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Asunto:  DISTRIBUCION DEL INFORME DE LA 252 REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS
(REP11/PFV)

Aqui se adjunta el informe de la 25 reunion del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas. Dicho informe sera
examinado por la Comision del Codex Alimentarius en su 34° periodo de sesiones (que se celebraré en Ginebra, Suiza, del 4 al 9 de
julio de 2011).

PARTEl:  ASUNTOS QUE SE SOMETEN A LA APROBACION DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS EN SU 34° PERIODO DE SESIONES

Enmienda propuesta al Manual de Procedimiento

1. Enmienda propuesta al mandato del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas (parr. 8, Apéndice Il).

Se invita a los Gobiernos que deseen formular observaciones sobre este asunto, a hacerlo por escrito, de preferencia por correo
electronico, a la direccion citada, antes del 28 de febrero de 2011.

Anteproyectos de normas en el tramite 5/8 del procedimiento

2. Anteproyecto de Norma del Codex para el Coco Desecado (revision de la Norma CODEX STAN 177-1991) (pérr. 45,
Apéndice IlI).

3. Anteproyecto de Anexo sobre Algunas Setas (revision de la Norma CODEX STAN 55-1981) (para su inclusion en la
Norma del Codex para Algunas Hortalizas en Conserva) (parr. 84, Apéndice 1V).

4. Anteproyecto de Norma del Codex para los Brotes de Bambu en Conserva (revision de la Norma CODEX STAN 241-
2003) (parr. 95, Apéndice V).

Se invita a los Gobiernos y a los organismos internacionales interesados que deseen formular observaciones en relacion con los
documentos citados, a hacerlo por escrito, de conformidad con el Procedimiento para la elaboracion de las normas del Codex y
textos afines (Parte 3 — Procedimiento uniforme para la elaboracién de las normas del Codex y textos afines, Manual de
Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius), de preferencia por correo electronico, a la direccidn citada, antes del 28
de febrero de 2011.

PARTE Il:  PETICION DE OBSERVACIONES E INFORMACION

5. Disposiciones sobre medios de cobertura para hortalizas encurtidas en la Norma del Codex para las Frutas y
Hortalizas Encurtidas (parr. 122).

6. Métodos de analisis pertinentes para su inclusion en la Norma del Codex para el Puré de Manzanas en Conserva
(parr. 125).

Se invita a los Gobiernos y a los organismos internacionales interesados que deseen formular observaciones sobre estos asuntos, a
hacerlo por escrito, de preferencia por correo electronico, a la direccion citada, antes del 30 de abril de 2012.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES
En su 252 reunion, el Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas llegé a las siguientes conclusiones:

ASUNTOS QUE SE SOMETEN A LA APROBACION O EXAMEN DE LA
ComisION DEL CODEX ALIMENTARIUS EN SU 34° PERIODO DE SESIONES

Anteproyectos de normas para aprobacién en el tramite 5/8
El Comité acord6 remitir el:

—  Anteproyecto de Norma del Codex para el Coco Desecado (revision de la Norma CODEX STAN 177-1991) (pérr. 45, Apéndice Il1);

—  Anteproyecto de Anexo para Algunas Setas (revision de la Norma CODEX STAN 55-1981) (para su inclusion en la Norma del Codex para
Algunas Hortalizas en Conserva) (parr. 84, Apéndice 1V);

—  Anteproyecto de Norma del Codex para los Brotes de Bambu en Conserva (revision de la Norma CODEX STAN 241-2003) (parr. 95,
Apéndice V);

Otros asuntos para aprobacion

—  ElComité acord6 remitir la Enmienda propuesta al mandato del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas (parr. 8, Apéndice Il);

Propuestas para nuevos trabajos

El Comité acordd remitir a la Comision del Codex Alimentarius, por medio del Comité Ejecutivo, las propuestas para los siguientes nuevos trabajos
sobre:

—  Anteproyecto de Norma del Codex para Algunas Hortalizas Congeladas Rapidamente; y
—  Anteproyecto de Norma del Codex para Algunas Frutas en Conserva (parrs. 116 - 117).
Asuntos de Interés para la Comision del Codex Alimentarius

El Comité acordd lo siguiente:

—  devolver el Anteproyecto de Norma del Codex para las Aceitunas de Mesa (revision de la Norma CODEX STAN 66-1981) al tramite 2 para
que se vuelva a redactar, a fin de recabar observaciones en el tramite 3 y ser examinado nuevamente en su proxima reunion (parrs. 62 - 64);

—  devolver el Anteproyecto de Planes de Muestreo del Codex incluidas las disposiciones metrologicas para el control del peso escurrido
minimo de las conservas de frutas y hortalizas en liquido de cobertura al trdmite 2 para que se vuelva a redactar, a fin de recabar
observaciones en el trdmite 3 y ser examinado nuevamente con el entendimiento de que si no puede llegarse a ningln acuerdo sobre el texto
revisado, el trabajo sobre este tema seré suspendido en su proxima reunion (parrs. 104 - 105);

—  examinar disposiciones adicionales sobre aditivos alimentarios en varias frutas y hortalizas elaboradas, en su préxima reunion (parrs. 40, 63
y 107);

—  solicitar observaciones sobre disposiciones relativas a los medios de cobertura para las hortalizas encurtidas, para su inclusion en la Norma
del Codex para las Frutas y Hortalizas Encurtidas, en vista de la interrupcion del trabajo sobre las Directrices para Medios de Cobertura para
Hortalizas en Conserva, para ser examinadas en su préxima reunion (parr. 122);

— incluir métodos de andlisis en la Norma del Codex para el Kimchi y los Productos Acuosos de Coco tal como fueron ratificados por el Comité
del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras (parr. 124);

—  pedir observaciones sobre métodos de andlisis para el puré de manzanas para su inclusion en la Norma del Codex para el Puré de
Manzanas en Conserva para ser examinadas en su proxima reunion (parr. 125);

—  suspender la Lista de prioridades para la normalizacion de frutas y hortalizas elaboradas (parr. 118);

—  examinar propuestas para nuevos trabajos sobre la posible ampliacién de la aplicacion territorial de la Norma Regional del Codex para
Productos de Ginseng y la elaboracién de una Norma del Codex para bebidas a base de agua aromatizadas quimicamente (parrs. 120 y
129).

Asuntos remitidos a otros comités del Codex
Comité Ejecutivo

—  EI' Comité reafirmé su decision anterior de no elaborar ningun criterio especifico adicional para el establecimiento de prioridades de trabajo,
debido a que los Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos eran suficiente para establecer prioridades para trabajos
futuros (parr. 18).

Comité del Codex sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras (CCMAS)

—  El Comité aclar¢ varias cuestiones planteadas por el CCMAS con respecto a los métodos de analisis y muestreo para las frutas y hortalizas
elaboradas, es decir, la aplicacion de planes de muestreo (NCA = 6,5) para la aceptacion de lotes en el caso de las confituras, jaleas y
mermeladas y para algunas hortalizas en conserva; la determinacion de impurezas minerales (arena) para las hortalizas en conserva
(palmitos); y la determinacion del peso escurrido para los tomates en conserva (de estilo machacado) (parrs. 10, 13y 15).

Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos (CCFL)

—  ElI'Comité no pudo llegar a un consenso sobre el tipo de asesoramiento que debiera dar, debido a que hubo una variedad de opiniones sobre
el asunto de los nombres comunes normalizados modificados (parr. 21).
Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA)

—  ElI'Comité acord6 remitir las disposiciones sobre aditivos alimentarios para el coco desecado, las setas en conserva y los brotes de bambd en
conserva para ser ratificadas por el CCFA, incluidas algunas cuestiones generales a este respecto (parrs. 36, 37, 38, 74, 76, 81y 89).
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INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas celebrd su 252 reunién en Bali, Indonesia, del 25 al 29 de octubre
de 2010 por amable invitacidn de los gobiernos de Estados Unidos de América e Indonesia. El Sr. Richard Boyd, de los Estados
Unidos de América, presidié la reunion, y el profesor Purwiyatno Hariyadi, de Indonesia, desempefié la funcion de vicepresidente.
Asistieron a la reunién 70 delegados de 26 paises miembros, una organizacion miembro y observadores de tres organismos
internacionales. La lista completa de los participantes se adjunta al presente informe como Apéndice |.

APERTURA DE LA REUNION

2. La reunién fue inaugurada por el Dr. Alex SW Retraubun, Viceministro de Industria. Asimismo, el Dr. Alex Bambang Setiadi,
Director General de la Agencia Nacional de Normalizacién de Indonesia, la Dra. Karen Hulebak, Presidenta de la Comision del
Codex Alimentarius, y la Sra. Karen Stuck, Directora de la Oficina de Codex en EE.UU., dirigieron unas palabras a los participantes
de la reunion. Los oradores destacaron la importancia de la labor del Comité en relacién con el cumplimiento del doble mandato de
Codex, es decir, proteger la salud de los consumidores y asegurar las practicas equitativas en el comercio de los alimentos. Se
sefiald que ésta era la primera reunién del CCPFV que tenia “coanfitriones” y que, para Indonesia, esto tenia importancia especial
para continuar promoviendo a Codex entre todos los interesados, incluso en el ambito politico. Indonesia también es un productor y
exportador importante de productos de frutas y hortalizas elaboradas y, como tal, consideraba sumamente importante la
armonizacion de sus normas con las de Codex a fin de aumentar las oportunidades para la comercializacién de sus productos en el
ambito internacional.

Division de competencias

3. El Comité tomd nota de la division de competencias entre la Unién Europea y sus estados miembros, conforme al parrafo 5,
Avrticulo Il del Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius®.

ADOPCION DEL PROGRAMA (Tema 1 del programa)?

4, El Comité aprobd el Programa provisional como programa de trabajo para la reunion. Asimismo, se acordd debatir una
propuesta para la elaboracién de una Norma para bebidas a base de agua aromatizadas quimicamente bajo el Tema 10 del
programa, Otros asuntos.

CUESTIONES REMITIDAS PARA EL COMITE PLANTEADAS EN LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y EN COMITES
DEL CODEX (Tema 2 del programa)?

5. El Comité tomd nota de los asuntos remitidos solamente para fines informativos y dio las siguientes respuestas en cuanto
a preguntas especificas planteadas por la Comision del Codex Alimentarius y sus 6rganos auxiliares:

ASIGNACION DE LOS ZUMOS (JUGOS) DE FRUTAS Y HORTALIZAS Y PRODUCTOS AFINES AL COMITE SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS
ELABORADAS

6. El Comité examind la peticidn de la Comision del Codex Alimentarius, en su 32° periodo de sesiones (2009), de estudiar
la modificacién de su mandato para incluir los zumos (jugos) de frutas y hortalizas y productos afines teniendo en cuenta la
disolucién del Grupo de Accién Intergubernamental Especial del Codex sobre Zumos (Jugos) de Frutas y Hortalizas y la finalizacion
de la Norma General para Zumos (Jugos) y Néctares de Frutas (CODEX STAN 247-2005) y en el marco del debate llevado a cabo
por la Comisidn en relacidn con la revision de la estructura y los mandatos de los comités y grupos de accion del Codex.

7. Varias delegaciones indicaron que los zumos (jugos) de frutas y hortalizas eran un tipo de frutas y hortalizas elaboradas y
que, por lo tanto, competen al mandato del Comité; que estos productos eran producidos y comercializados en gran medida; y que,
aunque no se habia previsto ninguna necesidad de un nuevo trabajo en esta etapa, tal vez podria haber necesidad de abordar en el
futuro el mercado cada vez mayor de los zumos (jugos) de hortalizas y frutas tropicales mediante la revisién de la Norma general.
La delegacion de Brasil, en su funcion de pais anfitrion del grupo de accion disuelto, expresé su buena disposicién para dirigir
cualquier futuro trabajo sobre zumos (jugos) de frutas y hortalizas y productos afines.

8. Basado en las consideraciones anteriores, el Comité acordd enmendar su mandato para incluir los zumos (jugos) y
néctares de frutas y hortalizas y productos afines, de conformidad con el mandato anterior del grupo de accion. Ademas, el Comité
realiz6 lo que consider ser cambios de redaccion adecuados, de modo que el mandato refleje ahora el mandato real del Comité. El
mandato revisado se presenta en el Apéndice Il para ser aprobado por la Comision del Codex Alimentarius en su 34° periodo de
sesiones (2011).

1 Divisiéon de competencias entre la Unién Europea y sus estados miembros, conforme al parrafo 5, Articulo Il del Procedimiento de la
Comision del Codex Alimentarius (CRD 7).

2 CXIPFV 10/25/1.

8 CXIPFV 10/25/2; CXIPFV 10/25/2-Add.1 y observaciones de la UE (CRD 9); Brasil (CRD 21); y Kenia (CRD 23).
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METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO EN ALGUNAS NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS

Aplicacion de planes de muestreo con un NCA = 6,5 para la aceptacion del lote en las normas del Codex para frutas y
hortalizas elaboradas

9. El Comité observo que el Comité sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras, en su 302 reunidn (2009), no pudo
identificar el propésito de los planes de muestreo en los anexos de la Norma para las Confituras, Jaleas y Mermeladas (CODEX
STAN 296-2009) y la Norma para Algunas Hortalizas en Conserva (CODEX STAN 297-2009) y, por lo tanto, solicitd al Comité que
aclarara a qué disposiciones en estas normas se aplican los planes de muestreo.

10. El Comité aclar6 que las disposiciones para la aceptacion del lote (planes de muestreo con un NCA de 6,5) en la Norma
para las Confituras, Jaleas y Mermeladas y en la Norma para Algunas Hortalizas en Conserva se aplicaban a las disposiciones que
correspondian a los criterios de calidad (seccidén 3.3 para confituras, jaleas y mermeladas, y seccidén 3.2 para hortalizas en
conserva) y al llenado minimo (seccién 7.1 para confituras, jaleas y mermeladas, y a las secciones 7.1.1 — 7.1.2 para hortalizas en
conserva).

11. La delegacion de la UE expresd la opinién de que la aplicacion de planes de muestreo con un NCA de 6,5 era adecuada
para disposiciones cualitativas, tales como aquellas relacionadas con los factores esenciales de composicion y calidad. Sin
embargo, la aplicacion de planes de muestreo con un NCA de 2,5 seria mas adecuada para disposiciones cuantitativas, tales como
aquellas relacionadas con el llenado minimo y el peso escurrido minimo, que también coincidiria con las recomendaciones de la
Organizacion Internacional de Metrologia Legal (OIML). Otras delegaciones opinaron que los planes de muestreo con un NCA de
6,5 deberian aplicarse tanto a las disposiciones cualitativas como a las disposiciones cuantitativas, puesto que esto ya era una
practica establecida en el comercio. EI Comité indicé que, bajo el tema 6 del programa, se examinaria un plan de muestreo
especifico para la aceptacion del lote en relacidn con el peso escurrido minimo (NCA = 2,5).

