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INTRODUCCION

El Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas (CCFFV) celebrd su 21.2 reunion en Monterrey (Nuevo
Ledn, México), del 7 al 11 de octubre de 2019, por amable invitacion del Gobierno de México. La reunion fue
presidida por el Sr. Alfonso Guati-Rojo Sanchez, Director General de la Direccién General de Normas de la
Secretaria de Economia de México, con la asistencia del Sr. César Orozco Arce. Asistieron a la reunion
38 Estados miembros, una organizacién miembro y una organizacion observadora. La lista de participantes figura
en el Apéndice |.

APERTURA DE LA REUNION'

El Presidente dio la bienvenida a los delegados e hizo uso de la palabra para enfatizar la importancia de llegar a
un consenso para la finalizacion oportuna de las normas del Codex y su relevancia para proteger la salud del
consumidor y garantizar las practicas justas en el comercio de alimentos. También expresé el compromiso del
Gobierno de México para trabajar en las normas y apoyar el desarrollo econémico.

Division de competencias

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

APROBACION DEL PROGRAMA (tema 1 del programa)?3
El Comité aprobo el programa.

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

El Comité considerd la informacién proporcionada en el documento CX/FFV 19/21/2 y tomd nota de los asuntos
que se presentaron a titulo informativo.

El Comité acordé ademas el siguiente tema remitido para emprender acciones.

Cuestiones derivadas de la 75% reunion del Comité Ejecutivo de la Comision del Codex Alimentarius
(CCEXEC)

Gestién del trabajo

El Comité acordd que los criterios para el establecimiento de prioridades de trabajo y los criterios de toma de
decisiones para el desarrollo de las normas del Codex y los textos relacionados establecidos en el Manual de
procedimiento siguen siendo suficientes para garantizar que el CCFFV avance de manera oportuna en las normas
y las areas de trabajo identificadas como prioridades.

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

El Comité hizo notar las actividades de la Comision Econdmica de las Naciones Unidas para Europa (CEPE) y la
Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econémicos (OCDE) relacionadas con su trabajo.

PROYECTO DE NORMA PARA EL KIWI: TOLERANCIA PARA LA PODREDUMBRE (EN EL TRAMITE 7)
(tema 3 del programa)®

Nueva Zelandia, en su calidad de Presidente del Grupo de trabajo por medios electronicos (GTe) expuso el tema
observé que este habia sido examinado desde la 18.2 reunion del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas
Frescas (CCFFV) y que en la 20.2 reunién del CCFFV se habia retenido el proyecto de norma en el tramite 7,
puesto que no existia consenso sobre las disposiciones relativas a las tolerancias de podredumbre para la
categoria “Extra” y la categoria |. Nueva Zelandia continué con una explicacion del proceso que sigui6 el GTe,

" CRD2

2 CRD1

3 CX/FFV 19/21/1

4 CX/FFV 19/21/2; CRD3 (UE), CRD8 (Comunidad de Africa Oriental); CRD11 (UA)

5 CX/FFV 19/21/3

6 CX/FFV 19/21/4; CRD3 (UE); CRD4 (Republica de Corea); CRD8 (Comunidad de Africa Oriental); CRD9 (Marruecos);
CRD12 (Tailandia)
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haciendo mencion de que se habian realizado tres rondas de consultas durante las cuales se generaron principios
rectores. Asimismo, Nueva Zelandia explicd que dichos principios se utilizaron para definir tolerancias especificas
de 0,5% para la categoria “Extra” y de 1% para la categoria |; asi como el punto de aplicacion en la cadena de
suministro. Asimismo, se recalcé la necesidad de hacer avanzar el proyecto de norma.

Debate

En el Comité se debatié el tema de manera general, haciendo notar su respaldo al enfoque empleado por el GTe
y reconoci6é que la norma del Codex deberia, en general, tomar en consideracion los siguientes elementos:

(i) Se ha demostrado claramente la necesidad de garantizar practicas de comercio equitativo;

(i) Todas las practicas comerciales internacionales, independientemente de la distancia del punto de
abastecimiento.

(iii) Los datos de comercio y la experiencia disponible para trabajar con tolerancias, y

(iv) La naturaleza perecedera del producto con relacion a la podredumbre con relacién a la pudricion y la
podredumbre interna.

El Comité analizé las tolerancias propuestas en el proyecto de la norma de 0,5% para la categoria “Extra” y de
1% para la categoria |; asi como el punto de aplicacion en la cadena de suministro e hizo mencién de las
siguientes opiniones expresadas por las delegaciones:

Tolerancia del 0% para la categoria “Extra”

Las delegaciones que se manifestaron a favor de la tolerancia del 0% para la categoria “Extra” mencionaron que:

() La podredumbre y la pudriciéon son defectos graves que pueden afectar la calidad de la fruta. La categoria
“Extra” deberia utilizarse Gnicamente para productos de calidad superior y su calidad debe ser superior a la
de las otras categorias a fin de justificar su elevado precio. Por ende, no se justificaria permitir una tolerancia
de podredumbre, la podredumbre blanda y la descomposicién interna para la categoria "Extra";

(i) Laexperiencia alcanzada a lo largo de 30 afios con la implementacién de la norma de la CEPE, con tolerancia
de 0% para la podredumbre en la categoria “Extra” ha demostrado que no existe la necesidad de desviarse
de los requisitos actuales de la tolerancia, incluso en los casos en los que la fruta sea transportada a
distancias prolongadas; la aceptacion de las normas del Codex para productos depende de si éstas reflejan
las practicas comerciales existentes. Por consiguiente, entre mejor se refleje la realidad comercial, tendran
mayor aceptacion y ejecucion las normas del Codex;

(iii) La tolerancia propuesta del 0,5% para la categoria “Extra” no se fundamento en datos disponibles ni en la
experiencia;

(iv) Existirian riesgos fitosanitarios si se permitieran tolerancias distintas; no se protegeria a los consumidores y;
por lo tanto, necesitamos garantizar el cumplimiento en los puntos fronterizos para exportacion e importacion;
Yi

(v) Los frutos de kiwi firmes normalmente se relacionan con grados brix de 6,5; y es con esta caracteristica de

calidad que dichos frutos serian resistentes a la podredumbre. Asimismo, la tolerancia propuesta de 0% es
coherente con la mayoria de las normas del CCFFV.

