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ASUNTO:  DISTRIBUCION DEL INFORME DE LA 19.2 REUNION DEL COMITE DEL CODEX

SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (REP16/FFV)

El informe de la 19.2 reunién del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas sera considerado por la
Comision del Codex Alimentarius en su 39.° periodo de sesiones (Roma [ltalia], 27 de junio-1 de julio de 2016).

PARTE A: ASUNTOS QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS (CAC) EN SU

39.° PERIODO DE SESIONES

Anteproyecto de Norma para las berenjenas en el tramite 5/8 (con omisién de los tramites 6/7)
(parr. 51 y Apéndice ).

Anteproyecto de Norma para el ajo en el tramite 5 (parr. 70 y Apéndice V).
Anteproyecto de Norma para el kiwi en el tramite 5 (parr. 76 y Apéndice V).

Los gobiernos y las organizaciones internacionales que deseen presentar observaciones sobre los
anteproyectos de normas mencionados anteriormente deberan hacerlo por escrito, de conformidad con el
Procedimiento para la elaboracion de normas del Codex y textos afines (Parte 3: Procedimiento uniforme
para la elaboracion de normas del Codex y textos afines, Manual de Procedimiento de la Comision del
Codex Alimentarius), y enviarlas a la direccion arriba indicada antes del 31 de mayo de 2016.

PARTE B: SOLICITUD DE OBSERVACIONES E INFORMACION

4,

Anteproyecto de Norma para la patata (papa) de consumo en el tramite 3 (parr. 83 y Apéndice VI).

Los gobiernos y las organizaciones internacionales que deseen presentar observaciones sobre los
anteproyectos de normas mencionados anteriormente deberan hacerlo por escrito, de conformidad con el
Procedimiento para la elaboracién de normas del Codex y textos afines (Parte 3: Procedimiento uniforme
para la elaboracién de normas del Codex y textos afines, Manual de Procedimiento de la Comision del
Codex Alimentarius), y enviarlas a la direccion arriba indicada antes del 31 de enero de 2016.

Propuestas de nuevos trabajos sobre frutas y hortalizas frescas (ALINORM 10/33/35, parr. 121,
REP16/FFV, parr. 96).

Los gobiernos que deseen proponer nuevos trabajos relativos a normas del Codex para frutas y hortalizas
frescas deberan hacerlo por escrito, de conformidad con el Procedimiento para la elaboracién de normas
del Codex y textos afines (Parte 2: Examen critico, Manual de Procedimiento de la Comision del Codex
Alimentarius), y enviar sus propuestas a la direccién arriba indicada antes del 31 de octubre de 2016.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

La 19.2 reunion del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas llegé a las siguientes conclusiones:

ASUNTOS PARA SER CONSIDERADOS POR LA 39* SESION DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
Adopcién de proyectos y anteproyectos de normas

El Comité acordé remitir el Anteproyecto de Norma para las Berenjenas para su adopcion en el Tramite 5/8
(con omision de los Tramites 6/7) (parr. 51 y Apéndice 1) y el Anteproyecto de Norma para el Ajo y el Kiwi
para su adopcién en el Tramite 5 (parrs. 70, 76 y Apéndices IV y V respectivamente).

Aprobacién de nuevos trabajos

El Comité acordo solicitar la aprobacion de la Comisién de un nuevo trabajo sobre normas para la nueva
fecha (parr. 96).

Otros asuntos para accion de la Comision

El Comité proporcion6 respuestas sobre el estado de ejecucion de las actividades seleccionadas del Plan
Estratégico del Codex (2014-2019) relevantes para su labor (parr. 14 y Apéndice II).

Otros asuntos de interés parala Comision
El Comité:

- sefialé cuestiones planteadas en la Comision relevantes para su labor incluidas las respuestas para el
seguimiento de la aplicacién del Plan Estratégico del Codex para 2014-2019; acordd sustituir la
distribucién de las normas de la CEPE en el orden del dia con un enlace a la pagina web de la CEPE y
para informar de esta decision al Comité Ejecutivo; y tomd nota de los resultados y trabajos en curso
sobre frutas y hortalizas en otras organizaciones activas en el area de normalizacion de frutas y
hortalizas (parrs. 14, 22, 16-18);

- regreso el estdndar de Papa de consumo a Tramite 3 para trabajo posterior, comentarios y examen en
la préxima reunién del Comité (parr. 83 y Apéndice VI);

- acordd continuar solicitando comentarios sobre las propuestas de nuevos trabajos para su aprobacién
en la préxima reunién y que las propuestas de nuevos trabajos en chalotes y fiame seran considerados
como trabajos prioritarios por el Comité sujeto a una nueva presentacion de los documentos de los
proyectos revisados en respuesta a la CL 2015/29-FFV (parr. 96);

- acordd que la mayoria de las secciones de las Disposiciones para las normas del Codex para las frutas
y hortalizas frescas y las pocas cuestiones pendientes en el disefio se finalizaran en la préxima reunion
(parrs. 100-101 y Apéndice X);

- acordo elaborar un glosario de términos que se aplican en el Disefio de las normas del Codex para las
frutas y hortalizas frescas como un Anexo a la Disposicion (péarrs. 102-103).
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Lista de abreviaturas usadas en este Informe

AU Union Africana

CAC Comision del Codex Alimentarius

CCEXEC | Comité Ejecutivo del Codex Alimentarius

CCFFV Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas

CCLAC Comité Coordinador FAO/OMS para América Latina y el Caribe
CCPFV Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Procesadas
CRD Documento de sala

EU Unién Europea

GTE Grupo de Trabajo Electrénico

OCDE Organizacion para la Cooperacion Econémica y el Desarrollo
GTF Grupo de Trabajo Fisico

TOR Términos de Referencia

UNECE | Comisidn Econdmica de las Naciones Unidas para Europa
EE.UU. Estados Unidos de América

GT Grupo de Trabajo
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11.

INTRODUCCION

El Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas (CCFFV) celebré su 19.2 Reunién en Ixtapa
Zihuatanejo, Guerrero (México) del 5 al 9 de octubre de 2015, ante la atenta invitacion del Gobierno de
México. Presidio la Reunién del Comité el Sr. Alberto Ulises Esteban Marina, Director General, Direccion
General de Normas de la Secretaria de Economia de México. Asistieron 35 paises miembro, una
organizaciéon miembro y dos organizaciones observadoras Internacionales. Se incluye la lista de
participantes en el Apéndice I.

APERTURA DE LA SESION

Inaugur6 la Reunion el Sr. Verver y Vargas Duarte, Director Ejecutivo de la Comision Federal de
Proteccion contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS), quien dio la bienvenida a los delegados a México. El
Sr. Verver y Vargas Duarte sefialé que el control de riesgos sanitarios constituye un importante elemento
para la proteccion de la salud del consumidor y resalté los nexos entre la calidad, la inocuidad y las
medidas fitosanitarias conducentes a la calidad general de los alimentos. El Representante recalco la
necesidad de contar con un desarrollo perenne de normas agricolas internacionales para la calidad,
tendientes a facilitar el comercio internacional de frutas y hortalizas frescas.

El Sr. Eduardo Benitez, Representante de la FAO en México expres6é su agradecimiento a México por su
constante esfuerzo en la organizacion de las reuniones del Comité. El Sr. Benitez indic6 que el desarrollo
del mercado requiere de normas que protejan la salud del consumidor y que aseguren las practicas
comerciales equitativas. En este sentido, el Representante hizo hincapié en la importancia de que el
CCFFV instrumente normas internacionales de calidad armonizadas para las frutas y hortalizas frescas.

El Sr. Alberto Esteban Marina, Presidente del CCFFV, recalcé la importancia de las normas para el intercambio
comercial tendientes al aseguramiento de practicas de comercio equitativas y la proteccién al consumidor
contra las practicas deshonestas. El Representante enfatizé la necesidad de elaborar normas que puedan
cubrir adecuadamente la creciente demanda comercial global de calidad e inocuidad alimentaria.

Division de Competencias

El Comité tomé nota de la Divisién de Competencias?® entre la Unién Europea y sus Estados miembros,
de conformidad con el Parrafo 5, Regla Il del Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius.

ADOPCION DEL PROGRAMA (Tema 1 del Programa) 2
El Comité aprobd el Programa Provisional como su Programa para la Reunion.

Adicionalmente, el Comité acord6 considerar la propuesta para la elaboracion de una Norma para el
flame, presentada por Costa Rica, en el Tema 7 del Programa — Propuesta de nuevos trabajos sobre
normas del Codex para frutas y hortalizas frescas.

CUESTIONES PLANTEADAS EN LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y OTROS ORGANOS
AUXILIARES (Tema 2a del Programa) 3

El Comité observé que las cuestiones a las que se hace referencia en el CAC37 y en otros Comités
fueron meramente informativas. Se consideraron las siguientes cuestiones para accion.

SUPERVISION DEL PLAN ESTRATEGICO DEL CODEX 2014-2019

El Comité prepar6 una respuesta en base a las propuestas de la UE (CRD 2). El Comité aclaré ain mas
las respuestas relacionadas con las siguientes actividades:

Actividad 3.5.1

El Comité observé que el uso de todos los idiomas oficiales de la Comision implican una actividad
demandante que requeria muchos recursos y que se podria explorar un enfoque similar al que
actualmente se utiliza en CLAC para apoyar la disponibilidad de documentos en los diferentes idiomas
oficiales en los grupos de trabajo.

El Comité convino en que los arreglos de copatrocinio de los paises Miembro con idiomas diversos
podrian considerar la inclusion de un mecanismo para mejorar el uso de los diferentes idiomas oficiales
en los grupos de trabajo.

CRD 1 (Programa Anotado — Division de Competencias entre la Unidn Europea y sus Estados miembros)
CX/FEV 15/19/1; CRD 3 (Unién Africana); CRD 11 (Senegal); CRD 12 (México)
CX/FEV 15/19/2; CRD 2 (UE)



http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd_01e.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/es/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_01s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd03x.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd11x.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd12x.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/es/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_02s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd02x.pdf
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Actividad 4.1.4

El Comité convino en que no habia un mecanismo implementado para asegurar la distribuciéon oportuna
de documentos ya que la guia proporcionada en el Manual de Procedimiento era suficiente para tal
propdsito.

Sin embargo el Comité reconocié que aun habia capacidad de mejora lo cual implica: el envio oportuno
de los documentos de trabajo de parte de los presidentes de los grupos de trabajo; la traduccion oportuna
de documentos realizada por la Secretaria del pais anfitrién; y la distribucion oportuna de estos
documentos de parte de la Secretaria del Codex. El Comité reconocié que todos los miembros del CCFFV
tenian un papel que jugar para asegurar este proceso.

Conclusién
El Comité convino en reenviar las respuestas al CCEXEC y al CAC para su consideracion (Apéndice II).
GESTION DEL TRABAJO DEL COMITE

El Comité record6 la respuesta a la Actividad 1.1.1 acerca del uso de criterios especificos para el
desarrollo de las normas y reconfirmé que los criterios para el establecimiento de prioridades de trabajo
y los criterios de toma de decisiones para el desarrollo de las normas del Codex y textos relacionados
segun se estipula en el Manual de Procedimiento eran suficientes para asegurar que el CCFFV
desarrollara de manera oportuna las normas y las areas de trabajo identificadas como prioridades.

CUESTIONES PLANTEADAS EN OTROS ORGANISMOS INTERNACIONALES RELACIONADOS
CON LA NORMALIZACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (Tema 2b del Programa)*

El Comité tomd nota de la informacion proporcionada por la CEPE sobre los principales temas de interés
relacionados con su trabajo derivados de las reuniones del Grupo de Trabajo de la CEPE sobre Normas
de Calidad Agricola y de su Seccion Especializada sobre la Normalizacion de Frutas y Hortalizas Frescas
y la Reunion Plenaria del Régimen de la OCDE para la Aplicacion de Normas Internacionales para Frutas
y Hortalizas posterior a la Ultima reunién del CCFFV.

En especifico, el Comité tomd nota de lo siguiente:
LA COMISION ECONOMICA PARA EUROPA DE LAS NACIONES UNIDAS (CEPE)

La Observadora de la CEPE subrayé la necesidad de mayor armonizacién de las Normas y coordinacion
entre organismos internacionales y las partes interesadas del sector publico y privado para facilitar el
comercio en todo el mundo y trabajar para alcanzar los Objetivos de Desarrollo Sostenible adoptados
recientemente. A fin de poner un ejemplo, la observadora mencioné las normas para los cortes de carne
de la CEPE, que haran referencias cruzadas a las normas para la inocuidad alimentaria del Codex
relevantes. También inform6 al Comité sobre actividades recientes destacando las revisiones de las
Normas de la CEPE para las manzanas (inclusion de variedades miniatura), y para el ajo (que se
adoptara en noviembre de 2015); asi como la adopcion de una nueva Norma y folleto para los caquis.
También hizo notar que se aplazoé la revision de la Norma de la CEPE para las papas de consumo y
tempraneras para facilitar la armonizacion con futuras decisiones en el CCFFV y que estaban a punto de
terminar un glosario de términos que estaria disponible en 2016.

NORMAS DE LA CEPE PARA FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (Tema 2c del Programa)®

El Comité acordé que las Normas de la CEPE para la berenjena, el ajo, el kiwi, la papa de consumo y
tempranera, asi como el Modelo General para las Normas de la CEPE para frutas y hortalizas frescas,
se tomaran como referencia al abordar los Temas correspondientes del Programa.

Una Delegacion solicité la aclaracion sobre la inclusion continua de este tema en el Programa del Comité.
La Delegacion observd que los Términos de Referencia del CCFFV se modificaron para aumentar la
cooperacion con la organizacion internacional activa en el area de normalizacion de frutas y hortalizas y
gue por tanto, la inclusion de las Normas de la CEPE implicaria que el Comité las tendria que considerar.
La Delegacién ademas enfatizd que cualquier Norma desarrollada por cualquier organizacion pertinente,
podria tomarse como referencia en el desarrollo de las Normas para frutas y hortalizas frescas del Codex
bajo el mandato actual del CCFFV.

CX/FFV 15/19/3
CX/FEV 15/19/4; CRD 4 (Colombia); CRD 11 (Senegal)



http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/es/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_03s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/es/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_04s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd04x.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd11x.pdf
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La Secretaria del Codex le recordd al Comité que el Comité Ejecutivo le habia solicitado a éste que se
distribuyeran al CCFFV las Normas pertinentes de la CEPE como documentos de trabajo cuando se
consideraran productos similares. La Secretaria también indicé que, ya que las Normas de la CEPE se
encontraban disponibles en linea para el publico en general, se podria incluir una nota que indicara la
liga al sitio de internet de la CEPE en el Programa, para reemplazar la distribucién actual de las Normas
de la CEPE e informar al CCEXEC respectivamente.

Conclusion
El Comité acord6:

e insertar una nota para reemplazar el Tema 2c sobre la distribucién de las Normas de la CEPE que
indique lo siguiente: “Las Normas de la CEPE correspondientes a las Normas del [anteproyecto /
proyecto] para su consideracion en los Temas del Programa [...] se pueden descargar de la siguiente
direccion: http://www.unece.org/trade/agr/standard/fresh/ffv-standardse.html”

. informar al CCEXEC sobre dicha decision.
ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA BERENJENA (Tema 3 del Programa)® &

La delegacion de la India, Presidié el GTe sobre la berenjena, presenté el tema y sefialé los principales
cambios efectuados y los problemas que se discutieron en el GTe que se resumen en el documento de
trabajo CX/FFV 15/19/5.

El Comité acordd discutir la Norma seccion por seccién y, ademas de las modificaciones a la redaccion,
sostuvo la consecuente discusion y efectud los cambios que se definen a continuacién:

Seccién 1 — Definicion del Producto

El Comité acordo:

e referirse a “eggplant” como sinénimo de “aubergine” en la version en inglés;

e incluir la familia a fin de ser consistente con otras normas del Codex para frutas y hortalizas frescas, y

e aclarar los tipos de productos que abarca la Norma con base en su forma mediante la referencia a

"alargadas", "de globo/redondas", y "ovaladas".