Determinacién de impurezas minerales (arena) en la Norma para Algunas Hortalizas en Conserva (palmitos)

12. El Comité tomd nota de que el Comité sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras, en su 302 reunion, acordd pedir
una aclaracion sobre si el método 1SO 762:1982 para la determinacion de impurezas minerales en los palmitos en conserva debiera
retenerse en vista de la ratificacion del método AOAC 971.33 para la determinacion de impurezas minerales en las hortalizas en
conserva como método de Tipo |.

13. El Comité reconocié que ambos métodos eran equivalentes y que deberian retenerse en la Norma para Algunas
Hortalizas en Conserva. El Comité acordd retener el método AOAC 971.33 como el método general del Codex para la
determinacion de impurezas minerales (arena) en las frutas y hortalizas elaboradas (Tipo ) y retener el método 1SO 762:1982 como
un método alternativo.

Determinacion del peso escurrido de los tomates en conserva (de estilo machacado)

14.  El Comité recordd que, en su 242 reunion (2008), habia solicitado al Comité sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras
(CCMAS) que ratificara el método AOAC 968.30 como el método para los tomates en conserva “de estilo machacado” con una nota
al pie de pagina: “Usar un tamiz (criba) nimero 14 en vez de uno de '7/16' o nimero 8". EI CCMAS, en su 312 reunion (2010),
aprobd esta peticion pero solicité una aclaracion del Comité en cuanto al cambio en el tamafio del tamiz (criba) en comparacion con
el método AOAC original.

15.  El Comité acord6 informar al CCMAS de que el método AOAC 968.30 mencionaba un tamiz (criba) Ne. 8 para las hortalizas
en conserva y una malla de tamiz de 7/16" para los tomates en conserva pero que, debido a la naturaleza de los tomates en
conserva de estilo machacado, se necesitaba una malla de tamafio mas pequefio, de tamiz (criba) Ne. 14, para medir el peso
escurrido y que esto se basaba en datos empiricos.

NECESIDAD DE CRITERIOS ESPECIFICOS EN LO RELATIVO A LA TOMA DE DECISIONES Y EL ESTABLECIMIENTO DE PRIORIDADES PARA NUEVOS
TRABAJOS

16. El Comité recordd que en su 242 reunidn habia examinado la Actividad 3.3 — Elaboracién de criterios especificos para
cada comité en lo relativo a la toma de decisiones y el establecimiento de prioridades, del Plan Estratégico del Codex 2008-2013, en
el marco de la lista de prioridades para la normalizacion de las frutas y hortalizas elaboradas, y acordd no elaborar ningun criterio
especifico adicional para el establecimiento de prioridades de trabajo, reconociendo que los Criterios para el Establecimiento de las
Prioridades de los Trabajos del Manual de Procedimiento eran suficientes para establecer prioridades para el futuro trabajo del
Comité.

17. El Comité también indicd que el tener un uso mas eficaz de los grupos de trabajo electrénicos entre reuniones y de los
grupos de trabajo presenciales antes de las reuniones habia facilitado el examen de las normas en la reunién plenaria y su posterior
avance en el procedimiento de tramites y que, por lo tanto, deberian continuar siendo usados como un medio para avanzar el
trabajo del Comité.

18. En vista de las consideraciones anteriores, el Comité reafirmdé su decisién anterior de no elaborar ningin criterio
especifico adicional para el establecimiento de prioridades de trabajo, puesto que los Criterios para el Establecimiento de las
Prioridades de los Trabajos del Manual de Procedimiento eran suficientes para establecer prioridades para su futuro trabajo.
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USO DE NOMBRES COMUNES NORMALIZADOS MODIFICADOS PARA PROPOSITOS DE DECLARACIONES DE PROPIEDADES NUTRICIONALES EN EL
CONTEXTO DEL TRABAJO DEL CCPFV

19.  Se informé al Comité de que el Comité sobre Etiquetado de los Alimentos (CCFL) estaba examinando actualmente, de
conformidad con la Estrategia Mundial sobre Régimen Alimentario, Actividad Fisica y Salud, si debiera 0 no modificar la Norma
General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985) a fin de permitir que los nombres
normalizados establecidos en una norma se usen junto con una declaracion comparativa 0 una declaracion de propiedades
nutricionales, y habia invitado a los comités sobre productos a prestar asesoramiento, en particular en lo concerniente a la
relevancia y las implicaciones para su trabajo de orientaciones horizontales o textos afines del CCFL sobre nombres comunes
normalizados modificados para el propdsito de declaraciones de propiedades nutricionales.

20.  Algunas delegaciones, si bien apoyaban la necesidad de promover alimentos innovadores, saludables y nutritivos, opinaron
que la manipulacién de nombres de alimentos podria ser potencialmente engafiosa para los consumidores que han llegado a
esperar ciertas caracteristicas esenciales y calidad de un producto con un nombre normalizado. Estas delegaciones sefialaron que
una orientacion horizontal sobre el uso de nombres normalizados modificados no era una solucién adecuada y que esto podria ser
tratado mas eficazmente dentro de los comités de productos, caso por caso. Otras delegaciones expresaron la opinidn de que un
trabajo de tal indole deberia avanzar en el CCFL; que ya habia productos comunes con distintos nombres en el mercado; y que el
trabajo sobre nombres comunes normalizados modificados ofreceria orientacidn que podria utilizarse durante el nombramiento de
productos.

21.  El Comité no pudo llegar a un consenso sobre el tipo de asesoramiento a prestarse al CCFL debido a que hubo una
variedad de opiniones sobre la cuestion de los nombres comunes normalizados modificados y el trabajo bajo debate en el CCFL.

ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL COCO RALLADO DESECADO (Revision de la Norma CODEX STAN
177-1991) (Tema 3 del programa)*

22.  El Comité examind un anteproyecto revisado basandose en el informe presentado por el grupo de trabajo sobre el coco
rallado desecado, encabezado por Brasil, convenido antes de la reunion plenaria. El Comité aprobd los cambios propuestos por el
grupo de trabajo y, ademas de algunos cambios de redaccion, formul6 las siguientes observaciones y tomé las siguientes
decisiones:

1. Ambito de aplicacion

23.  El Comité acordé ampliar el ambito de aplicacién para que también se aplicara al coco desecado destinado a una
elaboracidn ulterior, para satisfacer las practicas del comercio actual. Ademas, se acordd usar el término “coco desecado” en vez de
“coco rallado desecado” puesto que era una reflexion mas exacta de la naturaleza del producto, el cual era mas desmenuzado que
rallado, debido a la tecnologia utilizada en la actualidad. Este cambio se implement6 en todo el documento, incluso en el titulo.

2. Descripcion del producto

24.  El Comité acordd diferenciar entre los dos tipos de productos de coco desecado en el comercio internacional, a saber, el
coco desecado y el coco desecado con un contenido reducido de aceite; describir el coco desecado como un producto del que no
se extrae aceite; y utilizar el término “coco desecado con contenido reducido de aceite” en vez de “coco desecado con bajo
contenido de aceite” a fin de aclarar que el producto no era naturalmente bajo en aceite, sino que esto era una consecuencia de la
extraccion realizada a través de medios fisicos.

3.1.1 Ingredientes basicos

25.  El Comité acordé nombrar mas correctamente al coco como el ingrediente basico, y abarcar las categorias del coco
desecado en relacion con su contenido de aceite en la seccién 3.2.4 debido a que el contenido de aceite era un parametro de
calidad en vez de un ingrediente basico.

3.2.4 Definicion de defectos y tolerancias

26.  Elnombre de esta seccidn se cambié a “caracteristicas quimicas y fisicas” para reflejar su contenido con mayor exactitud; se
cambiaron los titulos de las columnas a parametros y requisitos, y se eliming la segunda columna puesto que ésta se consideraba
innecesaria, pero se transfirid el contenido de esta columna en el caso de los puntos (e) Materia vegetal extrafia y (f) Materias
extrafias a la primera columna, “parametros”, para definirlos de mejor manera.

27.  Se acordd establecer el contenido de aceite para el coco desecado a un minimo del 60% y para el coco desecado con aceite
reducido a un nivel inferior al 60% pero no inferior al 35%, para reflejar la naturaleza de estos dos productos en relacion con su
contenido de aceite.

4 CXI/IPFV 10/25/3; CX/PFV 10/25/3-Add.1 (observaciones de Brasil, Colombia, Kenia, Malasia y los Estados Unidos de América). Informe
del grupo de trabajo presencial sobre el coco rallado desecado (CRD 1). Observaciones adicionales de la UE (CRD 9); México (CRD 10);
las Filipinas (CRD 12); Egipto (CRD 15); Ghana (CRD 17); y Kenia (CRD 20).
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4. Aditivos alimentarios

28.  El Comité sostuvo un largo debate sobre las opciones propuestas para esta seccién que eran, ya sea una referencia a la
Norma General para Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995), o la inclusidn de una lista de sdlo aquellos aditivos de las
clases funcionales identificadas que fueran de importancia tecnoldgica para los productos regulados por la Norma.

29.  Algunas delegaciones estuvieron a favor de la referencia directa a la NGAA de conformidad con la opinién expresada por la
Comisién, en su 28° periodo de sesiones, de que la NGAA deberfa ser el Unico punto de referencia autorizado para los aditivos
alimentarios, y también de conformidad con la declaracion general presentada en el formato para las normas sobre productos del
Manual de Procedimiento.

30.  Otras delegaciones opinaron que una referencia directa de tal indole a la NGAA no era adecuada, y que solo deberia
incluirse una lista de aquellos aditivos que pertenecieran a las clases funcionales acordadas de relevancia tecnologica para el
producto. Estas delegaciones sefialaron que en la Categoria de alimentos 04.1.2.2 Frutas desecadas, a la que pertenece el coco
desecado, se anotaban varias clases funcionales y aditivos alimentarios asociados que no estaban tecnolégicamente justificados
para emplearse en la produccién del coco desecado. Se indico que en la practica, los sulfitos eran los Unicos conservantes o
antioxidantes utilizados y que no se necesitaba ningln otro conservante ni ninguna otra clase funcional debido a que el coco
desecado era un producto de un solo ingrediente.

31.  Con respecto a las dosis de los sulfitos, algunas delegaciones opinaron que la dosis maxima para el coco desecado deberia
ser de 200 mg/kg, en vez de 50 mg/kg como se indicaba en la NGAA, ya que esto era mas aplicable para asegurar una vida Gtil mas
larga del coco desecado con un alto contenido de aceite, especialmente al tomar en cuenta que estos productos a menudo se
transportaban sobre distancias muy largas antes de que pudieran ser sometidos a una elaboracion ulterior en el pais de
importacion. Se propuso que se retuviera la dosis de 50 mg/kg para el coco desecado con aceite reducido.

32.  Unas pocas delegaciones también expresaron la opinion de que, los antioxidantes, y en especial el acido citrico, se
empleaban en la practica y deberian incluirse a una dosis de BPF tal como se describe en el Cuadro 3 de la NGAA.

33.  En relacion con la propuesta de limitar el uso de los aditivos alimentarios a los sulfitos para esta categoria en particular,
algunas delegaciones opinaron que entonces deberia proporcionarse una justificacion para la exclusion de otros aditivos, tales
como los benzoatos y los ésteres de ascorbilo, que ya se habian acordado como inocuos y que estaban incluidos en los Cuadros 1
y 2 de la NGAA. Se aclar6 que los benzoatos no serian eficaces debido al pH de los productos, y que su uso podria resultar en
“malos sabores”. Asimismo, algunas delegaciones indicaron que los ésteres de ascorbilo funcionan como antioxidantes y que su
uso no aportaria ninguna ventaja puesto que los sulfitos también podrian funcionar como antioxidantes.

34.  Algunas delegaciones también expresaron la opinién de que el Comité sobre Aditivos Alimentarios (CCFA), al examinar la
incorporacion de aditivos alimentarios en la NGAA para un alimento normalizado, deberia consultar al comité de productos activo
correspondiente sobre la justificacion tecnoldgica antes de tomar una decisién. Estas delegaciones también opinaron que el proceso
actual para la elaboracion de la NGAA estaba claramente definido en el Manual de Procedimiento en la seccién de Directrices sobre
la inclusion de disposiciones especificas en las normas y textos afines del Codex: Procedimiento para Examinar la Incorporacion y
Revision de disposiciones sobre Aditivos Alimentarios en la Norma General para los Aditivos Alimentarios, pero que éste no estaba
siendo observado. Dichas delegaciones, por lo tanto, solicitaron que el Comité considerara dar un recordatorio al CCFA sobre este
procedimiento y, ademas, seguir los principios de la NGAA, en particular, el Principio 3.2 del Preambulo de la NGAA.

35. A fin de entender mejor el proceso mediante el que los comités de productos debian realizar su trabajo al abordar los
aditivos alimentarios, se aclaré que la seccién sobre las Relaciones entre los Comités del Codex sobre Productos y los Comités de
Asuntos Generales del Manual de Procedimiento describia el proceso mediante el que los comités de productos debian examinar
los aditivos alimentarios en las normas sobre productos. El Comité comienza este proceso al examinar primero la NGAA con el
proposito de incorporar una referencia a ésta en la Norma; o hacer propuestas para hacer adiciones, eliminaciones o modificaciones
a la NGAA a fin de establecer una referencia de tal indole; o, en caso de que se considerara que una referencia no desempefiaba
su propdsito, el Comité podria preparar una propuesta al CCFA para examen y aprobacion junto con una justificacion sobre por qué
una referencia general a la NGAA no seria adecuada en vista de la seccion 3 del Predmbulo de la NGAA.

36. Tomando en cuenta los procedimientos tal como se describen en la seccién de Relaciones entre los Comités del Codex
sobre Productos y los Comités de Asuntos Generales en el Manual de Procedimiento, el Comité acordo usar la referencia general a
la NGAA para los conservantes, y solicitar al CCFA que limitara los conservantes para su uso en el coco desecado a los sulfitos y
que cambiara la dosis maxima a 200 mg/kg para el coco desecado, indicando que la dosis maxima para la Categoria de alimentos
04.1.2.2 - Frutas desecadas, era de 1000 mg/kg, reteniendo la dosis de 50 mg/kg sélo para el coco desecado con aceite reducido,
tal como se indicaba en la nota a pie de pagina 135 de la NGAA. Ademas, se acordo limitar los aditivos permitidos anotados en el
Cuadro 3 de la NGAA al antioxidante, &cido citrico.

