas, jaeas, mermeladas
04.1.2.6 Productos para untar a base de frutas, (p. €., chutney) excluidos los indicados en la
categoria04.1.2.5
04.1.2.7 Frutas confitadas
04.1.2.8 Preparados a base de frutas, incluida la pulpa, los purés los revestimientos de fruta y la
leche de coco
04.1.2.9 Postres abase de fruta, incluidos los postres a base de agua aromatizada con fruta
04.1.2.10 Productos de fruta fermentada
04.1.2.11 Rellenos de fruta para pasteleria
04.1.2.12 Frutas cocidas y/o fritas
04.2 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas, aloe vera), algas
marinasy nuecesy semillas
04.2.1 Hortalizas frescasy nuecesy semillas
04.2.1.1 Hortalizasfrescas no tratadas, y nuecesy semillas
04.2.1.2 Hortalizas frescas tratadas superficialmente
04.2.1.3 Hortalizas peladas, cortadas o desmenuzadas, y nuecesy semillas
04.2.2 Hortdizas elaboradas, algas marinasy nuecesy semillas
04.2.2.1 Hortalizas congeladas
04.2.2.2 Hortalizas desecadas, algas marinasy nuecesy semillas
04.2.2.3 Hortdizasy algas marinas en vinagre, aceite, sdlmuera o salsa de soja
04.2.2.4 Hortalizas en conserva, embotelladas (pasterizadas) o en bolsas de esterilizacién
04.2.2.5 Purés y preparados para untar elaborados con hortalizas y nueces y semillas (p.g.,
mantequilla de mani (cacahuete))
04.2.2.6 Pulpay preparados de hortalizas, y nueces y semillas (p.g., postres y salsas de hortalizas,
hortali zas confitadas, cugjadas de soja) distintos de los indicados en la categoria 04.2.2.5
04.2.2.7 Productos de hortalizas fermentadas
04.2.2.8 Hortalizas cocidas o fritas, y algas marinas

05.0 Confiteria
05.1 Productos de cacao y chocolate, incluidos productos de imitacién y los sucedaneos del chocolate
05.1.1 Mezclas de cacao (polvosy jarabes)
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05.1.2 Productos para untar a base de cacao y chocolate, incluidos los rellenos de chocolate
05.1.3 Productos de cacao y chocolate distintos de los indicados en las categorias 05.1.1, 05.1.2 y 05.1.4
(p-g., barras de chocolate, copos de chocolate, chocol ate blanco)
05.1.4 Sucedaneos del chocolate y productos de imitacion
05.2 Confiteria distinta de la indicada en 05.1, 05.3 y 05.4, incluidos los caramelos duros y blandos,
turrones, etc.
05.3 Goma de mascar

05.4 Decoraciones (p.g. para productos de pasteleriafina), revestimientos (no de fruta) y salsas dulces

06.0 Cerealesy productos a base de cereales, incluidos los almidones y harinas derivados de raices y tubércul os,
legumbres y leguminosas, excluidos |os de panaderia de la categoria 07.0

06.1 Granos enteros, triturados o en copos, incluido € arroz

06.2 Harinasy amidones

06.3 Cereales para desayunos, incluidos |os copos de avena

06.4 Pagtas, fideos y productos similares (p.g., fécula de arroz en hojas, “vermicelli” de arroz)
06.4.1 Pastas y fideos frescos y productos similares
06.4.2 Pastas y fideos precocidos 0 secos y productos similares

06.5 Postres abase de cerealesy almidon (p.g., pudines de arroz, pudines de mandioca)

06.6 Batidos (p.g ., para panaduray batidos para productos a base de pescado o aves de corral)

06.7 Tortas de arroz (tipo oriental solamente)

07.0 Productos de panaderia

07.1 Pany productos de panaderia ordinaria
07.1.1 Panesy bollos
07.1.2 “Crackers’ (excluidos los “ crackers’ dul ces)
07.1.3 Otros productos de panaderia ordinaria (p. €., bagels, pita, muffinsingleses, etc.)
07.1.4 Productos similares al pan, incluidoslos rellenos a base de pan y el pan rallado
07.1.5 Panesy panecillos dulces al vapor

07.2 Productos de panaderiafina
07.2.1 Tortas, galletasy pasteles (p.g ., rellenos de fruta o de crema)
07.2.2 Otros productos de panaderiafina (p.g., bufiuel os, bollos dulces, tortas y molletes, etc.)
07.2.3 Mezclas para pasteleriafina (p.g ., tortas, “pancakes’)

08.0 Carnesy productos carnicos, incluidos los de avesy de caza
08.1 Carne, avesy cazafresca
08.1.1 Carne, avesy cazafresca, en piezas enteras 0 en cortes
08.1.2 Carne, avesy cazafresca picada
08.2 Productos cérnicos de aves'y de caza elaborados, en piezas enteras 0 en cortes
08.2.1 Productos carnicos de aves'y de caza elaborados, en piezas enteras 0 en cortes. Sin tratar
térmicamente
08.2.1.1. Productos cérnicos de aves y de caza elaborados, en piezas enteras o en cortes.
Curados (incluidos los salados) y sin tratar térmicamente.
08.2.1.2. Productos cérnicos de aves y de caza el aborados, en piezas enteras 0 en cortes.
Curados (incluidos los salados), desecados y sin tratar térmicamente
08.2.1.3 Productos cérnicos de aves y de caza elaborados, en piezas enteras 0 en cortes.
Fermentadosy sin tratar térmicamente.
08.2.2 Productos cérnicos de aves y de caza elaborados, en piezas enteras 0 en cortes. Tratados
térmicamente
08.2.3 Productos carnicos de aves y de caza el aborados, en piezas enteras 0 en cortes. Congelados.
08.3 Productos carnicos de aves 'y de caza picados el aborados
08.3.1 Productos cérnicos de avesy de caza picados elaborados. Sin tratar térmicamente
08.3.1.1 Productos cérnicos de avesy de caza picados el aborados. Curados (incluidos los salados) y
sin tratar térmicamente.
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08.3.1.2 Productos cérnicos de aves 'y de caza picados elaborados. Curados (incluidos los salados)
Y SECOos, y sin tratar térmicamente.
08.3.1.3 Productos carnicos de aves y de caza picados elaborados. Fermentados y sin tratar
térmicamente.
08.3.2 Productos carnicos de aves'y de caza picados, €laborados y tratados térmicamente
08.3.3 Productos carnicos de aves y de caza picados, elaborados y congelados
08.4 Fundas comestibles para embutidos (p.g ., para salchichas)

09.0 Pescado y productos pesgueros, incluidos moluscos, crustaceos, y equinodermos
09.1 Pescado y productos pesqueros frescos, incluidos moluscos, crustédceosy equinodermos
09.1.1 Pescado fresco
09.1.2 Crustaceos, moluscosy equinodermos frescos
09.2 Pescado y productos pesqueros el aborados, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos
09.2.1 Pescado, filetes de pescado y productos pesqueros congel ados, incluidos moluscos, crustéceos y
equinodermos
09.2.2 Pescado, filetes de pescado y productos pesgueros rebozados congelados, incluidos moluscos,
crustaceos y equinodermos
09.2.3 Productos pesqueros picados y amalgamados, congelados, incluidos moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.2.4 Pescado y productos pesqueros cocidos y/o fritos, incluidos moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.2.4.1 Pescado y productos pesqueros cocidos
09.2.4.2 Moluscos, crustaceosy equinodermos cocidos
09.2.4.3 Pescado y productos pesqueros fritos, incluidos moluscos, crustaceos y equinodermos
09.2.5 Pescado y productos pesgueros ahumados, desecados, fermentados y/o salados, incluidos
moluscos, crustaceos y equinodermos
09.3 Pescado y productos pesgueros semiconservados, incluidos moluscos, crustéceosy equinodermos
09.3.1 Pescado y productos pesqueros marinados y/o en gelating, incluidos moluscos, crustéceos y
equinodermos
09.3.2 Pescado y productos pesqueros escabechados y/o en salmuera, incluidos moluscos, crustaceos y
equinodermos
09.3.3 Sucedaneos de salmon, caviar y otros productos pesqueros a base de huevas
09.3.4 Pescado y productos pesqueros semiconservados, incluidos moluscos, crustaceos y
equinodermos (p.g., la pasta de pescado), excluidos los productos indicados en las categorias
09.3.1-09.3.3
09.4 Pescado y productos pesqueros conservados, incluidos los enlatados o fermentados y 1os moluscos,
crustaceos y equinodermos