Tolerancia de 0,5% para la categoria “Extra”

Las delegaciones que se pronunciaron a favor de la tolerancia del 0,5% para la categoria “Extra” observaron que:

(i) La categoria “Extra” debe ser de calidad superior. Los productos frescos, en las fases posteriores a su
recoleccion, experimentan, de manera natural una disminucién de en su calidad y, por razones fisiolégicas,
presentan la tendencia a deteriorarse;

(i) Este fue una cuestién de mucho tiempo y el cambio propuesto de tolerancia de 0% a 0,5 % constituy6 un
paso en la direccion correcta. Sin embargo, es posible que no exista la garantia de que los productos sigan
siendo elegibles para esta categoria después de su arribo al punto de destino; y,

(ii) Con base en los amplios antecedentes del comercio (en el que se implementd una tolerancia del 0%), podria
existir una podredumbre ligera para la categoria “Extra”. El permitir una tolerancia del 0,5% para la categoria
“Extra” seria realista y podria ofrecer una diferencia entre la categoria “Extra” y la categoria I.
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Tolerancia de 1% para la categoria “Extra”

Las delegaciones que se manifestaron a favor de la tolerancia del 1 % para la categoria “Extra” observaron que:

(i) La tolerancia propuesta justifica plenamente el principio del Codex para el comercio equitativo,
independientemente de la complejidad de la cadena de suministro; y las practicas comerciales existentes
justifican plenamente el valor propuesto del 1% para esta categoria;

(i) Esta tolerancia ha sido implementada por mas de 30 afios en América del Norte y se ha utilizado ademas de
las normas nacionales, sin haberse reportado ningun problema comercial para este producto ante las
Organizacion Mundial de la Salud (OMC);

(iii) EI Codex ya ha aprobado normas para otros productos con una tolerancia similar; y deberia haber coherencia
entre todas las normas; y

(iv) Los productos frescos, en las etapas sucesivas a la cosecha, experimentan naturalmente una disminucion
en su calidad y tienen una tendencia a deteriorarse por razones fisiologicas.

El Comité debatio la implementacion practica de aplicar una fraccion de tolerancia de 0,5% y la preocupacion de
que esto podria ser dificil de aplicar tanto logistica como estadisticamente cuando la conformidad se haga por
conteo (calibre de la muestra) ya que podria resultar en fracciones de una fruta (por ej. 0,5% de 100 frutas
resultarian en 0,5 frutas); sin embargo, cuando se presenta deterioro en cualquier forma se rechaza todo el fruto.
Por otra parte, también se hizo notar que era posible la aplicacion de una tolerancia fraccional y que esto
dependeria del enfoque de muestreo aplicado.

En cuanto a la propuesta de una de las delegaciones de incluir a las Organizaciones Nacionales de Proteccion a
las Plantas debido a que la podredumbre es una cuestion fitosanitaria, el Presidente del GTe explicé, que respecto
a la norma esta relacionada con cuestiones de calidad, mientras que las cuestiones fitosanitarias habian sido
abordadas en los diversos protocolos de la Convencidn Internacional de Proteccion Fitosanitaria (IPPC).

El Presidente sintetizé el debate, haciendo notar que, a pesar de las opiniones divergentes expresadas por las
delegaciones, existia un reconocimiento general de la necesidad de reducir la brecha entre las tolerancias entre
la categoria “Extra” y la categoria |; asi como de ampliar la aclaracion respecto al punto de aplicacion de dichas
tolerancias dentro de la cadena de suministro, considerando la experiencia y practicas comerciales actuales. Se
propuso que el Comité continuara con el debate del grupo de trabajo (GT) ad-hoc al margen de la reunion, mismas
que estarian presididas por el Nueva Zelandia, en su calidad de Presidente del GTe, con el objetivo de alcanzar
un consenso sobre las cuestiones mencionadas arriba.

El pleno del Comité analiz6 el texto propuesto de las tolerancias, con las modificaciones realizadas, durante los
debates del GT y tomd las siguientes decisiones:

Seccién 5.1.1 Categoria “Extra”

(i) Elimind los corchetes de la frase sobre las tolerancias; es decir, incluyd la tolerancia del 0,5% para la
podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicién interna”; y,

(ii) Agregd una frase respecto al punto de ejecucion que dice: “aplica solamente una vez que se haya atravesado
el punto de control de exportaciones”, para referirse a la calidad superior en esta categoria, asi como para
garantizar su funcionalidad comercial.

Seccion 5.1.2 Categoria |

e Eliminod el texto propuesto sobre el punto de ejecucion; es decir, “la tolerancia de podredumbre no debera
aceptarse en las fases de acondicionamiento; envasado y en el punto de control de exportaciones”, a fin de
garantizar la diferencia entre la categoria “Extra” y la categoria I; asi como para respaldar la implementacion
de las disposiciones de acuerdo con las practicas comerciales actuales.

Las siguientes delegaciones expresaron sus reservas, aun cuando no se opusieron al avance del proyecto de
norma para el kiwi:

(i) La Union Europea (UE) expresd su firme reserva ante las disposiciones que permiten las tolerancias de
podredumbre en la categoria “Extra”. La UE sostiene su postura de que la tolerancia para la podredumbre
en la categoria "Extra" no va de acuerdo con el concepto de categoria “Extra”, que es un estatus especial
que se le otorga a los productos de calidad excepcionalmente alta. La UE le hizo mencién de que la Comision
del Codex Alimentarius (CAC) en su 41.° periodo de sesiones confirmé que las disposiciones relativas a la
podredumbre en la categoria “Extra” son de caracter facultativo y, que, en funcion de la naturaleza del
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producto, podrian no ser aplicables o necesarias. En el caso del kiwi, la experiencia alcanzada a lo largo de
30 afios de implementacion de la norma de la CEPE FFV-46 para el kiwi, confirma que no hay necesidad de
incluir la tolerancia de podredumbre en la categoria “Extra” para el kiwi, incluso en los casos en los que se
transporta a distancias prolongadas. Por lo tanto, la UE continuara aplicando la tolerancia cero para la
podredumbre en la categoria “Extra” como se dispone en la noma de la CEPE.

(i) Los Estados Unidos de América (EUA) expresaron su reserva en cuanto a la tolerancia propuesta para la
podredumbre, la podredumbre blanda y la descomposicién interna en las disposiciones para la categoria
“Extra”, puntualizando que: i) la tolerancia expresada con una fraccion del 0,5% que se aprobo es dificil de
poner ejecutar tanto logistica como estadisticamente cuando se determina el cumplimiento por conteo
(calibre de la muestra), ya que podria dar como resultado la fraccién de una fruta (es decir 0,5% de 100
frutas podria resultar en 0,5 de las frutas). Cuando esta presente la podredumbre en cualquier forma, se
rechazara el fruto entero, lo cual refutaria el porcentaje fraccional propuesto; ii) la tolerancia no refleja las
practicas comerciales establecidas en Estados Unidos, en donde, por 36 afos, la tolerancia ha permanecido
en 1,0% para el equivalente de la categoria “Extra”; iii) la aprobacién de una tolerancia de porcentaje
fraccional en la categoria “Extra”, estableceria un precedente insostenible para la aprobacién futura de
porcentajes fraccionales en el Codex que Estados Unidos considera tanto un problema funcional para las
actividades de inspeccion, como una desviacion del uso de la norma de los porcentajes completos para la
categoria “Extra”. Esta postura fue respaldada por Costa Rica, Chile y Jamaica.