37.  Se acordd presentar la siguiente justificacion al CCFA por las decisiones tomadas:

e El uso de los Benzoatos (SIN 210-213) y los Hidroxibenzoatos, Para- (SIN 214, 218) como conservantes podria no
ser eficaz debido al pH del producto y también podria resultar en “malos sabores”. Por ello, se cuestiona la
justificacion para el uso de los Benzoatos (SIN 210-213) y los Hidroxibenzoatos, Para- (SIN 214, 218) en el coco
desecado.
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e Eluso de los Esteres de ascorbilo (SIN 304, 305) no aporta ninguna ventaja en el coco desecado, y su funcién como
antioxidante puede lograrse mediante el uso de los sulfitos.

e La dosis maxima de 200 mg/kg para los sulfitos como conservantes y antioxidantes esta justificada para el “coco
desecado” debido al alto contenido de aceite (mas del 60%) de este producto. La dosis actual de 50 mg/kg es
suficiente para el “coco desecado con aceite reducido”.

e  Eluso del acido citrico esta justificado como antioxidante.

38.  Ademas, el Comité acordé solicitar al CCFA que consultara al CCPFV antes de que se propusieran cambios a las
disposiciones relativas a los aditivos alimentarios bajo las categorias de alimentos que corresponden a la competencia del CCPFV
para asegurar que la justificacion tecnoldgica se examine adecuadamente.

39.  Elacuerdo indicado anteriormente se concerto con el entendimiento de que se realizaria mas trabajo para examinar mas a
fondo los aditivos anotados en el Cuadro 3 de la NGAA bajo las clases funcionales de antioxidantes y conservantes, y para
proporcionar una justificacion en vista de la seccién 3 del PreAmbulo de la NGAA para su posible inclusién en o su continua
exclusién de la Norma para el Coco Desecado. Asimismo, se acordé que el enfoque tomado no era un precedente para el enfoque
con respecto a los aditivos alimentarios en otras normas bajo debate, sino una manera para permitir el avance de la Norma para el
Coco Desecado.

40.  En vista de la decision anterior, el Comité acordé establecer un grupo de trabajo electronico, encabezado por la Unién
Europea y copresidido por los Estados Unidos de América, abierto a todos los miembros y organizaciones en calidad de
observadores, que trabajaria s6lo en inglés, para realizar el trabajo descrito en el parrafo anterior.

9.1 Nombre del producto

41.  Envista de la decisién tomada anteriormente para incluir al coco desecado con aceite reducido como otra categoria del coco
desecado, se corrigio la seccion 9.1.1 para permitir la designacién del nombre de este producto.

42.  Lareferencia a la seccidn sobre composicidn, tal como se indica en la seccion 9.1.2, fue corregida, y en la seccién 9.1.3, el
término “categoria” se sustituy6 con “clasificacion por tamafio” para tener una correspondencia mas exacta con la seccion 2.2.

10. Métodos de analisis y muestreo

43.  El Comité acordd proponer al Comité sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras (CCMAS) que aprobara el método ISO
660:1996 para la acidez total del aceite extraido y que revocara el método correspondiente recomendado por Codex para la acidez
total como se describia anteriormente en la Norma y, como una alternativa al método SO, que aprobara el método AOCS Cd 3d-63.
Debido a la revisién de la Norma, se eliminé el método de granulometria por ser considerado innecesario, y se acordé informar de
ello al CCMAS.

44.  En vista de los avances logrados, se acordd avanzar la Norma al tramite 5/8 para su aprobacion final por la Comision del
Codex Alimentarius.

ESTADO DE APROBACION DEL ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL COCO DESECADO

45, El Comité acordo remitir el Anteproyecto de Norma del Codex para el Coco Desecado (Revision de la Norma CODEX STAN
177-1991) al tramite 5/8 con la omision de los trdmites 6 y 7 para su aprobacion final por la Comisidn en su 34° periodo de sesiones
(Apéndice Ill).

ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LAS ACEITUNAS DE MESA (Revision de la Norma CODEX STAN 66-1981)
(Tema 4 del programa)®

46.  La delegacion de la Unién Europea, en su funcion de lider del grupo de trabajo sobre las aceitunas de mesa, presenté el
CRD 2 haciendo hincapié en las cuestiones clave debatidas en el grupo de trabajo presencial en relacién con la revision de la
Norma del Codex para las Aceitunas de Mesa, como sigue:

e Medios de cobertura (salmuera de acondicionamiento): la necesidad de tener los criterios detallados, tal como se
describen en las secciones 3.1.3.1y 3.1.3.2;

e  Categorias comerciales: la idoneidad de incluir categorias (comerciales) de calidad en la Norma, tal como se describen en
la seccion 3.2.1;

o Defectos y tolerancias: la presentacion del nivel de detalle para los defectos y tolerancias indicados en el cuadro, tal como
se describen en la seccion 3.2.4;

e Aditivos alimentarios: la viabilidad de hacer una referencia general a la Norma General del Codex para los Aditivos
Alimentarios en la seccion 4 o examinar propuestas para el uso de aditivos para su aprobacion por el Comité sobre
Aditivos Alimentarios (CCFA) y su anotacion en la Norma.

5 CXIPFV 10/25/4; CXIPFV 10/25/4-Add.1 (Observaciones de Australia, Brasil, Kenia, Malasia, México, Sudafrica, Tailandia y los Estados
Unidos de América). Informe de la reunion del grupo de trabajo presencial sobre las aceitunas de mesa (CRD 2). Observaciones
adicionales de la UE (CRD 9); México (CRD 10); Egipto (CRD 15); Pert (CRD 19); Kenia (CRD 20); y Turquia (CRD 22).
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47.  La delegacion también resalto las recomendaciones del grupo de trabajo en relacién con las disposiciones para la higiene y
los métodos de analisis como sigue;

e Higiene: las disposiciones en las secciones 6.1 y 6.2 abarcaban adecuadamente la inocuidad del producto y, por lo tanto,
la seccién 6.5 no era necesaria puesto que ya estaba abordada en el Cddigo Internacional Recomendado de Practicas de
Higiene para Alimentos Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979). Las
disposiciones en las secciones 6.3 y 6.4 estaban mas relacionadas con la calidad del producto y, por consiguiente,
deberfan transferirse a la seccién 3 sobre factores esenciales de composicién y calidad (las secciones 3.1.3 y 3.2
respectivamente).

e  Métodos de andlisis y muestreo: los métodos de analisis descritos en la Norma para la determinacion de la acidez y el pH
de la salmuera deberian eliminarse y reemplazarse con métodos méas actuales elaborados por organismos internacionales
reconocidos.

48.  Se inform6 al Comité que el grupo de trabajo habia reconocido que existian diferencias dentro del grupo de trabajo con
respecto a codmo tratar la cuestion de los medios de cobertura, las categorias comerciales y la seccion sobre defectos y tolerancias.
Como una medida provisional, el grupo de trabajo coloco partes de estas secciones en un “area de retencién”, denominada
informalmente como un “anexo” hasta que se tome una decision sobre cdmo debieran tratarse estas secciones en la Norma.

49.  El Comité sostuvo un debate general sobre el enfoque a tomarse en la Norma para las Aceitunas de Mesa.

50.  Aliniciar el debate, el presidente recordd al Comité su mision de examinar y simplificar las normas y de identificar aquellas
caracteristicas esenciales para garantizar la salud del consumidor y las practicas equitativas en el comercio de los alimentos, y que
el Comité tomara en cuenta el objetivo identificado en el Plan Estratégico del Codex de no tener disposiciones demasiado
preceptivas, y reconocer también que las disposiciones sobre categorias comerciales no eran apropiadas para el Codex y que
deberfan acordarse entre los comerciantes.

51.  Afin de iniciar el examen y el debate, y de identificar el sentido del Comité con respecto al resultado del grupo de trabajo, el
presidente propuso que el Comité examinara tres opciones sobre como continuar;

¢ incluir todas las disposiciones tal como fueron propuestas originalmente por el grupo de trabajo electronico en la Norma;

e dentificar aquellas disposiciones que no eran esenciales para la Norma e incluirlas en anexos de la Norma, de forma
similar a la presentacion incluida en el CRD 2; 0

e retener solamente aquellas disposiciones que se consideraban esenciales para su inclusion en la Norma.

52.  Algunas delegaciones expresaron la opinién de que la Norma deberia enfocarse en las disposiciones esenciales sin la
necesidad de anexos, y recordaron al Comité que el grupo de trabajo presencial no habia recomendado anexos necesariamente,
sino que los habfa usado como un mecanismo para retener las disposiciones hasta que pudiera llegarse a un acuerdo sobre si
dichas disposiciones eran o no esenciales para la Norma. También se sefial que la informacion en el anexo del CRD 2 estaba mas
relacionada con categorias comerciales que no eran aplicables a las normas del Codex. Una de estas delegaciones sefialo que la
manera en la que la Norma actual para las aceitunas de mesa estaba estructurada con un anexo era aceptable, y también recordd
al Comité sobre el estado de los anexos en relacion con los Acuerdos de la OMC.

53.  Otra delegacion expreso la opinidn de que el texto principal y los anexos eran igualmente importantes, y que al poner
algunas disposiciones en un anexo daria la impresién de que dichas disposiciones eran menos importantes. Esta delegacion
propuso que el Comité deberia examinar el contenido del anexo en el CRD 2 para examinar si se debieran reinsertar estas
disposiciones en la Norma o eliminarlas segun corresponda.

54.  Otras delegaciones y un observador estuvieron a favor de la retencién de todas las disposiciones en la Norma, tal como
fueron propuestas originalmente por el grupo de trabajo electronico (CX/PFV 10/25/4), debido a que estas disposiciones contenian
informacion basica, tal como las propiedades fisicas y quimicas de la salmuera, las cuales eran de vital importancia para garantizar
la inocuidad de las aceitunas de mesa. No obstante, estas delegaciones expresaron la opinion de que también podrian estar a favor
de tener un poco de informacion en un anexo, siempre y cuando se incluyera una referencia al anexo en el cuerpo de la Norma.

55.  En relacion con el estado de los anexos, la Secretaria inform6 al Comité de que al considerar referencias a la aplicacion
voluntaria de disposiciones en los anexos de las normas del Codex, la Comision, en su 32° periodo de sesiones, sefiald que cuando
el Comité sobre Principios Generales (CCGP), en su 142 reunion, habia examinado el estado de los textos del Codex en el marco
del Acuerdo OMC / OTC, habia acordado que todos los textos del Codex, incluidas las normas y sus anexos, estaban abarcados
por la definicién de “norma internacional” tal como figuraba en el Acuerdo OMC / OTC. Por lo tanto, la pregunta de si las
disposiciones en los anexos eran 0 no esenciales o0 si éstas eran aplicables a los gobiernos o los socios comerciales, era pertinente
para el Codex, pero no cambiaba el estado de las normas del Codex bajo el Acuerdo OMC / OTC.



REP 11/PFV 7

56.  Asimismo, la Secretaria indico que el Comité Ejecutivo, en su 622 reunion, no habia llegado a ninglin consenso sobre la
eliminacion de la declaracion sobre la aplicacion voluntaria en los anexos de varias normas del Codex, pero que recomendd que
esto deberia ser examinado caso por caso por el organismo auxiliar pertinente, incluida la posibilidad de transferir las disposiciones
en el anexo al cuerpo de la Norma. Ademas, se recordd al Comité que el Plan Estratégico del Codex, en particular el Objetivo 1,
Actividad 2.1, indicaba que las normas del Codex para la calidad de los alimentos deberian garantizar que tengan una naturaleza
genérica al mantener a la vez la inclusividad, reflejar las variaciones globales y concentrarse en las caracteristicas esenciales de los
productos para garantizar que no sean demasiado preceptivas, y que las normas no sean mas restrictivas de lo necesario para el
comercio, respetando a la vez los objetivos basicos del Codex.

57.  Envista del debate anterior, el Comité acordd examinar el anexo en el CRD 2 para determinar qué informacién era esencial
para la Norma.

58.  Algunas delegaciones y un observador estuvieron a favor de la retencién de las disposiciones en las secciones 3.1.3.1 y
3.1.3.2 puesto que éstas proporcionaban una orientacion Util para la industria, en particular para garantizar la calidad higiénica del
producto.

59.  Unas pocas delegaciones expresaron su apoyo para la retencion del cuadro sobre las caracteristicas fisicoquimicas de la
salmuera de acondicionamiento, pero en una forma mas simplificada, puesto que proporcionaba aspectos importantes para definir
la calidad final del producto. Estas delegaciones opinaron que la seccién 3.1.3.2 era mas adecuada para un cédigo de préacticas y
que deberia eliminarse.

60.  Una delegacion, apoyada por otras delegaciones, explicé que cuando la Norma para las Aceitunas de Mesa fue elaborada
inicialmente, un poco de la informacion en las secciones 3.1.3.1 y 3.1.3.2 pudo haber sido esencial, pero que desde la elaboracién
de una orientacién horizontal, estas disposiciones ya no eran necesarias. Ademas, se sefiald que habia otras normas para
productos fermentados que no inclufan estas disposiciones y, por lo tanto, no se apoyé su inclusién en la Norma. La delegacion de
Francia, después de una reflexion mas a fondo sobre las observaciones formuladas y tomando en cuenta que el Codigo
Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados
(CACIRCP 23-1979) ya abarcaba la orientacion sobre el procesamiento térmico, la pasteurizacion y la esterilizacion, acordd que la
seccion 3.1.3.2 deberia ser examinada mas a fondo en relacién con este Cddigo de Practicas. En general, el Comité no llegé a
ningln consenso sobre codmo tratar estas disposiciones, ni sobre ninguna de las tres opciones ofrecidas por el presidente.

61.  Con respecto a la inclusién de las categorias comerciales en la seccion 3.2.1 y el cuadro sobre defectos y tolerancias,
seccion 3.2.4, algunas delegaciones y un observador opinaron que habia un vinculo directo entre las categorias comerciales y los
defectos y tolerancias, y que las categorias comerciales deberian retenerse en la Norma; y que ya habia un precedente en la Norma
para las Confituras, Jaleas y Mermeladas con la introduccion de la “confitura extra”. Algunas delegaciones no estuvieron a favor de
la inclusion de la seccién 3.2.1, pero apoyaron la inclusion del cuadro sobre los defectos en una forma més simplificada para indicar
el maximo defecto tolerable para cada tipo de aceituna, tal como se hacia en la Norma actual para las aceitunas de mesa, ya que la
falta de tales disposiciones podria resultar en una calidad mas deficiente de las aceitunas de mesa en el comercio internacional.
Una delegacion aclaré que la categoria “confitura extra” en la Norma para las Confituras, Jaleas y Mermeladas no era una categoria
comercial, sino que estaba relacionada con el contenido de fruta y no con los defectos, y que solamente se aplicaba a los paises
donde existia esta categoria. En general, el Comité no llegdé a ninglin consenso sobre como tratar estas disposiciones, ni sobre
ninguna de las tres opciones ofrecidas por el presidente.

