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Se invita a los Gobiernos y las organizaciones internacionales interesadas que gocen de la condicion de
observador y que deseen formular observaciones sobre la propuesta anteriormente mencionada a que las
remitan, de conformidad con el Procedimiento uniforme para la elaboracién de los normas del Codex y textos
afines (Manual de procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius) antes del 15 de abril de 2011 al:
Presidente del Comité, Mto. Christian Turégano Roldan, Director General, Direccion General de Normas
(DGN), Av. Puente de Tecamachalco 6, 2do piso, Lomas de Tecamachalco Seccion Fuentes, C.P. 53950
Naucalpan de Juarez, Estado de México, México (Tels.: +52 (55) 57 29 94 80, +52 (55) 57 29 91 00, Ext.:
43220, 43218; Fax: +52 (55) 55 20 97 15; E-mail: dni.mexico@economia.gob.mx), con copia al Secretariado,
Comisién del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale
delle Terme di Caracalla, 00153 Roma, Italia (Fax: +39 (06) 5705 4593; Correo electronico: codex@fao.org)

ANTECEDENTES

1. La 152 reunion del Comité sobre Frutas y Hortalizas frescas examind el Anteproyecto de Norma del Codex para el Chile y decidié
devolver el Anteproyecto de Norma al Tramite 3 para mayores comentarios en particular para la clasificacion de categorias de
calidad (seccién 2.2) y la clasificacion por calibres (seccion 3). Al tomar esta decision, el Comité restablecié el grupo de trabajo
electronico liderado por México para que preparara un texto revisado para comentarios adicionales y examen en la siguiente
reunion del Comité."

2. El grupo de trabajo revisé el documento en base a los comentarios presentados en el Tramite 3 en la 162 reunién del Comité
(octubre de 2009), en respuesta a la CL 2009/31-FFV que fuera circulada en noviembre de 2009 con plazo de comentarios al 31 de
enero de 2010 y teniendo en cuenta las observaciones recibidas de los miembros del grupo de trabajo en las 2 rondas internas de
comentarios que se llevaron a cabo en septiembre de 2010 y febrero de 2011. El Anteproyecto revisado se encuentra en el Anexo |.
La lista de participantes se presenta en el Anexo .

SUMARIO DE LAS DISCUSIONES DEL GRUPO DE TRABAJO

3. En general, la presente version contiene cambios de forma que acercan el documento al formato para la redaccién de normas
Codex para frutas y hortalizas frescas.

4. En lo particular, se hace énfasis en la revision de la seccién 2.2 habiéndose eliminado el cuadro sobre la clasificacion de los
chiles por calidad, segun queda redactado en la seccién 2.2 revisada.

5. De igual forma, se hace énfasis en la revision de la seccion 3 habiéndose eliminado las especificaciones referidas al peso del
cuadro sobre la clasificacion de calibres de los chiles de acuerdo al tipo comercial.

6. Para dar claridad al texto, se incluye en el Anexo sobre definiciones de tipos comerciales de los chiles frescos, un texto
aclaratorio que el propdsito de la misma es una lista informativa que permite identificar los tipos comerciales considerados con un
pico por arriba de las 1000 Unidades Scoville.

7. Finalmente, se retira del texto el Anexo B y sus 3 cuadros sobre la descripcidn de defectos por su origen; grados Scoville para
diferentes variedades de chile fresco y métodos de andlisis para pungencia, por no ser campo de aplicacion de la Norma, quedando
como antecedentes del referente técnico consultado para la construccion del mismo.

1 ALINORM 10/33/35, parrs. 84-85 y Apéndice V.
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ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL CHILE
1. DEFINICION DEL PRODUCTO
Esta Norma se aplica a los tipos comerciales de chiles' (ajies picantes) obtenidos de Capsicum spp, de la familia
Solanaceae, que habran de suministrarse frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y envasado. Se excluyen los
chiles destinados a la elaboracién industrial.
2. DISPOCISIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

2.1 REQuIsITOS MiNIMOS

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

- estar enteros, con o sin pedunculo (tallo), siempre y cuando el corte esté limpio y la piel adyacente no presente daios;
- estar sanos, y exentos de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo;
- serde consistencia firme;
- estarlimpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible;
- estar practicamente exentos de plagas, y dafios causados por ellas, que afecten al aspecto general del producto;
- estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a su remocion de una camara frigorifica;
- estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios;
- exentos de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas.
- estar practicamente exentos de signos de deshidratacién.
2.1.1  Eldesarrollo y condicion de los chiles deberan ser tales que les permitan:
- soportar el transporte y la manipulacion; y
- llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.
2.2 CLASIFICACION
Los chiles se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacion:
2.21 Categoria “Extra”

Los chiles de esta categoria deberén ser de calidad superior y caracteristicos del tipo comercial. Deberén estar exentos de
defectos, salvo defectos superficiales muy leves que afecten un &rea de hasta 0,5% de la superficie del fruto, siempre y cuando no
afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase.