(i) Colombia expreso su reserva respecto a la inclusion de las tolerancias de podredumbre en cuanto a la
tolerancia de calidad, debido a los riesgos sanitarios y fitosanitarios asociados a la comercializacién de
productos afectados por podredumbre. No se definié dentro del Codex lo que se conoce generalmente como
productos afectados por la podredumbre, y la inclusion de dicha disposicion en una norma que pretende
promover la calidad e inocuidad de los productos resulté ser un tanto contradictoria. Las tolerancias para la
podredumbre son parte de los acuerdos entre el cliente y al proveedor y esto excede el ambito de la norma
del Codex.

Nueva Zelandia, hablé en su calidad de Presidente del GTe, y observé que existen diversas normas nacionales
que se implementaban en el comercio internacional y que las tolerancias propuestas arriba (véase el parrafo 18)
constituyeron un consenso que considerd las inquietudes mencionadas por las delegaciones de manera
individual: La categoria “Extra” es de calidad superior; la funcionalidad para el comercio; la diferencia entre la
categoria “Extra” y la categoria I; asi como su homologacion con las normas del Codex. Por lo tanto, la norma del
Codex ofreceria un respaldo para al comercio equitativo y recomendo la aprobacién de las tolerancias propuestas.

Respecto a la inquietud sobre las implicaciones de la aprobacién de la norma con reservas relativamente amplias,
el Presidente observo que no todas las reservas se realizaron sobre el mismo punto y que se habia alcanzado
un consenso, pero desde diferentes perspectivas.

La Secretaria del Codex puntualizé que las reservas estaban reconocidas en el Manual de procedimiento y que
la manera en la que se instrumenta el consenso en el Comité del Codex permitia la aplicacion de herramientas
tales como las reservas para indicar desacuerdos con las decisiones, al mismo tiempo que se permite que las
normas del Codex avancen en el proceso de tramites.

Conclusién

El Comité observo que todas las cuestiones pendientes se habian abordado y acordé remitir:

(i) el Proyecto de Norma para el kiwi al 43.° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius para
su aprobacion en el tramite 8 (Apéndice Il); y

(ii) las propuestas de disposiciones sobre el etiquetado al Comité del Codex para el Etiquetado de Alimentos
(CCFL) para su aprobacion.

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

México, en su calidad de presidente del GTe, expuso el tema y explicé que en el GTe se habia debatido la cuestion
de si el ajo ahumado se clasificaba o no como un producto fresco. Se observé que: i) el ahumado podia cambiar
el gusto, el color y el sabor del producto y por ende la frescura asociada con este; y ii) el Comité del Codex sobre

7 CX/FFV 19/21/5; CX/FFV 19/21/5 Apéndice 1 (Argelia, Colombia, Costa Rica, Cuba, Ecuador, G’ambia, Iraq, Jamaica,
Malasia, México, Nueva Zelandia, Perq, Suiza, Uruguay); CRD6 (Ghana); CRD8 (Comunidad del Africa Oriental); CRD9
(Marruecos); CRD11 (UA); CRD12 (Tailandia)
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Especias y Hierbas Culinarias (CCSCH) se encontraba trabajando actualmente en la elaboracién de una norma
para el ajo seco y deshidratado como una especia y excluyo el ajo ahumado. Con base en esta consideracion, el
GTe concluyé que el ajo ahumado no era un producto fresco y debia excluirse del ambito de aplicacién de la
Norma para el Ajo Fresco; sin embargo, podia entrar en el ambito del Comité del Codex sobre Frutas y Verduras
Elaboradas (CCPFV).

El Presidente recomendo que el Comité se concentrara en el debate de aquellas cuestiones criticas identificadas
en la 20.2 reunion del CCFFV (a saber, la inclusidn de ajo ahumado en la norma y las disposiciones relativas a la
clasificacion por calibres, entre otros) ya que la norma se habia analizado en profundidad en las dos reuniones
previas.

Debate

Ajo ahumado
Las delegaciones manifestaron su apoyo a la exclusion del ajo ahumado de la norma.

Una delegacion propuso someter el desarrollo de una norma para el ajo ahumado a consideracién del CCPFV.

La Secretaria del Codex explicé que, de conformidad con el Manual de procedimiento, los miembros eran quienes
debian enviar las propuestas de nuevos trabajos, en lugar de que estas se enviaran a un érgano subsidiario del
Codex.

El Comité debatié las generalidades de la norma, tomé nota de varios comentarios manifestados por las
delegaciones y acepto la propuesta del Presidente de que México, en su calidad de presidente del GTe, llevara a
cabo debates informales al margen de la reunién con el propésito de incorporar todos los comentarios recibidos de
considerarlo pertinente.

El Comité analiz6 las modificaciones propuestas a la norma seccion por seccion. Ademas de efectuar
correcciones editoriales y modificaciones para propositos de claridad, el Comité tomd las siguientes
determinaciones:

Titulo de la norma

El Comité acordé incluir la palabra “fresco” en el encabezado a fin de diferenciar entre el ajo fresco y el ajo
seco/deshidratado.

Seccion 2 — Definicion del producto

El Comité acordo:
() Incluir la siguiente nota al pie de pagina a fin de proporcionar la descripcion de bulbo y diente:

e Bulbo: cabeza cubierta por una envoltura similar a un papel muy delgado y conformada por un bulbillo,
perteneciente al género y a la especie Allium Sativum L,

¢ Diente: son bulbillos unidos en la base, que forman lo que se conoce como bulbo, cada bulbillo esta
envuelto por una tunica blanca, que en ocasiones es roja, membranosa, transparente y muy delgada;

(i) Conservar el uso de las palabras “con y sin piel”’, debido a que se explicd que en algunas regiones el ajo se
comercia sin piel; y

(i) Modificar las definiciones o la descripcidn de “ajo fresco”, “ajo semiseco” y “ajo seco” como sigue:

e Ajo fresco: producto que conserva su humedad y turgencia en el tallo y con la piel externa del bulbo
suave y flexible.

e Ajo semiseco: producto cuyo tallo y piel externa del bulbo (follaje y catéfilas) no estan completamente
Secos.

e Ajo seco: producto en el que el tallo, la piel externa del bulbo (follaje y catafilas) y la piel que rodea a
cada diente estan completamente secos.

Seccion 4 — Disposiciones relativas a la clasificacion por calibres

El Comité acordo:

(i) Incluir una frase en el parrafo inicial (introduccién) que diga “este cuadro no se aplica al ajo de un solo diente”;
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(i) Modificar el intervalo de diametro en mm, que indique los limites minimos y maximos de cada diametro; e

(iii) Incluir un cédigo de calibre nuevo “N” a fin de incluir las variedades de ajo con diametros menores o iguales
de 15 mm (£15) a fin de abarcar productos con calibres de diametros mas pequefios, haciendo notar que
estos productos estaban siendo comercializados.