62.  En vista del debate, el Comité acordd volver a convenir al grupo de trabajo electrénico, encabezado por la Unién Europea,
abierto a todos los miembros y organizaciones en calidad de observadores, que trabajaria sélo en inglés, para examinar el
anteproyecto de Norma en su totalidad, tomando en cuenta las observaciones formuladas en la presente reunidn, incluidos los
objetivos del Codex tal como se definen en su Plan Estratégico, y preparar un anteproyecto de Norma revisado a fin de distribuirlo
para recabar observaciones y ser examinado en la préxima reunion.

63.  Asimismo, se acordd que este grupo de trabajo no abordaria la seccién sobre aditivos alimentarios, ya que esto podria ser
realizado por el grupo de trabajo electronico establecido anteriormente para el coco desecado (véase el tema 3 del programa). En
vista de esta decision, se acordd extender el mandato del grupo de trabajo electronico sobre aditivos alimentarios para que
incluyera lo siguiente: (1) identificar las clases funcionales necesarias para desempefiar la funcion tecnoldgica; (2) examinar la
NGAA a fin de evaluar si todos los aditivos para las clases funcionales identificadas eran aplicables al producto o si se debieran
hacer algunas excepciones a fin de incluir la referencia general a la NGAA en la Norma; (3) en el caso de las clases funcionales
donde una referencia directa a la NGAA fuera problematica, proporcionar una lista de aditivos para examen por el Comité con las
justificaciones adecuadas en vista de la seccion 3 del Preambulo de la NGAA para su anotacion en la Norma; y (4) estudiar
cualquier otro enfoque novedoso que pudiera acelerar éste y el futuro trabajo en el Comité sobre este asunto.

ESTADO DE APROBACION DEL ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LAS ACEITUNAS DE MESA

64.  El Comité acordo regresar el anteproyecto de Norma del Codex para las Aceitunas en Conserva (Revision de la Norma
CODEX STAN 66-1981) al tramite 2 para ser revisado por el grupo de trabajo electrénico tomando en cuenta el debate celebrado en
la reunién y las observaciones remitidas, a fin de distribuirlo para recabar observaciones y ser examinado por el Comité en su
préxima reunion.
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ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LAS SETAS EN CONSERVA (Revision de la Norma CODEX STAN 55-1981)
(Para su inclusion como anexo a la Norma del Codex para Algunas Hortalizas en Conserva) (Tema 5(a) del programa)®

65.  La delegacion de Francia, en su funcion de pais lider del grupo de trabajo sobre hortalizas en conserva, informé sobre el
debate y las recomendaciones del grupo de trabajo presencial convenido antes de la reunién plenaria.

66.  El Comité examiné un anteproyecto revisado presentado por el grupo de trabajo. En el examen del anteproyecto de Anexo
se acordo en general que en los casos donde no se pudiera lograr un consenso sobre las revisiones propuestas, y donde las
practicas de comercializacion y de la industria no fueran distintas de las del pasado, el Comité volveria a utilizar las disposiciones
que figuran en la Norma vigente del Codex para las setas en conserva (CODEX STAN 55-1981). También se recordd al Comité que
tuviera en mente que el Anexo deberia leerse conjuntamente con la Norma para Algunas Hortalizas en Conserva (CODEX STAN
297-2009), y que las disposiciones eran adicionales a las que ya estaban cubiertas en esta Norma.

67.  El Comité aprobd los cambios propuestos en el anteproyecto de anexo, tal como se presentaron en el CRD 4y, ademés de
algunos cambios de redaccién, también formulo las siguientes observaciones y tomo las siguientes decisiones:

1.1 Definicion del producto

68.  El Comité, al reconocer que en el comercio internacional habia muchos otros hongos comestibles que también estaban
siendo comercializados como setas en conserva, acordd modificar la descripcion del producto para ilustrar mas claramente que los
productos regulados por este anexo estaban limitados a las setas de las especies de Agaricus y aclarar mas a fondo, por medio de
una nota a pie de pagina, los nombres comunes mediante los que se conocen a estas setas. La referencia a las especies de
Agaricus también fue incluida en el titulo de la Norma.

1.3 Formas de presentacion

69.  El Comité debati6 un poco si habia o no necesidad de revisar las formas de presentacion, puesto que algunas delegaciones
opinaban que tales cambios harian necesario que los productores y los fabricantes cambiaran sus procesos establecidos de
produccion y fabricacion, y que a la fecha no habian causado ningun problema en el comercio internacional, y que las nuevas
disposiciones podrian, por lo tanto, imponer restricciones en el comercio. Unas pocas delegaciones opinaron que las formas de
presentacion actuales eran demasiado limitantes y que deberia permitirse la inclusion de otras formas de presentacion o, de lo
contrario, podrian obstaculizarse las innovaciones futuras. Se aclard que las formas de presentacion en el anexo eran adicionales a
las otras formas de presentacion permitidas en la Norma para Algunas Hortalizas en Conserva.

70.  Debido a que no pudo llegarse a un consenso sobre las nuevas cifras propuestas para aumentar la longitud del pedtnculo,
se acordd retener la forma de presentacion botones de las setas en conserva como aquellas setas con pedinculos adheridos de no
mas de 5 mm de longitud, cuando se miden desde la base del velo. Para las formas de presentacion cortadas o enteras cortadas,
se acordd que las tajadas deberian tener un espesor de 2 mm o mayor para ofrecer mas flexibilidad en la aplicacion de la Norma; y
para los peddnculos y piezas, que no deberia estipularse un porcentaje de pedinculos, puesto que seria demasiado dificil medirlo
una vez que el producto se encontrara en conserva.

2.1 Composicién y 2.2 Criterios de calidad

71.  El Comité sostuvo un debate sobre el hecho de si las setas en salsa estaban incluidas en el mbito de aplicacion de este
anexo, tal como era el caso en la Norma para las Setas en Conserva que permitia todos los tipos de medios de cobertura. Se indico
que, mientras la Norma para Algunas Hortalizas en Conserva practicamente permitia un medio sencillo con otros ingredientes
autorizados, la Norma para las Setas en Conserva también abarcaba setas en todos los tipos de salsas. Dehido a que habia
opiniones divergentes sobre este asunto, se acordo retener el ambito de aplicacion de la Norma para las Setas en Conserva para
permitir que tuviera un caracter global.

72.  El Comité acordo reinsertar las disposiciones para Otros ingredientes autorizados para las setas en salsa en la seccion
2.1.1, debido a que el anexo no tenia el objetivo de estar limitado solamente a las setas en conserva en salmuera o zumo (jugo)
exudado. En relacidn con esta decision, todas las disposiciones de la Norma existente para las setas en conserva, volvieron a
insertarse en la seccion 2.1.2 Medios de cobertura y 2.2.1 Color. Ademas, la seccion 2.2.2, Textura, fue modificada para indicar que
esta disposicion no se aplicaba a las setas en salsa, sino solamente a las setas en agua, salmuera y/o zumo (jugo) exudado.

73.  Laseccion 2.2, Defectos y tolerancias, fue presentada en forma de tabla para que fuera mas facil de leer, y el Comité acordd
una tolerancia del 5% en peso para el defecto de “setas manchadas”. Para el defecto de “restos de material de cobertura”, se aclard
que los restos de material de cobertura, por ejemplo, tierra, se determinaban en peso del producto afectado y que no se referia a las
setas individuales; y, por lo tanto, se acordé una tolerancia del 5%. Para el defecto de “Setas rotas 0 pedazos de setas o setas con
sombreretes o pedunculos desprendidos”, el Comité acordé una tolerancia del 10% en peso para reflejar las practicas actuales de la
industria.

6 CX/PFV 10/25/5; CX/PFV 10/25/5-Add.1 (Observaciones de Brasil, Colombia, Cuba, Kenia, Malasia, México, Tailandia y los Estados
Unidos de América). Informe del grupo de trabajo presencial sobre las hortalizas en conserva (CRD 4). Observaciones adicionales de Iran
(CRD 8); la UE (CRD 9); México (CRD 10); Kenia (CRD 20); Tailandia (CRD 14) y Turquia (CRD 22).
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3. Aditivos alimentarios

74.  El Comité acordd incluir a los espesantes, emulsionantes y estabilizadores incluyendo una referencia al Cuadro 3 de la
NGAA, y limitar su uso solamente a las setas en salsa, puesto que su uso no era aplicable tecnolégicamente a las setas en agua,
salmuera 0 zumo (jugo) exudado de las setas.

75.  En el caso de los acentuadores del sabor, muchas delegaciones indicaron que el glutamato monosédico (SIN 621) es muy
utilizado en las setas en conserva, independientemente de los medios de cobertura, y que ya estaba permitido en la Norma para las
Setas en Conserva y, por lo tanto, apoyaron su retencion en el Anexo. Otras delegaciones se opusieron al uso del glutamato
monosodico en setas distintas de las setas en salsa, y recordaron que este aditivo no estaba permitido en la Norma para Algunas
Hortalizas en Conserva, puesto que su inclusidn significaria que la materia prima no era aceptable.

76.  Sin embargo, dehido al enfoque acordado con anterioridad que indicaba que cuando no pudiera lograrse un consenso sobre
disposiciones nuevas o revisadas, el Comité volveria a utilizar las disposiciones vigentes establecidas, se acordd retener al
glutamato monosodico limitado por las BPF.

77.  La delegacion de la Union Europea expresé su reserva a esta decision y que, en su opinion, el glutamato monosddico no
estaba justificado tecnolégicamente para usarse en las setas en medios de cobertura simples o naturales, como acentuador del
sabor.

78.  El Comité examiné la cuestion de permitir colorantes en las setas en conserva e indicé que varios colorantes ya estaban
permitidos en la seccion 4 de la Norma para Algunas Hortalizas en Conserva. Algunas delegaciones cuestionaron el uso de los
colorantes en las hortalizas en conserva, incluidas las setas en conserva, puesto que no habia ninguna justificacién tecnoldgica
para su uso.

79.  Otras delegaciones sefialaron que los colores caramelo, en particular, se usaban en las salsas y que, por lo tanto, deberian
permitirse solamente en las salsas y que, ademas, la Norma para las Setas en Conserva permitia este uso. Se examiné la
posibilidad de aplicar esta restriccion a los colores caramelo en la seccion 4 de la Norma para Algunas Hortalizas en Conserva.

80.  Algunas delegaciones cuestionaron la necesidad de limitar los colores caramelo a las salsas en la Norma para Algunas
Hortalizas en Conserva ya que esto podria obstaculizar innovaciones de productos en el futuro, pero indicaron que podrian estar de
acuerdo en que se colocara una restriccién en el anexo para el uso en las salsas, indicando que los colores caramelo ya estaban
permitidos a través de la Norma existente para las setas en conserva.

81.  Dehido a la diversidad de opiniones, el Comité acord6 retener la disposicion actual para los colores caramelo asi como en la
Norma para Algunas Hortalizas en Conserva para usarse en las salsas. Las delegaciones de Brasil, la Unién Europea, Noruega y
Suiza expresaron su reserva al uso de los colorantes en las setas en conserva distintas de las setas en conserva en salsas, tal
como se permitia en la seccidn 4 de la Norma para Algunas Hortalizas en Conserva, ya que, en su opinidn, no habia ninguna
justificacion tecnoldgica para su uso.

4.1 Peso escurrido minimo

82.  El Comité acord6 retener un peso escurrido minimo no menor del 53% y, de forma coherente con la decision de que el
ambito de aplicacion del anexo incluia las setas en salsa, volver a insertar la disposicion correspondiente de la Norma para las
Setas en Conserva.

5. Etiquetado

83.  Para tener correspondencia con una aclaracion anterior de que las setas en salsa también estaban incluidas, esta seccién
fue modificada mediante la reinsercion de la disposicion correspondiente de la Norma para las Setas en Conserva.

ESTADO DE APROBACION DEL ANTEPROYECTO DE ANEXO PARA ALGUNAS SETAS

84.  El Comité acordd remitir el Anteproyecto de Anexo sobre Algunas Setas (Revision de la Norma CODEX STAN 55-1981) para
su inclusion en la Norma para Algunas Hortalizas en Conserva al tramite 5/8 con la omisién de los tramites 6 y 7 para su aprobacion
final por la Comision en su 34° periodo de sesiones (Apéndice IV) y revocar la Norma para las Setas en Conserva.

ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LOS BROTES DE BAMBU EN CONSERVA (Revision de la Norma CODEX
STAN 241-2003) (Tema 5(b) del programa)’

85.  La delegacion de Francia, en su funcion de pais lider del grupo de trabajo sobre hortalizas en conserva, presentd un
resumen del debate y las recomendaciones de la reunidn del grupo de trabajo sobre hortalizas en conserva convenido antes de la
reunion plenaria.

7 CX/PFV 10/25/6; CX/PFV 10/25/6 - Add.1 (Observaciones de Brasil, Malasia, Tailandia and los Estados Unidos de América). Informe del
grupo de trabajo presencial sobre hortalizas en conserva (CRD 5). Observaciones adicionales de la UE (CRD 9); las Filipinas (CRD 12); y
Tailandia (CRD 14).
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86.  La delegacion enfatizo que se trataba de una norma bastante nueva, y que el acuerdo era revisar el texto con el objetivo de
incluirlo como un anexo en la Norma para Algunas Hortalizas en Conserva. Debido a que el ambito de aplicacion de esta Norma no
se aplica a las hortalizas lacto-fermentadas, encurtidas o conservadas en vinagre, mientras que la Norma para los Brotes de Bambu
en Conserva se aplica a brotes de bambu en conserva en medios de cobertura con o sin fermentacion, la recomendacion del grupo
de trabajo presencial fue retener la Norma para los Brotes de Bambu en Conserva como un documento individual.

87.  Ladelegacion también explico que se habia introducido una seccion revisada, 3.1.2, sobre medios de cobertura, debido a la
suspension del trabajo sobre las Directrices del Codex para Medios de Cobertura para Hortalizas en Conserva al alinear estas
disposiciones con aquellas establecidas en la seccion 3.1.3 Medios de cobertura, de la Norma para Algunas Hortalizas en
Conserva.

88.  Ademas, la delegacion sefiald la preocupacion de una delegacion sobre el hecho de que los brotes de bambd en conserva
podrian contener acido cianhidrico en cantidades variables segun la especie y que, por consiguiente, se deberia proponer una dosis
maxima para su aprobacion por el Comité sobre Contaminantes de los Alimentos (CCCF). La delegacion informé al Comité que este
asunto se encontraba bajo examen en el CCCF quien habia acordado solicitar al Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios (JECFA) que examinara los datos disponibles sobre la presencia de glucésidos cianogénicos en los alimentos y el
pienso, los mecanismos de liberacion de cianuro de hidrégeno en el cuerpo humano, los efectos de la elaboracién en la reduccion
de los niveles de cianuro de hidrogeno en el producto final, y que presentara un informe al Comité para determinar la mejor manera
para tratar este asunto8. En este respecto, otra delegacion indicd que los brotes de bambi en conserva son sometidos a un
tratamiento térmico que era suficiente para reducir la concentracion de cianuro de hidrégeno a un nivel inocuo en el producto final.
Por otra parte, las especies utilizadas en la produccion de este producto contenian niveles muy bajos de los glucésidos
cianogénicos y, por lo tanto, el proceso térmico era suficiente para eliminar el riesgo asociado con la inocuidad del producto final. En
vista de esto, el grupo de trabajo presencial recomendd revisar el ambito de aplicacion para identificar claramente las especies que
son inocuas para su uso en las conservas de brotes de bambd.