10.0 Huevosy productos a base de huevos
10.1 Huevosfrescos
10.2 Productos a base de huevos
10.2.1 Productos liquidos a base de huevos
10.2.2 Productos congelados a base de huevos
10.2.3 Productos a base de huevos en polvo y/o coagulados por calor
10.3 Huevos en conserva, incluidos los huevos a calinos, salados y envasados
10.4 Postre abase de huevo (p.g., flan)

11.0 Edulcorantes, incluidalamiel
11.1 Azlcar blanco y semiblanco, (sucrosa o sacarosd), fructosa, glucosa (dextrosa), xilosa; soluciones
azucaradas y jarabes, también azlcares (parcialmente) invertidos, incluidos melaza, azlcar para
glaseado.
11.2 Otrosazlcaresy jarabes (p.g., azlicar moreno, jarabe de arce).
11.3 Mid
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11.4 Edulcorantes de mesa, incluidos los que contienen edul corantes intensos

12.0 Sales, especias, sopas, sasas, ensaladas, productos proteinicos, etc.

12.1 sd

12.2 Hierbas arométicas, especias, aderezos (incluidos los sucedaneos de la sal) y condimentos (p.g.,
aderezo para fideos instantaneos)

12.3 Vinagres

12.4 Mostazas

12,5 Sopasy caldos

12.5.1 Sopasy caldoslistos para el consumo, incluidos los envasados, embotelladosy congelados
12.5.2 Mezclas parasopasy caldos
12.6 Salsasy productos similares
12.6.1 Sasasemulsionadas o claras (p.g., mayonesa, emulsiones para ensal adas)
12.6.2 Salsas no emulsionadas, (p.g ., e “ketchup”, salsa a base de queso, salsa a base de nata (crema) y
“gravy”)
12.6.3 Mezclas parasalsasy “gravies’
12.6.4 Sasasligeras (p.g., salsade soja, salsa de pescado)

12.7 Emulsiones para untar emparedados y ensaladas (p.g ., ensalada de macarrones, ensalada de patatas
(papas), excluidas las emulsiones para untar a base de cacao y nueces de las categorias 04.2.25 y
05.1.2

12.8 Levaduray productos similares

12.9 Productos proteinicos

13.0 Productos alimenticios para usos nutricional es especia es

13.1 Preparados paralactantesy preparados complementarios

13.2 Alimentos de destete para lactantes y nifios pequefios

13.3 Alimentos dietéticos para usos medicinales especiales, incluidos los destinados a lactantes y nifios
pequefios

13.4 Alimentos dietéticos para adelgazamiento y control del peso

13.5 Alimentos dietéticos (p.g., complementos alimenticios para usos dietéticos, excluidos los indicados en
las categorias 13.1- 13.4

13.6 Complementos alimenticios

14.0  Bebidas, excluidos los productos | acteos
14.1Bebidas no acohdlicas

1411 Agquas
14.1.1.1 Aguas minerales naturalesy aguas de manantia
14.1.1.2 Aguasde mesay gaseosas

14.1.2 Zumos (jugos) de frutasy hortalizas
14.1.2.1 Zumos (jugos) de frutas (pasteurizados), enlatados o embotellados
14.1.2.2 Zumos (jugos) de hortalizas (pasteurizados), enlatados o embotellados
14.1.2.3 Concentrados (liquidos o sdlidos) para zumo (jugos) de fruta
14.1.2.4 Concentrados (liquidos o sdlidos) para zumos (jugos) de hortalizas

14.1.3 Néctaresde frutasy hortdizas
14.1.3.1 Neéctar de fruta (pasteurizado), enlatado o embotellado
14.1.3.2 Néctar de hortaliza (pasteurizado), enlatado o embotellado
14.1.3.3 Concentrados (liquidos o solidos) para néctares de fruta
14.1.3.4 Concentrados (liquidos o solidos) para néctares de hortalizas

14.1.4 Bebidas a base de agua aromatizadas incluidas bebidas para deportistas, bebidas e ectroliticas y

bebidas con particulas afiadidas

14.1.4.1 Bebidascon gas
14.1.4.2 Bebidas sin gas, incluidos los ponchesy bebidas “adas’, como limonadas, etc.
14.1.4.3 Concentrados (liquidos o sélidos) para bebidas néctares de hortalizas



- 163 -

14.1.5 Café, sucedaneos del café, té, infusiones de hierbas, y otras bebidas cdientes a base de cereales
y granos, excluido el cacao
14.2 Bebidas alcohdlicas, incluidas las bebidas sin alcohol y con bajo contenido de alcohol
14.2.1 Cervezay bebidas abase de malta
14.2.2 Sidray sidrade pera
14.2.3 Vinos
14.2.3.1 Vino no espumoso
14.2.3.2 Vino espumoso y semiespumoso
14.2.3.3 Vino enriquecido y vino licoroso
14.2.3.4 Vino aromatizado
14.2.4 Vino defruta
14.2.5 Aguamiel
14.2.6 Licores
14.2.6.1 Licorescon més del 15% de alcohol
14.2.6.2 Licores con menos del 15% de alcohol

15.0 Aperitivoslistos para el consumo

15.1 Aperitivos a base de patatas (papas), cereales, harina 0 amidon (derivados de raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas)

15.2 Nueces elaboradas, incluidas las nueces y mezclas de nueces revestidas (con, por €., frutas secas)

15.3 Aperitivos — a base de pescado

16.0 Alimentos compuestos (p. €., guisos, pasteles de carne, carne picada) que no podrian clasificarse en las
categorias 01 a 15.
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ALINORM 0V/12
Apéndicel X

PROYECTO DE ESPECIFICACIONESPARA LA IDENTIDAD Y PUREZA DE LOSADITIVOS
ALIMENTARIOS!?
CATEGORIA |: RECOMENDADO PARA QUE SEA ADOPTADO POR LA COMISION

Aditivos alimentarios

o- Acetoacetato decarboxilasa de Bacillus
brevis expresado como Bacillus subtilis
Acido adipico

o- Amilasa de Bacillus megaterium expresado
como Bacillus subtilis

a-Amilasa de Bacillus stearothermophilus
expresado como Bacillus subtilis

Argon

Quimosina A de Escherichia coli K-12 que
contiene el gene de la proquimosina A
Quimosina B de Aspergillus niger var.
awamori que contiene el gene de la
proguimosina B

Quimosina B de Kluyveromyces lactis que
contiene el gene de la prochymosina B
Acido citrico

y-Cyclodextrina

Gluconato ferroso

Sulfato ferroso

Sulfato ferroso, desecado

Acido fumérico

Helio

Aromatizantes

452  Sulfuro de metilo

453  Sulfuro etilico de metilo

454  Sulfuro dietilico

459  Fenilsulfuro de metilo

460 Metilsulfuro de bencilo

463 3-(Metiltio)-1-hexanol

469 3-Metiltiohexanal

472 Metil 3-metiltiopropionato

474  Metil 4-(metiltio)butirato

477  Etil 4-(metiltio)butirato

485 Tioacetato de propilo

491 Tioacetato de prenilo

494  3-(Acetilmercapto)hexilacetato
496 1-(Metiltio)-2-butanona

501 4-(Metiltio)-2-oxobutanoato de sodio

Poli-1-deceno hidrogenado
Gluconato de magnesio
DL-Acido malico

Amilasa maltogénica de Bacillus
stearothermophilus expresado como Bacillus
subtilis