Seccidén 5 — Disposiciones relativas a las tolerancias

El Presidente recordé al Comité que esta seccion ya se habia analizado de manera exhaustiva.
El Comité acepto las disposiciones propuestas.

Colombia reitero su reserva en relacion con la inclusion de las tolerancias a la podredumbre en las tolerancias de
calidad (consultar el parrafo 19(iii)).

Seccién - 7.2.2 Nombre del producto

El Comité acordé cambiar “tipo comercial” por “denominacion comercial” y que esta modificacion aplique a todas
las normas adoptadas en esta reunion (véanse los parrafos 100 y 101 para mayor aclaracion).

Conclusién
El comité observé que se habian abordado todas las cuestiones pendientes y acordd enviar:

(i) El Proyecto de Norma para el ajo al 43.° periodo de sesiones de la CAC para su aprobacion en el tramite 8
(Apéndice ll); y

(i) Las disposiciones relativas al etiquetado propuestas al CCFL para su ratificacion.
ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA PATATA (PAPA) DE CONSUMO (EN EL TRAMITE 7) (tema 5 del
programa)?®

La India, en calidad de presidente del GTe, presento el tema y subrayoé los avances en la elaboracion del proyecto
de norma y explicé que se habian incorporado modificaciones con base en los comentarios remitidos durante la
reunion (CRD10).

El Comité acordd debatir el proyecto de norma seccién por seccion y teniendo en consideracion los comentarios
enviados incluyd correcciones editoriales y modificaciones a fin de darle claridad y coherencia al texto, ademas
de tomar las determinaciones que se detallan en los siguientes péarrafos.

Debate

Hubo un consenso general en relacion con las secciones: Definicion del producto (Seccién 2), Disposiciones
relativas a la presentacion (Seccion 6) e Higiene (Seccién 9).

Seccién 1 — Ambito de aplicacion

El Comité acordo borrar el texto relativo a las caracteristicas descriptivas de las papas; a saber, la forma, el color
externo y de la piel, el color de la pulpa y la profundidad y el color de las cavidades del ojo, haciendo notar que la
norma aplica a todas las variedades comerciales de patata (papa) de consumo como se indica en la Seccién 2 —
Definicion del producto.

Seccion 3.1 — Requisitos minimos

El Comité analiz6 las disposiciones y determind lo siguiente:

(i) Brotes (apartado 11) — observé la explicacion de que los brotes eran un fenémeno natural comunmente
asociado con las papas de consumo durante las distintas condiciones de almacenamiento y aumenté la
longitud maxima de los brotes a 3 mm;

(iiy Costra superficial comun de la papa (véase el apartado 12, guion 8) — acotd que la costra polvorienta de
la papa era una enfermedad que amerita cuarentena y acordé incluir la siguiente nota al pie de pagina:

“Las disposiciones relativas a las plagas y los dafios causados por plagas aplican sin prejuicio de las normas

8 CXIFFV 19/21/6; CX/IFFV 19/21/6 Apéndice 1 (Argelia, Canada, Colombia, Costa Rica, Cuba, Ecuador, Union Europea,
Gambia, Honduras, Iraq, Jamaica, Malasia, México, Nueva Zelandia, Peru, Uruguay, Estados Unidos de América); CRD4
(Republica de Corea); CRD6 (Ghana); CRD8 (Comunidad de Africa Oriental); CRD9 (Marruecos); CRD10 (India); CRD11
(UA); CRD12 (Tailandia)
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de proteccion fitosanitaria que establecen los gobiernos de conformidad con la Convencién Internacional de
Proteccion Fitosanitaria (IPPC)”

Seccién 3.2 — Clasificacion

Esta seccién se modifico a fin de contemplar la clasificacion facultativa de las papas de consumo.

Seccidén 4 — Disposiciones relativas a la clasificaciéon por calibres

El Comité mencioné la explicacion de que a nivel mundial habia variaciones en los calibres/formas de las papas
de consumo y de que los cédigos de calibre se utilizaban para describir dichas variaciones y acordd dar mayor
claridad a esta seccién como sigue:

(i)

(ii)

Modificé el parrafo que describe los métodos de clasificacion por calibres para la papa de consumo (es decir,
por diametro, conteo o peso o de acuerdo con las practicas comerciales) a fin de sefialar que los distintos
métodos de clasificacion por calibres eran facultativos;

Cambid los cédigos de calibre de numerales (1, 2, 3, 4) a letras (A, B, C, D) y le asigné un descriptor a cada
cédigo que indica las caracteristicas fisicas (calibre/forma) de las papas a fin de darle claridad a los c6digos;
a saber: A (grande); B (redonda); C (larga); D (pequena).

Seccion 5.1 — Tolerancias de calidad

El Comité examind el Cuadro relativo a las tolerancias de calidad y adopté las siguientes determinaciones:

(i)

(ii)

(iii)

(iv)

(v)

(vi)

Observo que la presencia de tierra en el producto agricola fresco estaba altamente regulada debido a riesgos
fitosanitarios asociados con este y acordd separar la tolerancia de calidad de tierra de la de materias
extrafias; y asigno a la tierra una tolerancia de 0,25% para todas las categorias;

Acordo asignar a la materia extrafia una tolerancia de 0,25% para la Categoria “Extra”, y de 0,50% para las
Categorias 1 y II;

Aclaré las disposiciones para: brotes (a saber, menos de 3 mm); y que la coloracion verde no debera exceder
2 mm de profundidad;

Elimind los defectos relativos a las picaduras para alinearlos con la Seccion 3.1 (Requisitos minimos)

Elimind los defectos relativos a las “manchas obscuras” y “defectos internos incluyendo el tizén tardio, la
marchitez bacteriana, la podredumbre anular y/o la descomposicién interna”, debido a que estos ya estaban
cubiertos en la disposiciéon 1 (i) a “Congelado, podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicién
interna” y 1 (i) d “Defectos: manchas subepidérmicas de color gris, azul o negro”.

Incluyé las siguientes notas/los siguientes pies de pagina:

e una nota para limitar la suma total de porcentajes de producto defectuoso derivado de a) Congelado,
podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicion interna; b) Materia extrafa; c) Tierra; y d)
los defectos no deben exceder las tolerancias totales para las papas de consumo en cada categoria;

e una nota para aclarar que, si el producto no esta clasificado, aplican las tolerancias para la
Categorial ll.

e una nota al pie de pagina para hacer referencia a la Convencion Internacional de Proteccion
Fitosanitaria (IPPC) (véase el parrafo 43 (ii); Seccién 3.1 — Requisitos minimos)

El Comité observo las siguientes reservas relacionadas con las tolerancias de calidad:

(i)

(ii)

(iii)

Tailandia manifest6 su reserva sobre los valores propuestos para las tolerancias de calidad para la Categoria
“Extra”.

