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INTRODUCCION

El Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas (CCFFV) celebré su 20.2 reunion en Kampala
(Uganda) del 2 al 6 de octubre de 2017, por amable invitacion del Gobierno de México y el Gobierno de
Uganda. La reunién fue presidida por el Sr. Alberto Ulises Esteban Marina, Director General de Normas de
la Secretaria de Economia de México, y copresidida por el Prof. William Kyamuhangire, de la Escuela de
Tecnologia de los Alimentos y Nutricion de la Universidad Makerere de Uganda. Asistieron a la reunion
delegados de 43 Estados miembros y una Organizacion miembro, asi como tres organizaciones
observadoras. La lista de participantes figura en el Apéndice I.

APERTURA DE LA REUNION

La Excelentisima Dra. Jane Ruth Aceng, Ministra de Salud de Uganda, y la Excelentisima Sra. Amelia
Kyambadde, del Ministerio de Comercio, Industria y Cooperativas de Uganda, dieron la bienvenida a los
delegados y se dirigieron a los asistentes. El Dr. Bodo Bongomin, Representante de la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) en el pais, también formul6 observaciones en nombre de la FAO y la OMS?. El
Presidente del Comité se dirigié a los asistentes e hizo hincapié en la importancia de copatrocinar reuniones
a fin de trabajar conjuntamente para aumentar la sensibilizacién acerca de la pertinencia de las normas
internacionales a fin de proteger la salud de los consumidores y de velar por la aplicacién de préacticas leales
en el comercio de alimentos.

Divisién de competencias

El Comité, de acuerdo con lo estipulado en el parrafo 5 del articulo Il del Reglamento de la Comisién del
Codex Alimentarius, tom6 nota de la division de competencias? entre la Union Europea (UE) y sus Estados
miembros.

APROBACION DEL PROGRAMA (tema 1 del programa)?

El Comité aprobo el programa provisional como programa de la reunion tras haber afiadido los asuntos
siguientes en el tema 11 del programa, titulado “Otros asuntos”:

e larevision del intervalo entre las reuniones del CCFFV (India);

e ¢l tratamiento postcosecha de las frutas y hortalizas frescas para remision al Comité del Codex
sobre Aditivos Alimentarios (CCFA) (Estados Unidos de América).

El Comité acordd establecer un Grupo de trabajo durante la reunién, presidido por los Estados Unidos de
América, encargado de considerar las propuestas de nuevos trabajos sobre normas para frutas y hortalizas
frescas.

CUESTIONES DE INTERES PLANTEADAS EN LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y EN
OTROS ORGANOS AUXILIARES (tema 2 a) del programa)*

El Comité tomé nota de que las cuestiones resefiadas en el documento se presentaban principalmente a
titulo informativo y que las cuestiones que requerian la adopcién de medidas se examinarian en relacion
con los temas pertinentes del programa.

CUESTIONES DE INTERES PLANTEADAS POR OTROS ORGANISMOS INTERNACIONALES
RELACIONADOS CON LA NORMALIZACION DE LAS FRUTAS Y LAS HORTALIZAS FRESCAS (tema
2 b) del programa)®

El Comité tomo nota de las actividades de la Comision Econdmica de las Naciones Unidas para Europa
(CEPE) y la Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econémicos (OCDE) pertinentes para su
labor.

1 CRD22 (discursos de apertura del Ministerio de Salud, el Ministerio de Comercio, Industria y Cooperativas y la
OMS).

CRDL1 (Programa anotado: Divisién de las competencias entre la Union Europea y sus Estados miembros).
CX/FFV 17/20/1; CRD10 (India); CRD15 (México); CRD16 (Estados Unidos de América).

CX/FFV 17/20/2; CRD15 (México).

CX/FFV 17/20/3; CRD15 (México).

a b W N
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PROYECTO DE NORMA PARA LA BERENJENA (tema 3 del programa)®

La India presentd el tema y sefialé que, basandose en los debates mantenidos en el 39.° periodo de
sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius y en las observaciones presentadas en esta reunién, se
habia preparado una version revisada del proyecto de norma para su consideracion por el Comité (CRD12).
La delegacion explic6 ademas que el proyecto se ajustaba también a la propuesta de modelo para las
normas y sefialé6 que seria necesario que el Comité siguiera examinando las disposiciones relativas a las
tolerancias para la podredumbre en la categoria “Extra”.

El Comité convino en centrar su debate en la Seccion 4.1.1, relativa a la categoria “Extra”, en particular en el
valor propuesto para las tolerancias en cuanto a la podredumbre, la podredumbre blanda o la
descomposicion interna, y en abordar las observaciones adicionales cuando se hubiera acordado esta
disposicion.

La categoria “Extra” y las tolerancias relativas a la podredumbre, la podredumbre blanda y la
descomposicion interna

El Comité apoyd en términos generales la idea de incluir una categoria “Extra” en la norma relativa a la
berenjena y tomd nota ademas de las distintas propuestas de los miembros sobre cuales serian los niveles
aceptables de tolerancia para la podredumbre en la categoria “Extra”, que iban del 0% al 1%, presentados
por las delegaciones.

Las delegaciones que apoyaban niveles de tolerancia del 0% para la podredumbre en la categoria “Extra”
sefialaron lo siguiente:

- la berenjena no era un producto muy propenso a pudrirse, por lo que no resultaba necesario
establecer tolerancias para la podredumbre en la categoria “Extra”;

- la inclusién de un nivel de tolerancia para la podredumbre en la categoria “Extra” no estaba en
consonancia con el concepto de categoria “Extra”, que deberia referirse a productos de calidad
superior y caracter excepcional, y no se ajustaba a las actuales practicas comerciales;

- la inclusion de un nivel de tolerancia en la categoria “Extra” no garantizaria la inocuidad de los
alimentos; en este sentido, era necesaria una definicion clara de “podredumbre”, “podredumbre
blanda” y “descomposicién interna” para evitar problemas fitosanitarios asociados con los dafios o
enfermedades provocados por plagas;

- los productos de categoria “Extra” exigian una produccién, un empaquetado y un transporte mas
cuidadosos, asi como retrasos minimos en los envios a fin de conservar la alta calidad del producto
con el consiguiente aumento de los costos de produccion y de transporte, y las inversiones con ese
objeto deberian recompensarse;

- la podredumbre era un proceso gradual y, por tanto, los productos no cumplirian los requisitos de
calidad después de un transporte largo; esto ocasionaria pues un despilfarro de alimentos, ya que
los productos podridos no podian reclasificarse.

Las delegaciones en favor de niveles de tolerancia para la podredumbre del “0,5%”", el “1%” o “menor o igual
al 1%” en la categoria “Extra” hicieron hincapié en lo siguiente:

- las normas del Codex deberian tener una base cientifica, reflejar las practicas comerciales actuales
y facilitar el comercio;

- la diversificacion de las legislaciones nacionales y los impedimentos resultantes o posibles para el
comercio internacional estaban claramente reconocidos en el Manual de Procedimiento como uno
de los criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos; por tanto, los paises
debian atenerse a su legislacion nacional y deberian negociar las cuestiones comerciales
basandose en las preferencias del mercado y teniendo en cuenta la existencia de tales tolerancias;

- sin duda, no era adecuado fijar un nivel de tolerancia cero en el comercio de productos frescos y
perecederos que se transportaban largas distancias; y en algunos paises estas tolerancias llevaban
vigentes muchos afios;

- las frutas y hortalizas, independientemente de la categoria de calidad con que se comercialicen, son
de naturaleza perecedera.

6 REP16/FFV, Apéndice Ill; CX/FFV 17/20/4 (Bolivia, Brasil, Colombia, Costa Rica, Ghana, Guinea-Bissau, Islas Cook,
Jamaica, Kenya, Haiti, Perd, Somalia, Tailandia, UE, Uruguay); CRD2 (Filipinas, Tailandia, Unién Africana); CRD12
(India); CRD14 (Senegal); CRD15 (México).
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El Comité consideré ademas la posibilidad de i) eliminar toda la Seccién 4.1.1, sobre la categoria “Extra”, o
i) suprimir la tolerancia para la podredumbre de la disposicién relativa a la categoria “Extra”, al no haber
convergencia de opiniones sobre este asunto. En relacion con esta propuesta, las delegaciones expresaron
las opiniones siguientes:

- la categoria “Extra” era un estimulo para los agricultores, ya que permitia una competencia leal
entre los productores que se esforzaban por mejorar el valor de la produccion;

- las normas del Codex se basaban en datos cientificos y practicas comerciales bien consolidadas,
por lo que no era necesario eliminar la Seccién 4.1.1; y estas tolerancias no deberian dejarse en
manos de los paises;

- la supresion de esta seccidn enviaria un mensaje negativo a la Comisién, los miembros del Codex y
otras partes interesadas.

Tras amplios debates, el Comité acordd mantener la Seccion 4.1.1 sobre la categoria “Extra” e incluir
tolerancias del 1% para la podredumbre en esta categoria.

El Comité tom6 nota de la reserva de la UE y sus Estados miembros sobre la inclusién de un nivel de
tolerancia para la podredumbre en la categoria “Extra”, ya que dicha tolerancia no estaba en consonancia
con el concepto de categoria “Extra” y daria lugar a productos que no cumplirian los requisitos de calidad
necesarios después de su transporte y, por consiguiente, aumentaria la pérdida de alimentos. Ademas, la
berenjena no era muy propensa a pudrirse, por lo que incluir un nivel de tolerancia para la podredumbre en
la categoria “Extra” no reflejaba las actuales practicas comerciales relativas a este producto. Esta opinién
fue apoyada por Colombia, Marruecos y Tailandia.

El Comité también tomé nota de las reservas de Colombia, Marruecos y Tailandia respecto de que no era
aceptable incluir un nivel de tolerancia para la podredumbre en la categoria “Extra” y ello no estaba en
consonancia con el concepto de categoria “Extra”, pues los productos clasificados como tales debian tener
una calidad excepcional.

Ademas, Colombia reafirmé su posiciéon de que en las normas del Codex para frutas y hortalizas frescas no
debian incluirse disposiciones relativas a la “podredumbre” hasta que no se hubiera aclarado la naturaleza
del dafio al que se debia referir la disposicion y se hubiera definido en el glosario de términos. La delegacion
sefial6 ademas que las normas del Codex para frutas y hortalizas frescas no incluian disposiciones relativas
a la podredumbre entre las tolerancias de calidad y ello no habia causado ningin trastorno en el comercio
internacional.

El Comité siguié examinando el proyecto de norma seccidn por seccion, realiz6 enmiendas estilisticas,
armonizd varias secciones en consonancia con las decisiones sobre la propuesta de modelo para las
normas presentada en el tema 9 del programa y adopté las decisiones siguientes:

- armonizar las secciones 7.1.1 y 7.2.2 con la recomendacién formulada por el Comité del Codex
sobre Etiquetado de los Alimentos (CCFL) en su 43.2 reunién para que se hiciera referencia al
“nombre del producto” y aplicar esta decision al modelo para las normas, asi como a otras normas
en curso de consideracion;

- mantener la tolerancia a las quemaduras por el sol en la categoria Il, al no ser necesario incluir este
defecto en los requisitos minimos. Se sefialdé que el término “sanas” comprendia las “quemaduras
por el sol” y que los defectos descritos en las categorias de calidad (Seccion 3.2) no afectaban a la
pulpa del producto.

Conclusiéon

El Comité acordd remitir el proyecto de Norma para la berenjena a la Comision en su 41.° periodo de
sesiones para su aprobacién en el tramite 8 (Apéndice II).

PROYECTO DE NORMA PARA EL AJO (tema 4 del programa)’

México, que presidia el Grupo de trabajo por medios electronicos (GTe) sobre el ajo, presento el tema y
sefialé que, a la luz de los debates mantenidos en la 19.2 reunidon del CCFFV y en el 39.° periodo de
sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius, asi como de las observaciones presentadas en la reunion
en curso, todavia habia varias cuestiones pendientes que podian considerarse mejor en un GTe. En
particular, seguia sin resolverse la cuestién de si la norma deberia abarcar o no el ajo ahumado y, en caso
afirmativo, como deberia tratarse este.

El Comité acordé que se armonizaran la estructura y las disposiciones de la norma con el modelo general.

7 CXIFFV 17/20/5; CL 2017/13-FFV; CX/FFV 17/20/5-Add.1 (Albania, Costa Rica, Cuba, Ecuador, Estados Unidos de
América, India, Ghana, Jamaica, Kenya, Malawi, Per(, Republica Islamica del Iran, Uruguay); CRD3 (Filipinas,
Tailandia, UA, UE); CRD14 (Senegal); CRD15 (México); CRD18 (Uganda).
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Seccion 1: Definicién del producto

El Comité acordd reorganizar la lista de tipos comerciales del producto en funcién de la forma de
presentacion (ajo de un solo diente o multiples dientes) y del grado de desecacion (ajo fresco, semiseco,
seco) y que la norma abarcara el ajo (fresco, semiseco, seco) con y sin piel para reflejar las practicas
comerciales en todo el mundo.

Seccién 2.1: Requisitos minimos
Exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios. Nota 1 de pie de pagina: inclusién del ajo ahumado
El Comité delibero sobre si la norma deberia abarcar o no el ajo ahumado.

Las delegaciones a favor de su inclusion sefialaron que ahumar el ajo era un método tradicional utilizado en
algunas regiones para desecar el producto y que este método solo secaba la piel exterior y no afectaba ni al
aroma ni a la textura (desecacion) del mismo. No se trataba de un producto aromatizado y se
comercializaba como producto fresco. Por lo tanto, el ajo ahumado deberia incluirse en la norma.

Las delegaciones en contra de la inclusién de una nota de pie de pagina sefalaron que el ajo ahumado
guedaba fuera del ambito de aplicacién de la norma y, por consiguiente, deberia excluirse de la misma. Se
observo ademas que ahumar era una forma de conservacion de los alimentos que cambiaba el aroma del
producto y, por lo tanto, deberia suprimirse la referencia al ajo ahumado.

El Comité no logré llegar a un acuerdo sobre la inclusién del ajo ahumado en la norma.
Conclusion
El Comité:

i) sefialé que la norma aun requeria una revision importante y que no estaba lista para adelantarla
en el procedimiento de tramites;

ii) devolvié el proyecto de Norma al tramite 6, a fin de que se siguiera revisando, se recabaran
nuevas observaciones y se considerara en la siguiente reunion del Comité;

iii) establecié un GTe presidido por México, que trabajaria en espafiol e inglés, encargado de revisar
la norma basandose en las observaciones presentadas por escrito y las deliberaciones
mantenidas en el pleno, en particular con respecto a algunas cuestiones clave sefaladas, como la
inclusién del ajo ahumado, el calibrado y cualquier otra cuestion que pudiera plantearse durante
las deliberaciones del GTe.