Nitrégeno

Oxigeno

Metabisulfito de potasio

Sulfito de potasio

Riblofavina de Bacillus subtilis
Hidrogenosulfito de sodio

EDTA sddico de hierro
Metabisulfito de sodio

Sulfito sodico

Tiosulfato sédico

Esteres de 4cidos grasos y sacrosa
DL-Acido tartarico

L(+)-Acido tartarico

Taumatin

Goma xantan

538 1,3-Butanoditiol

539  2,3-Butanoditiol

541  1,8-Octanoditiol

545  3-Mercaptohexanol

547  Sulfuro de a-Metil-B-hidroxipropilo
o-metil-B-mercaptopropilo

549  Formato de 3-mercapto-3-metilbutilo

550 2,5-Dihidroxi-1,4-ditiano

554  Acetato de 3-mercaptohexilo

555  Butinato de 3-mercaptohexilo

563  3-Mercapto-oxopropionato de sodio

567  Disulfuro de diisopropilo

576  Disulfuro de metilfenilo

577  Disulfuro de metilbencilo

578  Disulfuro de fenilo

593  3-Oxobutanol dimetil acetal

L as especificaciones que figuran en las Categorias 111, IV y V se hanincluido en el Informe del Grupo de Trabajo

sobre Especificaciones (Documento n° 2 de la Sala de Conferencias)



505
506
511
515
517
522
525
526
527
530
532
534
535
537

2-(Metiltiometilo)-3-fenilpropenal
cis y trans-Mentona-8-tioacetato
1-Butanotiol

2-Metil-1-butanotiol
3-Metil-2-butanotiol

Preniltiol

Bencenotiol

Bencilmercaptano
Fenetilmercaptano
2,6-Dimetiltiofenol
1,2-Etanoditiol
2-Metil-1,3-ditiolano
1,3-Propanoditiol
1,2-Butanoditiol
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595
607
611
612
621
623
631
632
633
634
635

Acetoacetato de etilo
Levulinato de etilo
Hidrocitronelal

Hidrocitronelal dimetil acetal
Acido tartarico (d-, I-, dl-, meso-)
Acido adipico

Acido 3-metil-2-oxobutanoico
Acido 3-metil-2-oxopentanoico
Acido 4-metil-2-oxopentanoico
Acido 2-oxopentanodioico
Acido 3-hidroxi-2-oxopropionico

CATEGORIA |l: RECOMENDADO PARA QUE SEA ADOPTADO POR LA COMISION DESPUESDE LA
INTRODUCCION DE CAMBIOS DE REDACCION, INCLUIDASLASREVISIONES TECNICAS

Aditivos alimentarios

Curdlan

Eritritol

radiobacter.

En la Definicién, donde dice Agrobacterium radibactor debe decir Agrobacterium

En el texto relativo a “Gel strength”, suprimase la ultima linea “A = the weight of the

load cell (g)".

En el texto relativo a Purity Test, Ribitol and glycerol, segunda oracion, donde dice:
“The retention times of erythritol and glycerol relative to” debe decir “The retention
times of ribitol and glycerol relative to”

Aromatizantes

Ninguno
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ALINORM 0V/12

Apéndice X
PROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA LA PATULINA
(En el Tramite 8 del Procedimiento)
Patulina 50 pg/kg en e zumo (jugo) de manzanay en los ingredientes de zumo (jugo) de

manzana en otras bebidas

PROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA LA AFLATOXINA M; EN LA LECHE
(En el Tramite 6 del Procedimiento)

Aflatoxina M 0,05 pg/’kg en laleche

ANTEPROYECTO DE NIVEL MAXIMO PARA LA OCRATOXINA A
(En el Tramite 3 del Procedimiento)

Ocratoxina A 5 ng/kg en los cereales y productos a base de cereales
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ALINORM 0V/12

Apéndice XI
PROYECTO DE NIVELESMAXIMOSREVISADOSPARA EL PLOMO
(En e Tramite 8 del Procedimiento)
NUmero de Alimento NM Tréamite Observaciones
Caédigo (mg/kg)

FC1 FP9 Fruta 0,1 8
FS12 FB18
FT26 FI30 Pequefias frutas, bayasy uva 0,2 8
VA35 VOS50 |Hortdizas Incluidas | as patatas peladas
VC45 VR75 | Excepto las brasicaceas (VB), las 0,1 8

hortalizas de hoja(VL), y los

hongos, los lUpulos y las hierbas
VB40 Brasicaceas

Excepto la col (480) 0,3 8
VL53 Hortalizas de hoja (excepto la

espinaca)
C81 Ceredesen grano
VD70 L egumbres 0,2 8
VP60 Hortalizas leguminosas
MM97 Carne de bovino, ovino y porcino 0,1 8
PM100 Carne de aves de corra
MF97 Grasadelacarne
PF111 Grasa de aves de corra 0,1 8
OC172 Aceites vegetales
OR 172
MO97 M enudos comestibles de bovino, 0,5 8

porcino y aves de corra
ML 107 Leche' 0,02 8 Seincluyen los productos
FM 183 Grasade laleche 0,1 |&cteos secundarios (82)

(segln se consumen)

FF269 Vino 0,20 8
LM (sin Preparados para lactantes 0,02 8 Listos parael consumo
especificar)

En el caso de los productos lacteos, debe aplicarse un factor de concentraci 6n adecuado
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ALINORM 0V/12

Apéndice XI|
PROYECTO DE NIVELESMAXIMOSPARA EL PLOMO
(En e Tramite 6 del Procedimiento)
NM
Numer o de Cadigo Alimento (mg/kg) Tramite Observaciones

WF115, VD120, WS125 | Pescado 0,2 6 Musculo del pescado
WC143 Crustéceos 0,5 6

IM151 M oluscos bivalvos 1,0 6

JF175 Zumos (jugos) de fruta 0,05 6 Incluidos los néctares
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ALINORM 0V/12
Apéndice X111

PROYECTO DE NIVEL DE ORIENTACION PARA EL CADMIO EN LOSALIMENTOS

(En el Tramite 6 del Procedimiento)

ALIMENTO

NIVEL DE ORIENTACION (mg/kg)

Ceredles, legumbres y leguminosas

01

ANTEPROYECTO DE NIVELESMAXIMOSPARA EL CADMIO EN LOSALIMENTOS

(En e Tramite 3 del Procedimiento)

ALIMENTO NIVEL MAXIMO (mg/kg)
Fruta 0,05
Hortalizas, incluidas |as patatas (parte 0,05
comestible)
Hortalizas de hoja 0,2
Trigo en grano y arroz 0,2
Semillas de sojay mani (cacahuete) 0,2
Carne de bovino, aves de corral, porcinoy 0,05
ovino
Carne de caballo 0,2
Higado de bovino, aves de corral, porcino y 0,5
ovino
Rifiones de bovino, aves de corral, porcino y 10
ovino
Crustéceos 0,5
Moluscos 1,0
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ALINORM 0V/12
Apéndice X1V

ENMIENDA A LA NORMA DEL CODEX PARA LA SAL DE CALIDAD ALIMENTARIA
(CX STAN 150-1995 (Rev. 1-1997, Enmienda 1-1999)

(En el Tramite 5 del Procedimiento)

8. ENVASADO, TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

En cuaquier programa de yodacion de la sal es importante asegurarse de que la sal contenga la cantidad
recomendada de yodo en el momento del consumo. La retencion del yodo en la sal depende del compuesto de
yodo que se utilice, del tipo de envasado, de la exposicion del envase a las condiciones climéticas imperantes y
del tiempo que transcurra entre layodacion y €l consumo. Para asegurarse de que lasal Ilegue a consumidor con
el nivel especificado de yodo convendria que los paises donde las condiciones del climay del almacenamiento
podrian determinar la pérdida de una gran cantidad de yodo considerasen la adopcién de las precauciones
siguientes:

8.1 Si fuese necesario para evitar la pérdida de yodo, la sal yodada deberd envasarse en envases herméticos
0 bien de polietileno de alta densidad (HDPE) o de polipropileno (PP) (laminado o no laminado) o sacos de yute
revestidos de L DPE (sacos de yute de calidad 1803 DW revestidos con lamina de polietileno de espesor 150). En
muchos paises, esta medida tal vez reguiera un importante cambio respecto de los materiales de envasado
convencionales fabricados con paja o yute. Se debe considerar €l costo de afiadir cantidades extra de yodo para
compensar su pérdida utilizando envasado mas barato (por €., pga o yute) frente a costo de cambiar a
mencionado material de envasado mas costoso.