Costa Rica y Paraguay expresaron su reserva en relacion con el porcentaje propuesto de tolerancia a la
tierra.

Colombia reiterd su reserva en relacion con la inclusién de tolerancias a la podredumbre en las tolerancias
de calidad (véase el parrafo 19(iii)).

Seccidén 7.2 — Envases no destinados a la venta al por menor

El Comité estuvo de acuerdo con la propuesta de alinear el texto en esta seccién con los actuales avances
tecnolégicos en materia de soluciones electronicas que se usan en el comercio. En consecuencia, la seccion se
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modificé como se muestra a continuacion:

“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, o bien impresas en el propio envase o en una etiqueta
fijada en el cierre (si las etiquetas son colocadas dentro de los envases (mallas), esto se haria de tal modo
que las indicaciones relativas al marcado se puedan leer desde el exterior). Para el producto transportado
a granel, estas indicaciones deben aparecer en el documento que acompaia 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’.

Seccién 8 - Contaminantes

El Comité modificé el parrafo a fin de que los requisitos para los limites maximos para residuos de plaguicidas
establecidos fueran acordes con los requisitos del Manual de procedimiento.

Conclusidn
El Comité manifesté que todas las cuestiones pendientes se habian atendido y acordé enviar:

(i) el Proyecto de Norma para las patatas (papas) de consumo al 43.° periodo de sesiones de la CAC para su
aprobacion en el trdmite 8 (Apéndice IV); y

(i) el proyecto de disposiciones relativas al etiquetado al CCFL para su ratificacion.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LOS DATILES FRESCOS (EN TRAMITE 4) (tema 6 del programa)®

La India, en calidad de Presidente del GTe, presentd el tema e informd al Comité que en respuesta a los
comentarios vertidos se prepard una version revisada de la norma para la consideracion. De igual forma, la India
presenté una comparacion entre la Norma para datiles (CXS 143-1985) y el anteproyecto de norma, llegando a
la conclusién de que no existe superposicidn ni contradiccion entre los productos que ambas normas cubren.

Arabia Saudita, en su calidad de copresidente del GTe, hizo una breve presentacién y explico las fases de
desarrollo de los datiles frescos y aclaré que el anteproyecto de norma era para datiles frescos que pudieran
cosecharse tempranamente en estado parcial de maduracién (p. ej. khalal, baser y rutab) o para cosecha tardia
en fase de maduracion plena (fase tamar). Se explicé ademas que la fase tamar podria dividirse en fase tamar
suave y fase tamar seca y que el anteproyecto de norma estaria incluyendo unicamente la fase tamar suave.

Debate

El Comité sostuvo un debate general enfocado en cual seria la mejor manera para diferenciar los productos que
debe cubrir el anteproyecto y los que ya estan incluidos en CXS 143-1985; asi como, cual seria la mejor manera
de garantizar que no haya superposicion entre ambas normas.

Algunas delegaciones consideraban que: i) el lenguaje de la CXS 143-1985 en la definicion del producto (es decir,
los datiles “pueden” secarse o hidratarse para ajustar el contenido de humedad) podria implicar que los datiles
no procesados con un bajo contenido de humedad también estan incluidos en la norma y que no existe una
distincion definida entre los datiles frescos y los datiles desecados; ii) el contenido de humedad del 10-25% en la
fase tamar, como se propuso en el anteproyecto, es menor al contenido de humedad de los datiles de la variedad
cuya azucar es como la del azlcar de cafia (26%, maximo), como se sefala en la CXS 143-1985; por lo que los
datiles en fase tamar podrian incluirse en el ambito de la CXS 143-1985; iii) algunos paises requieren que los
datiles en fase tamar se categoricen como datiles desecados; iv) dependiendo de las distintas situaciones
climaticas y las temporadas de cosecha, las caracteristicas de cada cultivar de détiles frescos podrian variar
significativamente. Sin embargo, el ambito propuesto no toma en consideracion lo aqui sefialado.

Otras delegaciones sefialaron que: i) la CXS 143-1985 cubre datiles procesados con y sin hueso y permite
ingredientes opcionales como mieles de glucosa, harinas de azucar, aceites vegetales, mientras que el
anteproyecto podria cubrir datiles frescos sin tratamiento alguno y deshuesados; y ii) el hecho de que los datiles
se hayan clasificado como datiles frescos y/o datiles desecados queddé plenamente sustentado con estudios
cientificos; asi como que los datiles frescos y los datiles desecados pueden distinguirse facilmente con métodos
cientificos tales como determinacién de humedad, determinacién de nivel brix, etc.

9 CX/FFV 19/21/7; CX/FFV 19/21/7 Anexo.1 (Argelia, Colombia, Cuba, Unién Europea,,Gambia, India, Iraq, México, Peru,
Somalia, Suiza, Estados Unidos de América); CRD5 (Filipinas); CRD8 (Comunidad de Africa Oriental); CRD9 (Marruecos);
CRD11 (UA); CRD12 (Tailandia); CRD14 (CCFFV22 version revisada).
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La India ademas sefialé que conforme a la norma existente CXS 143-1985, el datil con alto contenido de humedad
se consideraban materia prima para llevar a cabo el ajuste del nivel de humedad deseado y tenian la intencién
de usarse en el desarrollo de varios productos a través de procesos como deshidratacion, tratamiento con
ingredientes y aditivos.

También se propuso desarrollar una definicidon de lo que generalmente se conoce como datiles frescos; definicidn
que podria caracterizar las distintas fases de indices de madurez (caracteristicas) y el punto de corte para el
producto desecado. Se enfatizé la importancia del uso de métodos cientificos eficientes que sustenten la
definicion en cuestion.

Las delegaciones comentaron la existencia de grandes volimenes comerciales de datil fresco en el mercado
internacional y enfatizaron la necesidad de acelerar el desarrollo de una norma para este producto. De igual
forma, sefalaron la necesidad de remplazar los términos usados en la norma propuesta con términos mas
sencillos y comprensibles tales como coloracion, madurez, dulzura, etc.

Tomando en consideracién los puntos de vista tan divergentes sobre el tema que nos ocupa, se propuso solicitar
al CCPFV que aclare el ambito de aplicacion de la CXS 143-1985.

Conclusioén
El Comité:

(i) observé que el ambito de la norma requiere aclaracion y que el anteproyecto de norma no esta listo para su
avance hacia el siguiente tramite del proceso;

(i) acordo regresar el anteproyecto de norma (CRD14) al tramite 2; y

(iii) acordo establecer un GTe, presidido por la India y copresidido por Arabia Saudita, mismo que trabajara en
inglés, para que analice los comentarios y opiniones vertidos durante la CCFFV21 y que revise el
anteproyecto de norma para su consideracion durante la CCFFV22.