Se hizo la observacion de que la Norma deberd incluir todas las variedades y que la mencién especifica
de tipos de berenjenas con base en su forma no era una practica habitual en lo que respecta la definicion
de producto en las normas de Codex para frutas y hortalizas frescas. En este sentido, se explicé que, en
el caso de las berenjenas, era necesario aclarar sus distintas formas a fin de aplicar las disposiciones
relativas a la clasificacion por calibre en la seccion pertinente de la Norma.

Secciodn 2.1 — Requisitos Minimos
El Comité acord6 que:

e debera eliminarse la nota al pie de pagina que indica el tipo de deterioro ya que el término "deterioro"
bastaba para abarcar todos los posibles tipos de deterioro y para ser consistentes con las normas
del Codex para frutas y hortalizas frescas;

e ‘“baja” temperatura también abarca el congelamiento” y por lo tanto no es necesaria la diferenciacién
entre los dafios debidos al efecto del "congelamiento” y la "baja" temperatura;

e se debera eliminar la nota al pie de pagina que indica los dafios ocasionados por “baja” y/o "alta"
temperatura ya que no es necesario especificar los dafios a fin de ser consistente con las normas
del Codex para frutas y hortalizas frescas que incluyen esta disposicion;

e la "forma" y la "coloracién" caracteristicas del producto son parametros que pertenecen a las
categorias de calidad y por ende no deberéan incluirse en los requisitos minimos, y

e el desarrollo del producto se puede abordar de mejor manera en la seccion 2.1.2 — Requisitos de
Madurez.

6 CX/FEV 15/19/5; CX/FFV 15/19/5-Add.1 (Colombia, Costa Rica, Cuba, Ecuador, EU, Ghana, la India, el Japén, Kenya,

Filipinas y Tailandia); CRD 5 (Argentina, Indonesia, Nigeriay AU,); CRD 11 (Senegal); CRD 12 (México); CRD13 (revisién
de la propuesta de Norma para las berenjenas).



http://www.unece.org/trade/agr/standard/fresh/ffv-standardse.html
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/es/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_05s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_05s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_05_Add1s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd05x.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd11x.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd12x.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd13x.pdf
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Asimismo, se hizo la observacién de que se debera especificar la longitud minima del pedunculo; por
ejemplo, 1 cm, ya que asi se aplic6 en otras normas del Codex para frutas y hortalizas frescas. Asi se
garantizaria la salud vegetal y la inocuidad alimentaria, y ademas mejoraria la presentacion del producto.
Adicionalmente, la longitud del pedunculo también podria tener impacto en las categorias de calidad.

Se explicd que, en el caso de las berenjenas, bastaria con indicar que el pedinculo debera tener una
longitud razonable para evitar el rechazo del producto que cumpla con el resto de las disposiciones de la
Norma; la presencia del caliz seguiria siendo indicador de la salud vegetal y la inocuidad alimentaria y
gue este asunto se abordaba de manera adecuada en las disposiciones relativas a las categorias de
calidad y clasificacion por calibres.

Por lo tanto, el Comité acord6é que no habia necesidad de especificar la longitud del peddnculo como
requisito minimo.

Seccién 2.1.2 — Requisitos de Madurez

El Comité intercambid opiniones relativas a como abordar mejor los requisitos de madurez de las
berenjenas.

Se observéd que el término “suficientemente” era ambiguo y que el término “desarrollo” estaba mas
asociado con el “calibre” por lo que se establecieron disposiciones cuantitativas definitivas en la seccion
de clasificacion por calibres. Por lo tanto, se hizo la observacién de que era necesario analizar un término
mas adecuado para definir el estado de madurez en el que se cosecha el producto destinado a un uso
especifico de los consumidores, como por ejemplo “madurez horticola”, “grado adecuado de madurez
fisiologica”, etc.

A este respecto, se indico que el término “fisiolégicamente/suficientemente desarrollado” no deberia
asociarse ni con la "forma" ni con el "calibre" del producto, debido a que estos parametros estaban mas
asociados a las variedades, y no a la etapa /estado de madurez del producto. En este caso, las palabras
“suficientemente desarrollado” harian alusidon a aquellas berenjenas en una etapa de desarrollo que
puede (0 no) presentar ciertas caracteristicas que hacen que el producto sea apto para el consumo
humano; por ejemplo, la ausencia de pulpa fibrosa o lefiosa, la ausencia de semillas duras, etc., o que
cobra especial importancia en el caso de las berenjenas que se cosecharon cuando aun estaban
inmaduras.

También se propuso incluir la “brillantez” como un indicador de madurez. Se hizo notar que este era un
indicador importante debido a que las berenjenas demasiado maduras no presentan dicha caracteristica.
Sin embargo, se explicé que esta caracteristica dependia de las variedades y condiciones geocliméticas,
como la altitud, la humedad, la temperatura, etc.; por lo tanto, la “brillantez” no podia juzgarse de manera
consistente y podria llevar a la exclusién de producto que cumple con el resto de los requisitos de la
Norma.

Con base en las consideraciones antes mencionadas, el Comité acordé conservar la referencia a
“suficientemente desarrolladas” e indicar algunas caracteristicas, por ejemplo la fibrosidad/lefiosidad de
la pulpa, el desarrollo de las semillas, ya que éstas describen adecuadamente los requisitos de madurez
del producto en el momento de la cosecha.

Seccioén 2.2 — Categorias de calidad

El Comité acordé que las berenjenas deberan cumplir con todos los aspectos caracteristicos de la
variedad y/o tipo comercial y no sélo con aquellos relacionados con la “forma, apariencia, coloracion y
desarrollo” y, por ende, se eliminaron dichos parametros de la Categoria “Extra” y Categoria I.

El Comité también acordé que los porcentajes de defectos en la superficie total de las tres categorias
presentaban restricciones excesivas para el comercio y que se garantizaria la calidad del producto
siempre y cuando dichos defectos no afectaran la pulpa. Por lo tanto, el Comité acord6 eliminar los
porcentajes de las categorias de calidad.

Seccién 3 — Disposiciones relativas a la clasificacion por calibres

El Comité estuvo de acuerdo en que se revisen los requisitos relativos a la clasificacion por calibres para
permitir flexibilidad en la aplicacion de diferentes métodos de clasificacion por calibres, por ejemplo, por
diametro, conteo, longitud, peso, etc.; excluir a los productos miniatura; asegurar la homogeneidad en el
envase de todas las berenjenas incluidas en la Norma; permitir flexibilidad en cuanto a la aplicacién de
reglas de homogeneidad al aplicar la homogeneidad obligatoria en lo que respecta a la clasificacion por
calibres Unicamente a la categoria “Extra”.
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Seccién 4 — Tolerancias de Calidad

El Comité intercambié puntos de vista sobre la tolerancia para la podredumbre en las categorias de
calidad, en particular para la Categoria “Extra”.

Las delegaciones que estaban en contra de la inclusién de tolerancias de podredumbre en las categorias
de calidad observaron que:

e la presencia de podredumbre en el producto podria transgredir las reglas fitosanitarias;

e lainclusién de tolerancias de podredumbre en las normas del Codex para las frutas y hortalizas
frescas podria implicar que no se cumplen las buenas practicas agricolas;

e si las tolerancias para el decaimiento se incluyeran, las diferencias en los porcentajes de
descomposicién deberian ser claros entre las categorias “Extra” y “I", y

e el término “podredumbre” podria incluir el deterioro patogénico y por lo tanto comprometer la salud
vegetal y la inocuidad alimentaria.

Las delegaciones que apoyan la inclusién de tolerancias de podredumbre en las categorias de calidad
observaron que:

e las frutas y hortalizas frescas son productos perecederos sujetos a transporte con distancias y
almacenamiento prolongados, que pueden ocasionar cierto grado de podredumbre en el producto que
no debera conducir al rechazo del lote;

e las tolerancias minimas para la podredumbre son una practica comdn de la industria y la
comercializacion; no obstante, la falta de dichas tolerancias en una norma internacional como el Codex
implicaria que hubiera “cero” defectos en la norma aceptable y esto podria generar barreras técnicas
para el comercio, si bien el objetivo de las normas del Codex es facilitar el intercambio comercial de
los alimentos, y

e las reglas fitosanitarias y de inocuidad alimentaria siempre invalidaran las normas de calidad agricola.

Después de la discusion del Modelo General del Codex, el Comité acordd incluir tolerancias de
podredumbre en las Categorias | y Il. No obstante, hubo opiniones divergentes en cuanto a la inclusién
de tolerancias de podredumbre en la Categoria “Extra”.

Las delegaciones que se manifestaron en contra de la inclusiéon de tolerancias de podredumbre en la
Categoria “Extra” observaron que:

e los productos de la Categoria “Extra” constituyen un segmento reducido del mercado, es decir la
calidad premium; por ende, la incorporacion de tolerancias de podredumbre en esta categoria tendra
consecuencias econémicas para los operadores comerciales;

e éste es un mercado especial en el que los operadores comerciales proporcionaron transporte
especial (por ejemplo, los medios, la velocidad, etc.) para entregar el producto en el lugar de destino;

e siellote no cumple con el 5% de incumplimiento con los requisitos para la Categoria "Extra" el lote
no sera rechazado, sino que se degradard a la categoria inferior o pertinente, y

e sidichas tolerancias han de incluirse en la Categoria “Extra”, se puede llegar a un acuerdo dentro
del 5% de incumplimiento con la Categoria “Extra”, de 0,5% en contraposicion al 1% que puede
estar compuesto de productos afectados por podredumbre, puesto que debera haber una diferencia
entre las tolerancias de podredumbre de las distintas categorias de calidad.

Las delegaciones a favor de la inclusion de tolerancias de podredumbre en la Categoria “Extra” indicaron
que:

e las tolerancias de podredumbre en las tres categorias de calidad, es decir Categoria “Extra”,
Categoria | y Categoria |l son necesarias para la aplicacién de la norma en el comercio internacional;

e la inclusién de tolerancias de podredumbre en las tres categorias de calidad refleja las actuales
practicas industriales y comerciales para el comercio internacional de frutas y hortalizas frescas;

e las tolerancias de podredumbre propuestas del 1% en la Categoria “Extra” y del 1% en la Categoria
| aplican a distintos porcentajes de tolerancias para la totalidad del lote, es decir 5% del producto
gue no satisfaga los requisitos de la Categoria “Extra” y el 10% del producto que no satisfaga los
requisitos de la Categoria | respectivamente, y por lo tanto, se hizo una distincion entre las
tolerancias de podredumbre en la Categoria “Extra” y la Categoria I, y

e laaplicacién de fracciones en las cifras, como 0,5% puede no ser practica para efectos de inspeccion
y seria demasiado restrictiva para el comercio internacional de frutas y hortalizas frescas.
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Con base en las consideraciones mencionadas anteriormente, el Comité acordd incluir tolerancias de
podredumbre en las tres categorias de calidad. La delegacion de la UE expres6 sus reservas a la
inclusién de tolerancias de podredumbre en la Categoria “Extra”.

Seccién 5.1 - Homogeneidad

El Comité acord6 incluir disposiciones para la mezcla de berenjenas de tipos comerciales marcadamente
distintos en el envase y efectuar las modificaciones consecuentes en la seccién 6.2.2 Naturaleza del Producto
para el etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor que contengan dichas mezclas.

Seccidén 5.2 - Envasado

El Comité acordd eliminar la referencia al uso de envases “nuevos” siempre y cuando el envase esté
limpio, sea de calidad de grado alimentario y de una calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno
al producto. EI Comité hizo la observacion de que esto permitiria una aplicacion mas amplia de los
envases "nuevos" y "reciclados” sujeta a las disposiciones especificas establecidas en esta seccion.

Seccion 6.1.2 - Pais de origen

El Comité acordé incluir una nueva seccion relativa a las disposiciones por pais de origen para envases
destinados a la venta al por menor que sea acorde con la seccién acordada de la Propuesta del Modelo
General del Codex.

Conclusién

El Comité hizo notar que se discutieron todas las observaciones y que no hay asuntos pendientes por abordar;
por lo tanto, se acordd que el documento estaba listo para avanzar en el Procedimiento de Tramites.

La Delegacion de la Union Europea, en nombre de sus Estados Miembros presentes en esta sesion,
reitero su reserva tal como se expresa en el parrafo 45 aunque no se opuso a la adopcién de la Norma
en el Tramite 5/8.

ESTATUS DEL ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA BERENJENA

El Comité convino en enviar el Anteproyecto de Norma para su adopcion al Tramite 5/8 por parte de la
Comisién del Codex Alimentarius (Apéndice IlI).

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL AJO (Tema 4 del Programa)’

La delegacion de México, Presidié el GTe para el ajo, present6 el tema y destaco los cambios principales
realizados y las cuestiones que se trataron en el GTe segin el resumen del documento de
trabajo CX/FFV 15/19/6.

La Delegacion informé también al Comité que, en respuesta a las observaciones presentadas por escrito
en esta reunion y al resultado de las discusiones del CCFFV en las secciones del Modelo General para
las Normas sobre frutas y hortalizas frescas del Codex en esta reunién, se prepard una version revisada
en un GT en la reunion presidida por México para someterla a consideracion del Comité.

El Comité consideroé la propuesta revisada seccion por seccidn, tomo nota de las observaciones por parte
de los miembros, y tomd las siguientes determinaciones en cuanto a las secciones como sigue:

Seccién 1 — Definicién del producto
El Comité acordo:

e hacer referencia al “ajo fresco con diferentes grados de sequedad en la piel exterior” para dejar en
claro que la Norma aplica al ajo fresco cuyas hojas alrededor del bulbo y tinica de los dientes estan
secas, gque es lo que los consumidores conocen tradicionalmente como ajo "fresco".

e pasar la nota a pie de pagina que define al “ajo fresco”, al “ajo semi-seco”, al “ajo seco” al cuerpo del
texto para mayor claridad y eliminar la referencia a “verde” en la definicién de “ajo fresco” para evitar
confusion con el ajo verde que se excluyd de la Norma,;

e Incluir disposiciones para el ajo “solo” para reflejar las practicas comerciales actuales y realizar las
enmiendas pertinentes a las secciones 6.1.1 y 6.2.2 (naturaleza del producto) para el etiquetado
correspondiente.

CX/FFV 15/19/6; CX/FFV 15/19/6 Add.1 (Chile, Colombia, Costa Rica, Ecuador, Unién Europea, Ghana, la India,
el Japon, Kenya, Filipinas, Santa Lucia y Tailandia); CRD 6 (Indonesia, Nigeria y UA); CRD 12 (México).



http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_06s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_06s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_06_Add1s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd06x.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd12x.pdf
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Seccidn 2 — Requisitos Minimos
Exento de cualquier olor y/o sabor extrafios

El Comité tomé nota de los puntos de vista divergentes con respecto al ahumado como practica de
acondicionamiento para secar la piel exterior del bulbo, asi como a si el ajo “ahumado” debera pertenecer
a una Norma para frutas y hortalizas frescas:

e El ahumado era un método tradicional que se utilizaba para solucionar las limitaciones climaticas en
algunas regiones; la préactica tiene como objetivo secar la piel exterior del bulbo, mientras que el bulbo
(dientes) permanece fresco, lo cual pudiera afectar ligeramente el color, sabor y gusto de los bulbos.

e El ahumado proporciona al bulbo proteccion adicional contra dafios externos y, por tanto, prolonga la
frescura y calidad general del bulbo.

e El ahumado es una practica antigua en distintas regiones y paises; y como tal, debe reconocerse en
una norma internacional que sea incluyente y que abarque practicas industriales y comerciales bien
establecidas a nivel mundial.

e La disposicion que indica “exento de olor extrafio” tiene como objetivo eliminar/minimizar la
contaminacién que resulte de una manipulacion deficiente; y que el olor/sabor proveniente del ajo
ahumado (producto) pueda interpretarse como contaminacion del producto.

e El ahumado se consideraba un proceso en algunos paises; cualquier cambio en las caracteristicas
organolépticas del producto, incluso aunque permanezca “fresco”, se puede interpretar como producto
“procesado” y por ende quedaria fuera del alcance del CCFFV.

e Elahumado debera considerarse un proceso de curado cuyo objetivo es secar la piel exterior del bulbo.

o Elajo ahumado debe etiquetarse con claridad de forma que asegure practicas comerciales equitativas,
en caso de que se incluya en la Norma.