PROYECTO DE NORMA PARA EL KIWI (tema 5 del programa)®

Nueva Zelandia, que presidia el GTe sobre el kiwi, presenté el tema y sefial6 que, basandose en los
debates mantenidos en el 39.° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius y en las
observaciones presentadas en esta reunion, se habia preparado una versién revisada del proyecto de
norma para su consideracién por el Comité (CRD19). La delegacion explic6 ademas que el proyecto se
ajustaba también a la propuesta de modelo general para las normas y sefiald las siguientes cuestiones
pendientes que se debian considerar con mas detalle: i) la inclusién de hibridos; ii) los requisitos de
madurez (Brix/porcentaje de materia seca); iii) los calibres y las tolerancias; iv) las tolerancias relativas a la
podredumbre, la podredumbre blanda y la descomposicion interna para la categoria “Extra” y para la
categoria Il.

El Comité acordé centrar su debate en las cuestiones clave que debian resolverse, a saber:
Seccion 2 — Definicion del producto

El Comité acordé que se incluyeran los hibridos en la norma dado que representaban una porcion
significativa del comercio de kiwis en todo el mundo. El Comité sefial6 ademés que los hibridos estaban
incluidos en la Norma para las frutas de la pasion (CX 316-2014).

Seccioén 3.1 — Requisitos minimos

El Comité sefial6 que no era necesario incluir disposiciones sobre las magulladuras, dado que el término
“sanos” resultaba suficiente para abordar esta preocupacion.

8 CX/FFV 17/20/6; CL 2017/14-FFV; CX/FFV 17/20/6-Add.1 (Albania, Costa Rica, Cuba, Ecuador, Estados Unidos de
América, Ghana, India, Jamaica, Kenya, Pert); CRD4 (Chile, Tailandia, Unién Africana, UE); CRD14 (Senegal);
CRD15 (México); CRD19 (Nueva Zelandia, Republica Islamica del Iran).
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Seccioén 3.1.1 — Requisitos minimos de madurez

El Comité estuvo de acuerdo con el contenido minimo de sélidos solubles de al menos 6,2° Brix y sefialo
gue este valor garantizaba que no existieran conflictos en la aplicacién en las etapas sucesivas a la
preparacion y el embalaje. Se trataba de un requisito minimo y se podria aplicar un grado de madurez mas
elevado para satisfacer requisitos especificos. Este valor minimo también estaba en consonancia con el
enfoque adoptado en otras normas del Codex para frutas y hortalizas frescas, como las manzanas y las
uvas de mesa.

En relacién con la propuesta de establecer un solo valor de Brix para los kiwis, como en el caso de las uvas
de mesa y las manzanas, el Comité sefialé6 que, a diferencia de las uvas de mesa, el kiwi era una fruta
climatérica cuyo proceso de maduracién continuaba después de la cosecha. El valor minimo de madurez de
9,5° Brix (en la nota de pie de pagina, a modo de nota explicativa) para los kiwis permitia el desarrollo de
caracteristicas organolépticas satisfactorias cuando la fruta entraba en la cadena de distribucion. También
se sefialé que, en el caso de las manzanas, el valor Brix absoluto minimo estaba relacionado con el tamafio
minimo de la fruta, para garantizar que no entrasen frutas inmaduras en el mercado y que las manzanas de
tamafios menores pudieran ser comercializadas siempre que cumplieran los requisitos de la norma.

El Comité acordé mantener el valor minimo de 6,2° Brix en la norma, lo que garantizaria que el producto
alcanzara el valor de 9,5° Brix al entrar en la cadena de distribucion.

Seccion 3.2 — Clasificaciéon

El Comité acordé eliminar la referencia a “blanda, reseca (arrugada) ni mojada” de las categorias de calidad
ya que esos defectos se incluian en los requisitos minimos. Ademas, se convino en que el calificador
“perfectamente” (atribuido a sana) en la categoria “Extra” resultaria dificil de medir, por lo que se suprimio.
El Comité también sefial6 que los defectos, en este caso, no se aplicarian en términos de porcentajes de
superficie debido a las diferentes formas y calibres de los kiwis segun las variedades.

Seccidn 4 — Disposiciones relativas a la clasificacién por calibres

Las disposiciones relativas a la clasificacién por calibres se enmendaron en consonancia con la redaccién
utilizada en el modelo general para las normas, asi como para aclarar los rangos de calibre a fin de evitar
superposiciones. Se realizaron las enmiendas correspondientes en la Seccion 7.2.4. (Especificaciones
comerciales).

Seccion 5 — Disposiciones relativas a las tolerancias de calidad y calibre

El Comité observo que el texto relativo a las tolerancias de calibre, tal como estaba redactado, estaba en
consonancia con el modelo general y la practica comun en las normas del Codex para las frutas y hortalizas
frescas. Esas tolerancias preveian flexibilidad a fin de permitir los productos de calibre o rango de calibres
distintos al calibre declarado en la etiqueta, no necesariamente del calibre inmediatamente inferior o
superior. También se observd que mantener tolerancias solo por encima del rango de calibres podria
producir trastornos en el comercio de kiwis, ya que durante el almacenamiento y el transporte la fruta podia
perder humedad y, por lo tanto, podia reducirse su peso.

El Comité no logro llegar a un acuerdo acerca de las tolerancias relativas a la podredumbre, la podredumbre
blanda y la descomposicién interna para la categoria | y la categoria “Extra” y sostuvo argumentos similares
a los que se habian sostenido en relacién con las berenjenas y el modelo general para las normas. El
Comité acord6 por consiguiente mantener estas disposiciones entre corchetes a fin de que se siguieran
examinando y elaborando en el contexto de un GTe.

Con el fin de facilitar el consenso sobre esta cuestién, Jamaica sefialé que las tolerancias para las
categorias de calidad debian aclarar el punto de aplicacion y propuso el texto de compromiso siguiente: “No
obstante, las tolerancias relativas a la podredumbre no resultaran aceptables en las etapas de preparacion y
embalaje y en los puntos de control de exportacidn. Los requisitos minimos en relacion con las tolerancias
relativas a la podredumbre, la podredumbre blanda y la descomposicién interna se aplicaran en los puntos
posteriores a los puntos de control de exportacion”. Algunas delegaciones acogieron con agrado la
declaraciéon y opinaron que merecia examinarse mas a fondo.

No obstante, algunas delegaciones indicaron que esa declaracion no resultaria aceptable dado que las
normas del Codex no podian dictar a los paises en qué punto de la cadena de distribucion se podrian
aplicar esas tolerancias.

Secciones 7.1.1y 7.2.2 (Nombre del producto)

El Comité acord6 que se podria indicar el color predominante de la pulpa cuando este no fuera verde. Esto
ofreceria flexibilidad dado que las nuevas variedades que entraban en el mercado podian presentar
tonalidades de color desde el color amarillento hasta el verdoso o verde.
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Conclusion

El Comité reconocié que la norma se habia debatido a fondo en su Ultima reunién y en la presente reunién y
gue no quedaban cuestiones pendientes de resolucidon, con la excepcion de las tolerancias relativas a la
podredumbre, la podredumbre blanda y la descomposicién interna para la categoria “Extra” y para la
categoria .

El Comité acordd por consiguiente mantener la norma en el tramite 7, a la espera de que se resolviera la
cuestion mencionada en un GTe, presidido por Nueva Zelandia y copresidido por México y la Republica
Islamica del Iran, que trabajaria en espafiol e inglés (Apéndice Ill).

El Comité acordd que no se solicitarian otros comentarios y que no se debatiria sobre la norma en su
siguiente reunién, a excepcién de los debates sobre las tolerancias relativas a la podredumbre, la
podredumbre blanda y la descomposicién interna, que se devolvian al trdmite 6 para que se formulasen
observaciones al respecto y se siguieran considerando en su siguiente reunion.

Al examinar las tolerancias relativas a la podredumbre en la categoria “Extra” y la categorial, el GTe
deberia examinar posibles enfoques dentro de su mandato, incluida la comunicacion presentada por
Jamaica.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA PATATA (PAPA) DE CONSUMO (tema 6 del programa)®

En calidad de Presidente del GTe sobre la papa de consumo, la India presentd el tema y destaco los
principales cambios introducidos y las cuestiones debatidas en el GTe, que se resumian en el documento de
trabajo CX/FFV 17/20/7; asimismo, indicé que atendiendo a las observaciones formuladas en la reunion, la
norma se habia actualizado tal como se presentaba en el documento de sesion CRD13. Las delegaciones
indicaron asimismo que, tal como se habia sefialado en el informe de la 19.2 reunién del CCFFV, el Comité
debia seguir considerando solo las disposiciones sobre requisitos minimos (admisibilidad de brotes,
coloracion verde) y tolerancias de calidad (esto es, tolerancia a la pudricién en la categoria “Extra” y a tierra
en todas las categorias).

El Comité acordd considerar la norma seccion por seccién, ajusté varias secciones al modelo de norma y
tomd nota de las opiniones que las delegaciones habian manifestado en las secciones que se indican a
continuacion:

Seccion 2 — Definicion del producto

Eliminar el término “hibridos” de la seccién porque, segun se explicd, el término “variedades” era
suficientemente general y abarcaba también a los hibridos.

Seccioén 3.1 — Requisitos minimos

Utilizacién del término “plaga” e inclusion de la Convencion Internacional de Proteccién Fitosanitaria (CIPF)
(bolos 6y 7)

Se manifestd cierta inquietud en relacidon con las crecientes referencias a plagas especificas en cuanto
defectos de calidad, asi como con las repercusiones de la referencia a la CIPF en una nota de pie de pagina
en la que se indicaba que el Codex necesitaba determinar con claridad la relacién entre el Codex y la CIPF.

La Secretaria explicé que el mandato del Comité estaba relacionado con las normas de calidad para frutas y
hortalizas frescas y que tenia en cuenta los requisitos de inocuidad haciendo referencias cruzadas con los
textos elaborados por los comités del Codex pertinentes. Las plagas referidas estaban relacionadas con la
calidad y no con cuestiones cuarentenarias y, por ende, no estaban reglamentadas.

Germinacién de la patata (papa) de consumo (bolo 11)

El Comité examind la propuesta de eliminar la restriccion relativa a la patata (papa) de consumo germinada,
ya que las patatas (papas) germinadas estaban relacionadas con las patatas (papas) de siembra y estas no
estaban cubiertas por la norma. Se expresaron opiniones diferentes sobre si el texto deberia decir
“practicamente libre de brotes” o “deberian permitirse brotes de una longitud maxima de 1 mm”.

Se explicé que la germinacién era un requisito minimo para la patata (papa) de consumo, ya que esta era
susceptible de germinar si se almacenaba durante un periodo de mas de tres meses. La propuesta de
restriccién de la germinacion tenia la finalidad de atender estos fendmenos vy, por lo tanto, era importante
establecer un limite a partir del cual la calidad de la papa de consumo ya no seria aceptable.

® CXIFFV 17/20/7; CL 2017/15-FFV; CX/FFV 17/20/7-Add.1 (Albania, Argentina, Brasil, Costa Rica, Ecuador, Estados
Unidos de América, Ghana, Jamaica, Kenya, Per(, Republica Islamica del Iran); CRD5 (Filipinas, Tailandia, Union
Africana, UE); CRD13 (India); CRD14 (Senegal); CRD15 (México); CRD18 (Uganda).
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Coloracion verde de la patata (papa) (punto 1 del bolo 12)

En relacién con el requisito relativo a la coloracién verde, se sefialé que la piel verde palido podia eliminarse
mediante el pelado. La coloracion verde de las patatas de consumo deberia considerarse un defecto, como
sucedia en la Norma del Codex para las patatas (papas) fritas congeladas rapidamente. Ademas, también
se sefalé que la produccion de glucoalcaloides en los miembros de la familia botanica de las Solanaceas
era un fendmeno natural y en el caso de la patata (papa) estaba circunscrita a la piel y se encontraba
siempre muy por debajo del nivel perjudicial. Sin embargo, deberian establecerse limites para este
parametro en relacion con las preocupaciones de inocuidad por la elevada concentracion de solanina en
este producto, como la disposicion sobre el cianuro de hidrégeno en la yuca (mandioca) dulce o amarga.

Sarna comun de la patata (papa) (punto 3 del bolo 12)

El Comité tomo6 nota de la preocupacién por que este parametro estuviera relacionado con las
enfermedades cuarentenarias, pero no hubo consenso sobre la necesidad de eliminarlo de la norma.

Otras consideraciones

Habida cuenta de las observaciones sustantivas y las preocupaciones expresadas con respecto a las
disposiciones relativas a defectos internos y externos que afectaban al aspecto, el mantenimiento de la
calidad y la presentacion en el envase (bolo 12 y puntos subsiguientes) y la presencia de sarna comudn en la
superficie de la patata (papa) (bolo 13), el Comité acordé indicar estas disposiciones entre corchetes a la
vez que reconocia que las disposiciones restantes eran las que generalmente se aplicaban a las normas del
Codex para las frutas y hortalizas frescas segun lo descrito en el modelo de norma.

Seccioén 5.1 — Tolerancias de calidad
Cuadro de tolerancias

El Comité sugiri6 que se aclarase el cuadro sobre las tolerancias de calidad. Algunos parametros como los
defectos de la piel, que se enumeraban en el cuadro, formaban parte de los requisitos minimos y deberian
eliminarse dado que en la tolerancia total no se contemplaba una tolerancia restrictiva especifica de estos
defectos. Algunas delegaciones expresaron la opinién de que la tierra suelta y las materias extrafias no
estaban recogidas en los requisitos minimos y deberian estar acordes con la CIPF, mientras que otras
delegaciones indicaron que las tolerancias relativas a estos aspectos deberian aumentarse.

Se explicé que el cuadro de tolerancias incluia todos los parametros especificados en los requisitos minimos
y que cuando se superaban los valores asignados a dichos requisitos minimos se asignaba una puntuacién
a los defectos que los superaban. Si la suma de los defectos individuales excedia del limite de tolerancias
total permitido, se rechazaria el lote.

El Comité acordé volver a elaborar el cuadro para garantizar la claridad, volver a comprobar los valores para
gue fueran coherentes con las disposiciones relativas a los requisitos minimos, abordar las preocupaciones
relativas a las plagas y proporcionar una explicacién de como se utilizarian dichas disposiciones que, por
consiguiente, deberian mantenerse entre corchetes.