222 Categorial
Los chiles de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicos del tipo comercial. Podran permitirse, sin

embargo, defectos leves que afecten un area de hasta el 2,0% de la superficie del fruto, siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase:

L Los chiles que presenten una pungencia minima de 1000 unidades Scoville.
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2.2.3 Categoriall

Esta categoria comprende los chiles que no pueden clasificarse en las categorias superiores, pero satisfacen los requisitos
minimos especificados en la Seccién 2.1. Podran permitirse, sin embargo, defectos que afecten un area de hasta el 3,0% de la
superficie del fruto, siempre y cuando los chiles conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de
conservacion y presentacion:
3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

[El calibre en los tipos de chile se determina por el tamafio y la forma. El tamafio se determina en base a su longitud, conforme
se establece en el Cuadro 1y la forma se determina conforme al Anexo.

Cuadro 2: Clasificacion de los chiles de acuerdo al tipo comercial.

ANCHO (Capsicum annuum L. var. annuum)

CHico MEDIANO GRANDE EXTRA GRANDE
Largo (cm) <10,0 10,0-11,9 12,0-14,0 >14

DE ARBOL (Capsicum annuum L. var. annuum)

CHico MEDIANO GRANDE EXTRA GRANDE
Largo (cm) <6 6,0-79 8,0-10,0 >10

HABANERO (Capsicum chinense Jacq.)

CHico MEDIANO GRANDE EXTRA GRANDE
Largo (cm) <2 2,0-39 24 No aplica

JALAPENO (Capsicum annuum L. var. annuum)

CHico MEDIANO GRANDE EXTRA GRANDE
Largo (cm) 3,0-49 50-75 76-9,0 >9,0

MANZANO (Capsicum pubescens Ruiz & Pay.)

CHico MEDIANO GRANDE EXTRA GRANDE
Largo (cm) <6 6a85b >8,5 No aplica

SERRANO (Capsicum annuum L. var. annuum)

CHico MEDIANO GRANDE EXTRA GRANDE
Largo (cm) 35-50 50-75 8,0-10,0 No aplica

DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

En cada envase (0 en cada lote para productos presentados a granel) se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los

productos que no satisfagan los requisitos de la categoria indicada.

4.1

411

TOLERANCIAS DE CALIDAD

Categoria “Extra”

El 5%, en niimero o en peso, de los chiles que no satisfagan los requisitos de esta categoria pero satisfagan los de la

Categoria | 0, excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para esta Ultima.
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412 Categorial

El 10%, en nimero o en peso, de los chiles que no satisfagan los requisitos de esta categoria pero satisfagan los de la
Categoria Il o, excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para esta ultima.

41.3 Categoriall

El 10%, en nimero o en peso, de los chiles que no satisfagan los requisitos de esta categoria ni los requisitos minimos, con
excepcion de los productos afectados por podredumbre o cualquier otro tipo de deterioro que haga que no sean aptos para el
consumo.

4.2 TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para la Categoria Extra, el 5%, en nimero o en peso, de los chiles que correspondan al calibre inmediatamente superior y/o
inferior al indicado en el envase.

Para las Categorias | y Il, el 10%, en nimero o en peso, de los chiles que correspondan al calibre inmediatamente superior
ylo inferior al indicado en el envase.

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
5.1 HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase (o lote, para productos presentados a granel) debera ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por chiles del mismo origen, calidad, calibre (tamafio) y tipo comercial. La parte visible del contenido del envase (o lote,
para productos presentados a granel) debera ser representativa de todo el contenido.
5.2 ENVASADO

Los chiles deberédn envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el
interior del envase deberan ser nuevos?, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se
permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o

etiquetados con tinta 0 pegamento no téxico.