De conformidad con la solicitud del Comité con respecto a aclarar si el ajo “ahumado” se pudiera
considerar como un producto “fresco” o “procesado” y en consecuencia que, ya sea el CCFFV u otros
comités tales como el CCPFV tuvieran mas competencia en la normalizaciéon de este producto, el
Secretariado del Codex hizo referencia a la decision del CAC368 cuando se aprobé el nuevo trabajo
sobre el ajo, a saber: “La Comisién observé que el documento del proyecto afirmaba, de manera
especifica, que el ambito de la Norma abarcaba al producto, que ha “pasado por un secado de las hojas
alrededor del bulbo (catéafilas) y de la tlnica de los dientes”, que es lo que los consumidores conocen
tradicionalmente como “ajo fresco” y, por lo tanto, cae claramente dentro del alcance de los TOR del
CCFFV...”

El Secretariado ademas se refiri6 a la aclaracién de la CAC de que “el ajo completamente deshidratado,
el ajo en polvo y los productos obtenidos del ajo que se han procesado de diferente manera, no se
encontraban dentro del dmbito del nuevo trabajo”. El secretariado manifestdé que el &mbito no
diferenciaba entre la practica de secado que se utiliza para secar la piel exterior del bulbo y la redaccion
actual del ambito, que incluye la definicion del ajo “semi-seco” y “seco” para hacer referencia al
“ajo/producto fresco”. El secretariado también sefialé que si el ahumado alteraba las caracteristicas
organolépticas de los bulbos aunque permanecieran frescos, la CCFFV seria la que deberia determinar
si este producto ya no se puede considerar como ajo “fresco”.

Con base en las consideraciones anteriores, el Comité acord6 enmendar la nota al pie de pagina para
exentar al ajo “ahumado” de las disposiciones relativas a la presencia de un olor y/o sabor extrafios,
sujetos a un etiquetado obligatorio.

La Delegacion de EU expres6 su preocupacion por la inclusion del ajo “ahumado” en una Norma para el
ajo “fresco”. Con base en los Términos de Referencia del CCFFV para elaborar Normas para frutas y
hortalizas frescas, el ajo “ahumado” es un producto procesado y entra dentro del mandato del CCPFV y
debe enviarse a ese Comité. La Delegacion de Colombia también expresd sus inquietudes a este
respecto.

Presencia de brotes visibles

De conformidad con una propuesta para eliminar esta disposicion, el Comité sefialé que el principal
objetivo de esta disposicidn era evitar la venta de ajo con brotes, que pueden surgir debido a una
humedad elevada durante su transporte y almacenamiento. Por lo tanto el Comité acordé conservar esta
disposicion.

8

REP 14/CAC, para 99.
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Presencia de raices fibrosas

El Comité acordd incluir disposiciones para las raices fibrosas (penacho) dentro de los requisitos
minimos, para asegurar la calidad y presentacién del producto. Sin embargo, el Comité reconocié que
un mayor tratamiento de las raices, por ejemplo recortarlas mas cerca de la base del bulbo, podria
suponer costos adicionales que solo aplicarian para el producto clasificado como Categoria “Extra”.

Longitud del tallo del ajo seco

El Comité acordé exentar las riestras de ajo de los requisitos para la longitud del tallo, a fin de apegarse
a las practicas industriales y comerciales actuales.

Seccién 2.1.1

El Comité acord6 eliminar la referencia a "cosechados cuidadosamente" ya que estas disposiciones no
se podrian someter a inspeccion en la etapa de exportacién/importacion y ya se habia eliminado de todas
las normas del Codex para frutas y hortalizas frescas.

Secciodn 2.2 — Categorias de calidad
El Comité acordo:

e incluir disposiciones relativas a las raices recortadas Unicamente en la Categoria “Extra”, de
conformidad con las actuales practicas comerciales e industriales;

e  establecer una mejor redaccion para diferenciar la compactibilidad de los bulbos en la Categoria
“Extra” y la Categoria | y aclar6 que este parametro aplicaba al bulbo, y no a los dientes, que siempre
son compactos;

e establecer calificadores para diferenciar mejor entre la incidencia de diversos defectos en las
categorias de calidad y las disposiciones relativas a los defectos de forma incluidos en la “Categoria
I” para complementar las disposiciones correspondientes en la “Categoria II”

e incluir disposiciones relativas a la presencia de manchas leves en la Categoria Il, ya que este fue un
defecto que por lo general ocurre debido a que el ajo crece directamente en la tierra, y se seca en el
huerto una vez cosechado.

e incluir disposiciones para limitar la presencia de dafio fisiolégico no progresivo, ya que éste es un
defecto interno que afecta de manera progresiva a los dientes por separado y que no puede detectarse
desde el exterior sino hasta una etapa muy avanzada, pero no se expande a los demas dientes.

e revisar las disposiciones relativas a los dientes faltantes en la Categoria Il, ya que esto garantizaria
gue este requisito abarque a todas las variedades independientemente del nimero de dientes.

Seccion 3 — Disposiciones relativas a la clasificacion por calibres

El Comité llegd a un acuerdo sobre la revision de los requisitos relativos a la clasificacién por calibres
para permitir flexibilidad en la aplicacion de distintos métodos de clasificacion por calibres, por ejemplo,
por diametro, conteo, longitud, peso, etc.; incluyendo la redefinicion de la tabla de especificaciones de
calibre para que establezca mas cédigos de calibre y rangos de diametro correspondientes y para que
conserve el simbolo mayor que (>) a fin de que correlacione mejor los resultados, en especifico, aquellos
que puedan estar en los limites.

Seccion 4 — Tolerancias de calidad

El Comité acordd que dentro del 5% de tolerancias para los productos que no satisfagan los requisitos
de la Categoria “Extra”, pero que satisfagan los de la Categoria I, el 1% y no el 0.5% puede cumplir con
los requisitos de la Categoria Il. No obstante, se hizo la observacion de que no se permiten tolerancias
de podredumbre en la Categoria “Extra”.

Conclusién

El Comité hizo notar que la mayoria de las observaciones se habian discutido pero que alin habia algunos
asuntos que requerian un mayor andlisis, entre otros, las disposiciones adicionales relativas al ajo
“ahumado” y a los defectos en las categorias de calidad y sus tolerancias.

En vista de lo anterior, el Comité acordé la creacion de un GTe, presidido por México, que trabajara en
inglés y en espariol, para continuar trabajando ain mas en el anteproyecto con miras a:

e examinar como funcionan los defectos para este tipo de producto en la préctica;
e revisar como abordar mejor el ajo ahumado;
e  considerar otros puntos criticos que puedan surgir durante la circulacion para comentarios en el Tramite 6.
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70.

71.

72.

73.

74.

75.

ESTATUS DEL ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL AJO

El Comité acordd proponer el Anteproyecto de Norma para su adopcion en el Tramite 5 por parte de la
Comisidn del Codex Alimentarius (Apéndice V).

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL KIWI (Tema 5 del Programa)®

La Delegacion de Nueva Zelandia, presidié el GTe para el Kiwi, presentd el tema y sefial6 los cambios
principales realizados y los asuntos que se abordaron en los GTe, tal y como se resume en el
documento de trabajo CX/FFV 15/19/7.

Asimismo, a Delegacién inform6 al Comité que, en respuesta a los comentarios presentados por escrito
en esta reunién y al resultado de las discusiones del pleno del CCFFV sobre las secciones del Modelo
General para las Normas del Codex para frutas y hortalizas frescas, se habia preparado una version
revisada en conjunto con otros paises interesados presentes para someterla a la consideracién del
Comité.

Debido al tiempo limitado, el Comité acordé discutir, el anteproyecto de Norma revisado en términos
generales hizo notar el considerable avance en el documento revisado y estuvo de acuerdo con los
cambios propuestos que a continuacién se exponen:

e La exclusién de la especie Actinida, la cual no presenta las caracteristicas del kiwi, por ejemplo
A. arguta, (baya kiwi).

e Lainclusion de todos los requisitos minimos, con la excepcion del “doble fruto”.

e Laaceptacion de todas las clasificaciones, seguidas de la aclaracion correspondiente, en relacion
a la medicién del fruto plano.

e La aceptaciéon de todas las tolerancias de calidad y calibre, a excepcion de la tolerancia de
podredumbre para la Categoria “Extra”.

e La aceptacion de las secciones 5 a la 8, donde la mayoria de los cambios se realizaron para
alinearlas con las secciones del Modelo General para las Normas del Codex para frutas y
hortalizas frescas, acordadas por el CCFFV en esta reunién..

El Comité observé que aln existian inquietudes por resolver en relacion a las siguientes disposiciones:

e Seccion 2.2: Requisitos de Madurez — Es necesario volver a abordar los parametros técnicos
especificos relativos a la madurez.

e Seccion 3: Disposicidn respecto al calibre — No se llegé a un acuerdo en cuanto a la inclusion
de pesos minimos para cada categoria, y aun se requieren los datos para el rango aceptable en
didmetros dentro de un calibre.

e Seccion 4.1.1: Tolerancias de Calidad en la Categoria “Extra” — Aln se requiere un acuerdo
relativo a las tolerancias de podredumbre y sus correspondientes tolerancias porcentuales.

Conclusién
El Comité:

e Observé que se logré un avance importante en la revision del documento; sin embargo, se
requiere debatir mas sobre algunos asuntos, incluyendo aquellos asuntos criticos que se hayan
identificado durante la circulacion del proyecto para comentarios en el Tramite 6.

e Acordo establecer un GTe, presidido por Nueva Zelandia y copresidido por Iran?0, para trabajar
eninglés, para revisar el proyecto de Norma tomando en cuenta los asuntos pendientes detallados
en el parrafo 74, incluyendo cualquier asunto critico que se haya detectado durante la circulacion
del proyecto para comentarios en el Tramite 6.
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CX/FEV 15/19/7; CX/FFV 15/19/7 Add.1 (Comentarios de Chile, Colombia, Costa Rica, Cuba, Ecuador, UE, Ghana,
el Japon, Kenya, Nueva Zelandia y Tailandia); CRD 7 (Argentina, Indonesia, Nigeria y la Unién Africana); CRD 11
(Senegal); CRD 12 (México).

La Republica Islamica del Iran no se hallaba presente en la reunion. El Punto de Contacto del Codex del Iran informé
por escrito a la Secretaria del Codex el deseo del Iran de presidir este Grupo de Trabajo Electrénico.


http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_07s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_07s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_07_Add1s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd07x.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd11x.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd12x.pdf
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76.

77.

78.

79.

80.

81.

82.

83.

84.

85.

ESTATUS DEL PROYECTO DE NORMA PARA EL KIWI

El Comité acordé enviar el anteproyecto de Norma para su adopcién en el Tramite 5 por parte de la
Comisidn del Codex Alimentarius (Apéndice V).

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA PAPA DE CONSUMO (Tema 6 del Programa)!!

La Delegacion de la India, Presidi6 el GTe de la Papa de Consumo, presentd el tema y destacé los
cambios principales que se hicieron y las cuestiones que se debatieron en el GTe tal como se resumié
en el documento de trabajo CX/FFV 15/19/8.

La Delegacion también inform6 al Comité que en respuesta a los comentarios que se presentaron por
escrito a esta reunion, y al resultado de los debates por parte de la CCFFV en las secciones del Modelo
General para las Normas del Codex para frutas y hortalizas frescas en esta reunion, habian preparado
una version revisada para ser sometida a consideracién del Comité.

La Delegaciéon ademas observé que la revisién versaba principalmente sobre aquellas disposiciones
relacionadas a los requisitos minimos, defectos en las categorias de calidad, disposiciones relativas a
la clasificacién por calibres, especialmente a la tabla de referencia con cédigos de calibre y rangos de
calibre y presentacion del producto, por ejemplo, una mezcla de papas de consumo en un mismo
envase.

Debido a limitaciones de tiempo y en vista de la complejidad de las cuestiones sin resolver, el Comité
acordd debatir, en términos generales, el anteproyecto de Norma revisado; observd el buen avance
realizado en el documento revisado e hizo las siguientes observaciones en relacion a los requisitos
minimos y las categorias de calidad:

e La presencia de podredumbre, brotes, coloracién verde debera examinarse méas a fondo, ya que
impactan de manera negativa la inocuidad alimentaria (existe la presencia de un alto nivel de
solanina).

e Latolerancia de la presencia de tierra en las categorias de calidad también debera examinarse
mas a fondo etc.

Conclusién

El Comité tomé nota de que el anteproyecto de Norma audn requeria revisiones importantes y que no
se encontraba listo para su avance en el proceso de Tramites.

El comité acordo establecer un GTe presidido por la India y trabajar en inglés para:

e considerar las respuestas a la solicitud de comentarios en el Tramite 3 en el anteproyecto de
Norma revisado; y

e revisar el anteproyecto de Norma tomando en cuenta los comentarios presentados en el Tramite 3
para que los consideren mas a fondo en la siguiente reunién del Comité.

ESTATUS DEL ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA PAPA DE CONSUMO

El Comité acordo regresar el anteproyecto de Norma al Tramite 3, para mayor revision y consideracion
en la siguiente Reunién del Comité (Apéndice VI).

PROPUESTAS PARA NUEVOS TRABAJOS SOBRE NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS (Tema 7 del Programa)*?

El Comité considerd tres propuestas para nuevos trabajos para la palmera datilera (la India), el chalote
(Indonesia) incluido en el documento CX/FFV 15/19/9 y el Aame (Costa Rica) incluido en el CRD 9.

Las Delegaciones de la India, Indonesia y Costa Rica presentaron sus propuestas y explicaron los
diferentes aspectos que abarcan sus respectivos documentos de proyecto en apego a las disposiciones
del Manual de Procedimiento, relativas a las propuestas para iniciar nuevos trabajos y los Criterios
para el Establecimiento de las Prioridades de los Trabajos.
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CX/EEV 15/19/8; CX/FEV 15/19/8-Add.1 (Comentarios de Brasil, Chile, Costa Rica, Cuba, Ecuador, UE, la India, la
Japén, Kenya, Nueva Zelandia, Filipinas, Santa Lucia, Tailandia y los EE.UU.); CRD 8 (Colombia, Indonesia, Nigeria
y la UA); CRD 11 (Senegal); CRD 12 (México).

CL 2014/7-FFV, Part B, point 4; CX/FFV 15/19/9; CRD 9 (Colombia, Costa Rica, la India, Indonesia, Nigeria, Filipinas,
Tailandia y la Union Africana); CRD 12 (México)



http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_08s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_09s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd09x.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_08s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_08_Add1s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd08x.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd11x.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd12x.pdf
http://www.codexalimentarius.org/download/report/901/REP14_FFVs.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_09spdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd09x.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd12x.pdf
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86.

87.

88.

89.

90.

91.

92.

93.

94.

El Comité ponderé estas propuestas y realizd los siguientes comentarios y tomé las decisiones que a
continuacion se describen:

Palmera datilera

El Comité observo la necesidad de garantizar que el &mbito de la norma incluya Unicamente las palmeras
datileras frescas y no los productos deshidratados, asi como de que se establezca una clara distincion
entre los datos para la palmera datilera fresca y la palmera datilera deshidratada ya que el volumen del
intercambio comercial constituye un criterio importante para tomar decisiones sobre los nuevos trabajos
en las normas internacionales del Codex. Asimismo, en el mismo sentido, se observo que puede resultar
dificil establecer una diferencia entre la palmera datilera fresca y otras formas de palmera deshidratada,
ya que el producto presenta, de por si, un bajo contenido de humedad y el Sistema armonizado de
designacion y codificacién de mercancias HS no establece ninguna diferencia entre las palmeras
datileras “frescas” y las “deshidratadas”.

El Observador de la CEPE inform6 al Comité que la CEPE habia elaborado sélo una Norma para las
palmeras datileras deshidratadas (UNECE DDP-08), la cual no era de relevancia para el desarrollo de
una Norma para la palmera datilera fresca en el CCFFV. Por lo tanto, el documento de proyecto debera
modificarse como corresponda.