Seccion 6.1 — Homogeneidad

El Comité acordd que se incluyera el “tipo de coccion” como un requisito opcional, puesto que la papa de
consumo se podia clasificar y comercializar en categorias diferentes en funcion del tipo de coccion.

Conclusion
El Comité:

i) convino en que, a pesar de que era necesario seguir debatiendo algunas cuestiones, en especial los
requisitos minimos y el cuadro de tolerancias, se habia avanzado mucho con respecto a la hormay,
por consiguiente, el documento estaba listo para avanzar en el proceso de tramites;

ii) acordd remitir el anteproyecto de norma a la Comision del Codex Alimentarius para que lo aprobara
en el trdmite 5 (Apéndice IV);

iii) acordd establecer un GTe, presidido por la India y copresidido por el Camerin y el Perd, que
trabajaria en espafiol, francés e inglés, para considerar las cuestiones criticas determinadas por el
Comité y las respuestas a la peticion de observaciones en el tramite 5 de la norma, con vistas a
proporcionar una version revisada que se examinaria en su préxima reunion.

Consideraciones generales

El Comité sefialé que el plazo para la finalizacion de la labor sobre las normas para el ajo, el kiwi y la papa de consumo
era 2017y, por lo tanto, acordd solicitar una prorroga de dicho plazo hasta la celebracion de su 21.2 reunion.
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Otras consideraciones

La UE y sus Estados miembros propusieron que se afadiera un parrafo final en las normas del Codex para
la berenjena y el kiwi, asi como para otras frutas y hortalizas frescas, que hiciera referencia a la norma de la
CEPE vy el folleto de la OCDE correspondientes. Se aclaré que tales referencias no pretendian ser una
ratificacion de la norma de la CEPE ni del folleto de la OCDE. Sin embargo, se consideraba que tales
referencias eran conformes al mandato del Codex de fomentar la coordinacion de todos los trabajos sobre
normas alimentarias realizados por organizaciones internacionales. En aras de la transparencia, seria
necesario informar a todos los usuarios de las normas del Codex de la existencia de otras normas
internacionales aplicadas de forma generalizada y muy respetadas.

Varias delegaciones objetaron a la propuesta de la UE y sus Estados miembros y opinaron que no se
trataba de una practica habitual en las normas del Codex, en especial referirse a la labor de organizaciones
regionales como la CEPE.

La Secretaria inform6 al Comité de que estaba examinando la relacién entre el Codex y otras
organizaciones de establecimiento de normas, en el marco del examen periddico de la gestién de la labor
del Codex, y presenté los resultados del examen a la Comisiéon para su consideracién. La consideracién del
asunto mencionado anteriormente podria hacerse en el marco de este examen con vistas a que la Comision
prestara asesoramiento al respecto.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LOS DATILES FRESCOS (tema 7 del programa)®

La India, en calidad de Presidenta del GTe sobre los datiles frescos, presentd el proyecto de norma
(CRD17) e inform6 al Comité de que, en respuesta a las observaciones presentadas y al resultado respecto
de la propuesta de modelo para las normas alcanzado en la reunién en curso, se habia preparado una
version revisada para su consideracion por el Comiteé.

El Comité sostuvo un debate general y tomé nota de las siguientes opiniones manifestadas por las
delegaciones:

e el ambito de aplicaciéon del anteproyecto de norma no quedaba claro teniendo en cuenta el hecho de
gue “datiles frescos” era una fase del desarrollo fisioldgico de las frutas;

e el cuadro de las tolerancias en cuanto a la calidad deberia examinarse con mayor detenimiento;

e existia la posibilidad de que hubiera duplicaciones entre el anteproyecto de norma y la Norma para
los datiles (CXS 143-1985), lo que podria dar lugar a una aplicacion errénea de la norma.

Se aclar6 que la norma se centraba en los datiles frescos y no secos y que solo se aplicaria en el ambito del
consumidor cuando los datiles se presentaran frescos; y que en funcién de sus variedades, los datiles
frescos tenian diferentes fases de crecimiento o madurez. Asimismo se informé de que en la 19.2 reunion
del CCFFV y el 39.° periodo de sesiones de la Comision se habian proporcionado aclaraciones detalladas
sobre los trabajos relativos a los datiles frescos que habian sido aceptadas.

Conclusién
El Comité:

i) sefialé que seguia siendo necesario examinar el anteproyecto de norma con mayor detenimiento a
fin de abordar las inquietudes planteadas y que esta no estaba lista para adelantarla en el proceso
de tramites;

ii) acordo devolver el anteproyecto de norma al tramite 3 para seguir revisandolo y someterlo a la
consideracion del Comité en su proxima reunion;

iii) acordd establecer un GTe, presidido por la India y copresidido por la Arabia Saudita y que
trabajaria en inglés, para examinar las respuestas a la peticion de observaciones en el tramite 3
sobre el anteproyecto de norma revisado; y revisar el anteproyecto de norma teniendo en cuenta
las observaciones presentadas en el tramite 3 para seguir examinandolo en la proxima reunién del
Comité.

10 CX/FFV 17/20/8; CL 2017/16-FFV; CX/FFV 17/20/8-Add.1 (Albania, Bangladesh, Ecuador, Jamaica, Kenya,
Republica Islamica del Iran, Trinidad y Tabago); CRD6 (Tailandia, UA, UE); CRD14 (Senegal); CRD15 (México);
CRD17 (India); CRD21 (Marruecos).
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PROPUESTAS PARA NUEVOS TRABAJOS SOBRE NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS (tema 8 del programa)*!

Los Estados Unidos de América, que presidian el Grupo de trabajo durante la reunidn sobre propuestas de
nuevos trabajos, informaron al Comité de que, teniendo en cuenta los “Criterios para el establecimiento de
las prioridades de los trabajos”, el Grupo de trabajo habia examinado los cinco proyectos de nuevos trabajos
(esto es, Aiame, hojas de limonaria frescas, chalotes, cebollas y zarzamoras) y recomendaba que el Comité
considerase las siguientes propuestas: i) una norma para el fiame; ii) una norma conjunta para las cebollas
y los chalotes; iii) una norma horizontal para las bayas; iv) una horma para las hojas de limonaria frescas. La
delegacion sefiald que la decision sobre nuevos trabajos dependia del resultado de las deliberaciones sobre
los proyectos y anteproyectos de normas sometidos a la consideracion del Comité en relacion con los
diversos temas del programa.

La UE y sus Estados miembros sefialaron que existian normas de la CEPE para las bayas, cebollas y
chalotes que se utilizaban ampliamente en el comercio internacional y plantearon la cuestién de si la
elaboracidn de tales normas por parte del CCFFV era el mejor modo de utilizar los recursos del Comité.

Conclusién

El Comité acordd remitir las siguientes propuestas de nuevos trabajos con vistas a su aprobacién por la
Comision del Codex Alimentarius y en establecer sendos GTe para preparar, con sujecion a la aprobacion
de la Comisién, las siguientes normas para su distribucion a fin de recabar observaciones, en el tramite 3, y
para su examen en su siguiente reunion:

i) una norma para el iame y un GTe presidido por Costa Rica y copresidido por Ghana, que
trabajaria en espafiol e inglés;

ii) una norma para las cebollas y los chalotes y un GTe presidido por la Republica Islamica del Iran
y copresidido por la India e Indonesia, que trabajaria solo en inglés;

iii) una norma para las bayas y un GTe presidido por México y copresidido por la Argentina, que

trabajaria en espafiol e inglés;

Ademas, el Comité acordd que los documentos de proyecto relativos a la norma conjunta para las cebollas y
los chalotes y a la norma para las bayas fueran remitidos al Comité Ejecutivo (por los presidentes de los
respectivos GTe, por conducto de la Secretaria del Codex, como minimo con tres meses de antelacion a la
75.2 reunién del Comité Ejecutivo).

El Comité también acordé mantener la propuesta relativa a las hojas de limonaria frescas con vistas a que
se siguiera elaborando, teniendo en cuenta el resultado de las deliberaciones de su siguiente reunion.

La Secretaria destacé la necesidad de participar activamente en la labor de los GTe a fin de centrar los
debates del pleno en las cuestiones pendientes sefialadas en los GTe, para que el Comité pudiera gestionar
de forma eficaz su labor dentro de los plazos establecidos. Ello también permitiria al Comité aceptar las
propuestas de nuevos trabajos presentadas por los miembros.

PROPUESTA DE MODELO PARA LAS NORMAS DEL CODEX PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS: ASUNTOS PENDIENTES (tema 9 del programa)?*?

Los Estados Unidos de América, como Presidente del GTe sobre el modelo, presenté el tema e hizo
referencia a las secciones sin resolver del modelo para las normas indicadas en el mandato del GTe, segln
lo establecido en la 19.2 reunién del CCFFV. La delegacion sefialdé que solo seguian sin resolver la cuestion
de la permision de tolerancias para la podredumbre, la podredumbre blanda y la descomposicion interna en
la categoria “Extra” y el porcentaje de tolerancia del 1%, y que esto requeriria, por tanto, un nuevo examen
por parte del Comité.

El Comité acord6 centrarse en primer lugar en las secciones sin resolver que se indican a continuacion:

11 CL 2015/29-FFV: Part B; CX/FFV 17/20/9; CRD7 (Costa Rica, UA); CRD14 (Senegal); CRD14 (México).

12 CX/FFV 17/20/10; CL 2017/17-FFV; CX/FFV 17/20/10-Add.1 (Albania, Argentina, Chile, Ecuador, Estados Unidos de
América, Ghana, Jamaica, Republica Islamica del Iran, Suiza, Tailandia, Trinidad y Tabago); CRD8 (Chile, Unién
Africana, UE); CRD11 (Tailandia); CRD15 (México); CRD20 (Informe del Grupo de trabajo durante la reunién);
CRD21 (Marruecos).
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Seccion 3.1 — Requisitos minimos: Aplicacion de normas fitosanitarias a las disposiciones sobre la
presencia de plagas y dafios causados por estas

El Comité acordd incluir una nota a pie de pagina sobre la aplicacién de normas fitosanitarias en
consonancia con la Convencién Internacional de Proteccion Fitosanitaria (CIPF) en las disposiciones sobre
la presencia de plagas y dafios causados por estas en todas las normas del Codex para frutas y hortalizas
frescas.

Seccién 4 — Disposiciones relativas a la clasificacion por calibres: Punto E) - Definicion de producto en
miniatura

El Comité acord6 la definicion de producto en miniatura de manera que se permitiera la inclusion en la
norma de los productos con un tamafio menor al minimo requerido, siempre que dichos productos
cumplieran todos los demas requisitos de la norma.

Seccion 7.2 — Envases no destinados a la venta al por menor: Aplicabilidad de la disposicion para
proporcionar de manera alternativa o adicional informacién por separado aparte de la indicada en el envase
(es decir, en los documentos que acomparfian al envio)

El Comité se mostré de acuerdo con la disposicidn revisada que no requeria informacién por separado
adicional a la indicada en el envase, es decir, en los documentos que acompafian al envio.

El Comité sefald que el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos proporcionaria mas
orientacién sobre este asunto tras la finalizacién del debate relativo al etiquetado de envases no destinados
a la venta al por menor.

Seccion 5 — Disposiciones relativas a las tolerancias: Inclusién de tolerancias para la podredumbre, la
podredumbre blanda y la descomposicion interna en la categoria “Extra”

Porcentaje de tolerancia del 1% en la categoria “Extra”

El Comité no alcanz6 un acuerdo sobre la inclusion de tolerancias para la podredumbre, la podredumbre
blanda y la descomposicién interna en la categoria “Extra” ni sobre los porcentajes de tolerancia, por lo que
decidio establecer un grupo de trabajo entre reuniones, presidido por los Estados Unidos de América,
encargado de examinar este asunto y otras cuestiones adicionales relacionadas con el ambito de aplicacion
y la Opcion 2 (Clasificacion/Tolerancias), entre otras enmiendas que mejorarian la calidad del texto.

El Comité considerd las conclusiones del grupo de trabajo entre reuniones (CRD20) como sigue:

El Comité no alcanz6 un acuerdo sobre la inclusion de tolerancias para la podredumbre, la podredumbre
blanda y la descomposicion interna en la categoria “Extra” ni sobre los porcentajes de tolerancia.

El Comité sefial6 que de conformidad con la seccién sobre la introduccion al modelo, los textos entre llaves
hacian referencia a texto opcional, que su aplicacién dependia de la naturaleza del producto y que, por
tanto, las disposiciones que aparecian entre esas llaves podian eliminarse cuando no se considerasen
aplicables o necesarias.

No obstante, el Comité acordd poner la disposicion sobre las tolerancias para la podredumbre, la
podredumbre blanda y la descomposicion interna de la Seccién 5.1.1 (Categoria “Extra”) entre corchetes
junto con el rango de tolerancias propuestas. En consecuencia, la disposicion conexa sobre la exclusion de
la categoria “Extra” de la permision de un ligero deterioro debido al grado de desarrollo y al caracter mas o
menos perecedero incluido en la Seccién 1 (Ambito de aplicacion) también se puso entre corchetes.

Se sefialdo que el resultado de los debates sobre la permision de tolerancias para la podredumbre, la
podredumbre blanda y la descomposicion interna en la categoria “Extra” en el GTe sobre el kiwi podria
ayudar a resolver este asunto en el modelo de normas. ElI Comité, por tanto, acordé que esta cuestion
podria examinarse en mayor profundidad en su préxima reunién con vistas a eliminar los corchetes de estas
disposiciones.

El Comité convino ademas en los siguientes cambios:
Introduccion

El Comité acord6 que, ademas de reflejar las caracteristicas individuales de cada fruta y hortaliza fresca en
cuestion, el modelo deberia reflejar también las practicas comerciales actuales respecto de dichos
productos.

Seccién 1 — Ambito de aplicacion

El Comité sefal6 que las normas del Codex se aplicaban en todos los niveles de la cadena de distribucion
y, por tanto, acordd armonizar el ambito de aplicacion con la naturaleza de las normas del Codex y aclar6
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que el lenguaje comun se aplicaba en todas las normas del Codex para las frutas y hortalizas frescas. El
Comité acordé eliminar la referencia al punto de aplicacion en la fase de control de las exportaciones.