8.2 Las unidades de envasado a granel no deberén exceder de 50 kg (de conformidad con las convenciones
de la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT)) afin de evitar € uso de ganchos paralevantar 10s sacos.

8.3 No deberan utilizarse para envasar sa yodada sacos que hayan sido utilizados anteriormente para
envasar otros articulos como fertilizantes, cemento, sustancias quimicas, etc.

8.4 Deberia agilizarse la red de distribucion, de forma que se reduzca € intervalo entre la yodacion y el
consumo delasal.

8.5 Lasa yodada no debera exponerse alalluvia, a humedad excesiva o alaluz solar directa en ninguna de
las fases de almacenamiento, transporte o venta.

8.6 Los sacos de sal yodada se dmacenardn solamente en locales o depdsitos cubiertos que dispongan de
suficiente ventilacion.

8.7 Debera advertirse asimismo a consumidor que conserve lasal yodada en un lugar que la proteja contra
laexposicion directaalahumedad, a calor y alaluz solar.
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Apéndice XV

MEDIDASNECESARIAS A CONSECUENCIA DE CAMBIOSEN EL ESTADO DE FORMULACION
DE LA IDA Y OTRASRECOMENDACIONES TOXICOLOGICAS

SUSTANCIA IDA ANTERIOR Y IDA ACTUAL Y NORMAS
OTRAS OTRAS VIGENTESDEL
RECOMENDACIONES | RECOMENDACIONES CODEX
TOXICOLOGICAS TOXICOLOGICAS

Agentesde glaseado

Poli 1-deceno hidrogenado Ninguna IDA no asignada’ Ninguna

Edulcorante

Eritritol Ninguna IDA no especificada Ninguna

Espesante

Curdlan Ninguna IDA no especificada Ninguna

(provisional)?

Sustanciasvarias

Gamma ciclodextrina IDA no especificada (prov.) | IDA no especificada Ninguna

Sulfato de sodio Ninguna IDA no especificada® Ninguna

Contaminantes

Plomo 25 ng/kg pc (ISTP) 25 pg/kg pc (ISTP) Varias

Metilmercurio 3.3 pg/kg pc (ISTP) 3.3 pg/kg pc (ISTP) Varias

Zearalenona Ninguna 0.5 ug/kg pc (IDMTP) Ninguna

Datos insuficientes para el establecimiento de unalDA.
Se aplica alos usos de los aditivos alimentarios.
IDA provisional en espera de que se examine la calificacion “provisional” de las especificaciones.
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Apéndice XVI

LISTA PRIORITARIA DE ADITIVOSALIMENTARIOS, CONTAMINANTESY SUSTANCIAS
TOXICASNATURALESPROPUESTOS PARA EVALUACION POR EL JECFA

Aditivos alimentarios para la evaluacion toxicol6gica de laingesta Propuestos
ylo parala elaboracion de especificaciones originalmente por:
Acesulfame K (especificaciones solamente) Japon, ISA
Almidon oxidado acetilado Paises Bajos
[-caroteno (fermentacion natural de Blaked ea trispora) Paises Bajos
a-ciclodextrina Hungria
Aromatizantes EE.UU.
Invertasa de |a especie Saccharomyces Union Europea
Pectina (especificaci ones solamente) IPPA
Pimaricina CCFAC
Aditivos alimentarios retirados anteriormente de laNGAA (para-hidrobenzoato de
etilo sodico, propil para-hidrobenzoato sddico, metil para-hidrobenzoato sodico,
sulfito célcico, formiato sodico, gamma-tocoferol sintético, delta-tocoferol
sintético, ortofosfato monomagnésico, tartrato calcico, difosfato trisodico, CCFAC
difosfato dipotasico, difosfato dihidrogenado célcico, difosfato dimagnésico,
polifosfato célcico-sodico y trioleato sodico.
Aditivo alimentario para la evaluacion delaingesta
Extracto de quillay CCFAC
Contaminantesy sustanciastoxicas naturales
Cloropropanoles (3-cloro-1,2 propanediol y 1,3 dicloro-2 propanol) EE.UU.
Dioxinasy BPC analogos a las dioxinas CCFAC
Carbonato de etilo CCFAC
Acido glicirricico Dinamarca
Nitrato Paises Bgjos
Fenilhidracinas (incluidala agariting) Dinamarca
Hidrocarburos aromaticos policiclicos (incluido € benzapireno) Dinamarca, Canadd,
Paises Bgjos
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ANEXO XVII

METODOLOGIA Y PRINCIPIOSPARA LA EVALUACION DE LA EXPOSICION
EN LA NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOSCONTAMINANTESY LASTOXINAS
PRESENTESEN LOSALIMENTOS

1 La metodologia expuesta en este documento se ha elaborado a partir de los principios para €
establecimiento de niveles maximos (NM) para los contaminantes presentes en los alimentos que figuran en €
Anexo 1 dela NGC. Esta metodol ogia permite establecer NM para productos alimenticios primarios sin elaborar
que se distribuyen en el comercio internacional, pero no aborda el problema del control de productos quimicos
genotoxicos para los cuales no es posible establecer una dosis inocua y de los que incluso concentraciones muy
baas pueden representar un riesgo para la salud. En tales casos quizds sea Util elaborar evaluaciones
cuantitativas especificas de los riesgos, que ayuden a adoptar |as decisiones apropiadas en materia de gestion de
riesgos. En este documento tampoco se considera la exposicion a aire o al agua a efectos de formular los NM,
ya que se supone que tales fuentes solo aportaran una contribucion menor ala exposicion genera de la mayoria
de los consumidores.

2. La evaluacion de la exposicion comprende cuatro etapas, en cada una de las cuales se han de tomar en
cuenta diversos criterios. LaFigura 1 ilustrala metodologia general.

. La primera etapa de la metodologia evalla las probabilidades de que la exposicién dietética a un
contaminante haga necesaria la elaboracion de NM a fin de proteger la salud publica. En caso de que
puedan verificarse niveles elevados del contaminante, con la posibilidad de gue |os mayores consumidores
de los alimentos que lo contienen o ciertos subgrupos vulnerables de la poblacion excedan € nivel de
exposicion alimentaria inocuo/tolerable, podria ser necesario establecer NM. En ese caso se identifican
luego los alimentos para los que deben establecerse tales limites.

. La segunda etapa evalla los datos disponibles sobre las concentraciones del contaminante presentes en
dichos productos aimenticios, con € fin de proponer proyectos de NM.