El informe del GTe debera estar disponible para el Secretariado del Codex por lo menos tres meses antes de la
celebracion de la reunion CCFFV22.

El Comité ademas acordo informar al CCPFV que se encontraba en el proceso de desarrollar la norma para los
datiles frescos; ademas, solicitarle al CCPFV que aclare si la CXS 143-1985 cubre todas las fases de los datiles
frescos con los distintos contenidos de niveles de humedad, p.ej. que la fase khalal no exceda del 85%; la rutab,
del 45% y la tamar, del 25%; asi como cuales datiles se cosecharon frescos y se consumen sin proceso, adicion
de ingredientes y aditivos alimentarios.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL NAME (EN TRAMITE 4) (tema 7 del programa)'°

Costa Rica, en su calidad de Presidente del GTe, presento el tema e informé al Comité que, en respuesta a los
comentarios vertidos, se habia elaborado un anteproyecto de norma revisado para la consideracion del Comité.

Debate

El Comité acord6 analizar el anteproyecto de norma, secciéon por seccion, tomando en consideracion los
comentarios vertidos, llevd a cabo las correcciones y enmiendas editoriales correspondientes que aclaren y
uniformen el texto y tomé las decisiones que se sefialan en los siguientes parrafos.

Se llegd a consenso general en las secciones de: Ambito de aplicacién (Seccion 1), Contaminantes (Seccién 8);
e Higiene de los alimentos (Seccién 9).

Seccion 2 — Definicion del producto

El Comité acordd agregar un parrafo nuevo con la descripcion del color de la piel y la pulpa del hiame, en el que
también se puntualice el término “Dioscorea”, por primera vez, y que se inserté un pie de pagina que haga
referencia al IPPC (Véase el parrafo 42(ii)).

Seccién 3.1 — Requisitos minimos

El Comité abordé las distintas disposiciones de los requisitos minimos de la siguiente manera: i) enmienda y
alineacioén de terminologia (p. €j. “entero o en pedazos de corte transversal”) a fin de ser consistente con las practicas

0 CX/FFV 19/21/8; CX/FFV 19/21/8 Add.1 (Brasil, Colombia, Costa Rica, Cuba, Union Europea, Iraq, Jamaica, Malasia,
México, Peru, Estados Unidos de América); CRD5 (Filipinas); CRD6 (Ghana); CRD8 (Comunidad de Africa Oriental); CRD11
(UA); CRD12 (Tailandia).



68.

69.

70.

71.

72.

73.

74.

75.

REP20/FFV 10

comerciales del hame (apartado uno); ii) eliminar la caracteristica de calidad de “de apariencia fresca”; iii) fusionar
la nota de pagina “excluir la fibra de coco, aserrin y otros materiales que se utilizan como proteccién” con la
disposicion que sefala “limpio y practicamente sin materias extrafias visibles” (apartado cinco) para que se garantice
que estos materiales no se consideran materia extrafa; iv) insertar una caracteristica de calidad nueva que cubra
dafos por plaga, p. €]. “practicamente sin dafios causados por plagas” (apartado 6).

Seccioén 3.2.1 Categoria "Extra"
El Comité acordé incluir los siguientes defectos leves permitidos conforme a la disposicion:

(i) Cortes no transversales o superficies y/o cicatrices, siempre y cuando no excedan el 5% de la superficie del
producto; y

(i) Defectos muy leves en la forma.
Seccion 4 — Disposiciones sobre el calibre

El Comité sefald la explicacion de que globalmente hay mucha variacion en calibres/formas de fame y que la
tabla de esa seccidn tiene la intencién de incluir todas las especies, sin considerar forma o calibre, y se aprobé
la disposicion.

Seccion 5 — Disposiciones sobre tolerancias

El Comité debati6 la tolerancia de podredumbre y se decididé conservar el 1% de tolerancia para la categoria
“Extra” y modificé la tolerancia de podredumbre para la Categoria 1 a 2% a fin de establecer una distincion entre
ambas categorias. EI Comité acordd agregar el 1% de tierra e impurezas como tolerancia de calidad para las tres
categorias, sefalando que por su naturaleza el iame se lava normalmente como se lavan las demas frutas y
hortalizas frescas.

El Comité sefiald las siguientes reservas sobre tolerancias de calidad:

(i) Colombia y la Unién Europea y sus Estados miembros reiteraron su reserva por las mismas razones que se
sefialaron en los parrafos 19 (i) y (iii). Tailandia expres6 su reserva sobre la disposicion que permite la
tolerancia de podredumbre en la Categoria “Extra”.

(i) Costa Rica expreso su reserve sobre la inclusion del 1% de tierra e impurezas en las tres categorias por
razones fitosanitarias establecidas en su legislacion nacional.

Seccién 7.2.2 — Nombre del producto

El Comité acordd agregar “nombre de producto” y “nombre de variedad y/o tipo comercial" en esta seccién en la
versidn en inglés.

Seccion 7.2.4 — Especificaciones comerciales

El Comité acordé la propuesta de incluir “tipo de coccion (facultativo)” y eliminar “peso neto” en esta seccion.
Conclusién

El Comité sefal6 que ya se habian abordado todos los aspectos pendientes y acordaron enviar:

(i) el Anteproyecto de Norma para el fiame al 43.° periodo de sesiones de la CAC para su aprobacion en el
tramite 5/8 (Apéndice V); y

(i) el proyecto de disposiciones relativo al etiquetado al CCFL para su ratificacion.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LAS CEBOLLAS Y LOS CHALOTES (tema 8 del programa)™’

Iran, en su calidad de presidente del GTe, presentd el tema e informdé al Comité que, en respuesta a los
comentarios vertidos, habia elaborado una versién revisada del anteproyecto para la consideraciéon del Comité
con la colaboracién del copresidente.

Debate

" CX/FFV 19/21/9; CX/FFV 19/21/9 Add.1 (Argelia, Colombia, Cuba, Costa Rica, Union Europea, India, Iraq, Jamaica, Malasia,
México, Nueva Zelandia, Peru, Suiza, Estados Unidos de América); CRD4 (Republica de Corea); CRD5 (Filipinas); CRD6
(Ghana); CRD7 (Indonesia); Comunidad de Africa Oriental (CRD8); Marruecos (CRD9); Unién Africana (CRD11); Tailandia
(CRD12); CRD15 (CCFFV21 version revisada).
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Consideracion general

El Comité deliberd sobre si seria mas apropiado contar con dos normas distintas, una para la cebolla y otra para
el chalote o una sola para ambos productos.