El Secretariado del Codex informé al Comité que existia una Norma para los Détiles (CODEX STAN 143-
1995) y que la propuesta para una Norma para la palmera datilera fresca no deberia interferir con el
ambito de la Norma existente del Codex.

La Delegacion de la India aclar6 que la propuesta se referia Unicamente a la palmera datilera y que se
encontraba dentro de los Términos de Referencia del CCFFV. La Delegacion ademas explicd que se
comercializan tres tipos de datiles; ej. el “Khalaal” (frutos semi-maduros que se recolectan frescos), el
“Rutab” (frutos totalmente maduros que se recolectan frescos) y el “Tamar” (totalmente deshidratado) y
que el nuevo trabajo propuesto solo cubriria los dos primeros tipos. La Delegacion ademas agregé que
la palmera datilera fresca, los datiles semi-maduros y los totalmente maduros contenian mas humedad;
y que en general los datiles “Khalal”’, “Rutab” y “Tamar” tienen los siguientes respectivos rangos de
contenido de humedad: 45-65, 30- 45, y <30% en comparacion con la palmera deshidratada.

En vista de las restricciones de tiempo, al Comité no le fue posible considerar detenidamente las otras
dos propuestas pero observo lo siguiente:

Chalotes

El Comité hizo notar el apoyo que los miembros externaron para el nuevo trabajo e hizo la observacion
de que los datos presentados en el documento de proyecto cubrian a las cebollas y los chalotes y que el
documento requeria ser sometido a una revision mas amplia antes de tomar la decision del nuevo trabajo.
Por lo tanto, el Comité solicité a la Delegacién de Indonesia que revisara el documento de proyecto y lo
presentara nuevamente para su consideracién en la siguiente reunién del CCFFV.

Name

El Comité también hizo notar el apoyo que los miembros externaron para el nuevo trabajo sobre el fiame.
Asimismo, el Comité observé que el documento de proyecto se habia presentado fuera de tiempo y que
los miembros no habian tenido tiempo de considerar su contenido detenidamente. Por lo tanto, el Comité
solicité a la Delegacion de Costa Rica volver a presentar el documento de proyecto oportunamente para
su consideracion en la siguiente reunion del CCFFV.

Otros asuntos
El Comité hizo notar la necesidad de:

e Garantizar la presentacién oportuna de los documentos de trabajo, en particular de las propuestas
para nuevos trabajos para que sean consideradas por el CCFFV;,

e Garantizar la adecuada gestion de las labores del Comité en relacién a su capacidad de trabajo y
avance en el Procedimiento de los Tramites.

e Establecer un Grupo de Trabajo en la reunién que asista en la revision y seleccion de las mejores
propuestas al mismo tiempo que asista a los miembros en la identificacién de &reas criticas para el
mejoramiento de cada propuesta.


http://www.codexalimentarius.org/download/standards/256/CXS_143s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/download/standards/256/CXS_143s.pdf
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95.

96.

97.

98.

99.

100.

101.

Conclusion
El Comité acordd lo siguiente:

e Recomendar la aprobacién de los nuevos trabajos para la palmera datilera fresca a la Comisién del
Codex Alimentarius y encomendar a la India que realice la actualizacién del documento para dar
cabida a las inquietudes expresadas por el Comité, particularmente: aclarar en el ambito de
aplicacion los tipos de palmeras datileras abarcados por la Norma y el hecho de que éstos sean
notoriamente distintos a los datiles deshidratados; presentar datos mundiales de intercambios
comerciales sobre las palmeras datileras frescas y presentarlos directamente al CCEXEC por medio
de la Secretaria del Codex a mas tardar a finales de marzo de 2016.

e Establecer un grupo de trabajo electrénico dirigido por la India, que trabaje sélo en inglés para preparar,
sujeto a la aprobacién de la Comision, un anteproyecto de Norma para las palmeras datileras y que se
distribuya para comentarios en el Tramite 3 y se someta a consideracién para la siguiente reunion.

¢ Que las dos propuestas de Indonesia y Costa Rica sean revisadas, se presenten nuevamente como
respuesta a la Carta Circular y que éstas se consideren como trabajo ya priorizado del Comité.

Asimismo, el Comité invit6 a los miembros a presentar sus propuestas, acompafnadas de los documentos
de proyecto, dentro del plazo establecido en la Carta Circular sobre “Propuestas para nuevos trabajos
sobre frutas y hortalizas frescas” que se anexa a este informe para ser sometido a consideracién en su
préxima reunién.

PROPUESTA DE MODELO GENERAL PARA LAS NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS (Tema 8 del Programa)*?

La Delegacién de los EE.UU., como presidente del GTe del Modelo General del Codex, presenté el tema
y sefialé los cambios principales que se realizaron y las cuestiones que se discutieron en el GTe, de
acuerdo con el resumen del documento de trabajo CX/FFV 15/19/10.

Una vez que el Comité inicié los trabajos del Grupo de Trabajo (GT) en la reunién, la Delegacion hizo
mencién de los aspectos clave de las discusiones, las disposiciones en donde se ha llegado a un
consenso y aquéllas que contindan abiertas para un debate mas amplio, o para ser detalladas, en el
resumen incluido en el documento de sala CRD 14.

Asimismo, la Delegacion indicé que el GT en la reunién habia recomendado la elaboracion de un glosario
de términos utilizados en el Modelo General para las normas del Codex para frutas y hortalizas frescas,
incluido en el CX/FFV 15/19/10-Add.1 (propuesta realizada por México).

Conclusién

El Comité estuvo de acuerdo con el Modelo General del Codex tal y como se presenta en el Apéndice
VIl con excepcion de aquéllas areas que requieren de un debate mas amplio y alcanzar acuerdos. Dichas
sesiones se indican con corchetes para someterse a la consideracion del Comité en su siguiente reunién.

El Comité también acordé establecer un GTe presidido por EUAY co-presidido por Alemania que trabajara
solamente en inglés para considerar las cuestiones planteadas pendientes de resolucion que estén entre
corchetes; a saber:

e Seccidn 2.1 — Requisitos Minimos: Asignacion de una acotacion sobre la aplicacion de las reglas
fitosanitarias a las disposiciones relativas a la presencia de plagas y al dafio ocasionado por plagas
en todas las normas del Codex para frutas y hortalizas frescas.

e Seccion 3 —Disposiciones relativas a la clasificacion por calibres: Punto (E) — Definicion de los
productos miniatura.

e Seccib6n 4 — Disposiciones relativas a la tolerancia:

0 La inclusibn de tolerancias para la podredumbre, la podredumbre himeda y la
descomposicion interna en la Categoria “Extra”.

o0 Porcentaje de tolerancia del 1% en Categoria “Extra”
e Secci6n 6.2 — Envases no destinados ala venta al por menor: Aplicabilidad de la disposicién de

alternativamente / adicionalmente proporcionar informacién distinta a la indicada en el envase (p.gj.
en los documentos de embarque).
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CX/FEV 15/19/10; CX/FFV 15/19/10-Add.1 (Comentarios de la UE, Ghana, la India, Kenya, México, Suiza, Tailandia,
y los EE.UU.); CRD 10 (Colombia y Nigeria); CRD 14 (revisién de propuesta de modelo general para las normas del
Codex para frutas y hortalizas frescas).



http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_10s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd_14x.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_10_Add1s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_10s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FWD%252Fff19_10_Add1s.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd10x.pdf
http://www.codexalimentarius.org/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FMeetings%252FCX-731-19%252FCRD%252Fffv19_crd_14x.pdf
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102.

103.

104.

105.

Glosario de términos

Asimismo, el Comité secund6 que la elaboracién de un glosario de términos seria de utilidad para la
comprension y aplicacién de los términos utilizados en el Modelo General para las normas del Codex
para frutas y hortalizas frescas.

Con el objetivo de desempefiar esta labor, el Comité acordo establecer un GTe presidido por México que
trabajara en inglés y espafiol para preparar un proyecto de Glosario de Términos para la Aplicacion en el
Modelo General de las Normas del Codex para Frutas y Hortalizas Frescas que se someterda a
consideracion del Comité en su siguiente reunion.

OTROS ASUNTOS (Tema 9 del Programa)
El Comité observo que no hay cuestiones a discutir en este Tema del Programa.
FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 10 del Programa)

Se inform¢é al Comité de que con caracter provisional se preveia celebrar la 20.2 reunion del Comité del
Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas dentro de unos 18 meses debiéndose decidir las fechas y lugar
exactos entre las Secretarias del Codex y del Gobierno del pais hospedante.
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APENDICE Il

RESPUESTAS DEL CCFFV PARA LA IMPLEMENTACION DEL PLAN ESTRATEGICO DEL CODEX 2014-2019

Las respuestas se sefialan en negrita y subrayado.

Obijetivo Obijetivo Actividad Resultado Indicadores

estratégico esperado cuantificables/resultados
1: Establecer las 1.1: Establecer 1.1.1: Aplicar de Las normas - Los criterios de

normas nuevas normas manera regular los nuevas o establecimiento de
alimentarias del Codex y criterios para la toma actualizadas se prioridades se analizan y
internacionales revisar las de decisiones y el desarrollan de una | revisan segin sea necesario
que se ocupen de | actuales establecimiento de manera oportuna. | y después se aplican.

las cuestiones
alimentarias
actuales y de las
que surjan.

basandose en las
prioridades de la
Comision del
Codex
Alimentarius.

prioridades en los
comités con el fin de
garantizar que las
normas y las areas de
trabajo de prioridad
mas alta progresen a
un ritmo adecuado.

- Nimero de normas
revisadas y numero de
normas nuevas elaboradas
con base en estos criterios.

Preguntas para el Comité:
¢ Esta esta actividad relacionada con la labor del Comité?

Si.

¢Emplea el Comité criterios especificos para la elaboracion de las normas?
No, el Comité aplica los criterios para el establecimiento de prioridades sequn figuran en el Manual de

Procedimiento a saber “Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos” gue son los

criterios para latoma de decisiones para la elaboracién de normas vy textos afines.

¢ Pretende el Comité establecer tales criterios?
El Comité no considera necesario elaborar criterios adicionales.

1.2: Identificar
proactivamente
las cuestiones
emergentes y las
necesidades de
los miembros y,
cuando proceda,
elaborar las
normas
alimentarias
pertinentes.

1.2.1: Desarrollar un
proceso sistematico
para estimular la
identificacién de
cuestiones emergentes
relacionadas con la
inocuidad de los
alimentos, la nutricion y
las practicas equitativas
en el comercio de
alimentos.

Respuesta
oportuna del
Codex a los
nuevos problemas
y alas
necesidades de
los miembros.

- Los comités implementan
enfoques sistematicos para
identificar cuestiones
emergentes.

- Informes regulares sobre el
enfoque sistematico y las
cuestiones emergentes
entregados al CCEXEC a
través de la Secretaria del
Codex.

Preguntas para el Comité:
¢ Esta esta actividad relacionada con la labor del Comité?
Si. Las cuestiones emergentes relacionadas alas practicas equitativas en el comercio de los alimentos son
pertinentes para los trabajos del Comité.
¢ Como determina el Comité las cuestiones emergentes y las necesidades de los miembros? ¢ Se cuenta con un
enfoque sistematico? ¢ Es necesario elaborarlo?

Los paises miembros u otros comités del Codex pueden informar directamente al CCFFV sobre las

cuestiones emergentes (a excepcién de inocuidad de alimentos y nutricién gue no pertenecen al ambito de

trabajo del CCFFV) teniendo en cuenta los principios generales gue figuran en el Manual de Procedimiento.

1.2.2: Desarrollar y
revisar las normas
internacionales y
regionales seguin sea
necesario, en respuesta
a las necesidades
identificadas por los
miembros y a los
factores que afecten a
la inocuidad de los
alimentos, la nutricién y
las préacticas equitativas
en el comercio de

alimentos.

Una mejor
capacidad del
Codex para
elaborar normas
del Codex
pertinentes a las
necesidades de
sus miembros.

- Comentarios de los comités
que identifican las
necesidades de los miembros
y les dan prioridad.

- Informe al CCEXEC por
parte de los comités sobre la
manera en que las normas
elaboradas atienden las
necesidades de los miembros
como parte del proceso de
revision critica.
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Incluidas en las preguntas del objetivo 1.2.

2: Garantizar que
se pongan en
practica los
principios de
analisis de riesgos
en el desarrollo de
las normas del
Codex.

2.1: Garantizar
que se utilicen de
manera
consistente los
principios de
analisis de riesgos
y el
asesoramiento
cientifico.

2.1.1: Aprovechar el
asesoramiento
cientifico de los
organismos mixtos de

pertinentes

expertos de la FAOy | cientifico de
la OMS en la mayor manera
medida posible para sistematica

la elaboracion de
normas de nutricién y
de inocuidad de los
alimentos, basandose
en los “Principios de
aplicacion préactica
para el andlisis de
riesgos aplicables en
el marco del Codex

normas.

Todos los comités

tomaran en cuenta
el asesoramiento

durante el proceso
de elaboracion de

Alimentarius”.

- Respecto del asesoramiento
cientifico, nUmero de veces
que:

- se identifica su necesidad
- se solicitada
- se utiliza oportunamente.

Preguntas para el Comité:
¢ Esta esta actividad relacionada con la labor del Comité?
No. El asesoramiento cientifico y los principios de analisis de riesgos no son pertinentes para los trabajos del

CCFFV va que se trata de un comité de producto.

¢ Solicita el Comité asesoramiento cientifico en el desempefio de su labor? ¢ Con qué frecuencia?

N/A.

¢Aprovecha siempre el Comité el asesoramiento cientifico? En caso contrario, ¢ por qué?

N/A.

2.1.2: Fomentar la
participacion de
los expertos
cientificos y
técnicos de los
miembros y sus
representantes en
la elaboracion de
las normas del
Codex.

Aumentar el
nimero de
expertos cientificos
y técnicos a nivel
nacional que
contribuyan a la
elaboracion de
normas del Codex.

- Nimero de cientificos y
expertos técnicos que forman
parte de las delegaciones de los
miembros.

- Nimero de cientificos y
expertos técnicos que aportan
informacion adecuada para
sustentar las posiciones de los
paises.

Preguntas para el Comité:
¢ Esta esta actividad relacionada con la labor del Comité?
Yes. Se requiere el conocimiento cientifico y técnico de los paises miembros para elaborar normas para frutas y

hortalizas frescas.

¢,COémo garantizan los miembros que se aporta la informacion cientifica necesaria para sustentar las posiciones de los
paises y que la composicion de la delegacién nacional permite presentar y debatir adecuadamente esas posiciones?

Corresponde a cada pais miembro organizar y manejar el aporte cientifico/técnico necesario con el fin de
presentar sus posiciones.
¢ Qué orientaciones podrian brindar el Comité o la FAO y la OMS?

No se prevé tal orientacion en la actualidad.

2.1.3: Garantizar
gue todos los
factores
pertinentes se
consideren
plenamente en la
exploracion de las
opciones de
gestidn de riesgos
para la
elaboracién de

normas del Codex.

Una mejor
identificacion y
documentacién de
todos los factores
pertinentes
considerados por
los comités durante
la elaboracion de
las normas del
Codex.

- Numero de documentos de los
comités que identifiquen todos los
factores pertinentes que sirven de
guia para las recomendaciones
de gestion de riesgos.

- NUmero de documentos de los
comités que muestren claramente
como fueron considerados estos
factores pertinentes en el
contexto de la elaboracion de
normas.
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Preguntas para el Comité:
¢ Esta esta actividad relacionada con la labor del Comité?

No. Los principios de andlisis de riesqos, incluido la gestidn de riesqos, no son pertinentes para los trabajos del
CCFFV ya que se trata de un comité de producto.

¢ Como garantiza el Comité que se han considerado todos los factores pertinentes durante la elaboracion de una
norma y como los documenta?

N/A.
2.1.4: Comunicar Las recomendaciones - Namero de
las con respecto a la comunicaciones/publicacione
recomendaciones gestion del riesgo se s en la web que difundan las
con respecto a la comunican y difunden normas del Codex.
gestion del riesgo a | eficazmente a todas las | - NGUmero de comunicados de
todas las partes partes interesadas. prensa que difundan las
interesadas. normas del Codex.