Seccion 2 — Definicion del producto
El Comité acordé aclarar que variedades se aplicaba a las que eran adecuadas para el comercio.
Opciodn 2 (Clasificacién/Tolerancias)

El Comité acordé combinar y transferir esta opcion al apéndice y colocar el cuadro entre corchetes para
considerar nuevamente las tolerancias indicadas en el mismo. Asimismo, se sefalé que las tolerancias
dependian de cada fruta y hortaliza fresca, asi como de las practicas comerciales.

Consideraciones generales

El Comité sefial6 que el modelo era un documento de orientaciéon destinado a facilitar la elaboracion y el
examen de las normas para las frutas y hortalizas frescas. EI modelo ofrecia una presentacion armonizada y
disposiciones comunes aplicables a todas las frutas y hortalizas frescas, de manera que el CCFFV pudiera
centrar el debate en aquellas disposiciones especificas del producto en cuestidn. Asi pues, el modelo no
pertenecia a ninguna categoria del Codex (es decir, no era un texto del Codex) y, por tanto, no necesitaba
la aprobacién ni la adopcién por parte de la Comisién del Codex Alimentarius, sino Unicamente el acuerdo
del CCFFV. Asimismo, el CCFFV podia examinar las enmiendas en cualquier momento segun fuera
necesario y, por tanto, no era necesario pasar por el proceso de tramites del Codex, sino que se requeria
Unicamente el acuerdo del CCFFV.

Conclusion

El Comité acord6 adjuntar el modelo como apéndice del informe (Apéndice VI).

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE EL GLOSARIO DE TERMINOS UTILIZADOS EN EL MODELO PARA
LAS NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (tema 10 del programa)®?

El Comité tomd nota de la sugerencia relativa a la necesidad de confeccionar un glosario de términos y
sefial6 que se deberia seguir elaborando el presente documento de debate, a fin de ayudar en la
interpretacién y aplicacion de las normas del Codex para frutas y hortalizas frescas.

Conclusion

El Comité acordd que los Estados Unidos de América siguieran elaborando el documento de debate sobre
el glosario de los términos relacionados con el modelo propuesto para las normas, ademas de otros
términos utilizados en las normas del Codex para las frutas y hortalizas frescas, con vistas a considerarlo en
Su préxima reunion.

OTROS ASUNTOS (tema 11 del programa)4
Revision del intervalo entre reuniones del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas

El CCFFV respaldé la propuesta de la India (CRD10) de que el Comité celebrara una reunion cada
12 meses durante las proximas tres reuniones consecutivas y sefiald que la frecuencia actual de 18 meses
era demasiado elevada para que se pudieran terminar los trabajos a tiempo. México, en calidad de pais
hospedante de la reunién del Comité, acogié con agrado la propuesta y observé que este planteamiento
ayudaria a mejorar la programacion presupuestaria. Asimismo, se sugirié que se evaluara la posibilidad de
gue el grupo de trabajo se reuniera de forma presencial antes de la reunién del CCFFV para que el Comité
pudiera gestionar mejor su labor.

El Comité acordé que México se pusiera en contacto de forma oficial con la Secretaria del Codex sobre las
cuestiones relativas al calendario de reuniones.

Tratamientos postcosecha para las frutas y hortalizas frescas que han de remitirse al Comité del
Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos

Los Estados Unidos de América sefialaron a la atencion del Comité la formulacién propuesta: los
monoglicéridos y diglicéridos de acidos grasos (SIN 471) y sal miristica, palmitica y acidos estearicos con
amonio, calcio, potasio y sodio (SIN 4701)) que se empleaban en la actualidad en algunos paises en el
tratamiento de la superficie de frutas y hortalizas para prolongar la vida util y mantener la cantidad de
nutrientes y las cualidades organolépticas de las mismas.

13 CX/FFV 17/20/11; CRD9 (Tailandia, Union Africana); CRD15 (México).
14 CRD10 (India); CRD16 (Estados Unidos de América).
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El Comité respaldd el avance de los trabajos realizados sobre esta(s) sustancia(s) y convino en recomendar
al Comité sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos la inclusién de (SIN 471) y
(SIN 470 i)) en las categorias “Frutas frescas tratadas en la superficie” (04.1.1.2) y “Hortalizas (incluidos
hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), algas marinas y nueces y
semillas frescas tratadas en la superficie” (04.2.1.2) de la Norma general para los aditivos alimentarios.

Uso de instrumentos de comunicacion eficaces y calidad de la traduccién simultanea

En calidad de coordinador del Comité Coordinador del Codex para América Latina y el Caribe (CCLAC),
Chile expresé la opinion de los miembros del CCLAC?® de que el CCFFV deberia estudiar la posibilidad de
utilizar plataformas en linea para que los miembros de los GTe pudieran debatir de forma mas interactiva y
con vistas a acelerar el proceso de elaboracion de normas y fomentar la transparencia y la inclusividad en la
labor de dichos grupos. Asimismo, Chile manifestd su preocupacion sobre la calidad de los documentos
traducidos y la interpretacion simultanea.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (tema 12 del programa)

Se informé al Comité de que la fecha y el lugar exactos de la 21.2 reunién del Comité serian determinados
por el Gobierno anfitrion en consulta con la Secretaria del Codex.

15 Argentina, Belice, Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Cuba, Ecuador, Jamaica, México, Perd, Uruguay.
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3.1

Apéndice I
PROYECTO DE NORMA PARA LA BERENJENA
(En el Tramite 8)

AMBITO DE APLICACION

El proposito de esta Norma es definir los requisitos de calidad para la berenjena después de su
acondicionamiento y envasado. Si se aplica en las etapas sucesivas al acondicionamiento, los
productos podran presentar, en relacién con las disposiciones de la Norma:

e una ligera disminucion del estado fresco y de turgencia;

e un ligero deterioro debido a su grado de desarrollo y a su caracter mas o menos
perecedero.

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

DEFINICION DEL PRODUCTO

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

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

e berenjenas ovales.
DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

REQUISITOS MINIMOS

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

e estar intactas;

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

e presentar un aspecto fresco;

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

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

e estar practicamente exentas de plagas?

e estar practicamente exentas de dafios causados por plagas?;

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

e estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafios;
e exentas de dafios causados por bajas o altas temperaturas.

El desarrollo y condicién de las berenjenas deberan ser tales que les permitan:

1

Las disposiciones relativas a las plagas se aplican sin perjuicio de los reglamentos de proteccion fitosanitaria
vigentes aplicados por los gobiernos de conformidad con la Convencion Internacional de Proteccién Fitosanitaria
(CIPF).
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3.2.1

3.2.2

3.2.3

e soportar el transporte y la manipulacién; y

e llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

Requisitos de madurez

Las berenjenas deberan estar suficientemente desarrolladas sin que la pulpa sea fibrosa o lefiosa, y
sin que las semillas tengan un desarrollo excesivo.

CLASIFICACION

Las berenjenas se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacion:

Categoria “Extra”

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

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

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

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

e un defecto leve de forma y desarrollo;
e una ligera decoloracién dependiendo de la variedad;
o defectos superficiales leves, magulladuras leves y/o grietas leves cicatrizadas siempre y
cuando no afecten su pulpa.
Categoria ll

Esta categoria comprende las berenjenas que no pueden clasificarse en las categorias superiores,
pero satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccién 3.1. Podran permitirse, sin
embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando las berenjenas conserven sus caracteristicas
esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacion y presentacion:

o defectos de formay desarrollo;
e decoloracion dependiendo de la variedad;
e magulladuras leves y/o grietas leves cicatrizadas o quemaduras por el sol;

e piel ligeramente seca siempre y cuando no afecte su pulpa.

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

Las berenjenas se pueden clasificar por didmetro (esto es, el diametro maximo de la seccion
ecuatorial sobre el eje longitudinal), conteo o peso de conformidad con las practicas comerciales
existentes. Cuando se clasifican de acuerdo con las practicas comerciales existentes, la etiqueta
deberé indicar el calibre (tamafio) y el método utilizado.

Para garantizar la homogeneidad del calibre, el rango de calibres entre los productos en el mismo
envase no debera ser mayor de:

a) Para hacer la clasificacion de calibre por diametro:

e 20 mm para las berenjenas alargadas;

e 25 mm para las berenjenas a forma de globo/redondas y ovales.
b) Para hacer la clasificacion del calibre por peso:

e 10 g para berenjenas entre 20 y 50 g;

e 20 g para berenjenas entre mas de 50 y 100 g;
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511

51.2

5.1.3

5.2

6.1

6.2

e 75 g para berenjenas entre mas de 100 y 300 g;

e 100 g para berenjenas entre mas de 300 y 500 g;

e 250 g para berenjenas de mas de 500 g.
La homogeneidad del rango de calibres es obligatoria solo para la Categoria “Extra”, pero no para
las berenjenas con un diametro igual o inferior a 30 mm.
DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

En cada lote se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos que no satisfagan los
requisitos de la categoria indicada. El producto que no cumpla con la evaluacion de conformidad se
puede volver a clasificar (calibrar) y ponerlo en conformidad de acuerdo con las disposiciones
pertinentes de las Directrices sobre sistemas de control de las importaciones de alimentos (CXG 47-
2003).

TOLERANCIAS DE CALIDAD

Categoria “Extra”

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

Categoria |

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

Categoria ll

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

TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias, se permite un 10% en peso o0 nimero de berenjenas que no satisfagan
los requisitos relativos al calibre.

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION

HOMOGENEIDAD

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

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

ENVASADO

Las berenjenas deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido.
Los materiales utilizados en el interior del envase deberan estar limpios y ser de calidad alimentaria
tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
etiquetados con tinta 0 pegamento no toxico.

Las berenjenas deberan disponerse en envases que se ajusten al Cddigo de practicas para el
envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas (CXC 44-1995).
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7.2.5

Descripcién de los envases

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

DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO O ETIQUETADO

ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

Ademés de los requisitos de la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados
(CXS 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

Nombre del producto

Cada envase debera etiquetarse con el nombre del producto y, facultativamente, con el del tipo
comercial.

Origen del producto

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

En el caso de una mezcla de variedades claramente diferente de berenjenas de distintos origenes,
la indicacién del pais de origen debera figurar junto al nombre del tipo comercial.

ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

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

Identificacion

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

Nombre del producto
Nombre del producto “Berenjenas”. Nombre del tipo comercial (facultativo).
“Mezcla de berenjenas”, o una denominacién equivalente, en el caso de una mezcla claramente
diferente de tipos comerciales de berenjenas. Si el producto no es visible desde el exterior, se
debera indicar los tipos comerciales, y la cantidad de cada producto contenido en el envase.
Origen del producto
Pais de origen? y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion.
En el caso de una mezcla de variedades claramente diferente de berenjenas de distintos origenes,
la indicacién del pais de origen debera figurar junto al nombre del tipo comercial.
Especificaciones comerciales
e categoria;
e calibre (en caso de que el producto esté clasificado por calibres) expresado:

0 por el diametro minimo y méaximo de la seccién ecuatorial (en mm) sobre los ejes
longitudinales; o

0 por peso (en g).

Marca de inspeccién oficial (facultativa)

Se deberd indicar el nombre completo o cominmente utilizado.

La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracion expresa del nombre y la direccion. Sin
embargo, en caso de que se utilice una marca en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al
“envasador y/o expedidor” (o a las siglas correspondientes).
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8.2

9.2

CONTAMINANTES

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

El producto al que se aplican las disposiciones de la presente Norma debera cumplir con los niveles
maéaximos de la Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y
piensos (CXS 193-1995).

HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente Norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales de higiene de
los alimentos (CXC 1-1969), Codigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas
(CXC 53-2003) y otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de practicas y cédigos de
practicas de higiene.

El producto debera ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios mcrobioldgicos relativos a
los alimentos (CXG 21-1997).
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3.1

3.11

Apéndice Il
PROYECTO DE NORMA PARA EL KIWI
(En el Tramite 7)

AMBITO DE APLICACION

El propdsito de esta Norma es definir los requisitos de calidad para el kiwi después de su
acondicionamiento y envasado. Sila Norma se aplica en las etapas sucesivas al acondicionamiento,
los productos podran presentar en relacion con las disposiciones de la Norma:

e una ligera disminucion del estado fresco y de turgencia;

e un ligero deterioro debido a su grado de desarrollo y a su caracter mas o menos
perecedero.

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

DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a las variedades de kiwis (también conocidas como actinidia) obtenidos (por
cultivares) de Actinidia chinensis Planch. y Actinidia deliciosa (A. Chev.) C.F. Liang & A.R. Ferguson y
sus hibridos obtenidos de por lo menos una de estas, de la familia Actinidiaceaea, que habran de
suministrarse frescas al consumidor. Se excluyen los kiwis destinados a la elaboracion industrial.

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

REQUISITOS MINIMOS

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

e estar intactos (pero sin pedunculo);

e estar sanos, deben excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro que
hagan que no sean aptos para el consumo;

e ser de consistencia adecuadamente firme; no debe estar blanda, reseca (arrugada) ni
mojada;

e estar bien formados; se excluyen los frutos dobles/mdltiples;

e estar limpios y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible;
e estar practicamente exentos de plagas?;

e estar practicamente exentos de dafios causados por plagas?;

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

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

El desarrollo y condicion de los kiwis deben ser tales que les permitan:
e soportar el transporte y la manipulacion;

e llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

Requisitos minimos de madurez

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

Las disposiciones relativas a las plagas se aplican sin perjuicio de los reglamentos de proteccion fitosanitaria
vigentes aplicados por los gobiernos de conformidad con la Convencion Internacional de Proteccién Fitosanitaria
(CIPF).
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3.2

3.2.1

3.2.2

3.2.3

La fruta debe haber alcanzado un grado de madurez de al menos 6,2° Brix 0 un contenido de
materia seca promedio de 15%?2.
CLASIFICACION

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

Categoria “Extra”

Los kiwis de esta categoria deben ser de calidad superior y caracteristicos de la variedad (cultivar).
La pulpa del fruto debe estar sana. El fruto debe ser redondo u oval en la seccioén transversal (no
achatado/aplanado) y la relacion entre el diametro minimo y maximo del fruto debe ser igual o
mayor de 0,8.

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

Los kiwis de esta categoria deben ser de buena calidad y caracteristicos de la variedad (cultivar). La
pulpa del fruto debe estar sana. El fruto debe ser redondo u oval en la seccién transversal (no
achatado/aplanado) y la relacién entre el diametro minimo y maximo del fruto debe ser igual o
mayor de 0,7.