. La tercera etapa evalla la exposicion total resultante de alimentos que contienen € contaminante en
concentraciones correspondientes a los proyectos de NM. Se realiza esta evaluacion para cada una de las
13 dietas regionales FAO/OMS propuestas en € informe parcia dela OMS sobre larevisién de las dietas
regionales de SIMUVIMA/Alimentos (CX/PR 99/3), a fin de establecer s |os proyectos de NM ofrecen
una proteccion suficiente a los consumidores de cada grupo regional/cultural. Si alguna de las dietas
determina una exposiciéon superior a nivel de exposicion dietética inocuo/tolerable establecida para €
contaminante en cuestion, habra que incluir una fase mas para revisar 10s proyectos de NM. En esta etapa
se evalla si alguno de los proyectos de NM da lugar a preocupaciones toxicologicas. S es necesario se
pueden establecer NM finales revisados.

. La cuarta etapa considera las repercusiones précticas del establecimiento de los NM, con una atencion
particular a sus posibles consecuencias para el comercio.
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Figura 1: Procedimiento general para establecer niveles maximos (NM)
para contaminantes en deter minados alimentos
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derivados del contaminante

ii) alimentos para los que i)
deberian establecerse NM

Etapa 2: Establecer NM i)

Etapa 3: Evaluar la proteccion
que ofrecen al
consumidor los
proyectos de NM

Evaluar la probabilidad de que la
exposicion dietéticade consumidor
al contaminante supere
normalmente el nivel de exposicion
dietéticainocuo/tolerable

v

Determinar qué alimentos necesitan
[fmites, utilizando cuatro criterios
especificos

N2

Preparar proyectos de NM basandose
en niveles que suelen encontrarse en
los alimentos determinados en la
Etapal

N2

Evaluacién de la exposicion total

A

v

Calcular
CTCen
alimentos

¢ Laexposicion total excede € nivel
de exposicion dietética
inocuo/tolerable?

No

l

Etapa 4: Efectos delos NM

Repercusiones
economicas de los
NM propuestos

e

Inocuidad de los
alimentos sin NM




-175-

ETAPA 1. IDENTIFICAR EL RIESGO PARA LA SALUD Y DETERMINAR QUE ALIMENTOSNECESITAN NM

)] ¢Es probable que la exposicién dietética de los consumidores a contaminante supere normalmente el nivel
de exposicion dietéticainocuo/tol erable?

3. Una de las finalidades de las normas consiste en reducir los niveles de contaminantes a minimo
razonablemente alcanzable. En todo caso, la exposicion dietética de los consumidores a un contaminante no
deberia superar e nivel de exposicidn dietética inocuo/tolerable establecido sobre la base del asesoramiento
toxicologico de expertos. Las recomendaciones del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios (JECFA), resultantes de una evaluacion completa de una base de datos toxicol 6gicos suficiente,
constituyen el fundamento principal de las decisiones que adopte el CCFAC sobre determinados contaminantes.
Si existen preocupaciones en relacion con un contaminante para € que no se haya establecido una dosis de
ingestion semanal tolerable provisional (ISTP) o de ingestion diaria tolerable (IDT) serd necesario recabar
asesoramiento del JECFA al respecto.

ii)  Determinar qué alimentos necesitan NM

4, Los limites internacional es establecidos para facilitar € comercio deberian servir también para proteger a
los consumidores a nivel mundia. Sin embargo, esto no implica que la superacién de estos limites comporte
necesariamente un riesgo parala salud.

5. En caso de que un contaminante presente toxicidad aguda, seré necesario establecer niveles maximos para
su concentracion en los alimentos a efectos de proteger a los consumidores. Sin embargo, |0 que suscita
preocupacion en la mayor parte de los contaminantes son 1os efectos toxicos crénicos a largo plazo. Para estos
contaminantes solo se necesitan limites en los alimentos o grupos de aimentos que aportan una contribucion
significativa a la exposicion dietética total de los consumidores a contaminante en cuestion y que
preferiblemente puedan alcanzarse mediante las buenas préacticas de fabricacion o medidas dirigidas a la fuente
de la contaminacién. En esta etapa se establece cuaes son los alimentos con mas probabilidades de presentar
peligro y, por consiguiente, se destaca el valor de los NM como medidas destinadas a reducir la exposicion
dietética total al contaminante en todo el mundo. Asimismo esta etapa permite que l0s recursos nacionales se
concentren en aquellos aimentos en los que es posible reducir considerablemente la concentracién de
contaminantes.

6.  Ademas de los criterios que figuran en e Anexo 1 de la NGC se utilizan cuatro criterios especificos para
establecer cud es son los alimentos en los que deben fijarse limites para la presencia de contaminantes.

Criteriol: La aplicacion de medidas dirigidas a la fuente garantizaria que puedan alcanzarse los NM en todos
los alimentos.

7. Para cumplir este criterio, las medidas encaminadas a, i) eliminar o controlar la fuente de contaminacion, y
ii) determinar y separar los articulog/lotes/envios contaminados de los aimentos aptos para consumo humano,
deberian poder reducir las concentraciones del contaminante en el alimento. Puesto que es probable que pase
algun tiempo antes de que las medidas se hagan efectivas, podria ser necesario acordar unos plazos dentro de los
cuales seiriaaplicando por fases el NM.

Criterio 2: El alimento o grupo de alimentos contribuye a méas del 10% de la exposicion dietética total al
menos en una dieta regional o para ciertos grupos de poblacién especificos.

8. Se ha degido esta cifra para garantizar que se tengan en cuenta todos los alimentos que aportan una
contribucion significativa ala exposicion dietética. Los grupos de alimentos deben ser 1os que se han definido en
términos generales en & documento CX/PR 99/3, Sin embargo, podran enumerarse por separado distintos
alimentos o pequefios grupos de alimentos a los que podran asignarse distintos NM (o eximirse de ellos) cuando
haya diferencias intrinsecas en los niveles de contaminacion y una adecuada gestion de riesgos exija un
planteamiento méas especifico. Otras fuentes de contaminantes distintas de los aimentos, por emplo, el agua,
pueden manejarse mejor anivel nacional o regional con arreglo a cuaesquiera controles nacional es.
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Criterio 3: El producto alimenticio para € que ha de establecerse un NM especifico se distribuye en €
comercio internacional y contribuye a una exposicion dietética notablemente mas alta al menos en dos
regiones, es decir, su contribucion potencial es superior al 5% de la exposicién dietética total en mas de una
region.

9. Para cumplir este criterio, €l alimento debera comerciaizarse de un pais a otro en el que puede haber
pautas dietéticas muy diferentes. Deben existir pruebas de que € alimento elevara directamente la exposicion
dietética de los consumidores en e paisimportador por encima de |o que se consideraria un nivel inocuo, debido
a eevado consumo del aimento en dicho pais. Las pruebas deben demostrar que los patrones dietéticos de los
paises importadores haran que los consumidores superen los nivel es de inocuidad.

Criterio 4: La exposicion dietética aportada por un producto alimenticio es inferior al 5%, pero un NM
tendria una funcion importante para e control de la contaminacion del alimento y para la vigilancia
ambiental.

10. Este criterio permite establecer NM para grupos de alimentos que pueden presentar niveles elevados de
contaminantes, por mas que su contribucion ala exposicion dietética total a dichos contaminantes sea baja.

ETAPA 2: ESTABLECER NM

11. En estaetapaesposible formular proyectos de NM en el limite superior de la gama de concentraciones del
contaminante que se encuentran normalmente en los alimentos seleccionados en la etapa 1, Estos datos deben
evaluarse con cuidado para cerciorarse de que representen en la mayor medida posible los valores corrientes del
contaminante en los aimentos en cuestion y que se hayan obtenido mediante una metodologia de andlisis
confiabley sensible.