89.  La delegacion también informd al Comité que la seccidn sobre aditivos alimentarios se simplificd al incluir una referencia a la
clase funcional de reguladores de la acidez en el Cuadro 3 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios pero que se retuvo el
acido tartarico (SIN 334) por ser especifico a este producto.

90. La delegacion también indico que otras enmiendas se relacionaban con la normalizacion del texto con las disposiciones que
se aplicaban usualmente en las normas del Codex para las hortalizas en conserva, p. €j., la clasificacion de envases defectuosos y
la aceptacion del lote para factores esenciales de composicion y calidad y pesos y medidas, disposiciones de etiquetado para las
preparaciones de otras formas de presentacion y cuando se usen ingredientes que pudieran alterar el sabor caracteristico del
producto.

91.  Basandose en la explicacidn anterior, el Comité examiné el texto revisado, tal como se presentd en el CRD 5, y formuld las
siguientes observaciones y tomd las siguientes decisiones:

1. Ambito de aplicacion

92.  El Comité estuvo de acuerdo con la recomendacion del grupo de trabajo presencial de retener a la Norma como un
documento individual. Ademas, el Comité acordd revisar el ambito de aplicacion para incluir una lista no exhaustiva de especies a
fin de proporcionar orientacion sobre las especies inocuas pertinentes que se identifican actualmente para las conservas.

3.1.2.2 Otros ingredientes autorizados

93.  El Comité acordd no insertar la palabra “comestibles” como un adjetivo para las plantas aromaticas, especias, condimentos
(aderezos), etc. para efectos de coherencia con disposiciones afines en otras normas para frutas y hortalizas elaboradas.

8.1 Nombre del producto

94.  El Comité tom6 nota de que el término “Brotes de bambu” se refiere al producto final en vez de al tipo de procesamiento
utilizado y, por consiguiente, no habia necesidad de diferenciar entre los “Brotes de bamb(” y los “Brotes de bambu acidificados”, ya
que éstos Ultimos eran parte de un proceso de correccion de acidez para mantener el pH dentro del intervalo necesario para
garantizar la calidad e inocuidad del producto final puesto que los brotes de bambd son alimentos poco acidos.

ESTADO DE APROBACION DEL ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LOS BROTES DE BAMBU EN CONSERVA

95.  El Comité acordd remitir el Anteproyecto de Norma del Codex para los Brotes de Bambu en Conserva (Revision de la Norma
CODEX STAN 241-1003) al trdmite 5/8 con la omision de los tramites 6 y 7 para su aprobacion final por la Comisién en su 34°
periodo de sesiones (Apéndice V).

8 ALINORM 09/32/41, parrs. 105-108.
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ANTEPROYECTO DE PLAN DE MUESTREO DEL CODEX INCLUIDAS LAS DISPOSICIONES METROLOGICAS PARA EL
CONTROL DEL PESO ESCURRIDO MINIMO DE LAS CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS EN LiQUIDO DE
COBERTURA (Tema 6 del programa)®

96. Ladelegacion de Francia, en su funcion de pais lider del grupo de trabajo sobre planes de muestreo, presentd el informe del
grupo de trabajo presencial convenido inmediatamente antes de la reunion, e indicé que el grupo de trabajo presencial no habia
elaborado propuestas especificas para el proyecto de planes de muestreo, pero que habia sostenido un debate general sobre el
enfoque aplicado a los planes de muestreo. Se recordd que en las normas actuales para las frutas y hortalizas en conserva habia
disposiciones para el peso escurrido minimo acompafiadas por criterios para la aceptacion del lote, que indicaban que “Se
considerara que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido minimo cuando el peso escurrido medio de todos los envases
examinados no sea inferior al minimo requerido, siempre que no haya una falta exagerada en ningln envase”. El Comité recordd
que en reuniones pasadas del CCPFV, algunas delegaciones consideraron que una "falta exagerada" era un factor demasiado
subjetivo en el cual basar los rechazos, y que esto podria resultar en un aumento en préacticas engafiosas en el comercio. La
delegacion de Francia explicd que el propdsito de los planes de muestreo era permitir un mejor control de los requisitos del peso
escurrido minimo al abordar las faltas exageradas a través de la elaboracién de planes de muestreo con un NCA de 2,5.

97.  Ladelegacion también explico que el anteproyecto era coherente con los criterios establecidos en las Directrices Generales
sobre Muestreo (CAC/GL 50-2004); que se basaba en un NCA de 2,5, segln lo recomendado por la Organizacion Internacional de
Metrologia Legal (OIML); que presentaba un error negativo tolerable que permitia mas flexibilidad y aseguraba mayor proteccién al
consumidor que un plan de muestreo basado en un NCA de 6,5. La delegacidn también indicd que este plan de muestreo estaba
previsto para los funcionarios de verificacidn en el lugar de los fabricantes y que no estaba previsto para usarse en el campo, pero
que no impedia el uso de otros controles en el campo, basados en otros planes.

98.  Ademas, la delegacion explicé que en respuesta a preocupaciones acerca de la naturaleza estadistica del plan de muestreo,
las formulas matematicas eran necesarias, pero que no todos los usuarios necesitaban utilizar estas formulas. También se aclar6
que la primera etapa de control, independientemente del método usado, era el pesaje de las unidades del producto en la muestra, a
fin de determinar el peso escurrido neto medio de la muestra.

99.  Algunas delegaciones reiteraron la opinion de que el lenguaje existente actual en las normas era sencillo y facil de entender;
que habia funcionado bien hasta la fecha, y que no habia ninguna prueba de que hubiera creado algln problema en el comercio
internacional; y que el NCA de 6,5 era muy aceptado y entendido y que, por lo tanto, proponian la suspension del trabajo, y que los
recursos limitados del Comité podrian aplicarse con mayor eficacia a otro trabajo del Comité. Como una alternativa, se propuso
examinar una definicién para “falta exagerada”, al establecer un umbral de una manera sencilla, tal como se presenta en el CRD 24.
La delegacion de los Estados Unidos de América sefiald que el enfoque tomado en el CRD 24 se usaba eficazmente tanto en el
comercio nacional como en el comercio de importaciones y exportaciones de frutas y hortalizas elaboradas.

100. Una delegacién estuvo a favor de la suspension del trabajo basandose en que el trabajo no competia al mandato del
Comité, sino al del Comité sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras (CCMAS). No obstante, se aclaré que el trabajo si
correspondia a la competencia del Comité, y que el CCMAS habia elaborado una orientacién general (Directrices sobre Muestreo,
CAJGL 50-2004) para que los comités sobre productos la utilizaran para elaborar sus propios planes de muestreo.

101. Otra delegacion expreso la opinién de que se preferia el enfoque de la OIML como la referencia primaria para los planes de
muestreo Y, en vista de la revisién del documento R87 de la OIML que actualmente se encontraba en curso, propuso aplazar el
trabajo hasta que se terminara la revision del documento R87 antes de que se tomara una decision sobre como continuar.

102.  Algunas delegaciones estuvieron a favor de la continuacion del trabajo y recalcaron la importancia de tener un enfoque mas
razonable y flexible basado en un NCA de 2,5. Se sefial6 que los ejemplos en el proyecto de planes de muestreo demostraban que
el método propuesto no era demasiado complicado y que proporcionaba coherencia y homogeneidad para el control del peso
escurrido minimo, y que el documento podria siempre continuar siendo simplificado y que podria tomar en cuenta la revision del
documento R87. Estas delegaciones también alentaron una cooperacion mas estrecha entre el Codex y la OIML.

103. El observador de la OIML, estuvo a favor de la continuacién del trabajo e indicé que la OIML continuaria su apoyo y
cooperacion con el Codex en la elaboracién de los planes de muestreo.

Conclusioén

104. Después de las observaciones formuladas, el Comité acordd que la continuacion de la simplificacion del anteproyecto de
planes de muestreo deberia examinarse junto con la propuesta para un enfoque alternativo a la “falta exagerada” por la delegacion
de los Estados Unidos de América (CRD 24). Esta labor fue encomendada a un grupo de trabajo electrdnico, encabezado por
Francia, abierto a todos los miembros y organizaciones en calidad de observadores, y que trabajaria sélo en inglés. Asimismo, se
acordd que, en caso de que no se llegara a un consenso sobre un plan de muestreo al revisar la propuesta existente (CRD 6) para
el control del peso escurrido minimo en la préxima reunién, el Comité suspendera el trabajo sobre el plan de muestreo para la
inclusion de disposiciones metrol6gicas para el control del peso escurrido minimo de las conservas de frutas y hortalizas en liquido
de cobertura.

9 CXIPFV 10/25/7; CXIPFV 10/25/7 - Add.1 (Observaciones de Australia, Cuba, Kenia, Suiza, Tailandia, los Estados Unidos de América y la
OIML). Informe del grupo de trabajo presencial sobre planes de muestreo (CRD 6). Observaciones adicionales de la UE (CRD 9); las
Filipinas (CRD 12); Tailandia (CRD 14); Francia (CRD 18); y los Estados Unidos de América (CRD 24).
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ESTADO DE APROBACION DEL ANTEPROYECTO DE PLANES DE MUESTREO DEL CODEX INCLUIDAS LAS DISPOSICIONES METROLOGICAS PARA
EL CONTROL DEL PESO ESCURRIDO MINIMO DE LAS CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS EN LIQUIDO DE COBERTURA

105. El Comité acordd regresar el Anteproyecto de Planes de Muestreo al tramite 2 para que volviera a ser redactado por un
grupo de trabajo electrénico, encabezado por Francia, abierto a todos los miembros y organizaciones en calidad de observadores, y
que trabajaria sélo en inglés, que tomaria en cuenta todas las observaciones remitidas y formuladas en la presente reunién, para
ser distribuido a fin de recabar observaciones y ser examinado por el Comité en su préxima reunion.

DISPOSICIONES SOBRE ADITIVOS ALIMENTARIOS EN FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS (Tema 7 del programa)™©

106. El Comité record6 que, en su 242 reunion, habia acordado adjuntar a su informe una lista de clases funcionales con sus
respectivos aditivos alimentarios con el objetivo de su posible inclusidn en las Normas para Algunos Frutos Citricos en Conserva
(CODEX STAN 254-2007), Tomates en conserva (CODEX STAN 13-1981), Concentrado de Tomate Elaborado (CODEX STAN 57-
1981) y Frutas y Hortalizas Encurtidas (CODEX STAN 260-2007).

107. Debido a limitaciones de tiempo, el Comité no pudo examinar este asunto a fondo y, por lo tanto, acordé encomendar la
labor del examen de la lista al grupo de trabajo electrénico sobre aditivos alimentarios, segun fue establecido bajo el tema 3 del
programa, para presentar propuestas para aditivos y/o clases funcionales adicionales pertinentes a estos productos, asi como
también opciones para referencias generales a la Norma General para los Aditivos Alimentarios basandose en las observaciones
remitidas por escrito a la presente reunidn y en los debates del grupo de trabajo.

108.  EI Comité pidi6 al grupo de trabajo que estudiara las disposiciones sobre aditivos alimentarios dentro del marco de la Norma
General con el propdsito de establecer una referencia general a la NGAA cuando fuera posible, y de proporcionar justificaciones en
vista de la seccion 3 del Preambulo de la NGAA para excepciones a la referencia general en los casos donde dicha referencia no
fuera adecuada.

EXAMEN DE LA REVISION DE NORMAS DEL CODEX RELATIVAS A LAS FRUTAS Y HORTALIZAS CONGELADAS
RAPIDAMENTE Y NORMAS RESTANTES DEL CODEX RELATIVAS A LAS FRUTAS EN CONSERVA (Tema 8(a) del
programa)t

109. El Comité, en su 242 reunién, sostuvo un debate general sobre el enfoque que deberia tomarse con respecto a su programa
de trabajo, y recordd que habia reanudado su trabajo en 1998 con el objetivo de revisar las normas existentes para las frutas y
hortalizas elaboradas a fin de simplificarlas, donde fuera posible, para facilitar su aceptacion por parte de los gobiernos. Después de
terminar varias normas relativas a las frutas y hortalizas en conserva, todavia faltaba el examen de la posible revision de varias
normas relativas a las frutas en conserva, unas pocas normas relativas a los productos desecados y varias normas relativas a las
frutas y hortalizas congeladas rapidamente, incluidos algunos cédigos de préacticas de higiene.1?

110. Por lo tanto, el Comité, en su 242 reunion, habia acordado establecer un grupo de trabajo electrénico encabezado por los
Estados Unidos de América para examinar las normas restantes para las frutas en conserva y las normas para las frutas y
hortalizas congeladas rapidamente a fin de determinar si estas normas eran todavia pertinentes para el comercio internacional, si
necesitaban o no revisarse y, en caso afirmativo, si la revision debiera ser total o parcial, y si éstas debieran permanecer como
normas individuales o si pudieran agruparse en normas mas generales.13

111. La delegacion de los Estados Unidos de América, como lider del grupo de trabajo electrénico, presenté un resumen del
debate y las recomendaciones de la reunidn del grupo de trabajo convenido antes de la reunion plenaria, y examing la relevancia de
las normas sin revisar para las frutas y hortalizas elaboradas, para las frutas en conserva y para las frutas y hortalizas congeladas
rapidamente, como sigue:

e Deberia continuarse con el agrupamiento de normas con caracteristicas similares en un formato de disposiciones
generales y anexos especificos. Este formato facilita la normalizaciéon de nuevos productos y acelera el proceso de
elaboracion de normas, y da la oportunidad de incluir nuevos productos que no estan abarcados por las normas
existentes.

e Las herramientas existentes en el Manual de Procedimiento del Codex, los usos mas eficaces de los grupos de trabajo
electronicos y el continuo uso de referencias horizontales a otros documentos pertinentes del Codex fueron considerados
como suficiente para acelerar la revision de normas existentes y la elaboracion de nuevas normas para frutas y hortalizas
elaboradas.