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

e un defecto leve/ligero de forma (pero sin hinchazén o deformidades);
e defectos leves/ligeros de coloracion;
o defectos leves de la piel siempre y cuando el area afectada no supere 1 cm?;

e varias “marcas Hayward” mas pronunciadas con una leve protuberancia.

Categoria ll

Esta categoria comprende los kiwis que no pueden clasificarse en las categorias superiores, pero
satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccion 3.1. La pulpa del fruto no debe
mostrar ningln defecto serio. Pueden permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y
cuando los kiwis conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado
de conservacion y presentacion:

¢ defectos de forma incluidos frutos achatados;

o defectos de coloracion;

o defectos de la piel siempre y cuando el area afectada no supere 2 cm?;
e varias “marcas Hayward” mas pronunciadas con una leve protuberancia;

e magulladuras leves.

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

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

(A) Para los frutos calibrados (clasificados) por peso:

Para A. chinensis y A. deliciosa y sus hibridos entre esas especies, el peso minimo para la
Categoria “Extra” es de 90 g, para la Categoria | es de 70 g y para la Categoria Il es de 65 g.

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

2

Esto garantizaria que la fruta alcance un minimo de 9,5° Brix al entrar en la cadena de distribucion.
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e 10 g para los frutos que pesen hasta 85 g;
e 15 g para los frutos que pesen mas de 85 g y hasta 120 g;
e 20 g para los frutos que pesen mas de 120 g y hasta 150 g;

e 40 g para los frutos que pesen mas de 150 g.
DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

TOLERANCIAS DE CALIDAD

Se permitiran tolerancias de calidad y calibre en cada lote para los productos que no satisfagan los
requisitos de la categoria indicada. El producto que no cumpla con la evaluacion de conformidad se
puede volver a clasificar (calibrar) y poner en conformidad de acuerdo con las Directrices sobre
sistemas de control de las importaciones de alimentos (CXG 47-2003).

Categoria “Extra”

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

Categoria |

Se permite un 10%, en nimero 0 en peso, de kiwis que no satisfagan los requisitos de la categoria
pero satisfacen los requisitos de la Categoria Il. Dentro de esta tolerancia, se permitira un [2%)] de
kiwis afectados por podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicion interna.

Sin embargo, no se permitiran tolerancias a la podredumbre en las fases de:

e preparacion,
e envasado,y
e enlos puntos de control de exportaciones.

Los requisitos minimos en relacion con la norma para las tolerancias a la podredumbre se aplicaran
en puntos posteriores a los puntos de control de exportaciones.

Categoria Il

Se permite un 10%, en numero o en peso, de kiwis que no satisfagan los requisitos de esta
categoria ni los requisitos minimos. Dentro de esta tolerancia, el total de productos afectados por
podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicién interna no podra sobrepasar un 2%.

TOLERANCIAS DE CALIBRE

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

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido Gnicamente por kiwis del
mismo origen, variedad (cultivar) calidad y calibre. Sin embargo, se puede envasar en un mismo
envase una mezcla de kiwis de variedades claramente diferentes siempre y cuando sean
homogéneos en calidad y que el origen de cada variedad sea el mismo.

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

Envasado

Los kiwis no deben envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los
materiales utilizados en el interior del envase deben estar limpios y ser de calidad alimentaria tal
gue evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular
papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta 0 pegamento no téxico.
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Las etiquetas pegadas individualmente a los productos deben ser tales que, al retirarlas, no dejen
rastros visibles de pegamento ni conduzca a defectos en la piel/cascara.

Los kiwis deben disponerse en envases que se ajusten al Codigo de practicas para el envasado y
transporte de frutas y hortalizas frescas (CXC 44-1995).
Descripcién de los envases

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservaciéon apropiados de kiwis.

Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios.
DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO O ETIQUETADO

ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

Ademés de los requisitos de la Norma general para el etiquetado de alimentos
preenvasados (CXS 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

Nombre del producto

Cada envase debe etiquetarse con el nombre del producto y, facultativamente, con el de la variedad
(cultivar) o el color predominante de la pulpa del fruto.

Origen del producto

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

ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

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

Para el kiwi transportado a granel (carga directa en el medio de transporte), estas indicaciones
deben aparecer en el documento que acompafa a la mercancia, y fijado de forma visible en el
interior del medio de transporte a menos que el documento se substituya por una solucion
electrénica. En tal caso la identificacion debe ser legible por la maquina y de facil acceso.
Identificacion

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

Nombre del producto

Nombre del producto y, facultativamente, el de la variedad (cultivar) o el color predominante de la
pulpa del fruto.

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

Pais de origen 3y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion.

Especificaciones comerciales
e categoria;
e calibre (tamafio) (en caso de que el producto esté clasificado por calibres), expresado

0 por el peso minimo y maximo del fruto; o

Se debe indicar el nombre completo o cominmente utilizado.

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

El nombre comercial puede ser una marca comercial cuya proteccion se ha solicitado u obtenido, o cualquier otra
denominacién comercial.
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7.2.5

9.2

0 por el nimero de frutos y el peso neto de frutos; o

0 por el calibre (tamafio) y el método utilizado.
Marca de inspeccién oficial (facultativa)

CONTAMINANTES

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

El producto regulado por esta Norma debe cumplir con la Norma general para los contaminantes y
las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995).

HIGIENE

Se recomienda que el/los producto(s) regulado(s) por las disposiciones de la presente Norma se
prepare(n) y manipule(n) de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales
de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), Cddigo de practicas de higiene para las frutas y
hortalizas frescas (CXC 53-2003) y otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de
practicas y codigos de practicas de higiene.

El producto debe ajustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos relativos a
los alimentos (CXG 21-1997).
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3.1

Apéndice IV
ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA PATATA (PAPA) DE CONSUMO
(En el Tramite 5)

AMBITO DE APLICACION

El propésito de esta Norma es definir los requisitos de calidad para la patata (papa) de consumo
después de su acondicionamiento (por ejemplo, cepilladas y/o lavadas) y envasado. Si la Norma se
aplica en las etapas sucesivas al acondicionamiento, los productos podran presentar, en relacién
con las disposiciones de la Norma:

e una ligera disminucion del estado fresco y de turgencia;

e un ligero deterioro debido a su grado de desarrollo y a su caracter mas o menos
perecedero.

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

Debido a caracteristicas tipicas de la variedad, los tubérculos de la patata (papa) de consumo
varian segun:

e laforma: de esférica a ovoide;

e el color externo y de la piel: desde blanco pasando por amarillo hasta marrén y desde rojizo
hasta azul;

e el color de la pulpa: de blanco a amarillo hasta azul;

e la profundidad y color de las cavidades del ojo.

DEFINICION DEL PRODUCTO

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

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

REQUISITOS MINIMOS

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las
tolerancias permitidas, las patatas (papas) de consumo deben:

e estar intactas;

e estar sanas, deben excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro que
hagan que no sean aptas para el consumo;

e tener un aspecto fresco;

e ser de consistencia firme;

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

e estar practicamente exentas de dafios causados por plagas ?;

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

La materia extrafia visible excluye indicadores visuales de tratamiento con inhibidores de brotes.

Las disposiciones relativas a las plagas se aplican sin perjuicio de los reglamentos de proteccion fitosanitaria
vigentes aplicados por los gobiernos de conformidad con la Convencién Internacional de Proteccion Fitosanitaria
(CIPF).
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3.1.1

3.2

e estar exentas de cualquier olor;
e estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas;
e [estar practicamente sin brotes, es decir, brotes no mayores a 1 mm de largo;]

o [estar exentas de defectos externos e internos que afecten al aspecto general del producto,
su calidad y presentacién en el envase tales como:

0 coloracion verde; coloracién verde palida no superior a un octavo de la superficie y
gue puede ser eliminado mediante un pelado normal no constituye un defecto;

o manchas obscuras debido al calor;

0 grietas (incluyendo el crecimiento de grietas), cortes, picaduras, magulladuras o
rugosidades (solo para las variedades en que la piel no es usualmente aspera)
superior a 4 mm de profundidad;

o deformidades;

0 manchas sub-epidérmicas de color gris, azul 0 negro que no superen los 5 mm de
profundidad;

o0 manchas pardas (rojizas), huecos o corazon negro y otros defectos internos;

0 costra profunda comin de la papa y costra polvorienta de la papa con una
profundidad de 2 mm o mas.]

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

El desarrollo y condicion de las patatas (papas) deben ser tales que les permitan:
e soportar el transporte y la manipulacion; y

e llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

Requisitos minimos de madurez

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

CLASIFICACION

De conformidad con la Seccion 5 — Disposiciones relativas a las tolerancias, las patatas (papas) de
consumo se clasifican en las siguientes categorias.

Categoria “Extra”, Categoria | y Categoria Il.

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

Las patatas (papas) de consumo pueden ser clasificadas (calibradas) por diametro o de
conformidad con las practicas comerciales existentes. Cuando se clasifican (calibran) de acuerdo
con las practicas comerciales existentes, la etiqueta debe indicar el calibre (tamafio) y el método
utilizado como se indica a continuacion.

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

Cabdigo de calibre Diametro ecuatorial en mm
1 mas de 80

2 35-80

3 25-75

4 18-24
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Sin embargo, la homogeneidad de calibre en envases destinados a la venta de hasta 5 kg de peso
neto podra restringirse a un maximo de 30 mm entre el tubérculo mas pequefio y el tubérculo mas
grande.

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

Se permitiran tolerancias de calidad y calibre en cada lote para los productos que no satisfagan los
requisitos de la categoria indicada. El producto que no cumpla con la evaluacion de conformidad se
puede volver a clasificar (calibrar) y ponerlo en conformidad de acuerdo con las Directrices sobre
sistemas de control de las importaciones de alimentos (CXG 47-2003).

[5.1 [Tolerancias de calidad]
S.N.° Porcentajes de tolerancias permitidas de
. _ productos defectuosos por conteo o por
Tolerancias de calidad peso
Categoria Extraj Categorial | Categoria ll
1 Tolerancias totales de calidad para las
patatas (papas) de consumo que no 5 10 10
satisfacen los requisitos de calidad de los
cuales no mas de:
1.1 Defectos de la piel:
e Manchas obscuras debido al calor,
cortes, picaduras
Magulladuras o rugosidades
Viruela del apio, marchitez
bacteriana del tabaco y
podredumbre anular
e Manchas sub-epidérmicas de color
gris, azul 0 negro que no superen los
5 mm de profundidad
e Costra profunda comin de la patata
(papa) y costra polvorienta de la
papa con una profundidad de 2 mm
0 més
e costra superficial comun de la papa
no debe extenderse més de un
cuarto de la superficie
Brotes que no superen 1 mm
Coloracion verde que no supere
1/8 de la superficie; pelado:
ausencia de piel o piel que se
desprende facilmente; defectos
internos como el corazén negro
[1.2 Congelado, podredumbre, podredumbre 1 1 >
blanda y/o descomposicién interna
1.3 Tierra y materias extrafias 0,25 0,5 0,5]
2 Tolerancias adicionales
(a) Producto perteneciente a otras > > >
variedades distintas a las sefialadas
(b) Tolerancias de calibre - fuera de calibre 10 10 10
segun se indica o se comercializa
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6.

6.1

6.2

6.2.1

7.1

7.1.1

7.1.2

7.2

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION

Homogeneidad

El contenido de cada envase (0 lote, para productos presentados a granel en el medio de
transporte) debe ser homogéneo y estar constituido Gnicamente por las patatas (papas) de consumo
del mismo origen, calidad y calibre (en caso de que el producto esté clasificado por calibres) (si esta
indicado) y, facultativamente, el tipo de coccién (si esta indicado).

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

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

Envasado

Las patatas (papas) de consumo deben envasarse de tal manera que el producto quede
debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deben estar limpios y ser
de calidad alimentaria tal que evite la contaminacion cruzada o 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.

Las patatas (papas) de consumo deben disponerse en envases que se ajusten al Cédigo de
practicas para el envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas (CXC 44-1995).
Descripcién de los envases

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

DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO O ETIQUETADO

Envases destinados al consumidor

Ademas de los requisitos de la Norma general para el etiquetado de alimentos preenvasados
(CXS 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

Nombre del producto

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

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

En el caso de una mezcla de variedades claramente diferentes de patatas (papas) de consumo de
distintos origenes, la indicacion del pais de origen debe figurar junto al nombre de cada variedad.

Envases no destinados a la venta al por menor

Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado,
marcadas de forma legible, e indeleble y visibles desde el exterior, 0 bien impresas en el propio
envase 0 en una etiqueta fijada en el cierre (si las etiquetas son colocadas dentro de los envases
(mallas), esto se haria de tal modo que las indicaciones relativas al marcado se puedan leer desde
el exterior), o bien en los documentos que acompafan el envio y fijado de forma visible en el interior
del medio de transporte, a menos que el documento se substituya por una solucién electrénica. En
tal caso, la identificacion debe ser legible por la maquina y de facil acceso.

3

Se debe indicar el nombre completo o cominmente utilizado.
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7.2.1

7.2.2

7.2.3

7.2.4

7.2.5

9.2

Identificacion

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

Nombre del producto

Cada envase debe etiquetarse con el nombre del producto y, facultativamente, con el de la variedad
<y/o tipo comercial>. La forma del tubérculo se puede indicar en la etiqueta por ejemplo “ovalada”,

“redonda”, “alargada” (facultativo).

Origen del producto

Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion.

En el caso de una mezcla de variedades claramente diferente de las patatas (papas) de consumo
de distintos origenes, la indicacion del pais de origen debe figurar junto al nombre de cada variedad.
Especificaciones comerciales

e Categoria

e Calibre (tamafio) (en caso de que el producto esté clasificado por calibres)

¢ Indicaciones facultativas: color de la pulpa, color de la piel, forma del tubérculo
Marca de inspeccién oficial (facultativa)

CONTAMINANTES

El producto regulado por esta Norma debe cumplir con los limites méximos de residuos de
plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para este producto y cuando no
hay limites maximos de residuos (LMR) del Codex pertinentes, la identificacion de los LMR del pais
de destino es una alternativa.

El producto regulado por esta Norma debe cumplir con los niveles maximos de la Norma general
para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995).

HIGIENE

Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente Norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales de higiene de
los alimentos (CXC 1-1969), Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas
(CXC 53-2003), y otros textos pertinentes del Codex, tales como codigos de practicas y codigos de
practicas de higiene.

El producto debe ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiolégicos relativos
a los alimentos (CXG 21-1997).