Preguntas para el Comité:

¢ Esta esta actividad relacionada con la labor del Comité?

No. Los principios de analisis de riesgos, incluido la comunicacidn de riesgos, no son pertinentes para los trabajos del
CCFFV ya gue se trata de un comité de producto.

A la hora de adoptar una decision respecto a la gestion del riesgo, ¢ brinda el Comité orientaciones a los miembros sobre
el modo de comunicar esta decision? ¢ Seria Util para los miembros una mayor consideracion de esta cuestion?

N/A.

3: Facilitar la 3.1: Aumentarla | 3.1.5:Enla Participacion activa - Informe sobre el nimero de
participacion participacion medida de lo de los miembros de comités y grupos de trabajo
efectiva de todos efectiva de los posible, promover | los comités y grupos que utilizan los idiomas de la
los miembros del paises en el uso de los de trabajo. Comisién.
Codex. desarrollo en el idiomas oficiales
Codex. de la Comisién en
los comités y
grupos de trabajo.

Preguntas para el Comité:

¢ Esta esta actividad relacionada con la labor del Comité?

Si.

¢Utiliza el Comité los idiomas oficiales en medida suficiente en los grupos de trabajo?

No.

¢, Qué factores determinan la eleccion de los idiomas?

Esto depende principalmente del pais miembro gue presidente un grupo de trabajo v de la disponibilidad de recursos
de dicho pais.

¢,CO6mo podria mejorarse la situacion?

El Comité esta abierto a sugerencias sobre como mejorar la situacién. Sugerencias podrian incluir [a promocion de los

acuerdos de patrocinio por paises con diferentes idiomas vy la exploracién de mecanismos para mejorar el uso de los
idiomas oficiales.

3.2: Fomentar 3.2.3: Utilizar, Mejoramiento de las - Nimero de actividades
programas de siempre que sea oportunidades para organizadas al margen de las
desarrollo para practico hacerlo, las | realizar actividades reuniones del Codex.
ayudar a los reuniones del Codex| simultaneas con el fin
paises a crear como un foro para | de maximizar el uso
estructuras llevar a cabo de los recursos del
nacionales eficazmente Codex y de los
sostenibles del actividades miembros.
Codex. educativas y de
capacitacion técnica.

Preguntas para el Comité:

¢ Esta esta actividad relacionada con la labor del Comité?

Si.

¢Organiza el Comité actividades en materia de capacidad técnica o de otra indole al margen de las reuniones del
Comité? En caso afirmativo, ¢cuantas y sobre qué temas se han organizado en el pasado?

El Comité considera gue cualquier actividad de creacién de capacidad debe ser coordinada por las
organizaciones patrocinadoras (FAO y OMS) con el fin de evitar incoherencias v la duplicaciéon de los trabajos.

En caso contrario, ¢podria esto ser Gtil y qué temas se podrian tratar?
El Comité esta abierto a cualquier iniciativa en este campo.
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4: Implementar 4.1: Procurar

practicas y gue exista un
sistemas de proceso eficaz,
gestion del trabajo | eficiente,
eficaces y transparente y
eficientes. basado en el
consenso para
establecer
normas.

4.1.4: Garantizar
que los
documentos de
trabajo del Codex
se distribuyan de
manera oportuna
en los idiomas de
trabajo del Comité
o de la Comision.

Los documentos del
Codex se distribuiran
de manera mas
oportuna, de acuerdo
con los plazos del
Manual de
procedimiento.

- Proporcion inicial (%) entre los
documentos distribuidos por lo
menos dos meses antes de una
reunion programada y los
entregados a menos de dos
meses de dicha reunién.

- Factores que pueden retrasar
la circulacion de los documentos
y que se han identificado y
abordado.

- Un aumento en la proporcién
(%) de documentos distribuidos
con dos meses 0 mas de
anterioridad a las reuniones.

Preguntas para el Comité:

¢ Esta esta actividad relacionada con la labor del Comité?

si.

¢ Dispone el Comité de un mecanismo para garantizar la distribucion oportuna de documentos?
No. La orientacién proporcionada en el Manual de procedimiento es suficiente para asegurar la distribucién oportuna

de los documentos.

¢ Qué mas se podria hacer para mejorar la situacion?

Las presentaciones oportunas de los documentos por parte de los Presidentes de los grupos de trabajo electrénico;
traduccidn oportuna de los documentos por parte de la secretaria del pais anfitrion y la distribucién oportuna por la

Secretaria del Codex podria ser de ayuda para mejorar |a situacion. Sin embargo todos los miembros de la Comisién
son responsables de asequrar la distribucién oportuna de los documentos.

4.1.5: Aumentar la
programacion
conjunta de las
reuniones de los
grupos de trabajo
con las del Comité.

Mayor eficiencia en
el uso de los
recursos por parte
de los comités del
Codexy los
miembros.

- Nimero de reuniones fisicas de
grupos de trabajo celebradas
conjuntamente con las reuniones
de los comités, si corresponde.

Preguntas para el Comité:

¢ Esta esta actividad relacionada con la labor del Comité? Si.

¢ Organiza el Comité reuniones fisicas de grupos de trabajo de manera independiente de las reuniones del
Comité? En caso afirmativo, ¢,por qué es necesario?

No. El Comité no realiza reuniones de grupos de trabajo fisicos independientes de las reuniones del Comité.

Sin embargo, en el futuro el Comité podré considerar la celebracién de reuniones grupos de trabajos fisicos

antes de la reunién plenaria o reuniones plenarias prolongadas (mas largas).

4.2: Mejorar la
capacidad de
llegar a un
consenso en el
proceso de

de normas.

establecimiento

4.2.1: Hacer que
los delegados y
miembros del
Codex comprendan
mejor la
importancia del
consenso y el
enfoque utilizado
para lograrlo en lo
que respecta al
trabajo del Codex.

Concienciacion
entre los delegados
y miembros en lo
que respecta a la
importancia de
fortalecer el
consenso en el
proceso del
establecimiento de
normas del Codex.

- Material de capacitacion sobre la
orientacion para lograr el
consenso, elaborado y disponible
para los delegados en los idiomas
de la Comision.

- Difusion periddica del material
existente entre los miembros a
través de los puntos de contacto
del Codex.

- Programas de capacitacion de
delegados realizados en asociacior
con las reuniones del Codex.

- Identificacion y analisis de los
impedimentos para lograr el
consenso en el Codex y orientacior
adicional para tratar dichos
impedimentos, si es necesario.

Preguntas para el Comité:

¢ Esta esta actividad relacionada con la labor del Comité? Si.

¢ Se encuentra el Comité con dificultades a la hora de alcanzar el consenso? En caso afirmativo, ¢,qué impide
llegar a un consenso? ¢ Qué se ha intentado y qué mas se podria hacer?

Los problemas pueden surgir en este Comité como en cualguier otro comité. Es el papel del Presidente de

explorar todos los medios posibles para alcanzar el consenso. También se requiere de los esfuerzos de los

Miembros paralograr el consenso.
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21.2

APENDICE IlI

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA BERENJENA
(En el Tramite 5/8)
DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a las variedades de berenjenas obtenidas de Solanum melongena L., de la
familia Solanaceae, que habran de suministrarse frescas al consumidor, después de su
acondicionamiento y envasado. Se excluyen las berenjenas destinadas a la elaboracion industrial.

De acuerdo a su forma las berenjenas se pueden distinguir en:
e Dberenjenas alargadas;
e berenjenas redondas o a forma de globo;
e berenjenas ovales.

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

REQUISITOS MINIMOS

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las
tolerancias permitidas, las berenjenas deberan:

e estar intactas,

e presentar el calix y el pedinculo que pueden estar ligeramente dafiados;
e ser de consistencia firme;

e presentar un aspecto fresco;

e estar sanas, y exentas de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptas para el
CoNsSuMo;

e estar limpias, y practicamente exentas de cualquier materia extrafia visible;
e exentas de magulladuras o heridas de importancia cicatrizadas;

e estar practicamente exentas de plagas, y dafios causados por ellas, que afecten al aspecto
general del producto;

e estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacion consiguiente a su remocion
de una camara frigorifica;

e estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafos;
e exentos de dafios causados por bajas o altas temperaturas.
El desarrollo y condicion de las berenjenas deberan ser tales que les permitan:
e soportar el transporte y la manipulacién; y
¢ llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.
Requisitos de Madurez

Las berenjenas deberan estar suficientemente desarrolladas sin que la pulpa sea fibrosa o lefiosa, y

sin que las semillas tengan un desarrollo excesivo.

2.2

221

CLASIFICACION
Las berenjenas se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacioén:
Categoria “Extra”

Las berenjenas de esta categoria deberan ser de calidad superior. Deberan ser de consistencia firme y
caracteristicas de la variedad y/o tipo comercial. El pedlnculo deberé estar intacto y la pulpa debera
estar perfectamente sana.

No deberan tener defectos, salvo defectos superficiales leves siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacién en el envase.
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Categoria |

Las berenjenas de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicas de la variedad y/o
tipo comercial.

Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacién y presentacién en el envase:

¢ un defecto leve de forma y desarrollo;
¢ una ligera decoloracién dependiendo de la variedad;

o defectos superficiales leves, magulladuras leves y/o grietas leves cicatrizadas siempre y
cuando no afecten su pulpa.

Categoria Il

Esta categoria comprende las berenjenas que no pueden clasificarse en las categorias superiores,
pero satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccion 2.1. Podran permitirse, sin
embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando las berenjenas conserven sus caracteristicas
esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacion y presentacion:

¢ defectos de forma y desarrollo;

¢ decoloracién dependiendo de la variedad;

e magulladuras leves y/o grietas leves cicatrizadas o quemaduras por el sol;

e piel ligeramente seca siempre y cuando no afecte su pulpa.
DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

Las berenjenas se pueden clasificar por diametro, conteo o peso de conformidad con las practicas
comerciales existentes. Cuando se clasifican de acuerdo con las practicas comerciales existentes, la
etiqueta debera indicar el calibre (tamafio) y el método utilizado.

Los métodos que se indican a continuacion sirven de guia y pueden utilizarse de manera facultativa.

El calibre de las berenjenas se determina ya sea en base al diametro maximo de la seccién ecuatorial
(mm), la seccién sobre el gje longitudinal o por peso (en g).

a) Para hacer la clasificacion de calibre por diametro la diferencia entre las berenjenas mas pequefias
y las més largas en el mismo envase no debera ser mayor de:

e 20 mm para las berenjenas alargadas;
e 25 mm para las berenjenas a forma de globo / redondas y ovales.

Estas reglas de homogeneidad no se aplican a las berenjenas de 30 cm de diametro o mas
pequefias.

b) Para hacer la clasificacion del calibre por peso la diferencia entre la berenjena mas pequefia y la
mas grande en el mismo envase no debera ser mayor de:

e 10 g para berenjenas entre 20 y 50 g;

e 20 g para berenjenas entre 50 y 100 g;

e 75 g para berenjenas entre 100 y 300 g;

e 100 g para berenjenas entre 300 y 500 g;

e 250 g para berenjenas de mas de 500 g.
La homogeneidad de calibres es obligatoria para la Categoria “Extra”.
DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

En cada lote se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos que no satisfagan los
requisitos de la categoria indicada.
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4.1
41.1

41.2

4.1.3

4.2

5.2

521

6.1.1

6.1.2

TOLERANCIAS DE CALIDAD
Categoria “Extra”

Se permite un 5%, en peso o numero de berenjenas que no satisfagan los requisitos de la
Categoria. Dentro de esta tolerancia, se permite un 1% de berenjenas afectadas por podredumbre,
podredumbre blanda y/o descomposicién interna.

Categoria |

Se permite un 10% en peso o numero de berenjenas que no satisfagan los requisitos de la
Categoria. Dentro de esta tolerancia, se permite un 1% de berenjenas afectadas por podredumbre,
podredumbre blanda y/o descomposicion interna.

Categoria ll

Se permite un 10% en peso o numero de berenjenas que no satisfagan los requisitos de la
Categoria. Dentro de esta tolerancia, se permite un 2% de berenjenas afectadas por podredumbre,
podredumbre blanda y/o descomposicién interna.

TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias, se permite un 10% en peso o nimero de berenjenas que no satisfagan los
requisitos relativos al calibre.

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido por berenjenas del mismo
origen, variedad o tipo comercial, calidad, color y calibre (si estan clasificados por calibre). La parte
visible del contenido del envase debera ser representativa de todo el contenido.

Sin embargo, se puede envasar en un mismo <envase> una mezcla de berenjenas de tipos
comerciales claramente diferentes siempre y cuando sean homogéneas en calidad y que el origen de
cada tipo comercial sea el mismo.>

ENVASADO

Las berenjenas deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los
materiales utilizados en el interior del envase deberan estar limpios y ser de calidad alimentaria tal
gue 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 o pegamento no toxico.

Las berenjenas deberan disponerse en envases que se ajusten al Codigo de Practicas para el
Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 44-1995).

Descripcién de los Envases

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de las
berenjenas. Los envases deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafos.

DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO O ETIQUETADO
ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

Ademas de los requisitos de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

Naturaleza del Producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase debera etiquetarse con el nombre del
producto y, facultativamente, con el de la variedad y/o tipo comercial.

Origen del Producto
Pais de origen? y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion.

En el caso de una mezcla de variedades claramente diferente de berenjenas de distintos origenes, la
indicacion del pais de origen debera figurar junto al nombre de cada variedad.

Se deberé indicar el nombre completo o cominmente utilizado.
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6.2

6.2.1

6.2.2

6.2.3

6.2.4

6.2.5

7.1

7.2

8.2

ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado,
marcadas de forma legible, e indeleble y visibles desde el exterior.

Identificacion
Nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor. Cédigo de identificacién (facultativo)?.
Naturaleza del Producto

Nombre del producto “Berenjenas” si el contenido no es visible desde el exterior. Nombre de la
variedad y/o tipo comercial (facultativo).

“Mezcla de berenjenas”, o una denominacién equivalente, en el caso de una mezcla claramente
diferente de tipos comerciales de berenjenas. Si el producto no es visible desde el exterior, se debera
indicar los tipos comerciales, y la cantidad de cada producto contenido en el envase.>

Origen del Producto
Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion.

En el caso de una mezcla de variedades claramente diferente de berenjenas de distintos origenes, la
indicacion del pais de origen debera figurar junto al nombre de cada variedad.

Especificaciones Comerciales

e Categoria;

e Calibre.
Marca de Inspeccién Oficial (facultativa)
CONTAMINANTES

El producto al que se aplican las disposiciones de la presente Norma debera cumplir con los limites
maximos de residuos de plaguicidas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

El producto al que se aplican las disposiciones de la presente Norma debera cumplir con los niveles
maximos de la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y
Piensos (CODEX STAN 193-1995).

HIGIENE

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), Cédigo de Practicas de Higiene para las 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.

El producto debera ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los
Principios y Directrices para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos relativos a
los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

2

La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracion expresa del nombre y la direccién. Sin
embargo, en caso de que se utilice una marca en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al
“envasador y/o expedidor” (0 a las siglas correspondientes).
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APENDICE IV

ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL AJO
(En el Tramite 5)

1. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a las variedades de ajo obtenidos de Allium sativum L., de la familia Alliaceae, con
diferente grado de sequedad de la piel exterior, que habran de suministrarse al consumidor, después de
su acondicionamiento y envasado. Se excluyen los ajos verdes que no han desarrollado los dientes y los
destinados a la elaboracion industrial.

Esta Norma se aplica a los siguientes tipos comerciales:

Ajo fresco: producto con un tallo “verde” y con la piel externa del bulbo suave y flexible.
Ajo semi-seco: producto fresco cuyo tallo y piel externa del bulbo no estan completamente secos.

Ajo seco: producto en que el tallo, la piel externa del bulbo y la piel que rodea cada diente estan
completamente secos.

Ajo de un solo diente (de diente Ginico): producto que presenta un solo diente.