10 ALINORM 09/32/27 - Apéndice VII. CX/PFV 10/25/8 (Observaciones de Australia, Brasil, la UE y el WPTC); CX/PFV 10/25/8 - Add.1
(Observaciones de Kenia y los Estados Unidos de América). Observaciones adicionales de EE.UU. (CRD 13); Egipto (CRD 15); Indonesia
(CRD 16); y Turquia (CRD 22).

u CXIPFV 10/25/9. CXIPFV 10/25/9-Add.1 (Observaciones de Australia, Cuba, Ir&n, Kenia, los Estados Unidos de América y el lIR). Informe
del grupo de trabajo presencial sobre la lista de prioridades para la normalizacidon de frutas y hortalizas elaboradas (CRD 3).
Observaciones adicionales de la UE (CRD 9) y Egipto (CRD 15).

12 ALINORM 09/31/27, parr. 106.

B ALINORM 09/31/27, parr. 109.



REP 11/PFV 13

e Secciones menos preceptivas sobre formas de presentacion y composicidn esencial de las normas que tomen en cuenta
diferentes gustos y preferencias, asi como también variaciones en la materia prima. No obstante, las normas deberan
continuar incluyendo factores cualitativos, necesidades sobre la proteccién del consumidor y reflejar las practicas del
COmercio.

112.  Se propusieron las siguientes prioridades de normalizacion en orden descendente para ser examinadas por el Comité:
. Frutas en conserva y hortalizas congeladas rapidamente, y
. Frutas de baya en conserva, frutas congeladas rapidamente, y frutas mixtas en conserva.

113.  El presidente del Comité indico que el examen de las normas del Codex para las frutas y hortalizas elaboradas deberia ser
selectivo y buscar la simplificacion de las normas para aumentar la posibilidad de su aceptacion por los miembros del Codex; que el
agrupamiento de las normas individuales para productos similares en normas mas horizontales pudiera ayudar en este respecto
pero que también podria ser una tarea que requiriera mucho tiempo y que algunas veces podra resultar en normas generales cuya
implementacion fuera mas complicada. Por lo tanto, se deberia examinar detenidamente distintos enfoques al realizar la revision de
las normas para las frutas y hortalizas elaboradas a fin de hacer el mejor uso de los recursos del Comité, en particular para
mantener un equilibrio entre la revision de las normas existentes para las frutas y hortalizas elaboradas y la necesidad de responder
eficazmente a las necesidades de los paises miembros del Codex para la elaboracién de nuevas normas. El presidente también
indico que el enfoque tomado durante la revision de la Norma para las Setas en Conserva deberia aplicarse horizontalmente a la
revision de las normas para las frutas y hortalizas elaboradas, a saber, cuando no pudiera llegarse a un acuerdo sobre las
disposiciones nuevas o revisadas, deberian utilizarse las disposiciones de la Norma en vigor. Asimismo, el Presidente indicé que
con el propdsito de simplificar las normas del Codex para las frutas y hortalizas elaboradas, deberia darse preferencia a las
referencias cruzadas con los textos horizontales del Codex elaborados por los comités de asuntos generales pertinentes, p. €j.,
aditivos, higiene, contaminantes, etiquetado, etc., para que la atencidn pudiera centrarse en aquellas disposiciones esenciales de
calidad que fueran especificas a los productos bajo examen a fin de cumplir el mandato del Codex de garantizar la proteccion de la
salud del consumidor y las practicas equitativas en el comercio.

114. Varias delegaciones expresaron la opinion de que el mandato ampliado propuesto para el Comité, debido a la inclusién de
los zumos (jugos) / néctares de frutas y productos afines, requeriria que el Comité trabajara de una manera mas eficaz y rapida y
que esto podria lograrse teniendo un mayor y mejor uso de los grupos de trabajo para que el debate técnico en la reunion plenaria
se limitara a asuntos clave que no pudieran resolverse por medio de los debates en los grupos de trabajo.

115. Con respecto a las preferencias para la revisién de las normas individuales, varias delegaciones estuvieron a favor de
elaborar normas generales para las frutas en conserva (excluyendo a las frutas de baya y a las frutas mixtas) y las hortalizas
congeladas rapidamente. Estas delegaciones apoyaron el formato para tener disposiciones generales en el cuerpo de la Norma y
mantener los detalles especificos en los anexos.

116. Basado en las consideraciones anteriores, el Comité acordo iniciar un nuevo trabajo sobre normas horizontales para las
frutas en conserva y las hortalizas congeladas rapidamente por medio de grupos de trabajo electrnicos. La revision se limitara a las
normas individuales existentes. En la elaboracion de estas normas, los grupos de trabajo deberfan esforzarse por simplificar las
disposiciones al identificar las disposiciones esenciales de calidad pertinentes al doble mandato del Codex y, cuando sea posible,
dar preferencia a las referencias de textos pertinentes horizontales del Codex; y si no puede llegarse a un acuerdo sobre
disposiciones nuevas o revisadas, deberan utilizarse las disposiciones que estén actualmente establecidas en las normas
correspondientes en vigor.

117.  El Comité aceptd los ofrecimientos de Cuba y los Estados Unidos de América para dirigir los grupos de trabajo electrénicos
sobre las frutas en conserva y las hortalizas congeladas rapidamente, respectivamente. Los grupos de trabajo trabajaran solamente
en inglés y estaran abiertos a todos los miembros del Codex y organizaciones en calidad de observadores. Se sefialé que los
paises lideres deberian preparar los documentos de proyecto con bastante tiempo de anticipacion a la 652 reunion del Comité
Ejecutivo (junio de 2011) para el Examen critico de propuestas para nuevos trabajos y la posterior aprobacién como un nuevo
trabajo por la Comision del Codex Alimentarius en su 34° periodo de sesiones (julio de 2011).

PROPUESTAS PARA ENMIENDAS A LA LISTA DE PRIORIDADES PARA LA NORMALIZACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS
ELABORADAS (Tema 8(b) del programa) 14

118. El Comité acordd que, en vista de la conclusion sobre la priorizacion de trabajos bajo el tema 8 (b) del programa, por el
momento no habfa necesidad de solicitar observaciones sobre la lista de prioridades para la revision de normas para frutas y
hortalizas elaboradas. Ademas, se indico que las propuestas para nuevos trabajos podrian, de todas maneras, remitirse con la
condicién de presentar un documento de proyecto de conformidad con el Procedimiento uniforme para la elaboracion de las normas
del Codex y textos afines (Parte 2 Examen critico) del Manual de Procedimiento. Como resultado, el Comité acordo suprimir la lista.

14 ALINORM 09/32/27 - Apéndice VIII. CX/PFV 10/25/10 (Observaciones de la Republica de Corea y el lIR).
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POSIBLE AMPLIACION DE LA APLICACION TERRITORIAL DE LA NORMA REGIONAL DEL CODEX PARA PRODUCTOS DE GINSENG

119. La delegacion de la Republica de Corea presenté una propuesta para la posible extension de la aplicacion territorial de la
Norma regional para productos de ginseng (CODEX STAN 295-2009). La delegacidn hizo referencia a algunos de los Criterios para
el establecimiento de las prioridades de los trabajos que pudieran ser aplicables al ginseng, tales como el volumen cada vez mayor
de produccion y consumo del ginseng y los productos del ginseng en el ambito mundial, y las diversas legislaciones nacionales. La
delegacion solicitd el apoyo del Comité para la conversion de la Norma regional a una Norma mundial como un asunto de prioridad
para el futuro trabajo del Comité.

120. Varias delegaciones estuvieron a favor de un examen mas a fondo de la propuesta por medio de la elaboracion de un
documento de debate que detalle el &mbito de aplicacién de la norma regional y cualquier otra informacién pertinente sobre los
productos regulados por esta norma, con el propésito de examinar esta propuesta mas a fondo en la préxima reunion. Se
recomendd que el documento de debate estuviera acompafiado por un documento de proyecto para corroborar la propuesta para
un nuevo trabajo, de modo que el Comité pueda tener todos los elementos necesarios para tomar una decision con conocimiento de
causa sobre esta peticion.

OTROS ASUNTOS

CUESTIONES RELATIVAS A ALGUNAS NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS Y HORTALIZAS ELABORADAS (Tema 9(a)
del programa)’s

DISPOSICIONES SOBRE MEDIOS DE COBERTURA EN LA NORMA PARA FRUTAS Y HORTALIZAS ENCURTIDAS

121.  El Comité indicd que, al momento de la adopcion de la Norma (2007), todavia se tenia por entendido que las disposiciones
sobre los medios de cobertura para las hortalizas en conserva se elaborarian por separado; por lo tanto, el Comité acordé incluir
una referencia sobre las “Directrices del Codex sobre los Liquidos de Cobertura para las Hortalizas en Conserva (en curso de
elaboracion)” en la seccidn sobre medios de cobertura, en espera de la finalizacidn de las directrices. EI Comité también sefialé que
las disposiciones sobre los medios de cobertura para las frutas encurtidas eran coherentes con las Directrices del Codex sobre los
Liquidos de Cobertura para las Frutas en Conserva (CAC/GL 51-2003). En la finalizacion de la Norma para Algunas Hortalizas en
Conserva, el Comité, en su 242 reunion (2008), acordd suspender el trabajo sobre las Directrices e incorporar las disposiciones
sobre los medios de cobertura en el cuerpo principal de la Norma.

122.  Afin de tomar una decision, el Comité acordo solicitar observaciones sobre si debieran elaborarse disposiciones especificas
para los medios de cobertura relacionados con las hortalizas encurtidas para la Norma para las Frutas y Hortalizas Encurtidas
(CODEX STAN 260-2007) o si podrian aplicarse las disposiciones para los medios de cobertura tal como figuran en la seccién 3.1.3
de la Norma para Algunas Hortalizas en Conserva.

METODOS DE ANALISIS PARA ALGUNAS HORTALIZAS EN CONSERVA

123.  El Comité recordd que habia acordado insertar métodos de analisis, incluidos los métodos recomendados por el Codex
(CACIRM) segln correspondan, en las normas pertinentes para las frutas y hortalizas elaboradas. En este respecto, el Comité
indicé que las normas revisadas que se adoptaron en el 2001 y el 2003 hacian referencia al Volumen 13 del Codex Alimentarius, y
que éste y todos los volimenes del Codex Alimentarius (es decir, los volimenes 1 a 14) se habian suspendido.

124.  Con el fin de mantener la coherencia con el enfoque tomado respecto a la presentacion de los métodos de andlisis en las
normas, se informé al Comité de que las disposiciones para los métodos de andlisis para el kimchi y los productos acuosos de coco,
tal como fueron aprobados por el Comité sobre Métodos de Analisis y Toma de Muestras, se incluiran en estas normas.

125.  Sin embargo, no habia disposiciones para métodos de analisis identificados para el puré de manzanas en conserva y, por lo
tanto, el Comité acordd solicitar observaciones sobre métodos de andlisis pertinentes para su inclusion en la Norma para el Puré de
Manzanas en Conserva (CODEX STAN 17-1981) para ser examinadas en su préxima reuniéon.

PROPUESTA PARA UN NUEVO TRABAJO SOBRE BEBIDAS A BASE DE AGUA AROMATIZADAS O BEBIDAS A BASE DE
AGUA (Tema 9(b) del programa)?6

126. La delegacion de Kenia presentd una propuesta para un nuevo trabajo sobre la elaboracion de una Norma para bebidas a
base de agua aromatizadas quimicamente. La delegacion explicd que habia preocupaciones relativas a la inocuidad con respecto al
consumo de estos productos frente a la cantidad de aditivos, p. ej., aromatizantes, conservantes, etc., contenidos en estos
productos, y la falta de regulaciones mundiales a este respecto. Ademas, habia problemas asociados con etiquetas o declaraciones
engafiosas con respecto a la verdadera naturaleza de estos productos en relacion con otros productos tales como los zumos (jugos)
I néctares de frutas y/o las bebidas a base de frutas que también estaban disponibles en el mercado.

127. Varias delegaciones opinaron que este tipo de productos no correspondia al mandato del Comité sobre Frutas y Hortalizas
Elaboradas puesto que no se trataba en realidad de frutas y hortalizas elaboradas. Con respecto al etiquetado engafioso, el Comité
indicé que la Norma General para Alimentos Pre-envasados (CODEX STAN 1-1985) ofrece claramente disposiciones con respecto
al etiquetado engafioso. Ademas, las Directrices sobre Declaraciones de Propiedades (CAC/GL 1-1979) también ofrecian
disposiciones adicionales a este respecto.

15 CX/PFV 10/25/11; CX/PFV 10/25/11-Add.1 (Observaciones de Colombia).
16 Observaciones de Kenia (CRD 23).
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128. En cuanto a la inocuidad de estos productos, se sefialé que la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios
ofrece limites maximos inocuos para varios aditivos que corresponden a la Categoria de alimentos 14.1.4 bebidas a base de agua
aromatizadas, incluyendo otros productos afines. Se sugirié que si habia problemas relacionados con declaraciones engafiosas o la
inocuidad de estos productos, se podria consultar primero a los comités horizontales pertinentes, es decir, el Comité sobre
Etiquetado de los Alimentos y el Comité sobre Aditivos Alimentarios (CCFA), sobre qué enfoque tomar respecto a este asunto en las
normas horizontales pertinentes elaboradas por los mismos.

129. En vista del mandato ampliado propuesto para el Comité de incluir los zumos (jugos) de frutas, néctares y productos afines,
el Comité acordd examinar este asunto mas a fondo en su préxima reunion a través de la elaboracion de un documento de debate a
ser preparado por Kenia con la ayuda de Brasil y los Estados Unidos de América.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 10 del programa)

130. Se informé al Comité de que la 262 reunion del Comité sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas estaba provisionalmente
programada para ser celebrada en los Estados Unidos de América en el 2012. Las Secretarias del Codex y de los Estados Unidos
de América decidirian de comun acuerdo el lugar y la fecha exactos.

131. El Comité indico que tal vez existiria la posibilidad de celebrar reuniones de grupos de trabajo presenciales inmediatamente
antes de la préxima reunion para facilitar el debate en la reunién plenaria.
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APENDICE Il

Propuesta de enmienda al mandato del
Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas

Elaborar normas mundiales y textos afines para todos los tipos de frutas y hortalizas elaboradas, incluidas, entre otras, los
productos en conserva, secos y congelados y también los zumos (jugos) y néctares de frutas y hortalizas y productos afines.
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1

APENDICE Il

ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL COCO DESECADO
(Revisién de la Norma CODEX STAN 177-1991)
(En el Tramite 5/8)

AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica al coco desecado, segun se define en la Seccidn 2 infra. La presente norma no abarca los productos

tratados mediante el salado, el azucarado, el aromatizado o el tostado.

2
2.1

22

3.1
311

3.2
3.2.1

322

323

DESCRIPCION
DEFINICION DEL PRODUCTO
2.1.1El coco desecado es el producto:

(@) elaborado a partir de la almendra blanca basicamente sana obtenida del fruto entero de coco (Cocos nucifera L.), que
haya alcanzado el desarrollo adecuado para su transformacion, sin extraccion de aceite, de conformidad con la Seccion
3.2.4(c);

(b) tratado de manera apropiada, que atraviese procesos tales como: descascarado, descascado, mondado, lavado,
desmenuzado, secado y tamizado.