4

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

PROPUESTA DE NUEVO TRABAJO SOBRE UNA NORMA DEL CODEX PARA EL NAME (Dioscorea
spp.)
(Preparado por Costa Rica)
1. Objetivo y ambito de aplicacion de lanorma

e El objetivo del trabajo consiste en elaborar una norma mundial que establezca los requisitos de
calidad basicos para el fiame, a fin de garantizar a los consumidores un producto inocuo y de calidad.

e La norma se aplicaria a las diferentes variedades o tipos comerciales de Dioscorea rotundata y
Dioscorea cayenensis (flame amarillo), (Dioscorea alata L.), para el suministro del producto fresco al
consumidor tras su preparacién y envasado.

2. Pertinenciay actualidad

El flame (Dioscorea spp.) es un tubérculo que se consume en todo el mundo y se comercializa
generalmente fresco. Debido a que se exportan grandes cantidades, el mantenimiento de la calidad final
resulta importante. Es sensible a los dafios fisiologicos Yy fisicos, a los golpes y a las temperaturas frias, ya
gue todos estos factores tienen efectos negativos en el tubérculo. En algunos casos, el producto no se
ajusta al tamafio necesario para el mercado.

El fiame tiene su origen en el sudeste asiatico y en Melanesia y el ser humano lo distribuyé a otras
regiones como las Américas, Africa, Madagascar, el resto de Asia y Australia. Los rendimientos pueden
alcanzar las 23 toneladas por hectarea en funcion de la especie y la variedad (Lebot, 2009). Constituye un
alimento basico en los paises africanos, ya que el continente africano aporta mas del 90% de la
produccién mundial. Segin FAOSTAT (2016), el mayor productor es Nigeria, con 35 618 420 toneladas,
seguido de Ghana, con 7074 574 toneladas. Las principales variedades son Dioscora rotundata y
Dioscorea cayenensis (flame amarillo).

El Aame recibe diferentes denominaciones en todo el mundo, entre ellas, las siguientes: fiame comdun,
flame grande, fiame asiatico, fiame de agua, flame alado, yam, greater yam, winged yam, water yam,
purple/white yam, Guyana arrowroot, ten-months yam, tabena, batatilla, ifame, fangate, fiame de mina,
napi, cara branco, cara cultivado, cara de Angola, igname blanche, igname St. Martin, ubi, ube y shenshu.

Se venden grandes cantidades de fiame en todo el mundo. En 2015, las ventas totales alcanzaron un
valor de aproximadamente 151,3 millones de USD. Los principales paises exportadores fueron Ghana,
Costa Rica y Jamaica (estimaciones del Centro de Comercio Internacional UNCTAD/OMC [CCI] basadas
en estadisticas de la Base de datos estadisticos sobre el comercio de mercaderias [COMTRADE]). El afio
pasado, el Brasil incrementd sus exportaciones a un maximo de 317 toneladas, principalmente a la Unién
Europea (UE), ya que los paises europeos compran entre el 80% y el 100% de su producciéon. Panama
produce actualmente 17 200 toneladas. En los ultimos afios, Colombia, Jamaica, Nicaragua y la Republica
Dominicana también han comenzado a exportar fiame (Consejo Nacional de Produccion de Costa Rica,
2014; Instituto Interamericano de Cooperacidon para la Agricultura, 2015). Jamaica produce hasta
10 000 toneladas al afio y Colombia produce 315 000, las cuales exporta a los Estados Unidos de América
y Puerto Rico, asi como a otras islas del Caribe.

En Costa Rica, el fiame se cultiva en las regiones de Huetar Caribe y Huetar Norte; el material plantado es
Dioscorea alata L. Se produce principalmente para su exportacion y se reservan pequefios volimenes
para el mercado nacional. Las exportaciones se destinan principalmente a América del Norte, el Caribe y
la UE, aungue también se envian grandes volimenes a otros paises de América central. El volumen total
varia entre las 16 500 y las 18 000 toneladas anuales, lo cual se tradujo en méas de 13,5 millones de USD
en 2015 (Procomer, 2016).

Dado el nivel de produccién de fiame en todo el mundo, se precisan normas que regulen la calidad y
establezcan una referencia para la comercializacion de la hortaliza destinada a los paises productores y
exportadores. Asimismo, la elaboracion de una norma del Codex para el fiame ayudara a proteger la salud
del consumidor y a promover practicas de comercio leales, de conformidad con los acuerdos
internacionales que se encuentran actualmente en vigor.

Por las razones descritas anteriormente, varios miembros del Codex expresaron la importancia de
establecer requisitos para garantizar que los suministros del producto cumplan los estandares de calidad e
inocuidad, ya que los volumenes de exportaciones de Costa Rica, los paises del Caribe, América del Sur y
Africa son significativos. Esto facilitaria el comercio internacional para los paises exportadores y
consumidores.
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3.

Principales aspectos que han de regularse

La presente propuesta de nuevo trabajo se aplica a tubérculos de los tipos o variedades comerciales de
Dioscorea spp., para el suministro del producto fresco al consumidor tras su preparacion y envasado:

- el establecimiento de los requisitos minimos para los tubérculos;

- la especificacion de las disposiciones relativas a la clasificacion por calibres;

- la definicién de las disposiciones relativas a las tolerancias de calidad y calibre;
- el establecimiento de las disposiciones relativas a la presentacion;

- la determinacion del marcado o etiquetado de conformidad con las directrices establecidas por el
Codex Alimentarius;

- la adicion de las directrices establecidas por el Codex Alimentarius con respecto a los contaminantes
gue afectan al producto;

- lareferencia a las directrices del Codex Alimentarius relativas a los requisitos de higiene.
Evaluacion con arreglo a los criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos
Criterio general

La elaboracion de una norma internacional para el fiame resultaria Gtil para todos los paises interesados,
ya sean productores, exportadores o consumidores. La calidad del producto se deberia ajustar a las
practicas comerciales y de comercializacion mundiales a fin de tener en cuenta las necesidades de los
consumidores en todo el mundo, asi como los requisitos minimos de inocuidad alimentaria.

La elaboracion de una norma internacional para el fiame resultaria especialmente Util para los paises en
desarrollo, ya que son los productores, exportadores y consumidores principales de esta hortaliza. La
calidad del producto se deberia ajustar a las practicas de comercializacion mundiales a fin de tener en
cuenta las necesidades de los consumidores en todo el mundo, asi como los requisitos minimos de
inocuidad alimentaria, con miras a proteger la salud del consumidor y garantizar préacticas leales en el
comercio de alimentos. Con este fin, a continuacion se presentan los criterios para la elaboracion de una
norma regional destinada a los tubérculos de Dioscorea spp.

En Costa Rica, el cédigo arancelario de Dioscorea spp. es 070601060110 (capitulo 07, partida 14,
subpartida 301019), que corresponde a los bulbos, las cebollas, los tubérculos, las raices tuberosas, los
turiones y los rizomas.

Criterios aplicables al producto

a. Volumen de produccién y consumo en los diferentes paises, y volumen de comercio entre
paises

En general, el Aiame se comercializa como producto fresco en cajas de cartdn con un peso neto de
aproximadamente 18 kg o 23 kg.

La producciéon mundial se ha incrementado. Mientras que en 2011 la FAO informé de que esta ascendi6 a
50 millones de toneladas, en 2013 en la Base de datos estadisticos sustantivos de la Organizacion
(FAOSTAT) se estimé que la cifra correspondiente a los 20 paises de Africa, Asia, el Caribe y América del
Sur se situaba cerca de los 68 millones de toneladas. Los mayores volimenes se produjeron en paises
como Benin, Cobte d’lvoire, Etiopia, Ghana, y Nigeria, con cantidades que varian entre las 45 toneladas y
los 1,4 millones de toneladas. Otros 10 paises produjeron entre 0,6 y 0,2 millones de toneladas.

Segun la FAO, los paises que produjeron volimenes inferiores a los 0,20 millones de toneladas fueron
Burkina Faso, Costa Rica, Jamaica, el Japon, Nicaragua, Panama, la Republica Dominicana y Venezuela
(Republica Bolivariana de).

En Costa Rica, la produccion durante los ultimos tres afios ha alcanzado un promedio de 15 376 toneladas
(Figura 1), la mayor parte de la cual se ha exportado a paises como los Estados Unidos de América,
Puerto Rico, otras islas del Caribe y algunos paises de la UE (Cuadro 1).
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Figura 1: Volimenes de exportaciones de fiame producido en Costa Rica entre 2012 y 2015
(Procomer 2016).

Cuadro 1: Volumen de fiame comercializado por Costa Rica a los principales paises compradores (2012-

2015).

Volumen (toneladas)
Region 2012 2013 2014 2015
América del Norte 14 123,3 12 869,9 13 055,0 9 466,9
Ameérica del Sur 23,1 34,1 13,0 14,4
América Central 42,9
Asia
El Caribe 2572,2 30404 2650,1 2284,6
UE 179,5 504,2 461,9 134,6
Resto de Europa 15,2
Total 16 898,2 16 448,6 16 180,0 11 958,6

(Fuente: Procomer (2016).

Para 2015, los principales paises exportadores eran Ghana, que aportaba el 25,9% de las exportaciones,
los Estados Unidos de América (16,2%), Costa Rica (13,8%) y Jamaica (10,5%), con volimenes de
exportaciones entre las 10 000 y las 26 000 toneladas métricas (calculos del CCI basados en estadisticas
de COMTRADE).

En el Cuadro 2 se muestra que los paises americanos han llevado a cabo transacciones por un valor de
hasta 25,39 millones de USD, las cuales han constituido el 16,8% del valor de las transacciones mundiales
en 2015, y las transacciones totales realizadas por América y el Caribe se situaron en el 43,7%.

En el caso concreto del Brasil, se ha informado de que las exportaciones de este tubérculo como producto
fresco, entre 2012 y 2015, generaron aproximadamente 2 millones de USD, con la UE como principal
destino. Otros paises como Colombia, notificaron una produccion de hasta 314 991 toneladas en 2013, sin
embargo, como se muestra en el Cuadro 1, el valor de las exportaciones es relativamente bajo en
comparacion con Jamaica, los Estados Unidos de América y Costa Rica.

Cuadro 2: Valor de las exportaciones mundiales de fiame realizadas por los paises americanos y del
Caribe en el periodo comprendido entre 2012 y 2015.

Exportaciones (miles de USD)

Paises 2012 2013 2014 2015
Jamaica 0 0 22 115 25 393
Estados Unidos de América 11 246 13 954 22 182 20 699
Costa Rica 15959 18 222 17 017 15 466
Colombia 23 489 1050 2 659

Republica Dominicana 177 282 418 326
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Dominica 0 0 56 63
San Vicente y las Granadinas 0 0 0 51
Panamé 99 332 225 47
Nicaragua 23 9 18 17
Canada 0 0 28 0
Santa Lucia 1

Fuente: Célculos del CCI basados en estadisticas de COMTRADE

b. Diversificaciéon de las legislaciones nacionales e impedimentos resultantes o posibles que
obstaculizan el comercio internacional
La elaboracion de esta norma mundial se esta llevando a cabo en consonancia con los objetivos legitimos
de la Organizacién Mundial del Comercio (OMC) y los estatutos de la Comisién del Codex Alimentarius, en
los cuales se incluye la proteccion de la salud del consumidor y la garantia de préacticas leales en el
comercio de alimentos.
Actualmente no existen impedimentos conocidos a la elaboracién de esta norma dado el volumen de
comercio de este tubérculo. Este trabajo proporcionaria una norma especifica y reconocida que permitiria
fortalecer el comercio internacional de un producto que tiene su origen en Africa y Asia y que en la
actualidad se produce en varias regiones del mundo.
Aunque tradicionalmente se ha utilizado como producto alimentario, el iame posee gran potencial en la
industria farmacéutica. Asimismo, los paises importadores exigen la aplicacién de buenas practicas en
todos los productos vegetales que les proporcionan terceros paises.
Debido a que no existe una norma internacional para el flame y ninguna organizacion ha emprendido
trabajos sobre este tema, el establecimiento de una norma del Codex se considera necesario y oportuno a
fin de integrar los criterios en una Unica norma aceptable a nivel internacional.
En este sentido, los posibles obstaculos al comercio se reducirian y se estableceria un marco juridico
completo que estipulase los estandares minimos aceptables a nivel mundial en relacion con el iame.
c. Mercado internacional o regional potencial
En el Cuadro 3 se enumeran las exportaciones de Dioscorea spp. de Costa Rica a los principales paises
compradores de su produccion entre 2012 y 2014. Los mas importantes fueron los Estados Unidos de
América, Guadalupe, Martinica y Puerto Rico. De ellos, los Estados Unidos de Ameérica y Puerto Rico
adquirieron mas de 6 000 toneladas cada uno, segun los datos de Procomer (2015).
Cuadro 3: Volumen de fiame de Costa Rica exportado a los principales mercados entre 2012 y 2015.
Volumen (toneladas)
Pais 2012 2013 2014 2015
Estados Unidos 73744 6521,2 6 695,8 4989,8
Puerto Rico 6 424,3 6 086,8 6 140,5 4288,1
Martinica 1 059,5 1767,2 1334,0 1289,4
Guadalupe 1462,8 1246,8 12944 995,2
Canada 324,6 261,9 218,6 189,1
Total 16 645,5 15 883,8 15 683,5 11 751,5
d. Posibilidades de normalizacién del producto
La norma aborda basicamente los aspectos relacionados con la calidad, el calibre, la inocuidad y el
etiquetado de Dioscorea spp, de forma que los consumidores puedan estar seguros de las caracteristicas
del producto que adquieren.
Dadas las caracteristicas especiales del producto, también es necesario establecer los parametros para
los distintos tipos o variedades comerciales, a fin de que se pueda diferenciar el iame de otros productos
con denominaciones similares.
e. Reglamentacion de las principales cuestiones relativas a la proteccion del consumidor y al

comercio en las normas generales existentes o propuestas

El nuevo trabajo mejorara la proteccién del consumidor y facilitara el comercio de fiame al establecer una
norma de calidad reconocida internacionalmente.
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f.

10.

Nimero de productos que necesitarian normas independientes, indicando si se trata de productos
crudos, semielaborados o elaborados

Como se ha mencionado en el apartado anterior, no existen normas del Codex para este cultivo.
Dioscorea spp. es un producto que se proporciona fresco al consumidor, sin elaboracion, y las Unicas
practicas a las que esta sujeto estan relacionadas con la gestidn posterior a la cosecha (preparacion y
envasado).