Las delegaciones a favor de contar con dos normas distintas resaltaron los desafios al tener que adecuar las
caracteristicas de ambos productos dentro de un mismo texto y el tener que sefalar diferencias claras en la norma
entre las cebollas y los chalotes. Indicaron que seria mas sencillo elaborar los requisitos de cada producto
individualmente; ademas de que para efectos de inspeccion era mucho mas sencillo contar con normas
independientes; lo cual va de acuerdo con el objetivo del plan estratégico del Codex sobre el reconocimiento y
uso de las normas del Codex. Se sefialé de igual forma que es necesario tomar en consideracion los aspectos
relacionados con el comercio — los chalotes alcanzan precios mas altos en el mercado internacional, a diferencia
de las cebollas, por lo que los requisitos de ambos productos no deben mezclarse en una misma norma.

Las delegaciones a favor de conservar la misma norma para ambos productos recordaron al comité que la
decision se tomo considerando varios factores, tales como: clasificacion botanica similar, datos disponibles sobre
los chalotes limitados, uso eficiente de los recursos del comité, la existencia ya de varios documentos del Codex
que cubren ambos productos en la misma norma. Se hizo ver, de igual forma, que aun cuando las cebollas y los
chalotes pertenecen al mismo género, en algunos aspectos tienen requisitos distintos que podrian abordarse
diferenciando las disposiciones en la norma. La separacion de estos productos podria tener impacto en otras
normas.

Habiendo debatido el punto exhaustivamente, el Comité acordé conservar las cebollas y los chalotes en la misma
norma.

El Comité acord6 analizar el anteproyecto revisado de la norma seccién por seccién, tomando en cuenta los
comentarios vertidos y hacer las correcciones y enmiendas editoriales correspondientes para que quede mas
claro y mas uniforme el texto, tomando las decisiones que se sefialan en los siguientes parrafos.

Seccion 2 — Definicidon de producto

El Comité acordé hacer los siguientes cambios:
(i) Agregd Allium fistulosum L. a la lista de variedades de bulbos de cebolla;
(ii) Incorpord las siguientes caracteristicas descriptivas de las cebollas y los chalotes, a saber:

e Segun su forma, las cebollas o los chalotes se pueden diferenciar como redondos, alargados, largos,
0 semilargos.

e Segun su color de piel, las cebollas y los chalotes pueden presentar color blanco, morado, rosa, rojo,
gris o amarillo y marron.

Seccidén 3.1 — Requisitos minimos

El Comité someti6 a debate varias disposiciones relativas a los requisitos minimos, tomé nota de los comentarios
sobre los distintos aspectos de los requisitos minimos de calidad y convino:

(i) Sustituir el término “intacto” por “completo”;

(ii) Eliminar “estar exento de moho y levaduras”, debido a que este defecto se contempla en las disposiciones
relativas a las plagas;

(iii) Incluir un nuevo requisito de calidad; a saber, “estar exentos de dafos causados por bajas y/o altas
temperaturas”, a fin de tener en cuenta los defectos infligidos por las temperaturas extremas; e

(iv) Incorpord una nueva seccion “3.1.1 Desarrollo suficiente: las cebollas y los chalotes deben presentar un grado
de desarrollo suficiente. Deben ser firmes y la piel exterior debe tener una textura y apariencia seca y
apergaminada”.

Seccion 3.2 - Clasificacion

El Comité convino en incorporar la Categoria “Extra” como se describe a continuacion:

3.2.1 Cateqgoria “Extra”

“Las cebollas y los chalotes de esta categoria deben ser de calidad superior y caracteristicos de la
variedad y/o denominacion comercial. No deben tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves
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siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase.

Sin embargo, se permitiran los siguientes defectos leves siempre y cuando no afecten el aspecto general
del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase:

e Un defecto muy leve de forma;

e Defectos muy leves de color;

e Manchas muy leves, siempre y cuando no cubran mas de una quinta parte de la superficie del bulbo;
y
e Para las cebollas, los bulbos deben estar exentos de dobles y/o dobles centros;

Seccion 3.2.2- Categoria |

El comité presento los siguientes dos defectos nuevos permisibles, p.ej.
(i) Para cebollas, vitrosidad leve que no exceda el anillo carnoso exterior; y
(i) Para cebollas, los bulbos deben estar exentos de dobles y/o dobles centros.

Seccién 3.2.3. — Categoria Il

El Comité efectud los siguientes cambios:

(i) Incluyd nuevos defectos permisibles bajo esta categoria; es decir, “Para cebollas una ligera vitrosidad no
mayor al anillo carnoso exterior”; y

(i) Modifico el valor relativo a las manchas en la vifieta niumero siete para que indicara “25%”.

Seccion 4 — Disposiciones relativas a la clasificaciéon por calibres

Se realizaron los siguientes cambios al punto 4.1:

(i) Se incluyo una frase en el parrafo 1, - “cuando se determine el calibre de conformidad con las préacticas
comerciales existentes”- para aclarar la declaracion de los requisitos de etiquetado para el calibre y el método
utilizado; y

(ii) Aclaré los diametros minimos que corresponden a las cebollas y los chalotes.

Seccién 5 — Disposiciones relativas a las tolerancias

Se incluyeron los siguientes cambios:

a) Se inserto6 la Seccion 5.1.1 Categoria “Extra” y sus tolerancias asociadas con la descripciéon, como
sigue:

“Se permite un 5%, en nimero o en peso, de cebollas o chalotes que no satisfagan los requisitos
de esta categoria, pero satisfagan los requisitos de la Categoria Il. Dentro de esta tolerancia, no
mas del 1% puede consistir en productos que no satisfagan los requisitos ni de la Categoria Il ni
los requisitos minimos.”

b) En la Seccién 5.1.2 Categoria | se insert6 una frase que dice: “Al margen de esta tolerancia, un 4%
en peso de bulbos puede presentar un crecimiento de brotes visibles externos no mayor a 1 cm”; y

c) Enla Seccion 5.1.3 Categoria Il insertd una frase que dice: “Al margen de esta tolerancia, un 10,0%
en peso de los bulbos puede presentar un crecimiento de brotes visibles externos no mayora 1 cm”.

Conclusioén
El Comité:

(i) observd que el anteproyecto para cebollas y chalotes requerian de un mayor estudio y; que, por lo tanto, el
anteproyecto no estaba listo para avanzar al siguiente Tramite;

(ii) regreso el proyecto de norma al tramite 2 (CRD15) a fin de que se modifique la redaccion; y

(iii) establecid un GTe presidido por Iran y copresidido por la India, que trabajé Unicamente en inglés, para
modificar la norma con base en los comentarios por escrito presentados y los debates en el pleno del Comité
para un mayor analisis en la 22.2 reunién del CCFFV.
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El informe del GTe se debe poner a disposicion de la Secretaria del Codex con al menos tres meses de antelacion
ala 22.2 reunion del CCFFV.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LAS BAYAS (tema 9 del programa)'?