2.1.2 El coco desecado con contenido reducido de aceite es el coco desecado, tal como se describe en la Seccidn 2.1.1 del
que se ha extraido parcialmente el aceite por medios fisicos adecuados de conformidad con la Seccidn 3.2.4(c).

CLASIFICACION POR TAMANO (opcional)
El coco desecado se puede clasificar por tamafios de acuerdo a su granulometria segin se describe a continuacion:

(@) Coco desecado extrafino - Coco desecado del que no menos del 90%, en peso, pasa con facilidad por un tamiz de
orificios cuadrados de 0,85 mm de lado, pero del cual un maximo del 25%, en peso, pasa por un tamiz con aberturas de
0,50 mm de lado.

(b)  Coco desecado fino - Coco desecado del cual no menos del 80%, en peso, pasa con facilidad por un tamiz de orificios
cuadrados de 1,40 mm de lado, pero del cual un maximo del 20%, en peso, pasa por un tamiz con aberturas cuadradas
de 0,71 mm de lado.

(c) Coco desecado medio - Coco desecado del cual no menos del 90%, en peso, pasa con facilidad por un tamiz de
orificios cuadrados de 2,80 mm de lado, y del cual un maximo del 20%, en peso, pasa por un tamiz con orificios
cuadrados de 1,40 mm de lado.

(d) Coco desecado de otros tamafios - comprende todas las demas presentaciones que incluyen los “cortes de fantasia” o
cortes especiales (a saber: copos tiernos o finos, rodajas largas y finas, tiras extra fantasia, tiras largas, tiras normales,
etc.).

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

COMPOSICION

Ingredientes basicos

Coco segun se definen en la Seccion 2.1.

FACTORES DE CALIDAD

Colory Textura

El color deberé ser entre blanco natural y blanco cremoso claro. La textura debera ser caracteristica del producto.

Sabor

El sabor seré el caracteristico del producto, sin malos sabores debidos a deterioro o a la absorcion de sustancias extrafias.
Aroma

El aroma sera el caracteristico del producto, sin malos olores debidos a mohos, ni olor a queso, humo, fermentacién o

ranciedad, y no debera poseer ningun olor indeseable.



REP11PFV Apéndice Il 27

3.24 Caracteristicas quimicas y fisicas

Parametros Requisitos

<0,3% m/m

(@) Acidez total del aceite extraido . R
medida como acido laurico

(b) Humedad < 4% m/m

260% m/m
en el caso del coco desecado

(c) Contenido de aceite

2 35<60% m/m
en el caso del coco desecado con
contenido reducido de aceite

(d) Contenido de cenizas <2,5% m/m
(e) Materia vegetal extrafia: Materia vegetal <15
inocua asociada con el producto. fragmentos por cada 100 g

(f) Materias extrafias: Toda materia visible y/o
evidente o material que no suele estar Ausenciaen 100 g
asociado con el producto.

3.3 CLASIFICACION DE ENVASES “DEFECTUOSOS”

Los envases que no cumplan uno 0 mas de los requisitos pertinentes de calidad que se establecen en la Seccion 3.2 se
consideraran “defectuosos”.

34 ACEPTACION DEL LOTE

Se considerara que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se hace referencia en la Seccién 3.2
cuando el nimero de envases “defectuosos” tal como se definen en la Seccién 3.3 no sea mayor que el nimero de aceptacion (c)
del correspondiente plan de muestreo, segln se describe en la Seccién 10.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

4.1 En los alimentos regulados por la presente Norma podran emplearse antioxidantes y conservantes de conformidad con los
Cuadros 1y 2 de la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995) para la Categoria de
Alimento 04.1.2.2 - Frutas Desecadas.

42  Enlos productos regulados por la presente Norma también se permite el uso del antioxidante anotado a continuacién bajo
las condiciones de las buenas practicas de fabricacion.

No. SIN | Nombre del aditivo alimentario | Dosis méxima

330 Acido citrico BPF

5 CONTAMINANTES

5.1 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los niveles maximos de la
Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

52  Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los limites maximos de
plaguicidas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.
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6 HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y manipulen de
conformidad con las secciones apropiadas del Codigo Internacional Recomendado de Préacticas - Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), Cédigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene para el Coco Desecado (CAC/RCP
4-1971) y ofros textos pertinentes del Codex, tales como cédigos de practicas y codigos de practicas de higiene.

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

7. PESOS Y MEDIDAS

Los recipientes deberan estar llenos como sea posible sin perjuicio de la calidad y se ajustaran a la declaracion correspondiente
del contenido.

8. ENVASADO, TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

El coco desecado se debera envasar, transportar y almacenar de conformidad con el Cédigo Internacional Recomendado de
Précticas de Higiene para el Coco Desecado (CAC/RCP 4-1971).

9. ETIQUETADO

Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deberan etiquetarse de conformidad con la Norma
General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985). Ademas, se aplicarén las siguientes
disposiciones especificas:

9.1 NOMBRE DEL PRODUCTO

9.1.1  El'nombre del producto sera “Coco Desecado” 0 “Coco Desecado con Contenido Reducido de Aceite”, precedido o seguido por
el nombre corriente u ordinario legalmente aceptado en el pais de venta al por menor.

9.1.2 Elnombre debe indicar el contenido de aceite del producto de acuerdo con la descripcion contenida en la Seccion 3.2.4(c).

9.1.3 Cuando corresponda, el nombre podra indicar la clasificacién por tamafio del producto, de conformidad con las descripciones
contenidas en la Seccién 2.2.

9.2 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar en el envase o en los
documentos que lo acompafien, excepto que el nombre del producto, la identificacion del lote y el nombre y direccién del fabricante,
el envasador, el distribuidor o el importador, asi como las instrucciones para el almacenamiento, deberan aparecer en el envase.
Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y direccion del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador podran
sustituirse por una marca de identificacién, a condicién de que dicha marca sea claramente identificable en los documentos que lo
acompanan.

10.  METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Disposicién Método Principio Tipo
Contenido de cenizas AOAC 950.49 Gravimetria I
Materia vegetal extrafia Segun se describe en la Norma Contando a S|mple_V|sta la materia v

extrafa
Humedad AOAC 925.40 _ Gravimetria |
(pérdida por desecacion)
Contenido de aceite AOAC 948.22 Gravimetria I
Acidez total del aceite ISO 660:1996 modificado en 2003 ; 0 Titulometria |
extraido AOCS Cd 3d-63
Muestreo Segun se describe en la Norma

DETERMINACION DE MATERIAS VEGETALES EXTRANAS

La determinacion se hace extendiendo 100 g de la muestra formando una capa muy delgada sobre un fondo blanco y contando a
simple vista la materia extrafia.
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Planes de muestreo

El nivel apropiado de inspeccion se selecciona de la siguiente manera:
Nivel de Inspeccion | - Muestreo Normal

Nivel de Inspeccion I - Disputas (tamafio de la muestra para fines de arbitraje en el marco del Codex),
cumplimiento o necesidad de una mejor estimacion del lote.

PLAN DE MUESTREO 1
(NIVEL DE INSPECCION I, NCA = 6,5)

EL PESO NETO ES MENOR O IGUAL A 1 KG (2,2 LB)

Tamafio del Lote (N) Tamafio de la Muestra (n) NUmero de aceptacién (c)
4.800 0 menos 6 1
4.801 - 24.000 13 2
24.001 - 48.000 21 3
48.001 - 84.000 29 4
84.001 - 144.000 38 5
144.001 - 240.000 48 6
mas de 240.000 60 7

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 1 KG (2.2 LB) PERO NO MAS QUE 4,5 KG (10 LB)

Tamafio del Lote (N) Tamafio de la Muestra (n) NUmero de aceptacién (c)
2.400 0 menos 6 1
2401 -15.000 13 2
15.001 - 24.000 21 3
24.001 - 42.000 29 4
42.001 - 72.000 38 5
72.001 - 120.000 48 6
mas de 120.000 60 7

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 4,5 KG (10 LB)

Tamafio del Lote (N) Tamafio de la Muestra (n) NUmero de aceptacion (c)

600 0 menos 6 1

601 - 2.000 13 2
2.001-7.200 21 3
7.201 - 15.000 29 4
15.001 - 24.000 38 5
24.001 - 42.000 48 6
mas de 42.000 60 7
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PLAN DE MUESTREO 2
(Nivel de inspeccién I, NCA = 6,5)

EL PESO NETO ES MENOR O IGUAL A 1 KG (2,2 LB)

Tamafio del Lote (N) Tamafio de la Muestra (n) Namero de aceptacién (c)
4.800 o menos 13 2
4.801 - 24.000 21 3
24.001 - 48.000 29 4
48.001 - 84.000 38 5
84.001 - 144.000 48 6
144.001 - 240.000 60 7
mas de 240.000 72 8

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 1 KG (2,2 LB) PERO NO MAS QUE 4.5 KG (10 LB)

Tamafio del Lote (N)

Tamafio de la Muestra (n)

Namero de aceptacién (c)

2.400 o menos 13 2
2.401-15.000 21 3
15.001 - 24.000 29 4
24.001 - 42.000 38 5
42.001 - 72.000 48 6
72.001 - 120.000 60 7
mas de 120.000 72 8

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 4,5 KG (10 LB)

Tamafio del Lote (N)

Tamafio de la Muestra (n)

Namero de aceptacién (c)

600 o menos 13 2
601 - 2.000 21 3
2.001-7.200 29 4
7.201 - 15.000 38 5
15.001 - 24.000 48 6
24.001 - 42.000 60 7
mas de 42.000 72 8

30
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PARA REVOCACION POR EL CCMAS

Este método debe revocarse y
reemplazarse por el método I1SO 660:1996 modificado en 2003 ; 0 AOCS Cd 3d-63

PARA REVOCACION POR EL CCMAS

Las disposiciones para muestreo segun se describen en la Norma CODEX STAN 177-1991 deberan ser revocadas
y reemplazadas por los planes de muestreo 1y 2, NCA = 6,5.
Las secciones que se indican en la propuesta de revocacion corresponden a aquéllas de la Norma CODEX STAN 177-1991.

PLAN DE MUESTREO SEGUN SE DESCRIBE EN LA NORMA CODEX STAN 177-1991
Propuesto para revocacion por el CCMAS
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APENDICE IV
ANTEPROYECTO DE ANEXO PARA ALGUNAS SETAS

(revision de la Norma CODEX STAN 55-1981)
Para su inclusion como Anexo a la Norma para Algunas Hortalizas en Conserva CODEX STAN 297-2009)
(En el Tramite 5/8)

Ademas de las disposiciones generales aplicables a las hortalizas en conserva,
se aplican las siguientes disposiciones especificas:

1. DESCRIPCION
11 DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por setas (Agaricus spp)! el producto preparado con setas que responden a las caracteristicas de cualquier
variedad cultivada adecuada (cultivar) del género Agaricus (Psalliota), que han de estar en buenas condiciones y, después de las
operaciones de limpieza y recorte, encontrarse sanas.

12 TIPODECOLOR

1.2.1 Blanco o crema.

1.2.2  Pardo.

13  FORMAS DE PRESENTACION

1.3.1 Botones - setas enteras, con pedunculos adheridos de no mas de 5 mm de longitud, medidos desde la base del velo.

1.3.2 Botones cortados - botones cortados en tajadas de 2 mm a 6 mm de espesor, de los que no menos del 50% estan cortados
paralelamente al eje de la seta.

1.3.3 Enteras - setas enteras, con pedunculos adheridos cortados en una longitud no mayor del didmetro del sombrerete, medidos
desde la base del velo.

1.3.4 Cortadas o enteras cortadas - setas cortadas en tajadas de 2 mm o mayores mm de espesor, de las que no menos del 50%
estan cortadas paralelamente al eje de la seta.

1.35. Cortadas al azar - setas cortadas en tajadas de espesor variable que pueden apartarse materialmente de los cortes
aproximadamente paralelos al eje de la seta.

1.3.6. Cuartos - setas cortadas en cuatro partes aproximadamente iguales.
1.3.7. Pedunculos y piezas (cortados) - piezas de sombreretes y pedlnculos de tamafios y formas irregulares.

1.3.8. Para asar - setas seleccionadas de velo abierto no mayor de 40 mm de diametro, con pednculos adheridos de didmetro no
mayor del diametro del sombrerete, medidos desde la base de la cicatriz del velo.

2. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
21  CoMPOSICION
2.1.1 Otros ingredientes autorizados
Segun sea apropiado para el tipo respectivo de medio de cobertura.
2.1.1.1 Zumo (jugo) exudado de las setas.
2.1.1.2 Agua, sal, especias, aderezos, salsa de soja, vinagre, vino.
2.1.1.3 Sacarosa, jarabe de azUcar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa, jarabe de glucosa deshidratada.

2.1.1.4 Mantequilla u otros aceites o grasas animales o vegetales comestibles, incluido el aceite de oliva; leche, leche en polvo o
crema (nata). Si se afiade mantequilla, la cantidad no debera ser menor del 3% m/m del producto final.

2.1.1.4 Almidones - naturales (nativos), fisica 0 enzimaticamente modificados - Unicamente cuando son ingredientes la mantequilla
u otros aceites y grasas animales o vegetales comestibles.

2.1.1.5 Harina de trigo o maiz.

1 Las setas (Agaricus spp) en la presente Norma se conocen cominmente como “setas blancas” o0 “setas de Paris” 0 “champifiones”.
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2.1.2 Medios de cobertura

33

Ademés de las disposiciones para medios de cobertura en la Seccion 3.1.3 de la Norma para Algunas Hortalizas en
Conserva, se pueden aplicar los siguientes medios de cobertura.

2.1.2.1 Zumo (jugo) exudado de las setas.

2.1.2.2 Mantequilla o salsa de mantequilla.

2.1.2.3 Salsa de crema.

2.1.2.4 Salsa que no sea salsa de mantequilla o crema.

2.1.2.5 Vinagre.

2.1.2.6 Aceite.

2.1.2.7 Vino.

2.2 CRITERIOS DE CALIDAD

2.2.1 Color

2.2.1.1 La porcién de seta del producto debera tener el color normal caracteristico de la variedad de setas en conserva. Las setas en
conserva de tipos especiales y que contengan ingredientes especiales permitidos deberan considerarse de color caracteristico cuando
no haya coloracion anormal respecto a los ingredientes empleados.

2.2.1.2 El medio liquido en agua, salmuera y/o zumo (jugo) exudado de las setas debera ser claro o ligeramente turbio y de color entre

amarillo y pardo claro.

2.2.2 Textura

Las setas en agua, salmuera y/o zumo (jugo) exudado de las setas deberan ser firmes y estar practicamente intactas.