Trabajos ya iniciados por otras organizaciones internacionales en este campo 0 propuestos por el
organismo o los organismos pertinentes internacionales de caracter intergubernamental

No existe una norma general para productos relativa al iame. Sin embargo, se han elaborado normas en
Colombia y para Africa. Las normas existentes pertinentes que se podrian tener en cuenta en la
elaboracion de una norma del Codex para el fiame son las siguientes:

«  NORMA TECNICA COLOMBIANA - NTC 1269

+  PROYECTO DE NORMA PARA AFRICA CD-ARS 825

Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex

La elaboracién de la propuesta de norma se basa en los siguientes objetivos estratégicos:

La elaboracion de una norma del Codex para el fiame se propone en consonancia con el objetivo
estratégico de promover la maxima aplicacién de las normas del Codex por parte de los paises en sus
legislaciones nacionales, asi como facilitar el comercio internacional. Esta propuesta se corresponde con
el Objetivo estratégico 1 relativo a establecer las normas alimentarias internacionales que se ocupen de
las cuestiones alimentarias actuales y de las que surjan, y los objetivos correspondientes del Plan
estratégico 2014-19. Esta propuesta se basa en consideraciones cientificas y esta disefiada para ayudar a
establecer los requisitos minimos de calidad para el iame fresco, con el propésito de proteger la salud del
consumidor y asegurar practicas equitativas en el comercio de alimentos.

Informacidén sobre la relacion entre la propuesta y otros documentos del Codex existentes

La propuesta relacionada con la elaboracion de una norma del Codex para el fiame forma parte del
mandato del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas.

Determinacién de la necesidad y disponibilidad de asesoramiento cientifico de expertos

En la elaboracion del proyecto de norma del Codex, se utilizara como referencia la informacion generada
por los expertos nacionales, asi como por otros expertos del resto de la region.

Determinacién de la necesidad de posibles aportaciones técnicas a la norma de parte de 6rganos
externos para que se puedan programar tales aportaciones

La norma de Colombia se tendra en cuenta en la elaboracién de la norma para el fiame, con inclusién de
la experiencia disponible en otros paises importadores o exportadores que participan en la normalizacién
de este producto en el CCFFV.

Calendario propuesto para el nuevo trabajo

Se espera que la elaboracion de esta norma se lleve a cabo, como maximo, en tres reuniones del Comité,
en funcién del acuerdo alcanzado por el mismo.

Informacién general sobre Dioscorea spp.
Origen y distribucion geogréfica:
e Zona de origen de Dioscorea alata: Sudeste asiatico y Melanesia.

e Distribucion secundaria: Se han introducido diferentes especies de Dioscorea en las Américas,
Africa, Madagascar, Asia meridional y oriental, Australia y Melanesia.

e Migracion a larga distancia asistida por seres humanos. Se cultiva comercialmente, en huertos
domeésticos y también crece de forma silvestre.

Identificacién y descripcion (Rodriguez 2000; Lebot 2009; Arnau et al. 2010; CAB International

2015):

e Tipo de crecimiento y ciclo biolégico: Raiz perenne herbacea; parra.
e Tamafo: Puede alcanzar entre 10 y 15 metros de longitud.

e Tallo: Cuadrangular, con proyecciones aladas, irregulares y membranosas.
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Hojas: El tamafio varia ampliamente; con forma de corazon; filotaxis: opuesta.

Flores: Las flores femeninas crecen en espiculas largas de aproximadamente 30 cm; las flores
masculinas crecen en pequefias paniculas. La mayoria de los cultivares son estériles. Cuando se
producen, la mayoria de las flores son masculinas.

Tubérculos: Tienen un peso medio de entre 3kg y 5kg por planta, con numerosas formas
distintas. El color de la pulpa puede ser blanco, amarillo o purpura.

Habitat

Crece en regiones tropicales. El crecimiento se puede ver gravemente limitado por temperaturas
inferiores a 20°C, alcanzando un crecimiento éptimo a temperaturas comprendidas entre los 25°C
y los 30°C. Precisa una precipitacién 6ptima de aproximadamente 1 150 mm durante el ciclo de
cultivo. Por tanto, se considera un cultivo con un desarrollo 6ptimo en climas designados como
pluviselva tropical, monzén tropical y sabana tropical.

Requiere suelos profundos, sueltos, fértiles y bien drenados; y arado seguido de doble rastrillaje y
aporcadura, a fin de alentar el crecimiento de los tubérculos.

Usos

El iame se suele consumir fresco. Tras pelarlo, se corta en trozos y se cocina en agua caliente. A
continuacion, se consume con otras hortalizas y salsas. También se consume como pasta de
flame. También se puede asar o freir.

Formas de consumo por region: Especificar formas de consumo en los paises a los que se
exporta y en otros paises, por ejemplo, en Africa y Asia.

Valor nutricional

Segun los datos del Servicio de Investigacion Agricola del Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos, el fiame tiene un elevado contenido de carbohidratos, minerales (calcio, hierro,
magnesio, fésforo, potasio, sodio y zinc), vitaminas (tiamina, riboflavina, niacina y vitaminas B6,
B12 y A), asi como fibra.
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Apéndice VI

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

Norma para {nombre del producto}
CODEX STAN {numero de la Norma} {afio de adopcion}

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

e El Modelo general se debe seguir cuando se elaboren Normas del Codex/FFV nuevas o se
revisen las existentes. Sin embargo, se permitira la utilizacién de otros textos apropiados en el
Modelo general para reflejar las caracteristicas individuales y las practicas comerciales actuales
de las frutas y hortalizas frescas.

En el texto se utilizan las siguientes convenciones:

¢ {Nombre del producto} debe ser reemplazado por el nombre comun del producto al cual
aplica la Norma.

o {Texto}: para el texto que explica la utilizacion del modelo general. Este texto no aparece
en la Norma.

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

1. AMBITO DE APLICACION

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

e una ligera disminucion del estado fresco y de turgencia;

e un ligero deterioro debido a su grado de desarrollo y a su caracter mas o menos
perecedero.

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

2. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a <parte del producto que se normaliza> de variedades! (cultivares) de
{nombre comun del producto} obtenidos/as de {nombre botanico en latin}2 de la familia de {nombre
botanico en latin}! que habran de suministrarse frescos/as al consumidor después de su
acondicionamiento y envasado. <Se excluyen los {nombre comin del producto} destinados a la
elaboracién industrial.>

{El nombre botanico en latin se identifica de acuerdo con el Cédigo Internacional de Nomenclatura
Botéanica.}

{En esta seccién podran afiadirse disposiciones adicionales relativas a la definicién del producto.}

1 Variedades aptas para el comercio.

Toda la informacion proviene de la base de datos GRIN (www.ars-grin.gov) o la base de datos mundial de
Mansfeld sobre cultivos agricolas y horticolas (http://mansfeld.ipk-gatersleben.de/apex/f?p=185:3:0) o cualquier
otra base de datos adecuada.



http://www.ars-grin.gov/
http://mansfeld.ipk-gatersleben.de/apex/f?p=185%3A3%3A0)
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3.

3.1

3.11

3.2

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

REQUISITOS MINIMOS

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

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

e estar sanos, deben excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro que
hagan que no sean aptos para el consumo;

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

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

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

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

e estar exentos/as de cualquier olor y/o sabor extrafio;
e tener un aspecto fresco;
e exentos de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas;

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

El desarrollo y condicion de los/las {nombre del producto} deben ser tales que les permitan:
e soportar el transporte y la manipulacion; y

e llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

Requisitos minimos de madurez

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

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

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

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

CLASIFICACION*

Los {nombre del producto} se clasifican en tres categorias segun se definen a continuacion:

Las disposiciones relativas a las plagas y dafios causados por plagas se aplican sin perjuicio de los reglamentos
de proteccion vegetal aplicados por los gobiernos de conformidad con la Convencion Internacional de Proteccion
Fitosanitaria (CIPF).

Véase un formato alternativo en el Anexo I.
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3.2.1 Categoria “Extra”

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

<Estos deben:

s>

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

3.2.2 Categorial

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

<Estos deben:

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

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

e un defecto leve/ligero de forma;
e defectos leves/ligeros de coloracion;

e defectos ligeros de la piel/cascara;

{Anadir disposiciones adicionales/defectos permitidos, segun la naturaleza del producto.}
<En ningln caso los defectos deben afectar a la pulpa <de la fruta/del fruto/del producto/etc.> o
{nombre del producto }.>

3.2.3 Categoriall

Esta categoria comprende {nombre del producto} que no pueden clasificarse en las categorias
superiores, pero satisfacen los requisitos minimos especificados en la seccion 3.1.

<Estos deben:

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

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

e defectos de forma;
e defectos de coloracion;
o defectos de la piel/cascara;

<La pulpa debe estar exenta de mayores defectos.>
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4,

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

{El calibre (tamafio) no debe ser un factor en la clasificacion a menos haya una correlacién
directa entre el calibre y desarrollo apropriado y aceptacién del mercado.}

{Nombre del producto} puede(n) ser clasificado/a(s) (calibrado/a(s)) por <diametro, conteo
(nimero de frutos por envase) o peso>; o <de conformidad con las practicas comerciales
existentes. Cuando se clasifican (calibran) de acuerdo con las practicas comerciales existentes,
la etiqueta debe indicar el calibre (tamafio) y el método utilizado.>

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

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

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

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

(E) El calibre (tamafio) minimo debe ser {se definira solo en los casos en que haya
necesidad de garantizar un desarrollo apropiado del producto.}

{En el caso de que se establezca un calibre (tamafio) minimo, los requisitos de calibre podrian no
aplicarse a los productos miniatura: En caso de introduccion de la exencién para los productos
miniatura, debe comprobarse si otras disposiciones sobre madurez y/o madurez suficientemente
desarrolladas ya se encuentran en la Norma o deben ser introducidas para garantizar el desarrollo
adecuado de los productos en miniatura.}

<Los requisitos de tamafio no se aplicaran a los productos miniatura. Un producto miniatura es un
producto obtenido a partir de una variedad o un cultivar, obtenido mediante una seleccién de
plantas y/o técnicas de cultivo especiales. Aunque sean mas pequefios en calibre (tamafio) que los
requisitos minimos de calibre en la Norma si es necesario), estos productos deben cumplir todos
los demas requisitos de la Norma.].>}

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

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

a) Para elllos fruto(s) clasificado(s) (calibrado(s)) por diametro: x mm.
b) Para elllos fruto(s) clasificado(s) (calibrado(s)) por peso: x g.

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

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

{Cuando se utilizan cuadros y cédigos de calibre para definir la homogeneidad de calibre (tamafio),
los codigos de calibre deben estar dispuestos en orden descendente ... se incluird un ejemplo.}

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

{Se pueden afiadir disposiciones sobre calibres (tamafios) minimo y maximo y rango de calibres,
segun la naturaleza del producto, la variedad, el tipo comercial y, posiblemente, las categorias
individuales}.
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5.

51

511

5.1.2

513

5.2

6.1

DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS*

TOLERANCIAS DE CALIDAD

En todas las etapas de la comercializacién, se permitiran tolerancias de calidad y calibre en cada
lote para los productos que no satisfagan los requisitos de la categoria indicada. El producto que
no cumpla con la evaluacién de conformidad se puede volver a clasificar (calibrar) y poner en
conformidad de acuerdo con las disposiciones pertinentes de las Directrices sobre sistemas de
control de las importaciones de alimentos (CXG 47-2003).

{Las tolerancias de podredumbre se pueden establecer dependiendo de las caracteristicas/
naturaleza del producto.}
Categoria “Extra”

Se permite un 5%, en nimero o en peso, de {nombre del producto} que no satisfagan los requisitos
de la categoria pero satisfacen los requisitos de la Categoria |. <Dentro de esta tolerancia, se
permitird un 1% [0,5%; 0,75%; 1%; 0,5 - 1%; o bien 0,5% o hasta 1%]; de {nombre del producto}
afectados por podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicién interna.>

{Anadir posibles tolerancias para defectos individuales, segln la naturaleza del producto.}

Categoria |

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

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

Categoria ll

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

{Anadir posibles tolerancias para defectos individuales, segln la naturaleza del producto.}

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

TOLERANCIAS DE CALIBRE

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

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION

HOMOGENEIDAD

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

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

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

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

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

{Otras posibles disposiciones, segln la naturaleza del producto.}
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6.2

6.2.1

7.1

7.1.1

7.1.2

7.2

7.2.1

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

{Nombre del producto} deben envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deben estar limpios y ser de calidad
alimentaria tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no toxico.

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

{Nombre del producto} deben disponerse en envases que se ajusten al CAdigo de practicas para
el envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas (CXC 44-1995).
Descripcién de los envases

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

Los envases <{o lotes, para productos presentados a granel}> deben estar exentos de cualquier
materia y olor extrafos.
DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO O ETIQUETADO

ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

Ademés de los requisitos de la Norma general para el etiquetado de alimentos preenvasados
(CXS 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

Nombre del producto

Cada envase destinado a la venta al consumidor debe etiquetarse con el nombre del producto v,
facultativamente, con el de la variedad <y/o tipo comercial>.

Origen del producto

Pais de origen® y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion.

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

ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

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

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

Identificacion

Nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor. Cadigo de identificacion (facultativo)®.

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

Se debe indicar el nombre completo o cominmente utilizado.

La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracion expresa del nombre y la direccion. Sin
embargo, en caso de que se utilice una marca en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al
“envasador y/o expedidor” (o a las siglas correspondientes).
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7.2.2

7.2.3

7.2.4

7.2.5

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

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

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

e <especies>, nombres de las diferentes variedades <especies>.>

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

{Afadir nombre del tipo comercial, en funcién de la naturaleza del producto}.

Origen del producto

Pais de origen® y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion. <En el caso
de una mezcla de variedades <especies> claramente diferente de {nombre del producto} de
distintos origenes, la indicacion del pais de origen debe figurar junto al nombre de cada variedad
<especie.>

Especificaciones comerciales
e Categoria;
e Calibre (tamafio) <(en caso de que el producto esté clasificado por calibres)>.

{Anadir otras posibles disposiciones, segun la naturaleza del producto}.
Marca de inspeccién oficial (facultativa)

ADITIVOS ALIMENTARIOS
<En estos productos no se permite el uso de aditivos alimentarios.>

<Para las {nombre de hortalizas} no tratadas, los aditivos alimentarios que figuran en los
cuadros1 y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en las
Categorias de alimento 04.2.1.1 (Hortalizas frescas no tratadas (incluidos hongos y setas, raices y
tubérculos, legumbres y leguminosas [incluida la soja] y aloe vera), algas marinas y nueces y
semillas) se pueden utilizar en los alimentos que cumplen esta Norma.>

{Para las frutas no tratadas, actualmente ningan aditivo alimentario esta permitido segin la Norma
general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995). Por consiguiente, solo las hortalizas no
tratadas se mencionan como anteriormente.}.