ETAPA 3. ESTIMACION DE LA EXPOSICION DIETETICA A PARTIR DE ALIMENTOS CON NM

12. Latercera etapa, que es la méas importante, evalla la exposicion dietética total que pueden aportar los
alimentos que contienen & contaminante en e NM propuesto, a fin de asegurar que las propuestas ofrezcan
suficiente proteccion para la mayoria de los consumidores. A efectos de determinar la aceptabilidad de los
proyectos de NM se podra cacular la exposicion dietética total aportada por los aimentos a los que se han
asignado niveles maximos, utilizandose para €lo los datos de consumo que figuran en e Cuadro 1, Es
aconsgjable que en e céculo de la exposicidon dietética potencial a los contaminantes que se realiza para
establecer los NM se empleen cifras de consumo alimentario superiores ala media, para garantizar que incluso
los mayores consumidores queden protegidos. Sin embargo, la disponibilidad de datos confiables sobre €l
consumo a nivel mundia sigue constituyendo un problema.

13. Por consiguiente, se recomienda que en e proceso de establecimiento de NM para contaminantes
presentes en |os alimentos que son objeto de comercio se utilicen las trece dietas regionales/culturales propuestas
por laFAOylaOMS afin dereflgar la diversidad dietéicay cultura. (Toda evolucion futura de estas dietas se
podra incorporar en esta Etapa). Las dietas regionales FAO/OMS, que actuamente se utilizan para efectuar
estimaciones de la exposicion dietética a plaguicidas, se basan en los datos de las hojas de balance de alimentos
de la FAO. Es probable que éstas reflejen un consumo superior a la media para los consumidores de la mayor
parte de |los alimentos, puesto que no tienen en cuenta el desperdicio de alimentos; sin embargo, también podrian
subestimar €l consumo de alimentos secundarios o cultivados en €l hogar. El Apéndice del presente documento
contiene informacion detallada (extraida de CX/PR 99/3) sobre los paises a los que se han asignado las distintas
dietas regionaes/culturales.
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Cuadro 2: Consumo medio de alimentos en los gr upos dietéticos regionales
(media ponderada - g/per sona/dia)

Grupos de Alimentos A B C D E G J K M
Manzanas y sus productos 13| 66,00 17,4| 39,1 64,2 59,6 89 125 38 08 85 214 435
Banano 345 17,5 11,00 3,0 254 302 155 426 185 3,6 78,7 32,2 30,6
Frutos citricos 477 795 565 17,8 54,71 57,6/ 10,1 604 85 1,0 66,1 37,7/104,0
Otras frutas 20,2/163,5 954 68,5 83,3 586 557 810 234| 40,0 58,8 73,2| 65,2
Fruta (total) 183,5|403,1| 246,8|154,9] 263,2| 228,3] 98,9 258,2| 101,5/106,9/276,9] 1924 310,2||
Patatas 16,4/186,4] 60,3[250,4] 2439 230,6] 31,2 480 275 21| 50,8 4901579
Raicesy tubérculos (total)  [392,1{187,2] 65,1/250,4] 244,3] 230,6| 111,8] 93.4| 356,1/344,4{172,1] 110,0] 165,8|
Cucurbitéceas (todas) 50 30,9 26,2 21,7 14,3 136 14,7 57 42| 14 6,1 16,01 14,
Tomates y sus productos 11,8(164,8| 121,1| 59,6 43,1 314 14,7 27,5 12,3 11,9 34,5 12,8 98,
Cebollas 42| 55,3 33,1 24,00 264 149 17,7] 111 6,4 8,6 11,7 34,6 27,
Otras hortalizas frescas 235 97,21 483| 434 558 24,21 1250 18,8 38,5 57,1 20,4 114,1 24,5
Hortalizas desecadas 0 0,2l 05 05 01 0,5 0,5 0,2 0,0 01 01 00 1,7 0,2
deshidratadas

Hortalizas (total) 59,6(451,2| 270,5/223,6| 261,2| 172,7| 209,8)] 92,0 77,5 89,3 858 276,7| 2774
Maiz 65,6/ 17,00 62,0 13,0 16,8 22| 31,1 247,8| 2413 55,3| 67,3] 551 31,7
Trigo 67,1{406,3| 436,4/405,5( 238,2| 2284 170,3] 1115 66,3| 45,0/118,3| 106,9| 241,
Arroz, equivalente 4741 2291 624 27,8 89 10,5 3075 44,3 27,6| 56,8/119,5( 246,9| 22,2
descascarado

Otros ceredes 253 0,2 1,1 0.2 1,3 8,5 1,3 6,9 21 39 08 14 0.2
Cereales (total) 255,3(448,1| 602,8|482,5( 295,0] 324,5 492,2| 410,6| 359,8/409,7/292,8| 379,3|310,3
Aceite de soja 1,1 93 64 39 9,2 9,3 2,3 11,8 15 0,9 26,6 8,3 41,6
Aceites vegetal es (total) 14,2| 62,6 36,6/ 22,6| 41,7 31,6/ 16,1 24,6/ 19,0 26,8 37,9 29,2 595
AzUcar refinado 17,00 758 74,00 71,6] 964 984 249 106,0] 43,6 23,1{116,2| 54,7 84,8
Edulcorantes (total) 19,2 85,3 821 80,0 1123 111,8 37,6 120,8/ 48,6 25,8{137,1| 80,2/ 166,]1]
Productos céarnicos, otros 53 7.1 32 28 53 6,1 1,0 3,0 48 45 0,8 1.3 22
Ovino 6,8 13,6 12,0 9,7 7.4 4,8 29 31 53 82 19 16| 6,1
Bovino 144| 42,6| 15,3| 50,9 53,5 55,7 6,7 37,1 22,7 13,3| 62,9 21,0(118,
Porcino 6,9 68,3 0,1 39,0 1204 77,1 323 24,2 3,8 33 194 46,1 71,
Aves de corral 73| 46,7] 25,1 22,8 444 17,6 87 375 11,2 572 46,9 3921015
Carne (total) 33,4{131,6| 30,6/102,4| 186,6| 143,7| 429 67,4 36,6/ 29,3 850 70,0] 198,6
Pescado 18,6/ 61,00 151 22,1 414 86,6 252 295 238 214 20,0 137,6| 56,0
Legumbres 31,0 23,7 179 96 75 32 16,31 319 17,6 24,1 36,3 8,9 10,
Brasicaceas 24 331 11,4 54,7| 450 39,00 222 6,2 55 01 44| 552 15,
Oleaginosas 134 12,00 104 48 7,6 36 239 8,9 9,5 16,0 14,2 251 12,
Cacao, café, té 2,7) 13,0 59 45 224 250 14 7,2 200 44 83 8,7 18,2
Especias 28 13 29 04 14 0,8 25 1,0 15 20 05 19 1,
Huevos 33 31,1 11,4 27,4 338 306 142 243 57 55 19,2 345 32,
Leche 44,9|1274,8| 113,9|317,0| 344,8| 4725 73,0 177,2] 91,5/104,7/250,6| 102,1| 379,
Alcohol, incluidos cervezay | 90,9|176,1 6,8 70,5 339,1 184,4] 24,0 102,4| 109,2/109,5/100,8( 138,7|272,

Vino

(Datos extraidos de CX/PR 99/3)
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14. Es sumamente improbable que todos los aimentos que reciban los consumidores contengan
concentraciones del contaminante equivalentes a NM. Sin embargo, una parte de los aimentos podria
encontrarse en el NM o en torno a é. En ausencia de datos suficientes se supone que en e 50% de los alimentos
alos que se asigna un NM la concentracion del contaminante serdigual adicho NM, mientras que en € restante
50% la concentracion sera tipica o media. Este puede considerarse como un primer paso justificable para evaluar
la aceptabilidad de los valores de los NM, y es poco probable que constituya una subestimacion de la exposicion.
Significa, sin embargo, que los valores tipicos 0 medios deben sel eccionarse cuidadosamente.

15. Aungue estos supuestos determinaran una sobrestimacion de la exposicion dietética, en caso de que ésta se
mantenga por debajo de la ISTP/IDT los NM se podran aceptar con confianza. Si 1a exposicion dietética total
calculada es superior alalSTP o IDT es posible que uno o més de los NM propuestos sea demasiado el evado.
Para verificar esto se efectlia una evaluacion a efectos de determinar s alguno de los NM suscita preocupacion
toxicol égica.