2.2.3 Defectosy Tolerancias

Defectos

Definicién

Tolerancias

(@) Setas manchadas

Una seta esta manchada cuando
presenta una mota de color pardo a pardo
oscuro de un didmetro superior a 3 mm o
cuando esta muy moteada (mas de 10
puntos negros).

5%, en peso

(b) Restos de material de cobertura

Una seta 0 un pedazo de seta donde
permanezca una parte de raiz y/o tierra
ylo cascajo o cualquier otra materia
extrafia, de origen mineral u organico, de
més de 2 mm de didametro, adherida o
no a la seta

5%, en peso del producto afectado

(c) Setas abiertas para “botones” y
“setas enteras”

Una seta esta abierta si se pueden ver
tiras pequefias en por lo menos la mitad
de la circunferencia y si la distancia
entre el sombrerete y el pedinculo es
superior a 4 mm

10%, en nlmero

(d) Setas rotas o pedazos de setas o
setas con sombreretes o pedinculos
desprendidos, para “botones”,
“setas enteras” y “setas para asar”

Una seta que le falta por lo menos un
cuarto del sombrerete, sombreretes y
so6lo pedunculos

10%, en peso

2.24 Homogeneidad

Para las formas de presentacidn en general, un diez %, en nimero, de las unidades para las respectivas formas de
presentacion puede exceder de la longitud o el tamafio de pedudnculo especificado.
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3. ADITIVOS ALIMENTARIOS

3.1  Podran emplearse espesantes, emulsionantes y estabilizadores de conformidad con el Cuadro 3 de la Norma General del
Codex para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995) para la Categoria de Alimentos 04.2.2.4 sélo en las setas en conserva
en salsa.

3.2 Solo se permite el uso del colorante anotado a continuacion en las setas en conserva en salsas.

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
150d Colorantes caramelo
(Caramelo IV - proceso al sulfito aménico) 50.000 mg/kg

33  Solo se permite el acentuador del sabor anotado a continuacion para su uso bajo condiciones de buenas practicas de
fabricacion, en los productos regulados por la Norma.

No. SIN | Nombre del aditivo alimentario | Dosis maxima

621 Glutamato monosédico BPF

4, PESOS Y MEDIDAS
4.1 PESO ESCURRIDO MINIMO
4.1.1 Setas en conserva envasadas en agua, salmuera y/o zumo (jugo) exudado de las setas; en vinagre; en vino; en aceite.

El peso escurrido del producto no debera ser menor que 53% calculado con relacion al peso del agua destilada a 20°C que
cabe en el envase cerrado cuando esta completamente lleno.

4.1.2 Setas en conserva envasadas con salsas

La porcién de setas escurridas, después de separar por lavado la salsa o liquido, no debera ser menor del 27,5% del peso total
del producto.

5. ETIQUETADO
51 NOMBRE DEL PRODUCTO

5.1.1 Las siguientes formas de presentacién deberan incluirse como parte del nombre o cerca de éste: “Botones’, “Botones
cortados”, “Enteras”, “Cortadas”, o “Enteras cortadas”, “Cortadas al azar”, “Cuartos”, “Pedinculos y piezas (cortados)’, “Para asar”,
segun cada caso particular.

5.1.2 Una declaracién de cualquier salsa especial que caracterice el producto, p.ej. “Con X" 0 “En X", segun los casos. Si la
declaracion es “Con (0 “En”) salsa de mantequilla”, la grasa empleada debera ser Gnicamente grasa de mantequilla.
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PARA REVOCACION POR EL CCMAS

Este método debera ser revocado

DETERMINAGION-DEL PESO-ESCURRIDO-LAVADO

2 Deberé sustituirse por el tamiz correspondiente de la 1ISO cuando exista una norma internacional 1SO.
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APENDICE V

ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LOS BROTES DE BAMBU EN CONSERVA
(Revision de la Norma CODEX STAN 241-2003)
(En el Tramite 5/8)

1 AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a los brotes de bambu en conserva, segln se indican en la Seccion 2 infra, entre otros, que cumplen
con las caracteristicas de las variedades comestibles de las especies de brotes de bambu, y estan destinados al consumo directo,
inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado, o bien a una elaboracién ulterior.

2 DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO
Se entiende por brotes de bambu en conserva el producto:
(a) preparado a partir de brotes comestibles de bambd en un liquido de cobertura con o sin fermentacion;
(b) preparado a partir de brotes comestibles de bambd en un liquido de cobertura con o sin fermentacion;
(c) cuyo pH debera ser el siguiente:
(i) brotes de bamb( fermentados naturalmente - pH inferior a 4,0;
(ii) brotes de bamb acidificados - pH comprendido entre 4,0 y 4,6;
(i) brotes de bambu no fermentados y no acidificados - pH superior a 4,6.
2.2  ESPECIES
— Bambusa spp;
—  Dendrocalamus spp;
—  Gigantochloa spp;
—  Phyllostachys spp;
—  Melocanda humilis;
—  Thyrsostachys siamensis;
— Nastus elatus.
2.3  FORMAS DE PRESENTACION
2.3.1 Enteros - Brotes de bambu con las puntas y la pulpa recortadas para eliminar las superficies exteriores y las bases duras.
2.3.2  Enmitades - Brotes de bambu enteros cortados longitudinalmente por la mitad.
2.3.3 Enrodajas - Brotes de bambu cortados en rodajas uniformes.
2.34 Enftiras - Brotes de bambd cortados en tiras delgadas de tamafio regular.
2.3.5 En cubos - Brotes de bambU cortados en cubos de tamafio regular.
2.3.6 Otras formas de presentacion
Se permitira cualquier otra forma de presentacion del producto, a condicion de que éste:
(a) se distinga suficientemente de las otras formas de presentacion establecidas en la Norma;

(b) cumpla todos los requisitos pertinentes de la Norma, incluidos los correspondientes a las tolerancias para defectos,
peso escurrido, y cualquier otro requisito que sea aplicable a la forma de presentacion estipulada en la que mas se
acerca a la forma o formas de presentacion que han de estipularse en el &mbito de la presente disposicion; y

(€ se describa debidamente en la etiqueta para evitar errores o confusion por parte del consumidor.
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3 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
31  CoMPOSICION
3.1.1 Ingredientes basicos
Brotes de bambu, segln se definen en la Seccion 2, y un medio de cobertura liquido apropiado para el producto.
3.1.2 Medios de Cobertura
3.1.2.1 Ingredientes Basicos
Agua'y, si es necesario, sal.
3.1.2.2 Otros Ingredientes Autorizados

El medio de cobertura puede contener ingredientes sujetos a requisitos de etiquetado de la Seccion 8 y puede incluir, pero
sin limitarse a:

(@  Azlcares, segln se definen en la Norma del Codex para los Azlcares (CODEX STAN 212-1999), y/o productos
alimentarios que confieren un sabor dulce tales como la miel, segin se define en la Norma del Codex para la Miel
(CODEX STAN 12-1981);

(b)  Plantas aromaticas, especias 0 extractos de las mismas, condimentos (aderezos);
(c)  Vinagre;

(d)  Zumos (jugos) o concentrados de frutas segun se definen en la Norma General del Codex para Zumos (jugos) y
Néctares de Frutas (CODEX STAN 247-2005);

(e) Aceite;

() Puré de tomate segln se define en la Norma del Codex para el Concentrado de Tomate Elaborado (CODEX STAN 57-
1981).

3.2 CRITERIOS DE CALIDAD

Los brotes de bambu en conserva deberan tener un color, sabor y olor normales y poseer la textura caracteristica del
producto.

3.2.1 Defectosy tolerancias

En el Cuadro 1 se indican las limitaciones maximas permitidas para irregularidades y formas.

Cuadro 1
Grupo Forma dp Limitaciones
presentacion
(@) ninguna si hay menos de 3 piezas por envase;
(b) 1 unidad si hay 3-5 piezas por envase;
1 Enteros o en mitades (c) 2 unidades si hay 6-9 piezas por envase;
(d) 3 unidades por cada 10 si hay mas de 10 piezas por

envase.

En rodajas, tiras,

20% del peso escurrido.
cubos

3.3 CLASIFICACION DE ENVASES “DEFECTUOSOS”

Los envases que no cumplan uno o mas de los requisitos pertinentes de calidad que se establecen en la Seccién 3.2
(excepto los que se basan en el valor promedio de la muestra) se consideraran “defectuosos”.

3.4  ACEPTACION DEL LOTE

Se considerard que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se hace referencia en la Seccion 3.2
cuando:
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() para los requisitos que no se basan en promedios, el nimero de envases “defectuosos” tal como se definen en la
Seccion 3.3 no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo con un NCA de
6,5y

(b) se cumplan los requisitos de la Seccién 3.2 que se basan en valores promedio de la muestra.
4 ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1 REGULADORES DE LA ACIDEZ

En los alimentos regulados por la presente Norma podran emplearse reguladores de la acidez de conformidad con el
Cuadro 3 de la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995), y ademas:

No. SIN | Nombre del aditivo alimentario | Dosis maxima

334 Acido tartarico 1300 mgl/kg

5 CONTAMINANTES

5.1  Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los niveles maximos de la
Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

5.2 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los limites maximos de
plaguicidas establecidos por la Comisidn del Codex Alimentarius.

6 HIGIENE

6.1  Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y manipulen de
conformidad con las secciones apropiadas del Codigo Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), Cddigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para Alimentos poco Acidos y
Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979) y otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de
practicas y codigos de practicas de higiene.

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

7 PESOS Y MEDIDAS
7.1 LLENADO DEL ENVASE
7.1.1 Llenado minimo

El envase debera llenarse bien con el producto (incluido el liquido de cobertura) que debera ocupar no menos del 90% de la
capacidad de agua del envase (menos cualquier espacio superior necesario de acuerdo a las buenas practicas de fabricacion). La
capacidad de agua del envase es el volumen de agua destilada a 20°C, que cabe en el envase cerrado cuando esta completamente
lleno.

7.1.2 Clasificacion de envases “defectuosos”
Los envases que no cumplan los requisitos de llenado minimo indicados en la Seccién 7.1.1 se consideraran “defectuosos”.
7.1.3 Aceptacion del lote

Se considerara que un lote cumple los requisitos de la Seccion 7.1.1 cuando el nimero de envases “defectuosos”, que se
definen la Seccion 7.1.2, no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6,5.

7.1.4 Peso escurrido minimo

El peso escurrido del producto no debera ser menor que los porcentajes indicados en los Anexos correspondientes,
calculados con relacion al peso del agua destilada a 20°C que cabe en el envase cerrado cuando esta completamente lleno2,

1 Para los productos tratados para hacerlos comercialmente estériles de acuerdo con el Codigo Internacional Recomendado de Practicas de
Higiene para Alimentos Poco Acidos y Alimentos Poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979), no se recomiendan criterios
microbiol6gicos, ya que no ofrecen ninguna ventaja por lo que respecta a proporcionar al consumidor un alimento que sea inocuo e idéneo
para el consumo.

2 Para envases no metalicos rigidos, tales como frascos de vidrio, la base para la determinacion debera calcularse a partir del peso del
agua destilada a 20°C que cabe en el envase cerrado cuando esta completamente lleno, menos 20 ml.
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7.1.4.2 Aceptacion del lote

Se considerara que se cumplen los requisitos relativos al peso escurrido minimo cuando el peso escurrido medio de todos
los envases examinados no sea inferior al minimo requerido, siempre que no haya una falta exagerada en ningin envase.

8 ETIQUETADO

El producto regulado por las disposiciones de la presente Norma debera etiquetarse de conformidad con la Norma General
del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985). Ademas, se aplicaran las siguientes
disposiciones especificas:

8.1 NOMBRE DEL PRODUCTO

8.1.1 El nombre del producto debera ser “brotes de bamb(”, o “brotes de bambu cocidos” o “brotes de bambu fermentados’”.
Cuando proceda, se indicara la forma de presentacion como parte del nombre del producto.

8.1.2 Otras formas de presentacion - Si el producto se elabora de conformidad con las disposiciones previstas para las otras
formas de presentacion (Seccion 2.3.1), la etiqueta debera contener, muy cerca del nombre del producto, las palabras o frases
necesarias para evitar error o confusion por parte del consumidor.

8.1.3 Si la adicion de un ingrediente, segln se define en la Seccion 3.1.2.2, cambia el sabor caracteristico del producto, el nombre
del alimento debera ir acompafiado de los términos “Aromatizado con x” 0 “Con sabor a x”, segun proceda.

8.2 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor deberd figurar en el envase o en los
documentos que lo acompafien, excepto que el nombre del producto, la identificacion del lote y el nombre y direccion del fabricante,
el envasador, el distribuidor o el importador, asi como las instrucciones para el almacenamiento, deberan aparecer en el envase.
Sin embargo, la identificacién del lote y el nombre y direccién del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador podran
sustituirse por una marca de identificacién, a condicién de que dicha marca sea claramente identificable en los documentos que lo
acompafian.

9 METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Disposicion Método Principio TIPO
AOAC 968.30 Tamizado (cribado)
Peso escurrido y peso neto (Método General del Codex para Gravimetri y
. ravimetria
las frutas y hortalizas elaboradas)
CAC/RM 46-1972
Llenado del envase (Método General del Codex para Pesaje
las frutas y hortalizas elaboradas)
LIengdo del envase en envases 1SO 90.1-1999 Pesaje
metélicos
AOAC 971.33 [Tipo I]
Impurezas minerales e Gravimetria
ISO 762:2003
AOAC 981.12
pH SO 18?12'1991 Potenciometria
NMKL 179:2005 I
Parte 1 — método que utiliza la espectrometria de
absorcion atémica con horno de grafito
Cadmio ISO 6571:2005 1
Parte Il - método que utiliza la espectrometria de
absorcion atémica con llama
Plomo ISO 6633:1984 Espectrometria de absorcion atdmica sin llama I
ISO 7240:2004
Estafio e Espectrometria de absorcion atdmica con llama Il
ISO 2447:1998
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DETERMINACION DE LA CAPACIDAD DE AGUA DEL RECIPIENTE
(CAC/RM 46-1972)

AMBITO DE APLICACION
Este método se aplica a los recipientes de vidrio.
DEFINICION

La capacidad de agua de un recipiente es el volumen de agua destilada a 20°C que cabe en el recipiente cerrado cuando

esta completamente lleno.

3
31
3.2
3.3
4

PROCEDIMIENTO

Elegir un recipiente que no presente ningln defecto.

Lavar, secar y pesar el recipiente vacio.

Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°C, hasta el nivel superior y pesar el recipiente llenado de este modo.
CALCULO Y EXPRESION DE LOS RESULTADOS

Restar el peso encontrado en el 3.2 del peso encontrado en 3.3. La diferencia debe considerarse como el peso de agua

necesaria para llenar el recipiente. Los resultados se expresan en mililitros de agua.