<Para los {nombre del producto} tratados, los aditivos alimentarios que figuran en los cuadros 1 y
2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en las categorias de
alimentos 04.1.1.2 (Frutas frescas tratadas en la superficie) y 04.2.1.2 (Hortalizas frescas tratadas
en la superficie, (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe
vera), algas marinas y nueces y semillas) se pueden utilizar en los alimentos que cumplen esta
Norma.>

{Incluir las disposiciones apropriadas, en funcién de la naturaleza del producto}.

La legislacién nacional de algunos paises requiere una declaracién expresa del nombre y la direccién. Sin
embargo, en caso de que se utilice una marca en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al
“envasador y/o expedidor” (0 a las siglas correspondientes). La marca en clave debe ir precedida por el cédigo
ISO 3166 (alfa) de area/pais correspondiente al pais de la autoridad nacional o en su defecto del pais de origen.

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

Se debe indicar el nombre completo o cominmente utilizado.



REP18/FFV — Apéndice VI 53

9.
9.1

9.2

10
10.1

10.2

11

CONTAMINANTES

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

El producto regulado por esta Norma debe cumplir con la Norma general para los contaminantes y
las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995).
HIGIENE

Se recomienda que el/los producto(s) regulado(s) por las disposiciones de la presente Norma se
prepare(n) y manipule(n) de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales
de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), Cédigo de practicas de higiene para las frutas y
hortalizas frescas (CXC 53-2003) y otros textos pertinentes del Codex, tales como cédigos de
practicas y cédigos de practicas de higiene.

El producto debe ajustarse a los criterios microbiol6gicos establecidos de conformidad con los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiol6gicos relativos a
los alimentos (CXG 21-1997).
METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
{Se incluirdn métodos de analisis segun corresponda/sea necesario}.
Glosario Anexo

[En curso de elaboracion]
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3.1

51

ANEXO |

A continuacion, se presenta un formato alternativo para organizar la seccion 3 sobre
Clasificaciéon y la seccién 5 sobre Tolerancias de las Normas para frutas y hortalizas frescas.
En este formato no se utiliza el texto que indica las tolerancias/requisitos de cada categoria
de fruta y hortaliza fresca. Ademas, se permite la indicacion de defectos especificos y sus
limites de tolerancia individuales.

En el cuadro, todos los defectos de la Parte a) se presentan en relacién con la tolerancia total
indicada. Ademas, la tolerancia total puede corresponder a un Unico defecto, excepto en el
caso de podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicién interna. Dado que la
podredumbre, la podredumbre blanda y/o la descomposicién interna se considera el defecto
mas grave, esta limitado por el porcentaje indicado.

CLASIFICACION

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

Categoria “Extra”, Categoria | y Categoria Il.

TOLERANCIAS DE CALIDAD

En todas las etapas de la comercializacién, se permitiran tolerancias de calidad y calibre en cada
lote para los productos que no satisfagan los requisitos de la categoria indicada. El producto que
no cumpla con la evaluacién de conformidad se puede volver a clasificar (calibrar) y poner en
conformidad de acuerdo con las Directrices sobre sistemas de control de las importaciones de
alimentos (CXG 47-2003) secciones 9, 10 y 27.

{Las tolerancias de podredumbre se pueden establecer en funcion de las caracteristicas/
naturaleza del producto.}

Se permitiran tolerancias de calidad y calibre en cada envase para los productos que no satisfagan
los requisitos de la categoria indicada.
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Tolerancias de calidad

Porcentajes de tolerancias permitidas de productos

defectuosos por conteo o por peso

Categoria Extra Categoria Categorialll

(a) Tolerancias totales {nombre del producto}
gue no satisfacen los requisitos de calidad ° 10 10
de los cuales no mas de {ver ejemplos }
Defectos en la condicién (progresivos)

Marchitamiento

Magulladuras sin cicatrizar

Dafio mecéanico

Dafio causado por plagas
Defectos de calidad (no progresivos)

Quemaduras por el sol

Deformidad

No maduros/no desarrollados
apropiadamente

[Podredumbre, podredumbre blanda y/o 1 1 2]
descomposicion interna
(b) Tolerancias de calibre (tamafio) — fuera de 10 10 10

calibre segun lo que se indica/sefiala

(c) Producto perteneciente a otras variedades
similares a las sefialadas
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	60. El Comité:
	61. El Comité señaló que el plazo para la finalización de la labor sobre las normas para el ajo, el kiwi y la papa de consumo era 2017 y, por lo tanto, acordó solicitar una prórroga de dicho plazo hasta la celebración de su 21.ª reunión.
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	64. La Secretaría informó al Comité de que estaba examinando la relación entre el Codex y otras organizaciones de establecimiento de normas, en el marco del examen periódico de la gestión de la labor del Codex, y presentó los resultados del examen a l...
	ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LOS DÁTILES FRESCOS (tema 7 del programa)P9F
	65. La India, en calidad de Presidenta del GTe sobre los dátiles frescos, presentó el proyecto de norma (CRD17) e informó al Comité de que, en respuesta a las observaciones presentadas y al resultado respecto de la propuesta de modelo para las normas ...
	66. El Comité sostuvo un debate general y tomó nota de las siguientes opiniones manifestadas por las delegaciones:
	67. Se aclaró que la norma se centraba en los dátiles frescos y no secos y que solo se aplicaría en el ámbito del consumidor cuando los dátiles se presentaran frescos; y que en función de sus variedades, los dátiles frescos tenían diferentes fases de ...
	68. El Comité:
	i) señaló que seguía siendo necesario examinar el anteproyecto de norma con mayor detenimiento a fin de abordar las inquietudes planteadas y que esta no estaba lista para adelantarla en el proceso de trámites;
	ii) acordó devolver el anteproyecto de norma al trámite 3 para seguir revisándolo y someterlo a la consideración del Comité en su próxima reunión;
	PROPUESTAS PARA NUEVOS TRABAJOS SOBRE NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (tema 8 del programa)P10F
	69. Los Estados Unidos de América, que presidían el Grupo de trabajo durante la reunión sobre propuestas de nuevos trabajos, informaron al Comité de que, teniendo en cuenta los “Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos”, el...
	70. La UE y sus Estados miembros señalaron que existían normas de la CEPE para las bayas, cebollas y chalotes que se utilizaban ampliamente en el comercio internacional y plantearon la cuestión de si la elaboración de tales normas por parte del CCFFV ...
	71. El Comité acordó remitir las siguientes propuestas de nuevos trabajos con vistas a su aprobación por la Comisión del Codex Alimentarius y en establecer sendos GTe para preparar, con sujeción a la aprobación de la Comisión, las siguientes normas pa...
	72. Además, el Comité acordó que los documentos de proyecto relativos a la norma conjunta para las cebollas y los chalotes y a la norma para las bayas fueran remitidos al Comité Ejecutivo (por los presidentes de los respectivos GTe, por conducto de la...
	73. El Comité también acordó mantener la propuesta relativa a las hojas de limonaria frescas con vistas a que se siguiera elaborando, teniendo en cuenta el resultado de las deliberaciones de su siguiente reunión.
	74. La Secretaría destacó la necesidad de participar activamente en la labor de los GTe a fin de centrar los debates del pleno en las cuestiones pendientes señaladas en los GTe, para que el Comité pudiera gestionar de forma eficaz su labor dentro de l...
	PROPUESTA DE MODELO PARA LAS NORMAS DEL CODEX PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS: ASUNTOS PENDIENTES (tema 9 del programa)P11F
	75. Los Estados Unidos de América, como Presidente del GTe sobre el modelo, presentó el tema e hizo referencia a las secciones sin resolver del modelo para las normas indicadas en el mandato del GTe, según lo establecido en la 19.ª reunión del CCFFV. ...
	76. El Comité acordó centrarse en primer lugar en las secciones sin resolver que se indican a continuación:
	77. El Comité acordó incluir una nota a pie de página sobre la aplicación de normas fitosanitarias en consonancia con la Convención Internacional de Protección Fitosanitaria (CIPF) en las disposiciones sobre la presencia de plagas y daños causados por...
	78. El Comité acordó la definición de producto en miniatura de manera que se permitiera la inclusión en la norma de los productos con un tamaño menor al mínimo requerido, siempre que dichos productos cumplieran todos los demás requisitos de la norma.
	79. El Comité se mostró de acuerdo con la disposición revisada que no requería información por separado adicional a la indicada en el envase, es decir, en los documentos que acompañan al envío.
	80. El Comité señaló que el Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos proporcionaría más orientación sobre este asunto tras la finalización del debate relativo al etiquetado de envases no destinados a la venta al por menor.
	81. El Comité no alcanzó un acuerdo sobre la inclusión de tolerancias para la podredumbre, la podredumbre blanda y la descomposición interna en la categoría “Extra” ni sobre los porcentajes de tolerancia, por lo que decidió establecer un grupo de trab...
	82. El Comité consideró las conclusiones del grupo de trabajo entre reuniones (CRD20) como sigue:
	83. El Comité no alcanzó un acuerdo sobre la inclusión de tolerancias para la podredumbre, la podredumbre blanda y la descomposición interna en la categoría “Extra” ni sobre los porcentajes de tolerancia.
	84. El Comité señaló que de conformidad con la sección sobre la introducción al modelo, los textos entre llaves hacían referencia a texto opcional, que su aplicación dependía de la naturaleza del producto y que, por tanto, las disposiciones que aparec...
	85. No obstante, el Comité acordó poner la disposición sobre las tolerancias para la podredumbre, la podredumbre blanda y la descomposición interna de la Sección 5.1.1 (Categoría “Extra”) entre corchetes junto con el rango de tolerancias propuestas. E...
	86. Se señaló que el resultado de los debates sobre la permisión de tolerancias para la podredumbre, la podredumbre blanda y la descomposición interna en la categoría “Extra” en el GTe sobre el kiwi podría ayudar a resolver este asunto en el modelo de...
	87. El Comité convino además en los siguientes cambios:
	88. El Comité acordó que, además de reflejar las características individuales de cada fruta y hortaliza fresca en cuestión, el modelo debería reflejar también las prácticas comerciales actuales respecto de dichos productos.
	89. El Comité señaló que las normas del Codex se aplicaban en todos los niveles de la cadena de distribución y, por tanto, acordó armonizar el ámbito de aplicación con la naturaleza de las normas del Codex y aclaró que el lenguaje común se aplicaba en...
	90. El Comité acordó aclarar que variedades se aplicaba a las que eran adecuadas para el comercio.
	91. El Comité acordó combinar y transferir esta opción al apéndice y colocar el cuadro entre corchetes para considerar nuevamente las tolerancias indicadas en el mismo. Asimismo, se señaló que las tolerancias dependían de cada fruta y hortaliza fresca...
	92. El Comité señaló que el modelo era un documento de orientación destinado a facilitar la elaboración y el examen de las normas para las frutas y hortalizas frescas. El modelo ofrecía una presentación armonizada y disposiciones comunes aplicables a ...
	93. El Comité acordó adjuntar el modelo como apéndice del informe (Apéndice VI).
	DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE EL GLOSARIO DE TÉRMINOS UTILIZADOS EN EL MODELO PARA LAS NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (tema 10 del programa)P12F
	94. El Comité tomó nota de la sugerencia relativa a la necesidad de confeccionar un glosario de términos y señaló que se debería seguir elaborando el presente documento de debate, a fin de ayudar en la interpretación y aplicación de las normas del Cod...
	95. El Comité acordó que los Estados Unidos de América siguieran elaborando el documento de debate sobre el glosario de los términos relacionados con el modelo propuesto para las normas, además de otros términos utilizados en las normas del Codex para...
	OTROS ASUNTOS (tema 11 del programa)P13F
	96. El CCFFV respaldó la propuesta de la India (CRD10) de que el Comité celebrara una reunión cada 12 meses durante las próximas tres reuniones consecutivas y señaló que la frecuencia actual de 18 meses era demasiado elevada para que se pudieran termi...
	97. El Comité acordó que México se pusiera en contacto de forma oficial con la Secretaría del Codex sobre las cuestiones relativas al calendario de reuniones.
	98. Los Estados Unidos de América señalaron a la atención del Comité la formulación propuesta: los monoglicéridos y diglicéridos de ácidos grasos (SIN 471) y sal mirística, palmítica y ácidos esteáricos con amonio, calcio, potasio y sodio (SIN 470 i))...
	99. El Comité respaldó el avance de los trabajos realizados sobre esta(s) sustancia(s) y convino en recomendar al Comité sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos la inclusión de (SIN 471) y (SIN 470 i)) en las categorías “Frutas fr...
	100. En calidad de coordinador del Comité Coordinador del Codex para América Latina y el Caribe (CCLAC), Chile expresó la opinión de los miembros del CCLACP14F P de que el CCFFV debería estudiar la posibilidad de utilizar plataformas en línea para que...
	FECHA Y LUGAR DE LA PRÓXIMA REUNIÓN (tema 12 del programa)
	101. Se informó al Comité de que la fecha y el lugar exactos de la 21.ª reunión del Comité serían determinados por el Gobierno anfitrión en consulta con la Secretaría del Codex.
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	 Zona de origen de Dioscorea alata: Sudeste asiático y Melanesia.
	 Distribución secundaria: Se han introducido diferentes especies de Dioscorea en las Américas, África, Madagascar, Asia meridional y oriental, Australia y Melanesia.
	 Migración a larga distancia asistida por seres humanos. Se cultiva comercialmente, en huertos domésticos y también crece de forma silvestre.
	 Tipo de crecimiento y ciclo biológico: Raíz perenne herbácea; parra.
	 Tamaño: Puede alcanzar entre 10 y 15 metros de longitud.
	 Tallo: Cuadrangular, con proyecciones aladas, irregulares y membranosas.
	 Hojas: El tamaño varía ampliamente; con forma de corazón; filotaxis: opuesta.
	 Flores: Las flores femeninas crecen en espículas largas de aproximadamente 30 cm; las flores masculinas crecen en pequeñas panículas. La mayoría de los cultivares son estériles. Cuando se producen, la mayoría de las flores son masculinas.
	 Tubérculos: Tienen un peso medio de entre 3 kg y 5 kg por planta, con numerosas formas distintas. El color de la pulpa puede ser blanco, amarillo o púrpura.
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