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

2.1 REeQuisITOS MINIMOS

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancias
permitidas, los ajos deberan:

estar intactos, y recubiertos con la piel exterior;

estar sanos, y exentos de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo;
ser de consistencia firme;

estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible;

estar practicamente exentos de plagas, y dafios causados por ellas, que afecten al aspecto general
del producto;

estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a su remocion de
una camara frigorifica;

estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios1;
estar exentos de dafios causados por altas o bajas temperaturas;
exentos de brotes visibles;

exentos de raices subterraneas (rizomas) largas(os).

Para el ajo seco, si se presenta con el tallo recortado, la longitud del mismo no debera ser mayor de 3 cm.
No se aplicara requisitos de longitud para el tallo de ajo trenzado.

2.1.1 Los ajos deberan haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo, de conformidad con los criterios
peculiares de la variedad y/o tipo comercial y la zona en que se producen.

1 Esta disposicion no se aplica al ajo ahumado. El ajo ahumado debera etiquetarse adecuadamente.
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212

2.2

221

222

2.2.3

El desarrollo y condicion de los ajos deberan ser tales que les permitan:
e soportar el transporte y la manipulacion; y
e llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.
CLASIFICACION
Los ajos se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacion:
Categoria “Extra”

Los ajos de esta categoria deberan ser de calidad superior, y caracteristicos de la variedad y/o tipo
comercial. No deberan tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves siempre y cuando no
afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacién en el envase.
Los bulbos deberan ser de forma regular y compactos.

La raiz se debera cortar cerca de la base del bulbo en el caso de los ajos secos.
Categoria |

Los ajos de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicos de la variedad y/o tipo
comercial. Los bulbos podran ser menos compactos que en la Categoria “Extra". Podran permitirse, sin
embargo, defectos leves siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado
de conservacion y presentacion en el envase:

hendiduras leves en la piel externa del bulbo y
defectos leves de forma
Categoria Il

Esta categoria comprende los ajos que no pueden clasificarse en las categorias superiores, pero
satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccién 2.1.

Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando los ajos conserven sus
caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacién y presentacion:

e hendiduras leves en la piel externa o pérdida de parte de la piel externa del bulbo no mayor de la
mitad de la superficie;

e manchas leves que no afecten la piel externa siempre y cuando no cubran méas de la mitad de la
superficie del bulbo;

e no mas de 2 dientes dafiados;
e dafios cicatrizados;

e magulladuras leves;

e defectos de forma;

e no mas de tres dientes faltantes 0 no mas de un quinto del nimero total de dientes podra faltar en
un bulbo, lo que sea mas bajo (menor).

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

Los ajos se pueden clasificar por diametro, conteo o peso de conformidad con las practicas comerciales
existentes. Cuando se clasifican de acuerdo con las practicas comerciales existentes, la etiqueta debera
indicar el calibre (tamafio) y el método utilizado. [Los métodos que se indican a continuacion sirven de
guia y pueden utilizarse de manera facultativa.

En el caso que se utilicen cédigos de calibre, se deberéa observar las disposiciones del siguiente cuadro:
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4.1
41.1

4.1.2

4.1.3

4.2

Cuadro 1. Especificaciones de calibre

Codigo de calibre Intervalo de diametro en
mm

>75

>70-74

>65-69

>60-64

>55-59

>50-54

>45-49

I|O|MmM[{O|O|m|>

>40-44

>35-39

>30-34

>25-29

>20-24

SIr|X|lw

a ser elaborado]

DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

En cada lote se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos que no satisfagan los
requisitos de la categoria indicada.

TOLERANCIAS DE CALIDAD
Categoria “Extra”

Se permite un 5%, en nimero o0 en peso, de bulbos que no satisfagan los requisitos de esta categoria
pero satisfagan los de la Categoria |. Dentro de esta tolerancia, no mas del 1% puede consistir en
productos que satisfagan los requisitos de la Categoria Il.

Categoria |

Se permite un 10%, en namero o en peso, de bulbos que no satisfagan los requisitos de esta categoria
pero satisfagan los de la Categoria Il. Dentro de esta tolerancia, no mas del 1% puede consistir en
productos que no satisfagan los requisitos de la Categoria Il ni los requisitos minimos, o de productos
afectados por podredumbre.

Al margen de esta tolerancia, un maximo del 1% en peso de bulbos puede presentar dientes con brotes
exteriormente visibles.

Categoria Il

Se permite un 10%, en nimero o en peso, de bulbos que no satisfagan los requisitos de esta categoria ni
los requisitos minimos. Dentro de esta tolerancia, no mas del 2% puede consistir en productos afectados
por podredumbre.

Al margen de esta tolerancia, un maximo del 5% en peso de bulbos puede presentar dientes con brotes
exteriormente visibles

TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias, el 10%, en nidmero o en peso, de los bulbos que no correspondan al calibre
indicado en el envase.
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5.
51

5.2

5.21

6.1.1

6.1.2

6.2

6.2.1

6.2.2

6.2.3

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase deberd ser homogéneo y estar constituido Gnicamente por ajos del mismo
origen, variedad o tipo comercial, calidad y calibre. La parte visible del contenido del envase o lote para los
productos presentados a granel debera ser representativa de todo el contenido.

ENVASADO

Los ajos deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiales
utilizados en el interior del envase deberan estar limpios y ser de calidad alimentaria 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.

Los ajos deberan disponerse en envases que se ajusten al Codigo de Practicas para el Envasado y
Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 44-1995).

Descripcion de los Envases

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de las berenjenas.
Los envases o lotes deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafios.

DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO O ETIQUETADO
ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

Ademas de los requisitos de la Norma General para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

Naturaleza del Producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase deberd etiquetarse con el nombre del producto
(“ajo” y/o “ajo fresco”; “ajo semi-seco” “ajo seco” o “ajo de un solo diente / ajo de diente Unico”) y con el de
la variedad.

Pais de origen
Pais de origen? y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion.
ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas de
forma legible, e indeleble y visibles desde el exterior, o bien en los documentos que acompafian el envio.

Para el producto transportado a granel, estas indicaciones deberan aparecer en el documento que
acompafia a la mercancia, y fijado de forma visible en el interior del medio de transporte a menos que el
documento se substituya por una solucion electrénica. En tal caso la identificacién debera ser legible por
la maquina y de facil acceso.

Identificacion
Nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor. Cadigo de identificacion (facultativo)s.
Naturaleza del Producto

”ow

Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior tales como “ajo fresco”, “ajo semi-
fresco” “ajo seco” 0 “ajo de un solo diente / ajo de diente Unico” segln corresponda;

Nombre de la variedad o tipo comercial (facultativo).
Origen del Producto

Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccién.

2 Se debera indicar el nombre completo o cominmente utilizado.

3 La legislacién nacional de algunos paises requiere una declaracion expresa del nombre y la direccién. Sin embargo, en
caso de que se utilice una marca en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al “envasador y/o
expedidor” (o a las siglas correspondientes).
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6.2.4 Especificaciones Comerciales

e Categoria.
e Calibre expresado como didametro minimo y maximo del bulbo o del cédigo de calibre.

e Peso neto (facultativo).

6.2.5 Marca de Inspeccién Oficial (facultativa)

7.
7.1

7.2

8.2

CONTAMINANTES

El producto al que se aplican las disposiciones de la presente Norma debera cumplir con los limites
maximos de residuos de plaguicidas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

El producto al que se aplican las disposiciones de la presente Norma debera cumplir con los niveles
méaximos de la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y
Piensos (CODEX STAN 193-1995).

HIGIENE

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 las Frutas y Hortalizas Frescas
(CAC/RCP 53-2003) y otros textos pertinentes del Codex, tales como cédigos de practicas y codigos de
practicas de higiene.

El producto deberd ajustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los
Principios y Directrices para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos relativos a los
Alimentos (CAC/GL 21-1997).
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3.11

3.2

APENDICE V
ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL KIWI
(En el Tramite 5)
AMBITO DE APLICACION

El proposito de esta Norma es definir los requisitos de calidad para {nombre del producto} en el punto
de exportacion después de su acondicionamiento y envasado. Sin embargo, si la Norma se aplica en
las etapas sucesivas al acondicionamiento, los productos podran presentar, en relaciéon con las
disposiciones de la Norma:

¢ una ligera disminucion del estado fresco y de turgencia;

e para los productos clasificados en categorias que no sean la Categoria “Extra”, un ligero
deterioro debido a su grado de desarrollo y a su caracter mas o menos perecedero.

El titular/vendedor del producto no podra mostrar dicho producto u ofrecerlo para su venta o
entregarlo o comercializarlo de ninguna forma mas que de conformidad con la presente Norma. El
titular/'vendedor sera responsable del cumplimiento de dicha Norma.

DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a las variedades de kiwis (también conocidas como actinidia o kiwi) obtenidos
(por cultivares) de Actinidia chinensis Planch. y Actinidia deliciosa (A. Chev.) C.F. Liang & A.R.
Ferguson [y sus hibridos que presentan las caracteristicas del kiwi] de la familia Actinidiaceaea, que
habran de suministrarse frescas al consumidor. Se excluyen los kiwis destinados a la elaboracién
industrial.

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
REQUISITOS MINIMOS

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las
tolerancias permitidas, los kiwis deberan estar:

¢ intactos (pero sin pedinculo);

e estar sanos, y exentos de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para el
consumo;

e ser de consistencia adecuadamente firme; estar bien formados; se excluyen los frutos dobles /
multiples;

e estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible;
e estar practicamente exentos de plagas;
e estar practicamente exentos de dafios causados por plagas;

¢ estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacion consiguiente a su remocion
de una camara frigorifica;

e estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios;
e exentos de dafios causados por bajas temperaturas.
El desarrollo y condicién de los kiwis deberan ser tales que les permitan:
e soportar el transporte y la manipulacion; y
¢ llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.
REQUISITOS DE MADUREZ

Los kiwis deberan haber alcanzado un grado apropiado de madurez de conformidad con los criterios
peculiares de la variedad que permita el desarrollo adecuado de sus caracteristicas organolépticas.

[La fruta en la cosecha y / o envasado debera haber alcanzado un grado de madurez de al menos
6,2° Brix 0 un contenido de materia seca promedio de 15%.]
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3.3

3.3.1

3.3.2

3.3.3

[4.

CLASIFICACION

Los kiwis se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacién:

Categoria “Extra”

Los kiwis de esta categoria deberan ser de calidad superior, y caracteristicos de la variedad (cultivar).

La pulpa del fruto debera estar perfectamente sana y no debera estar blanda, reseca (arrugada) ni
mojada.

No deberan tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase.

El fruto debera ser redondo u oval en la seccion transversal (no achatado / aplanado) y la relacién
entre el diametro minimo y maximo del fruto debera ser igual o mayor de 0,8.

Categoria |
Los kiwis de esta categoria deberan ser de buena calidad, y caracteristicos de la variedad (cultivar).

La pulpa del fruto debera estar perfectamente sana y no debera estar blanda, reseca (arrugada) ni
mojada.

Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacién y presentacién en el envase:

e un defecto leve de forma (pero sin hinchazén o deformidades);

o el fruto debera ser redondo u oval en la seccidn transversal (no achatado) y la relacion entre el
didmetro minimo y méaximo del fruto debera ser igual o mayor de 0,7.

o defectos leves de coloracion;

e defectos leves de la piel siempre y cuando el area afectada no supere 1 cm2;

e pequefias “marcas Hayward” (lineas longitudinales) sin protuberancia;
Categoria ll

Esta categoria comprende los kiwis que no pueden clasificarse en las categorias superiores, pero
satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccién 2.1.

La pulpa del fruto no debera mostrar ningan defecto serio.

Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando los kiwis conserven sus
caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacién y presentacion:

e defectos de forma incluidos frutos achatados;
o defectos de coloracion;
e defectos de la piel siempre y cuando el area afectada no supere 2 cm2;
e varias “marcas Hayward” mas pronunciadas con una leve protuberancia;
e magulladuras leves.

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

Los kiwis se pueden clasificar por diametro, conteo (ndmero de frutos por envase) o peso de
conformidad con las practicas comerciales existentes. Cuando se clasifican de acuerdo con las
practicas comerciales existentes, la etiqueta debera indicar el calibre (tamafio) y el método utilizado.

(A) Para los frutos calibrados (clasificados) por peso el peso minimo para la Categoria “Extra” sera
de 90/102g, para la Categoria | sera de 70/80g y para la Categoria Il sera de 63/65g.

Para asegurar la homogeneidad de calibre, el rango de calibre entre el producto en el mismo
envase que esta calibrado (clasificado) por peso no debera superar:

e 10 g para los frutos que pesen hasta 85 g;
e 15 g para los frutos que pesen entre 85y 120 g;
e 20 g para los frutos que pesen entre 120 y 150 g;

e 40 g para los frutos que pesen 150 g 0 mas.
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5.1
51.1

51.2

5.1.3

5.2

6.2

6.2.1

(B) Para los frutos calibrados (clasificados) por diametro:

Cuando los frutos se calibran (clasifican) por diametro, el calibre (tamafio) se determina por el
diametro maximo de la seccion ecuatorial de cada fruto o por el rango de didmetro por envase.

Para asegurar la homogeneidad de calibre (tamafio), el rango de calibres (tamafios) entre los productos
en el mismo envase no debera ser mayor de: (Se necesitan datos relativos a la gama de calibres).

(C) Para los frutos calibrados (clasificados) por conteo

Cuando los frutos se calibran (clasifican) por conteo, el peso neto del fruto y el nimero de frutos
se debera declarar en el envase.]

DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

En todas las etapas de comercializacion, se permitiran tolerancias de calidad y calibre en cada lote
para los productos que no satisfagan los requisitos de la categoria indicada. El producto que no
cumple con la evaluacion de conformidad se puede volver a clasificar (calibrar) y ponerlo en
conformidad de acuerdo con las Directrices sobre Sistemas de Control de las Importaciones de
Alimentos (CAC/GL 47-2003) secciones 9, 10 y 27.

TOLERANCIAS DE CALIDAD
Categoria “Extra”

[Se permite un 5%, en nimero o en peso, de kiwis que no satisfagan los requisitos de esta categoria
pero satisfagan los de la Categoria I. Dentro de esta tolerancia, se permitird un 1% de kiwis afectados
por podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicion interna.]

Categoria |

Se permite un 10%, en nimero o en peso, de kiwis que no satisfagan los requisitos de esta categoria
pero satisfagan los de la Categoria Il. Dentro de esta tolerancia, se permitira un 2% de kiwis
afectados por podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicion interna.

Categoria ll

Se permite un 10%, en nimero o en peso, de kiwis que no satisfagan los requisitos de esta categoria
ni los requisitos minimos, con excepcién de los productos afectados por podredumbre que no
deberan ser mayor al 2%.

TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias (si estan clasificados por calibre) se permitird una tolerancia del 10%, en
ndmero o en peso, de los kiwis que no satisfagan los requisitos relativos al calibre.

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Unicamente por kiwis del
mismo origen, variedad (cultivar) calidad y calibre.

Sin embargo, se puede envasar en un mismo envase una mezcla de kiwis de variedades claramente
diferentes siempre y cuando sean homogéneos en calidad y que el origen de cada especie / variedad
sea el mismo.

La parte visible del contenido del envase debera ser representativa de todo el contenido.
ENVASADO

Los kiwis deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los
materiales utilizados en el interior del envase deberan estar limpios y ser de calidad alimentaria tal
gue 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 o pegamento no toxico.

Los kiwis deberan disponerse en envases que se ajusten al Codigo de Practicas para el Envasado y
Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 44-1995).

Descripcion de los Envases

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacion apropiados de los kiwis.
Los envases deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafios.
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7.1.1

7.1.2

7.2

7.2.1

7.2.2

7.2.3

7.2.4

7.2.5

8.1

8.2

DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO O ETIQUETADO
ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

Ademas de los requisitos de la Norma General para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

Naturaleza del Producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase debera etiquetarse con el nombre del
producto y, facultativamente, con el de la variedad (cultivar).

Origen del Producto
Pais de origen? y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion.
ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado,
marcadas de forma legible, e indeleble y visibles desde el exterior, o bien en los documentos que
acompafian el envio.

Para el producto transportado a granel, estas indicaciones deberan aparecer en el documento que
acompafia a la mercancia.