16. Para cada producto alimenticio al que se ha asignado un proyecto de NM y para cada dieta
regiona/cultural se estima una concentracion tolerable calculada (CTC), aplicando laférmula 1) que figura més
abgjo, afin de tener en cuenta las diferencias en e consumo de alimentos y en los patrones de contaminacion de
los productos alimenticios. Todos los datos sobre consumo empleado para calcular la exposicion dietética a los
alimentos de los NM se han tomado del Cuadro 2.

17. LaCTC esunaevaluacion del nivel mas ato de un contaminante que puede estar presente en un alimento
sin que € consumidor medio dd aimento contaminado supere la Ingestiéon Semana Tolerable Provisional
(ISTP) o la Ingestion Diaria Tolerable (IDT) que e JECFA ha establecido para e contaminante, teniendo en
cuenta también la exposicion aportada por € resto de la dieta. Esta exposicion se considera afladiendo la
resultante de otros alimentos que tienen NM a una proporcion de la exposicion total aportada por todos los
alimentos que integran la dieta en cuestion. En el Anexo | de laNGC se especifica que los alimentos paralos que
se han propuesto NM deben aportar €l 80% de la exposicion dietética total a un contaminante. Por consiguiente,
se aflade una cifra equivalente al 20% de la exposicion a todos los alimentos. Esta sobrestimacion por exposicion
resultante de la dieta media deberiadar cuenta de la reducida exposicién de la mayor parte de los consumidores a
través del airey €l agua.

Exposicion aportada por €l resto dela dieta

1) ISTP, parauna Exposicién dietética 20% de laexposicion
CTC paraaimentos _ personade60kg total aportadapor otros  dietéticatotal aportada
ConNM (mg/kg) (mg/dia) alimentos con NM por todos | os alimentos

(mg/dia) (mg/dia)

Vdor de consumo para alimentos con NM (g/dia)

18. La préxima etapa permite proponer un NM revisado comparando la CTC més bgja calculada para cada
componente de las dietas regionales con e proyecto de NM seleccionado en la Etapa 2, Estos NM finales se
seleccionan de la escala geométrica recomendada en € Anexo | de laNGC. Lafinalidad de este procedimiento
consiste en proponer un NM tan bajo como pueda razonablemente alcanzarse, pero que tenga pocas
probabilidades de producir efectos econdémicos graves. Existen dos resultados posibles:

e una CTC superior a proyecto de NM: se podria establecer un NM basado en € proyecto de nivel
maximo que no suscite preocupacion en relacion con la salud humana. Puesto que el proyecto de NM
tiene en cuenta la distribucion normal del contaminante, es improbable que determina repercusiones
econdmicas serias.

e« unaCTC inferior a proyecto de NM: el NM resultante debera ser tan bajo como pueda razonablemente
alcanzarse. Esto significa que d CCFAC tendra que examinar las probabl es repercusiones econémicas y
analizar los aspectos sanitarios de los NM propuestos. Podria hacerse necesario establecer un NM méas
elevado en aimentos que contienen concentraciones intrinsecamente elevadas de determinados
contaminantes.
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19. Enningun caso los NM deberan ser inferiores a nivel analizable con los métodos de andlisis que puedan
facilmente aplicarse en los laboratorios empleados normalmente para el control del producto. Sin embargo,
consideraciones relacionadas con la salud pueden exigir que se establezca un limite de deteccion més bgo, que
solo podra alcanzarse utilizando un método de andlisis mas elaborado.

ETAPA 4: EXAMEN DE LASREPERCUSIONESPRACTICASDEL ESTABLECIMIENTO DE LOSNM

20. Se deberdn considerar dos cuestiones. en primer lugar, qué efectos econdmicos concretos tendran
probablemente los NM propuestos, y en segundo lugar cOmo se asegura un pais de que los alimentos para los
gue no hay NM resultan inocuos para el consumo de su poblacién.

i) ¢Qué efectos econdmicos concretos tendran probablemente los NM propuestos?

21. Ser&preciso evaluar los costos probables para la actividad comercial que entrafian los NM propuestos, a
fin de asegurar que no supongan una carga innecesaria para la actividad comercial o las economias de los
miembros de la Organizacién Mundial del Comercio. Podra plantearse una cuestion comercial en relacion con un
contaminante presente en alimentos para los que no se ha propuesto ningiin NM debido a su baja contribucion
media a la exposicion dietética total al contaminante. En tal caso, los paises interesados deberan facilitar
informacion a JECFA sobre los riesgos para la salud, después de 1o cual el CCFAC llevara a cabo una
evaluacion.

i)  ¢Como se asegura un pais de que los alimentos para los que no hay NM resultan inocuos para el consumo
de su poblacion?

22. Es necesario exhortar a las autoridades nacionales a que mantengan la vigilancia de los aimentos que
tienen NM, que de hecho funcionan como indicadores de la adecuada aplicacion de las medidas de control
dirigidas alafuente. Asimismo se les debe aentar a que vigilen los alimentos que no tienen NM, sobre todo s se
han identificado problemas locales. A los efectos del control de calidad es aconsejable analizar productos brutos
0 primarios, pero para calcular la exposicién dietética resulta mas Util determinar las concentraciones de residuos
en los alimentos tal como se consume. Se deben utilizar encuestas de la dieta total (cesta del mercado) para
determinar la tendencia general de la exposicion dietética en la poblacién en su conjunto o en grupos que
suscitan preocupaciones particulares. Podria ser apropiado que se establezca un NM del Codex especifico s
existen pruebas de que puede estar en juego la salud de grupos particulares de consumidores.

Referencias
Norma General del Codex paralos Contaminantesy las Toxinas Presentes en los Alimentos

Metodologia y principios para la evaluacion de la exposicion en la Norma General del Codex para los
Contaminantes (CX/FAC 99/13)

Informe parcia dela OMS sobre larevision de las dietas regionales de SIMUVIMA/Alimentos (CX/PR 99/3)
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Apéndice: Paises alos que se han asignado lastrece dietas regionales/cultur ales propuestas por laOMS