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

5.2.1 Descripcion de los Envases
Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacién, el transporte y la conservacion apropiados de los chiles. Los envases (o lote, para productos presentados a granel)
deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafios.
5.3 FORMAS DE PRESENTACION
Los chiles podran presentarse en una de las siguientes formas:
(@) Agranel (en sacos);
(b)  Enenvases destinados al consumidor final.
6. MARCADO O ETIQUETADO

6.1 ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

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

2 Para los fines de esta Norma, esto incluye el material recuperado de calidad alimentaria.
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6.1.1 Naturaleza del Producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase (o lote, para productos presentados a granel) debera etiquetarse
con el nombre del producto v, facultativamente?, con el tipo comercial.

6.2 ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR
Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma legible e
indeleble y visibles desde el exterior, 0 bien en los documentos que acompafian el envio. Para los productos transportados a granel,
estas indicaciones deberan aparecer en el documento que acompaiia a la mercancia.
6.2.1 Identificacion
Nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor. Codigo de identificacion (facultativo)?.
6.2.2 Naturaleza del Producto
Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior. Nombre del tipo comercial (facultativo)?.
6.2.3 Origen del Producto
Pais de origen v, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion.
6.2.4 Especificaciones Comerciales
- Categoria;
- Calibre (tamafio);
- Tipo comercial.
6.2.5 Marca de Inspeccion Oficial (facultativa)

7. CONTAMINANTES

7.1 El producto al que se aplica 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).

7.2 El producto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los limites méximos de residuos
de plaguicidas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

8. HIGIENE

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

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

3 La legislacion nacional de algunos paises requiere la declaracion explicita del tipo comercial.

4 La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracion expresa del nombre y la direccién. Sin embargo, en caso de que se
utilice una marca en clave, habrd de consignarse muy cerca de ella la referencia al “envasador y/o expedidor’ (o a las siglas
correspondientes).
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ANEXO
DEFINICIONES DE TIPOS COMERCIALES DE CHILES

El proposito de la lista es identificar los distintos tipos de chile. La lista es informativa y no aprobatoria de variedades o tipos
comerciales.

A continuacién se incluyen las definiciones especificas para los diferentes tipos comerciales de chiles regulados por la presente
Norma.

1.1 Ancho (Capsicum annuum L. var. annuum grupo ancho)

Los frutos son de forma conica (acorazonados), de cuerpo cilindrico o aplanado con “cajete” bien definido. Son de apices
puntiagudos o truncados (chatos), con dos o tres léculos y de pared o pericarpio grueso y resistente. Su color varia de verde claro a
verde oscuro.

1.2 De Arbol (Capsicum annuum L. var. annuum Grupo cajense)

Frutos largos y delgados de cuerpo cilindrico y ondulado, de 6 a 12 ¢cm de largo y de 0,7 a 1,0 cm de didmetro, de dos a
tres loculos. De color verde esmeralda cambia a rojo brillante en su estado de madurez total. Son de apice puntiagudo.

1.3 Habanero (Capsicum chinense Jacq. Grupo habanero)

Estos frutos son bayas huecas formadas por 2, 3 y 4 Idculos (cavidades), predominando el friloculado. Presentan formas y
tamanos caracteristicos (lobular acampanulado o triangular), de color verde en madurez fisiologica (punto sazon), rojo y naranja
cuando alcanza su madurez completa, asi como colores intermedios propios del proceso de maduracién (parcialmente verde,
amarillo, naranja o rojo). La superficie del fruto (epidermis) es lisa o ligeramente rugosa y de apariencia brillosa. Los frutos pueden
ser muy picantes o extremadamente picantes y poseen un aroma caracteristico.

14 Jalapefio (Capsicum annuum var. L. var annuum Grupo jalapefio)

Frutos conicos o alargados, de forma cilindrica o cuerpos marcados de acuerdo al nimero de I6culos (3 6 4 loculos). De
cuerpo liso o con corchosidad intermedia (+ 30%). Deben ser de pericarpio grueso (0,4 a 0,6 cm. de espesor) y solido.

15 Manzano (Capsicum pubescens Ruiz & Pay)

Frutos de bayas carnosas, de dos a cuatro léculos, de color brillante amarillo claro 6 rojo, que presentan diversos tamafios y
formas caracteristicas, pice chato o puntiagudo, cuerpo liso y marcado, dependiendo de la cantidad de l6culos. Deben ser de
pericarpio grueso y generalmente de forma similar al de una manzana. Las semillas son negras y se alojan en placentas
blancuzcas.

1.6 Serrano (Capsicum annuum L. var. annuum Grupo serrano)

Frutos rectos y largos de forma cilindrica, epidermis lisa y brillante, de color verde esmeralda a verde oscuro que presentan
de dos a tres léculos y sin cavidades internas.
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