Para los kiwis transportados a granel (carga directa en el medio de transporte), estas indicaciones
deberan aparecer en el documento que acompafia a la mercancia, y fijado de forma visible en el
interior del medio de transporte a menos que el documento se substituya por una solucién electrénica.
En tal caso la identificacion debera ser legible por la maquina y de facil acceso.

Identificacion

Nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor. Cadigo de identificacién (facultativo)?.
Naturaleza del Producto

Nombre del producto. Nombre de la variedad o cultivar (facultativo).

El nombre de la variedad puede ser sustituido por un sinénimo. El nombre comercial® sélo puede ser
dado si viene acompafiado por el nombre de la variedad o el sinénimo.

Origen del Producto
Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion.
Especificaciones Comerciales

e Categoria.

e Calibre (si estan clasificados por calibre) expresado por el peso minimo y maximo del fruto o en
didametro minimo y maximo del fruto.

e Numero de frutos (facultativo).
Marca de Inspeccién Oficial (facultativa)
CONTAMINANTES

El producto al que se aplican las disposiciones de la presente Norma debera cumplir con los limites
maximos de residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

El producto al que se aplican las disposiciones de la presente Norma debera cumplir con los niveles
maximos de la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y
Piensos (CODEX STAN 193-1995).

3

Se deberé indicar el nombre completo o cominmente utilizado.

La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracién expresa del nombre y la direccion. Sin
embargo, en caso de que se utilice una marca en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al
“envasador y/o expedidor” (0 a las siglas correspondientes).

El nombre comercial puede ser una marca comercial cuya proteccién se ha solicitado u obtenido, o cualquier otra
denominacién comercial.
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9. HIGIENE

9.1 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), Cédigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas
(CAC/RCP 53-2003) y otros textos pertinentes del Codex, tales como cédigos de practicas y codigos
de practicas de higiene.

9.2 El producto debera ajustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los
Principios y Directrices para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbioldgicos relativos a
los Alimentos (CAC/GL 21-1997).
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APENDICE VI
ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA PAPA DE CONSUMO
(En el Tramite 3)

DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a las variedades comerciales de papa de consumo obtenidas de Solanum tuberosum L,
de la familia Solanaceae, y sus hibridos, que habran de suministrarse frescas al consumidor, después de su
acondicionamiento y envasado. Se excluyen las papas destinadas a la elaboracion industrial y las papas
tempraneras.

DISPOCISIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
REQuISITOS MINIMOS

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancias
permitidas, las papas de consumo deberan:

estar intactas;

estar sanas y presentar un aspecto fresco;

ser de consistencia firme;

estar limpias, y practicamente exentas de cualquier materia extrafia visible?;

estar practicamente exentas de plagas, deformidades? y dafios causados por ellas, que afecten al
aspecto general del producto;

estar exentas de humedad externa anormal y estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafios;
estar exentas de dafios causados por bajas temperaturas o altas temperaturas
estar practicamente sin brotes, es decir, brotes no mayores a 3 mm de largo;

estar exentas de defectos externos e internos tales como magulladuras y ennegrecimiento que
afecten al aspecto del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase tales
como:

o0 manchas obscuras debido al calor; grietas (incluyendo el crecimiento de grietas), cortes,
picaduras, magulladuras o rugosidades (s6lo para las variedades en que la piel no es
usualmente aspera) superior a 4 mm de profundidad;

0 manchas sub-epidérmicas de color gris, azul o negro que no superen los 4 mm de
profundidad;

0 manchas pardas (rojizas), huecos o corazon negro y otros defectos internos;

0 costra profunda comun de la papa y costra polvorienta de la papa con una profundidad de 2
mm o mas;

0 costra superficial comun de la papa, es decir, la mancha de la costra no debera extenderse
mas de un cuarto de la superficie del tubérculo.

2.1.1 El desarrollo y condicidn de las papas de consumo deberan ser tales que les permitan:

soportar el transporte y la manipulacién; y

llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

2.1.2 Requisitos de Madurez

Las papas de consumo deberan estar suficientemente desarrolladas y con formacién de piel sana, teniendo
en cuenta las caracteristicas de la variedad®y/o tipo comercial y la zona en que se producen.

1
2

Excluye indicadores visuales de tratamiento con inhibidores de brotes.
Deformidades como por ejemplo nudosidad y formas irregulares que hacen que sea dificil de pelar.
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2.2

221

222

223

CLASIFICACION
Las papas de consumo se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacion:
Categoria “Extra”

Las papas de consumo de esta categoria deberan ser de calidad superior. Deberan ser suficientemente
desarrolladas y caracteristicas de la variedad y/o tipo comercial.

No deberan tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase.

Categoria |

Las papas de consumo de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicas de la variedad y/o
tipo comercial.

Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase:

o defectos leves de forma y color;

o defectos leves de la piel tales como rasgufios, cicatrices, raspaduras, magulladuras y manchas no
deberéan afectar a mas del 5% la superficie del tubérculo;

e en ningln caso los defectos deberan afectar a la pulpa del producto.
Categorialll

Esta categoria comprende las papas de consumo que no pueden clasificarse en las categorias superiores,
pero satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccién 2.1.

Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando las papas de consumo
conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase:

¢ defectos de formay color;

¢ defectos de la piel tales como rasgufios, cicatrices, raspaduras, magulladuras y manchas no debera
afectar a mas del 10% de la superficie del tubérculo;

e en ningln caso los defectos deberan afectar a la pulpa del producto.
DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

Las papas de consumo se pueden clasificar por diametro, conteo o peso de conformidad con las practicas
comerciales existentes. Cuando se clasifican de acuerdo con las practicas comerciales existentes, la
etiqueta deberd indicar el calibre (tamafio) y el método utilizado.

Cuando el calibre (tamafio) (si estan clasificadas por calibre) se determina por el diametro ecuatorial
(significa la distancia maxima tomada del angulo derecho con respecto extremo mas largo del tubérculo) de
la papa de consumo (en mm) de acuerdo con el siguiente cuadro el cual puede ser utilizado como una guia
de manera facultativa:

Cédigo de Calibre Diametro Ecuatorial en mm
A (papas pequefias) 18-24
B (variedades alargadas) 25-75
C (variedades redondas) 35-80
D mas de 80

Las variedades de papa tempranera y de consumo son diferentes en la forma del tubérculo, piel, color de la pulpa,
asi como la profundidad y color de las cavidades del ojo.
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4,

4.1
41.1

41.2

4.1.3

4.2

4.3

5.2

521

DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

En cada envase se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos que no satisfagan los
requisitos de la categoria indicada.

TOLERANCIAS DE CALIDAD
Categoria “ Extra”

Se permite un 5%, en nimero o en peso, de papas de consumo que no satisfagan los requisitos de esta
categoria pero satisfagan los de la Categoria I. Dentro de esta tolerancia, no mas del 0.5% puede consistir
en productos que no satisfagan los requisitos de calidad de la Categoria Il. Practicamente exentas de tierra
y materias extrafias que no deberan ser superior de 0,25% en peso.

Categoria |

Se permite un 10%, en nimero o en peso, de papas de consumo que no satisfagan los requisitos de esta
categoria pero satisfagan los de la Categoria Il. Dentro de esta tolerancia, no méas del 1% puede consistir
en productos que no satisfagan los requisitos de calidad de la Categoria Il ni los requisitos minimos.
Practicamente exentas de tierra y materias extrafias que no deberan ser superior de 0,5% en peso.

Categoria ll

El 10%, en nimero o en peso, de las papas de consumo que no satisfagan los requisitos de esta categoria
ni los requisitos minimos, con excepcidon de los productos afectados por podredumbre, magulladuras
pronunciadas o cualquier otro tipo de deterioro que haga que no sean aptos para el consumo.
Practicamente exentas de tierra y materias extrafias que no deberan ser superior de 0,5% en peso.

TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias, un 10% en peso o nimero de papas de consumo que no satisfagan los requisitos
relativos al calibre.

TOLERANCIAS PARA OTRAS VARIEDADES

Para otras variedades, se permite un 2% en peso.
DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Gnicamente por papas del mismo
origen, variedad o tipo comercial, calidad y calibre (si estan clasificadas por calibre).

La parte visible del contenido del envase debera ser representativa de todo el contenido.

Sin embargo, se puede envasar en un mismo envase destinado a la venta al consumidor una mezcla de
papas de consumo de colores (a excepcion del verde) claramente diferentes siempre y cuando sean
homogéneas en calidad y que el origen de cada variedad sea el mismo.

ENVASADO

Las papas de consumo deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido.
Los materiales utilizados en el interior del envase deberan estar limpios y ser de calidad alimentaria 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 0 etiqguetados con tinta o
pegamento no toxico.

Las papas de consumo deberan disponerse en envases que se ajusten al Cédigo de Practicas para el
Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 44-1995).

Descripcion de los Envases

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacioén, el transporte y la conservacion apropiados de las papas de consumo. Los
envases deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafios.
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6.
6.1

6.1.1

6.2

6.2.1

6.2.2

6.2.3

6.2.4

6.2.5

7.1

7.2

8.2

MARCADO O ETIQUETADO
ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

Ademas de los requisitos de la Norma General para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados
(CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

Naturaleza del Producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase debera etiquetarse con el nombre del producto
“Papa de Consumo” y, facultativamente, con el de la variedad y/o tipo comercial.

ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas de
forma legible e indeleble y visibles desde el exterior, 0 bien impresas en el propio envase o en una etiqueta
fijada en el cierre (si las etiquetas son colocadas dentro de los envases (mallas), esto se haria de tal modo
gue las indicaciones relativas al marcado se puedan leer desde el exterior), o bien en los documentos que
acompafian el envio y fijado de forma visible en el interior del medio de transporte.

Identificacion
Nombre y direccién del exportador, envasador y/o expedidor. Cédigo de identificacion (facultativo).
Naturaleza del Producto

Nombre del producto “Papa de Consumo” si el contenido no es visible desde el exterior. Nombre de la
variedad y/o tipo comercial (facultativo). La forma del tubérculo se puede indicar en la etiqueta por ejemplo

“ovalada”, “redonda”, “alargada” (facultativo).
Origen del Producto
Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regiéon de produccion.
Especificaciones Comerciales
e categoria;
e variedad, y
e calibre (tamafio) (si estan clasificadas por calibre)
Marca de Inspeccién Oficial (facultativa)
CONTAMINANTES

El producto al que se aplican las disposiciones de la presente Norma debera cumplir con los limites
maximos de residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

El producto al que se aplican las disposiciones de la presente Norma debera cumplir con los niveles
méaximos de la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos
(CODEX STAN 193-1995).

HIGIENE

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), Cadigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003)
y otros textos pertinentes del Codex, tales como cédigos de practicas y codigos de practicas de higiene.

El producto debera ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los Principios y
Directrices para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbioldgicos relativos a los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaraciéon expresa del nombre y la direccién. Sin embargo,
en caso de que se utilice una marca en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al “envasador y/o
expedidor” (0 a las siglas correspondientes).
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APENDICE VII

PROPUESTA DE MODELO GENERAL
PARA LAS NORMAS PARA FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS

Norma para {Nombre del producto}

CODEX STAN {nimero de la Norma} {afio de adopcion}

INTRODUCCION

- Este Modelo es para uso del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas (CCFFV);

- El Modelo General se debera seguir cuando se elaboren Normas Codex/FFV nuevas o se revisen las
existentes. Sin embargo, se permitira la utilizaciéon de otros textos apropiados en el Modelo General
para reflejar las caracteristicas individuales de las frutas y hortalizas frescas.

En el texto se utilizan las siguientes convenciones:
¢ {Nombre del producto} debe ser reemplazado por el nombre comin del producto al cual aplica la norma.
o {Texto} para el texto que explica la utilizacion del modelo general. Este texto no aparece en la norma.

e < Texto > para el texto de caracter facultativo o el texto para el cual existen varias alternativas
segun el producto. Dependiendo de la naturaleza del producto las disposiciones entre corchetes
se pueden eliminar en caso que no fueran aplicables / necesarias.

1. AMBITO DE APLICACION

El proposito de esta Norma es definir los requisitos de calidad para {nombre del producto} en el punto
de exportacion después de su acondicionamiento y envasado. Sin embargo, si la Norma se aplica en
las etapas sucesivas al acondicionamiento, los productos podran presentar, en relacion con las
disposiciones de la Norma:

e una ligera disminucion del estado fresco y de turgencia;

e <para los productos clasificados en categorias que no sean la Categoria "Extra™, un ligero
deterioro debido a su grado de desarrollo y a su caracter mas o menos perecedero.

El titular/vendedor del producto no podra mostrar dicho producto u ofrecerlo para su venta o entregarlo
o comercializarlo de ninguna forma mas que de conformidad con la presente Norma. El titular/vendedor
sera responsable del cumplimiento de dicha Norma.

2. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a < parte del producto que se normaliza > de variedades (cultivares) de {nombre
comun del producto} obtenidos/as de {nombre botanico en latin} de la familia de {nombre botanico en
latin}! que habran de suministrarse frescos/as al consumidor después de su acondicionamiento y
envasado. < Se excluyen los {nombre comun del producto} destinados a la elaboracion industrial >.

{El nombre botanico en latin se identifica de acuerdo con el Cddigo Internacional de Nomenclatura
Botanica}

{En esta seccion podran afadirse disposiciones adicionales relativas a la definicién del producto.}

3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
3.1 REQuUISITOS MINIMOS

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las
tolerancias permitidas, los/las {nombre comun del producto} deberan:

e estar intactos {se permitira una desviacién de esta disposicién o disposiciones adicionales
segun la naturaleza del producto};

1 Toda la informacién proviene de la base de datos GRIN. Véase www.ars-grin.gov 6 la base de datos mundial de Mansfeld

sobre cultivos agricolas y horticolas. Enlace: http://mansfeld.ipk-gatersleben.de/apex/f?p=185:3:0 o cualquier otra base de
datos adecuada.
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e estar sanos, deberan excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro que
hagan que no sean aptos para el consumo;

e ser de consistencia firme;
e estar limpios y practicamente exentos/as de cualquier materia extrafia visible;
e estar practicamente exentos de plagas;

e estar practicamente exentos de dafios causados por plagas {para frutas y hortalizas frescas
con piel/cascara comestible};

[{Las disposiciones relativas a las plagas y dafios causados por plagas se aplican sin perjuicio de los
reglamentos de proteccion vegetal aplicados por los gobiernos de conformidad con la Convencion

Internacional de Proteccidn Fitosanitaria (CIPF).}]

e estar exentos de dafios causados por plagas que afecten la pulpa {para frutas y hortalizas
frescas con piel/cascara comestible o piel/cascara que se pela/retira antes de su consumoy};

e estar exentos/as de humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a su
remocion de una camara frigorifica;

e estar exentos/as de cualquier olor y/o sabor extrafio;
e tener un aspecto fresco;

e exentos de dafos causados por bajas y/o altas temperaturas;

{Se podran elaborar disposiciones adicionales para normas especificas segin la naturaleza del producto}.

3.11

3.2

3.2.1

El desarrollo y condicion de los/las {nombre del producto} deberan ser tales que les permitan:

e soportar el transporte y la manipulacién; y
e llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.>
Requisitos minimos de madurez

Los {nombre del producto} deberan haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y/o madurez
de conformidad con los criterios peculiares de la variedad <y/o tipo comercial>, el tiempo de
<cosecha/recoleccion/etc.> y la zona en que se producen.

Los {nombre del producto} deberan presentar un desarrollo apropriado para la finalidad prevista de
conformidad con los criterios peculiares de la variedad y la zona en que se producen. {para las frutas
no-climatéricas}

El desarrollo y estado de madurez de los/las {nombre del producto} deberan ser tales que les permitan
continuar el proceso de maduracion y alcanzar el grado de madurez apropiado en relacién a las
caracteristicas varietales y la zona en que se producen. {para las frutas climatéricas}

< Los/las {nombre del producto} deberan estar suficientemente desarrollados en relaciéon a las
caracteristicas varietales <y la zona en que se producen >. >

CLASIFICACION

OPTION 1 — Texto existente

Los {nombre del producto} se clasifican en tres categorias segun se definen a continuacién:
Categoria” Extra”

{Nombre del producto} de esta categoria deberan ser de calidad superior y caracteristicos/as de la
variedad <y/o tipo comercial. No deberan tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves
siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacién y
presentacion en el envase.