Grupo Pais Grupo Pais Grupo Pais
dietético dietético dietético
A Angola D Albania G Afganistan
A Burundi D Armenia G Bangladesh
A Camerun D Azerbaiyan G Camboya
A Republica D Belarts G China
Centroafricana
A Comoras D Bosniay Herzegovina G India
A Congo, Republica D Bulgaria G Indonesia
Democratica del
A Coted'Ivaire D Georgia G Laos
A Djibouti D Irén, Republica lslamicadel G Mongolia
A Eritrea D Kazajstén G Myanmar
A Etiopia D Kirguistan G Nepal
A Gabon D Moldova, Republicade G Pakistan
A Guinea D Rumania G Sri Lanka
A Guinea Bissau D Federacion de Rusia G Tailandia
A Liberia D Tayikistan G Viet Nam
A M adagascar D Ex Republica Y ugodava de
Macedonia
A Mauricio D Turkmenistan H Bolivia
A Rwanda D Ucrania H El Salvador
A Santo Toméy Principe D Uzbekistan H Fiji
A Seychelles H Guatemala
A SierraLeona E Austria H Haiti
A Somalia E Bélgica H Honduras
A Uganda E Croacia H Meéxico
A Yemen E Republica Checa H Nicaragua
E Dinamarca H Panama
B Chipre E Francia H Paraguay
B Grecia E Alemania H Perd
B Israel E Hungria H San Kittsy Nevis
B Italia E Irlanda H San Vicentey las
Granadinas
B Libano E Malta
B Portugal E Paises Bajos I Botswana
B Espafia E Polonia I Cabo Verde
B Turquia E Eslovaquia I Ghana
B Emiratos Arabes E Eslovenia I Kenya
Unidos
E Suiza I Lesotho
C Argelia E Reino Unido I Malawi
C Egipto E Yugodavia I M ozambique
C Irak I Namibia
C Jordania F Estonia I Reunién
C Kuwait F Finlandia I Sudéafrica
C Jamahiriya Arabe Libia F Islandia I Swazilandia
C Marruecos F Letonia I Togo
C Arabia Saudita F Lituania I Republica Unidade
Tanzania
C Republica Arabe Siria  F Noruega I Zambia
C Tanez F Suecia I Zimbabwe
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Grupo Pais Grupo Pais
dietético dietético
J Burkina Faso L Brunei Darussalam
J Chad L Polinesia Francesa
J Congo, Republicade L China, Hong Kong
J Gambia L Japén
J Mali L Kiribati
J Mauritania L Republica Popular Democrética de Corea
J Niger L Republica de Corea
J Nigeria L Madagascar
J Senegal L Malasia
J Sudan L Maldivas
L Nueva Caledonia
K Antiguay Barbuda L Papua Nueva Guinea
K Aruba (Paises Bgjos) L Filipinas
K Bahamas L Islas Salomén
K Barbados L China (Provincia de Taiwan)
K Belice L Vanuatu
K Bermuda
K Brasil M Argentina
K Colombia M Australia
K CogtaRica M Canada
K Cuba M Chile
K Dominica M Nueva Zelandia
K Republica Dominicana M Estados Unidos
K Ecuador M Uruguay
K Guayana Francesa
K Granada
K Guadalupe
K Guyana
K Jamaica
K Martinica
K SantaLucia
K Suriname

K Trinidad y Tabago
K Venezuela
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ALINORM 0V/12
Apéndice XVIII

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS SOBRE MEDIDASAPLICABLES
EN EL ORIGEN PARA REDUCIR LA CONTAMINACION DE LOSALIMENTOS
POR PRODUCTOSQUIMICOS
(En e Tramite 5 del Procedimiento)

1 Este documento se ocupa de las fuentes principales de productos quimicos ambientales que pueden
contaminar los aimentos y que constituyen un peligro parala salud, y que por tanto se ha considerado que deben
ser reglamentadas por e CCFAC/CAC. Aparte de contaminantes ambientales, los alimentos pueden contener
productos quimicos utilizados como plaguicidas, medicamentos veterinarios, aditivos aimentarios o
coadyuvantes de elaboracion. Sin embargo, puesto que esas sustancias son objeto de examen en otros sectores
del sistema del Codex, no se incluyen en € presente documento, como tampoco se incluyen las micotoxinas ni
las sustancias toxicas naturales.

2. El objetivo principal de este documento es reforzar la sensibilizacion respecto de las fuentes de
contaminacion quimica de los aimentos y piensos, y de las medidas aplicables en €l origen para evitar tal
contaminacion. Esto significa que las medidas aqui recomendadas podrian estar a margen del ambito de
responsabilidad directa de | as autoridades de control de los alimentosy el Codex.

3. Las autoridades nacionales de control de los alimentos y la Comision del Codex Alimentarius deberian
informar a las autoridades nacionales y organizaciones internacionales pertinentes, respectivamente, acerca de
los problemas potenciales o reales de contaminacion de los alimentos y alentarlos a tomar medidas preventivas
adecuadas. Esto deberia traducirse en la reduccion de los niveles de contaminacion quimicay, alalarga, podria
dar por resultado la disminucion de la necesidad de establecer y mantener niveles méximos del Codex para las
sustancias quimicas presentes en los alimentos.

4, Pueden aplicarse criterios diferentes para tratar de asegurar que los niveles de contaminantes quimicos
en los productos alimenticios sean tan bgjos como sea posible y nunca superiores a los niveles méximos
considerados admisibles/tolerables desde € punto de vista de la salud. Fundamentalmente, estos criterios
consisten en a) medidas para eliminar o controlar la fuente de contaminacion, b) someter los productos a
elaboracion para reducir los niveles de contaminantes y, ¢) medidas para identificar y separar los alimentos
contaminados de los alimentos idéneos para el consumo humano. El aimento contaminado se rechaza para uso
alimentario, a no ser que pueda ser reacondicionado de forma que resulte idoneo para el consumo humano. En
algunos casos, se debe utilizar una combinacion de los criterios mencionados, por gjemplo, s las emisiones
provenientes de una fuente anteriormente no controlada han dado lugar a la contaminacion del medio ambiente
con una sustancia persistente, tales como BPC o mercurio. Cuando las aguas de pesca o las tierras agricolas han
guedado contaminadas considerablemente a causa de emisiones locales, tal vez sea necesario incluir las zonas en
cuestion en una lista negra, es decir, prohibir la venta de alimentos derivados de estas zonas contaminadas y
advertir que no se consuman tales alimentos.

5. El control de los productos finales nunca podra ser suficientemente vasto como para garantizar unas
dosis de contaminantes inferiores a los niveles maximos establecidos. En la mayoria de los casos, no es posible
eliminar los contaminantes quimicos de los alimentos y nada puede hacerse para que un lote contaminado vuelva
aser apto parael consumo humano. Las ventgjas de eliminar o controlar la contaminacion de los alimentos en €l
origen, es decir, € criterio preventivo, son que este criterio, por regla general, es més eficaz para reducir o
eliminar €l riesgo de efectos perjudiciales para la salud, requiere menos recursos para € control de los alimentos
y evitael rechazo de alimentos.

6. Deberian analizarse las operaciones de produccion, elaboracion y preparacion de alimentos con miras a
determinar los peligros y evaluar los riesgos conexos. Ello daria lugar a la determinacion de puntos criticos de
control y al establecimiento de un sistema para vigilar la produccion en estos puntos (es decir, € criterio del
andlisis de riesgos en los puntos criticos de control o sistema “HACCP”). Es importante prestar atencion en toda
la cadena de produccion, elaboracion y distribucion, ya que lainocuidad y la calidad de los aimentos en otros
aspectos no pueden “ ser inspeccionadas’ en e producto al final de la cadena.
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La contaminacion del aire, € agua y €l suelo puede dar lugar a la contaminacion de los cultivos

alimentarios destinados a la produccion de alimentos para consumo humano o piensos, de animales destinados a
la produccion de aimentos, y de las aguas superficiales y subterréneas utilizadas como fuente de suministro de
agua potable que también servira para la produccion y elaboracion de aimentos. Deberia informarse a las
autoridades nacionales y organizaciones internacional es pertinentes acerca de los problemas reales o potenciaes
tocantes ala contaminacion de los aimentos y estimularles a adoptar medidas para:

controlar las emisiones de contaminantes de la industria, por €., industrias quimicas, mineras,
metalUrgicas y papeleras, y también de la prueba de armas.

controlar las emisiones ocasionadas por la produccion de energia (incluidas las centrales nucleares) y los
medios de transporte.

controlar la evacuacion de desechos sdlidos y liquidos de origen doméstico e industria, incluida su
sedimentacion en la tierra, la evacuacidon de fangos de alcantarillado y la incineracion de desechos
municipales.

controlar la produccion, venta utilizacion y evacuacion de determinadas sustancias toxicas que persisten
en el medio ambiente, por €., compuestos organohal 6genos (BPC, retardadores de Ilama bromados, etc.),
compuestos de plomo, cadmio y mercurio.

asegurar que antes de introducir nuevas sustancias quimicas en € mercado, sobre todo s éstas pueden
liberarse luego en e medio ambiente en cantidades considerables, se les haya sometido a pruebas
apropiadas para demostrar su aceptabilidad desde € punto de vistade lasalud y el medio ambiente.

sustituir las sustancias toxicas que persisten en € medio ambiente con productos mas aceptables desde €l
punto de vistadelasalud y del medio ambiente.



