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Observaciones en el Tramite 3 recibidas de Ecuador y Peru
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Figura/ Tabla | comentario justificacién propuesto
/ Nota
(Ej. Tabla 1)
1 Pag 3 1 Te ...de raices ...de raices
tuberosas yacoén | tuberosas yacén
(mandionea) (licama)
Debido a que se En Ecuador el
conoce como término Yacon no
mandioca a la es muy conocido;
yuca. el mas difundido
es jicama
PERU / PERU

Consideraciones generales:

Utilizar un solo término para la denominacién del alimento, en todo

uniformizar el mismo, ejemplo:

el documento, con el propdsito de

- El yacén.
- El producto.

- El alimento (sugiero esta denominacion).

- Recurso y/o sus derivados.

5.2 ENVASADO: El yaeén alimento debera envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nrueves-de primer uso 3, estar
limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
etiquetados con tinta 0 pegamento no toxico.

6.2.1 Identificacién: Nombre y direccion del exportador y del establecimiento donde se realizd el

procesamiento, envasadoryto-expedidor. Cédigo-de-identificacion (facultativo)4 y el cédigo de rastreabilidad

del producto.
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7. CONTAMINANTES

El alimento debe provenir de un establecimiento de procesamiento primario autorizado por la autoridad
competente del pais de origen, con el propésito de garantizar su inocuidad.

7.2 El alimento debe ser cultivado en zonas libres de contaminacién en (fisica, guimica o biolégica), bajo
lineamientos de Buenas Practicas de Produccion e Higiene.

El alimento no deben exceder los limites maximos permisibles de residuos quimicos y otros contaminantes,
establecidos por el Codex Alimentarius. Para los alimentos que se destinen a la exportaciéon, ademas de
cumplir con la normatividad nacional, deben cumplir con lo establecido en las requlaciones del pais de
destino.

8.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente Norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969), Codigo de Practicas de Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP
53-2003) y otros textos pertinentes del Codex, tales como cédigos de practicas y cédigos de practicas de
higiene, aplicados sequn las caracteristicas especificas del alimento en todas las etapas de la cadena
alimentaria.

8.2 Resaltar el agua a utilizar:

La utilizacion del agua utilizada para la higiene del alimento asi como para su posterior transformacion debe
cumplir_con los requisitos generales aplicados a los alimentos establecidos en las normas _del Codex
Alimentarius.

8.3 El preducto-alimento debera ajustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con
los Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolégicos a los Alimentos (CAC/GL
21- 1997), considerando su forma fisica de presentacion (sin procesamiento, semi procesado, desecado,
deshidratado, liofilizado, etc.)

8.4 El Transporte del alimento debe ser en vehiculos que mantengan las condiciones de higiene que
garanticen su inocuidad.

8.5 El Aimacenamiento del alimento, las instalaciones deben estar disefiadas y adaptadas de tal forma que
garanticen las operaciones que se llevan a acebo vy gue prevean la contaminacion o alteraciéon de los
mismos, segun lo establecido por el Codex Alimentarius.

La ubicacion de los almacenes deben estar ubicados en areas alejadas de lugares de produccién o
almacenamiento de productos quimicos (plaguicidas, pinturas, cosméticos, otros), desagiies, almacén de
minerales o productos de mineria y rellenos sanitarios.