<Estos deberan:

{Afadir disposiciones adicionales/defectos permitidos, segln la naturaleza del producto.}
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3.2.2

3.2.3

Categoria |

{Nombre del producto} de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicos/as de la
variedad <y/o tipo comercial>.

<Estos deberan:

>
{Afadir disposiciones adicionales/defectos permitidos, segln la naturaleza del producto.}

Podran permitirse sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase:

e Un defecto leve/ligero de forma;
e Defectos leves/ligeros de coloracién;

o Defectos ligeros de la piel/cascara.

{Anadir disposiciones adicionales/defectos permitidos, segun la naturaleza del producto.}

< En ningln caso los defectos deberan afectar a la pulpa < de la fruta/del fruto/del producto/etc. > o
{nombre del producto} >

Categoria Il

Esta categoria comprende {nombre del producto} que no pueden clasificarse en las categorias
superiores, pero satisfacen los requisitos minimos especificados en la seccion 2.1.

<Estos deberan:

>
{Anadir disposiciones adicionales/defectos permitidos, segun la naturaleza del producto.}

Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando los/las {nombre del
producto} conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a la calidad, estado de
conservacion y presentacion:

e Defectos de forma;
e Defectos de coloracion;
e Defectos de la piel/cascara;
< La pulpa debera estar exenta de mayores defectos. >
OPTION 2 — Texto alternativo en relacion con el cuadro de tolerancias

De conformidad con <la seccién 4 - disposiciones relativas a la clasificacién por calibres (cuando
corresponda) y> la seccion 5 — disposiciones relativas a las tolerancias, los {nombre del producto} se
clasifican en las siguientes categorias.

Categoria”Extra”, Categoria | y Categoria Il.
DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

{El calibre (tamafio) no debe ser un factor en la clasificacidn a menos haya una correlacién directa
entre el calibre y desarrollo apropriado y aceptacién del mercado}
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{Nombre del producto} pueden ser clasificados (calibrado/a(s)) por < didametro, conteo (nimero de
frutos por envase) o peso >; o < de conformidad con las practicas comerciales existentes. Cuando se
clasifican (calibran) de acuerdo con las practicas comerciales existentes, la etiqueta debera indicar el
calibre (tamafio) y el método utilizado. >

(A) Cuando se clasifican (calibran) por conteo, el calibre (tamafio) se determina por el nimero de
frutos por envase < de acuerdo con el siguiente cuadro >. < El cuadro que aparece a
continuacion sirve de guia y puede utilizarse de manera facultativa >.

(B) Cuando se clasifican (calibran) por longitud, el calibre (tamafio) se determina por la longitud
del eje longitudinal < excluido el pedinculo >.

(C) Cuando se clasifican (calibran) por diametro, el calibre (tamafio) se determina por el diametro
maximo de la seccidon ecuatorial de cada fruto o por el rango de diametro por envase < de
acuerdo con el siguiente cuadro}. < El cuadro que aparece a continuacion sirve de guia y
puede utilizarse de manera facultativa. >

(D) Cuando se clasifican (calibran) por peso, el calibre (tamafio) se determina en base al peso
de cada fruto 6 al rango de peso por envase < de acuerdo con el siguiente cuadro >. < El
cuadro que aparece a continuacion sirve de guia y puede utilizarse de manera facultativa >.

(E) Elcalibre (tamafio) minimo debera ser {se definira sélo en los casos en que haya necesidad
de garantizar un desarrollo apropriado del producto.}

{En el caso que se establezca un calibre (tamafio) minimo, los requisitos de calibre podrian no aplicarse a
los productos miniatura:

<Los requisitos de tamafio no se aplicaran a los productos miniatura. [Un producto miniatura es un producto
obtenido a partir de una variedad o un cultivar, obtenido media una seleccion de plantas y/o técnicas de
cultivo especiales. Se deberan cumplir todos los demas requisitos de la norma].>}

(F) <No se aplican disposiciones de clasificacién por calibre para {nombre del producto,
variedad, tipo comercial o categoria segun la naturaleza del producto}.>

<Para asegurar la homogeneidad de calibre (tamafio), el rango de calibres (tamafios) entre los productos en
el mismo envase no debera ser mayor de ...>

(a) Para ell/los fruto(s) clasificado(s) (calibrado(s)) por diametro: x mm.

(b) Para el/los fruto(s) clasificado(s) (calibrado(s)) por peso: x g.

(c) Para elllos fruto(s) clasificado(s) (calibrado(s)) por conteo: la diferencia de calibre (tamafio) debera
ser coherente con la diferencia indicada en el punto (a).

(d) En caso de que se apliquen codigos de calibre, se deberan respetar los cédigos y rangos que se
indican en el siguiente cuadro:

{Cuando se utilizan cuadros y cédigos de calibre para definir la homogeneidad de calibre (tamafio), los
cédigos de calibre deberan estar dispuestos en orden descendente ... ejemplo a ser incluido}

<Para la Categoria Il, no se aplican requisitos de homogeneidad de calibre (tamafio).>

{Se pueden afiadir disposiciones sobre calibres (tamafios) minimo y maximo y rango de calibres, segun la
naturaleza del producto, la variedad, el tipo comercial y, posiblemente, las categorias individuales}.

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS
OPTION 1: Clasificacion/Tolerancias
5.1 TOLERANCIAS DE CALIDAD

En todas las etapas de la comercializacién, se permitiran tolerancias de calidad y calibre en cada lote
para los productos que no satisfagan los requisitos de la categoria indicada. El producto que no cumple
con la evaluacion de conformidad se puede volver a clasificar (calibrar) y poner en conformidad de
acuerdo con las Directrices sobre Sistemas de Control de las Importaciones de Alimentos
(CAC/GL 47-2003) secciones 9, 10y 27.

5.1.1 Categoria” Extra”

Se permite un 5,0%, en nimero o en peso, de {nombre del producto} que no satisfagan los requisitos
de la categoria pero satisfacen los requisitos de la Categoria |. Dentro de esta tolerancia, se permitira
[uno] por ciento de {nombre del producto} afectados por podredumbre, podredumbre blanda y/o
descomposicion interna.

{Anadir posibles tolerancias para defectos individuales, segun la naturaleza del producto.}
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5.1.2 Categoriall

Se permite un 10,0%, en nimero o en peso, de {nombre del producto} que no satisfagan los requisitos
de la categoria pero satisfacen los requisitos de la Categoria Il. Dentro de esta tolerancia, se permitira
[uno] por ciento de {nombre del producto} afectados por podredumbre, podredumbre blanda y/o
descomposicién interna.

{Afadir posibles tolerancias para defectos individuales, segin la naturaleza del producto.}

{Los porcentajes de podredumbre se deberan adaptar a las caracteristicas del producto.}

5.1.2 Categoria ll

5.2

Se permite un 10,0%, en nimero o en peso, de {nombre del producto} que no satisfagan los requisitos
de la categoria. Dentro de esta tolerancia, se permitird un 2% de {nombre del producto} afectados por
podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicién interna.

{Afiadir posibles tolerancias para defectos individuales, segun la naturaleza del producto.}
TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias (en caso que el producto esté clasificado por calibres): se permitira una
tolerancia del 10,0%, en nimero o en peso, de los/as {nombre del producto} que no satisfagan los
requisitos relativos al calibre.

OPCION 2 — Clasificacion/tolerancias
Disposiciones relativas a las tolerancias

En todas las etapas de la comercializacién, se permitiran tolerancias de calidad y calibre en cada lote
para los productos que no satisfagan los requisitos de la categoria indicada. El producto que no cumple
con la evaluacion de conformidad se puede volver a clasificar (calibrar) y ponerlo en conformidad de
acuerdo con las Directrices sobre Sistemas de Control de las Importaciones de Alimentos
(CAC/GL 47-2003) secciones 9, 10 y 27.

Tolerancias de calidad Porcentajes de tolerancias permitidas
de productos defectuosos por conteo o por peso

Categoria” Extra” Categoria | Categoria ll

Tolerancias total {nombre del producto} que
no satisfacen los requisitos de calidad

5

10

10

de los cuales no mas de {ver ejemplos}

Defectos en la Condicién (Progresivos)
Marchitamiento
Magulladuras sin cicatrizar
Dafio mecénico
Dafio causado por plagas

Defectos de calidad (No progresivos)
Quemaduras por el sol
Deformidad

No maduros / no desarrollados
apropiadamente

[podredumbre, podredumbre blanda y/o
descomposicion interna

2]

Tolerancias adicionales

(a) Tolerancias de calibre (tamafio — fuera de
calibre segun lo que se indica / sefiala.

10

10

10

(b) Producto perteneciente a otras variedades
similares a las sefialadas.

{Se podran indicar factores adicionales de condicién y calidad de acuerdo con las caracteristicas

individuales del producto.}

{Los porcentajes de podredumbre se deberan adaptar a las caracteristicas del producto. }
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6.
6.1

6.2

6.2.1

7.1.1

7.1.2

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase <{o lote, para productos presentados a granel en el medio de
transporte} > debera ser homogéneo y estar constituido Gnicamente por {nombre del producto} del
mismo origen, calidad y calibre < (en caso que el producto esté clasificado por calibres) >.

< Sin embargo, se puede envasar en un mismo < envase > <envase destinado a la venta al
consumidor > una mezcla de {nombre del producto} de < especies> < variedades > <tipos
comerciales > < colores > claramente diferentes siempre y cuando sean homogéneos/as en calidad y
gue el origen de cada < especie > < variedad > < tipo comercial > < color > sea el mismo.>

{Se recomienda, no se requiere homogeneidad de calibre (tamafio) para este tipo de mezclas.}

{Ademas, para normas especificas se podra estipular la homogeneidad de variedad y/o tipo comercial,
coloracion, tipo de presentacion, etc. segun la naturaleza del producto.}

{Si hay necesidad de requisitos especiales, incluido limites para peso neto en los envases destinados
a la venta al consumidor, se pueden afiadir en el contexto de las normas especificas.}

{Otras posibles disposiciones, segun la naturaleza del producto.}

La parte visible del contenido del envase < (o lote, para productos presentados a granel en el medio
de transporte) > debera ser representativa de todo el contenido.

ENVASADO

{Nombre del producto} deberadn envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deberan estar limpios y ser de calidad
alimentaria 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 o pegamento no téxico.

< Las etiquetas pegadas individualmente a los productos deberan ser tales que, al retirarlas, no dejen
rastros visibles de pegamento ni conduzca a defectos en la piel / cascara.>

{Nombre del producto} deberan disponerse en envases que se ajusten al Codigo de Practicas para el
Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 44-1995).

Descripcién de los envases

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados de {nombre del producto}.

Los envases < {o lotes, para productos presentados a granel} > deberan estar exentos de cualquier materia
y olor extrafios.

DISPOCIONES RELATIVAS AL MARCADO O ETIQUETADO

ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

Ademas de los requisitos de la Norma General para el Etiquetado de Alimentos Pre-envasados
(CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

Naturaleza del producto

Cada envase destinado a la venta al consumidor <(o lote, para productos presentados a granel en el medio
de transporte)> debera etiquetarse con el nombre del producto y, facultativamente, con el de la variedad
< y/o tipo comercial >.

Origen del producto
Pais de origen? y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion.

< En el caso de una mezcla de variedades < especies > claramente diferente de {nombre del producto} de
distintos origenes, la indicacion del pais de origen debera figurar junto al nombre de cada variedad
< especie >.

2 Se debera indicar el nombre completo o cominmente utilizado.
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7.2

7.2.1

7.2.2

7.2.3

7.2.5

8.

ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas
de forma legible, e indeleble y visibles desde el exterior, [0 bien en los documentos que acompafian el
envio].

< Para {nombre del producto} transportado a granel (carga directa en el medio de transporte), estas
indicaciones deberan aparecer en el documento que acompafia a la mercancia, y fijado de forma visible
en el interior del medio de transporte a menos que el documento se substituya por una solucion
electronica. En tal caso la identificacion debera ser legible por la maquina y de facil acceso.>

Identificacion
Nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor. Codigo de identificacion (facultativo)3.

<Envasador y/o expedidor/exportador: Nombre y direccion fisica (por ejemplo, calle / ciudad / region /
caodigo postal y, si es diferente del pais de origen, el pais) o una marca en clave reconocida oficialmente
por la autoridad nacional.*>

Naturaleza del Producto
Nombre del producto < nombre de la variedad < y/o tipo comercial > (facultativo) >

< El nombre de la variedad puede ser sustituido por un sinénimo. El nombre comercial® sélo puede ser
dado si viene acompafiado por el nombre de la variedad o el sinénimo. >

< Nombre de la variedad. En el caso de una mezcla de {nombre del producto} de variedades
< especies > claramente diferentes, nombres de las diferentes variedades < especies >.

<*“Mezcla de {nombre del producto}”, o una denominacién equivalente, en el caso de una mezcla
claramente diferente de tipos comerciales y/o colores de {nombre del producto}. Si el producto no es
visible desde el exterior, se debera indicar los tipos comerciales y/o colores, y la cantidad de cada
producto contenido en el envase. >

{Anadir nombre del tipo comercial, dependiendo de la naturaleza del producto}
Origen del Producto
Pais de origen® y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion.

<En el caso de una mezcla de variedades <especies> claramente diferente de {nombre del producto} de distintos
origenes, la indicacién del pais de origen debera figurar junto al nombre de cada variedad <especie>.

Espeficiaciones Comerciales
Categoria.

Calibre (tamafio) <(en caso que el producto esté clasificado por calibres)>

{Afadir otras posibles disposiciones, segun la naturaleza del producto.}

Marca de inspeccién oficial (facultativa)

ADITIVOS ALIMENTARIOS
Frutas y hortalizas frescas no tratadas

Esta Norma se aplica a las frutas y hortalizas frescas segin se designan en las Categorias de alimentos
04.1.1.1 Frutas frescas no tratadas y 04.2.1.1 Hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas frescas no tratadas, y por lo
tanto no se permite el uso de aditivos alimentos de acuerdo con las disposiciones de la Norma General
para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995).

3 La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracion expresa del nombre y la direccion. Sin embargo,
en caso de que se utilice una marca en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al’envasador y/o
expedidor” (o a las siglas correspondientes).

4 La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracion expresa del nombre y la direccion. Sin embargo,
en caso de que se utilice una marca en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al’envasador y/o
expedidor” (o a las siglas correspondientes). La marca en clave debera ir precedida por el codigo 1SO 3166 (alfa) de
area / pais correspondiente al pais de la autoridad nacional o en su defecto del pais de origen.

5 El nombre comercial puede ser una marca comercial cuya proteccién se ha solicitado u obtenido, o cualquier otra
denominacién comercial.

6 Se debera indicar el nombre completo o cominmente utilizado.
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9.2

10.
10.1

10.2

11.

Frutas y hortalizas frescas tratadas

En los alimentos regulados por la presente Norma podran emplearse los aditivos alimentarios que
figuran en los Cuadros 1 y 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios
(CODEX STAN 192-1995) en las Categorias de alimento 04.1.1.2 Frutas frescas tratadas en la
superficie, 04.2.1.2 Hortalizas frescas tratadas en la superficie (incluidos hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas.

CONTAMINANTES

El producto reguulado por esta Norma debera cumplir con los limites maximos para residuos de
plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para este producto.

El producto regulado por esta Norma debera cumplir con la Norma General para los contaminantes y
las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).
HIGIENE

Se recomienda que el/los producto(s) regulado(s) por las disposiciones de la presente Norma se
prepare(n) y manipule(n) de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios Generales
de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), Cédigo de Préacticas de Higiene para las Frutas y
Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) y otros textos pertinentes del Codex, tales como cédigos de
practicas y codigos de practicas de higiene.

El producto debera ajustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los
Principios y Directrices para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolégicos relativos a
los Alimentos (CAC/GL 21-1997).

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
{Métodos de analisis a ser incluidos segun corresponda / sea necesario}
Anexo
Glosario

[en curso de elaboracion]
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