México, en su calidad de presidente del GTe, presentd el tema y describié el proceso utilizado por el GTe para
preparar el proyecto de norma. Se informé al Comité que los copresidentes del GTe habian revisado los
comentarios presentados en el tramite 3, y prepararon una version revisada del anteproyecto de norma (CRD13).
Se destacd que algunos comentarios propusieron el desarrollo de una norma separada para cada una de las
bayas, mientras que otros propusieron la inclusion de nuevas variedades comerciales en el proyecto de norma y
que estas cuestiones estaban fuera del ambito de aplicacién del documento de proyecto aprobado.

El Comité sostuvo un debate general centrado en cuestiones amplias que podran necesitar una debida
consideracion durante la elaboracion de la norma. Las delegaciones expresaron las siguientes opiniones sobre
este tema:

(i) Para garantizar la inclusiéon en una norma horizontal tan amplia, el CCFFV debe tener en cuenta la definicion
mas amplia para bayas como se establece en la Clasificacion de alimentos y piensos (CXA 4-1989)
desarrollada por el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas (CCPR). El Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos (CCFH) utilizé un enfoque similar para completar el trabajo sobre el Anexo V para
las Bayas en virtud del Cédigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas (CXC 53-2003);

(i) El titulo de la norma se cambie a "Bayas y otras frutas pequefias”; y el Ambito de Aplicacién de la Norma
necesita especial atencion para asegurar que, al momento de la finalizacion y la implementacién de la norma,
no se vea interrumpido el comercio internacional;

(iii) ElI ambito de aplicacién de la Norma debe limitarse solamente a las bayas, tal como se establece en el
documento de proyecto, ya que no todas las frutas pequefas son bayas.

(iv) Las variedades que se incluiran en la norma deberan ser comercialmente factibles o viables; y para
garantizar una lista concisa, cuando sea necesario, deben agruparse algunas de las variedades comerciales
enumeradas (por ejemplo, todas las moras azules);

(v) Cualquier adicién (es) nueva (s) propuesta (s) a la lista de variedades comerciales puede requerir evaluacion
antes de agregarse a la lista, ya que algunas de las bayas enumeradas ya estaban cubiertas por otras
normas existentes del Codex; y

(vi) Cuando se proponga incluir el nombre de una variedad comercial nueva a la norma, se debera indicar
cualquier requisito especifico, en su caso.

El Presidente del GTe explicé que la lista de variedades comerciales en el anteproyecto de norma se basaba en
la lista original del Documento de proyecto aprobado, y que cambiar el titulo para incluir frutas pequefas requeriria
cambiar el ambito de aplicacion. Se explicd que, para garantizar la integridad de las variedades comerciales ya
identificadas en el documento de proyecto, las nuevas adiciones propuestas, necesitarian evaluacién para su
inclusién en la norma.

La Secretaria del Codex informé al Comité que cualquier enmienda al ambito de aplicacion del trabajo aprobado
en el Documento de proyecto requeriria que el CCFFV informara a la Comision.

El Comité consider6 ademas la version revisada del anteproyecto de norma (CRD13), tomé nota de las
inquietudes sobre las siguientes disposiciones que aun debian abordarse:

(i) Titulo de la Norma - si se debe cambiar para reflejar el proyecto de norma para las bayas y otras frutas
pequenas;

(i) Seccion 1: Ambito de Aplicacién - examinar la necesidad del segundo parrafo dentro del &mbito de
aplicacién (ya sea para conservarlo o para eliminarlo);

(i) Seccidn 2: Definicién del producto - Se revisara la lista de variedades comerciales de bayas para: eliminar
la duplicacién, garantizar la racionalizacion e incluir las variedades comerciales faltantes;

(iv) Seccidén 3 : Requisitos de las disposiciones relativas a la calidad - para todas las disposiciones de esta

2. CX / FFV 19/21/9; CX / FFV 19/21/9 Add.1 (Argelia, Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Cuba, Ecuador, Unién Europea,
India, Iraq, Méxigo, Nueva Zelandia, Perd, Somalia, Suiza, Estados Unidos de América); CRD4 (Republica de Corea); CRD8
(Comunidad de Africa Oriental; CRD9 (Marruecos); CRD11 (Unién Africana); CRD12 (Tailandia); CRD13 (México y Argentina)
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secciodn - garantizar la coherencia con el modelo general de la norma y otras normas para FFV; examinar la
necesidad de incluir o eliminar algunas caracteristicas de calidad adicionales (por ejemplo, intactos, firmes,
etc.); revisar la clasificacion para ver si esta completa y, cuando corresponda, proporcionar claridad o
excepciones en torno a algunos parametros (por ejemplo, las paniculas de grosellas rojas y blancas deben
estar completamente llenas);

(v) Seccion 5: Disposiciones relativas a las tolerancias - Revisar las tolerancias propuestas para la Categoria
Extra;

(vi) Seccidén 6: Disposiciones relativas a la presentacién - Revisar las disposiciones sobre homogeneidad
(6.1);

(vii) Seccion 7: Disposiciones relativas al marcado o etiquetado - Revisar las diferentes disposiciones para
garantizar la coherencia y la alineacién con las practicas existentes.

Conclusién

El Comité observd que habia algunas inquietudes fundamentales en varias disposiciones del anteproyecto de
norma y que estas inquietudes requerian una revision adicional y, por lo tanto, la norma no estaba lista para
avanzar en el proceso de tramites.

El Comité acordo:
(i) devolver el Anteproyecto de Norma (CRD 16) al tramite 2, para redactarlo de nuevo; y

i) establecer un GTe, presidido por México y copresidido por Argentina, que trabajaria en inglés y espaniol,
para considerar las cuestiones criticas identificadas por el Comité y preparar un Anteproyecto de Norma
revisado para su posterior consideracion por el CCFFV22;El informe del GTe debera estar disponible para el
Secretariado del Codex por lo menos tres meses antes de la 22.2 reunién del Comité (CCFVV22).

El informe del GTe se debe poner a disposicion de la Secretaria del Codex con al menos tres meses de antelacion
ala 22.2 reunion del CCFFV.

Colombia manifestd su preocupacion acerca de que varios proyectos de norma del CCFFV permiten la mezcla de
distintas especies y/o variedades durante el envasado, ya que cada variedad tiene distintos indices de madurez y
condiciones de almacenamiento, lo cual podria causar dano a todo el lote de productos envasados.

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE EL GLOSARIO DE TERMINOS UTILIZADOS EN EL MODELO GENERAL
DE NORMAS DEL CODEX PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (tema 10 del programa) '3

El Comité estuvo de acuerdo:

(i) con la propuesta de los Estados Unidos de América de considerar el tema en su préxima reunion, ya que
esto permitira la revision de todos los comentarios recibidos en esta reunion; y

(i) en que los Estados Unidos de América continuaran con el desarrollo del documento de debate teniendo en
cuenta todos los comentarios recibidos en la reunion.

OTROS ASUNTOS (tema 11 del programa)

Uso de "tipo comercial”

100.EIl Brasil expres6 su inquietud por el posible uso erréneo de la redaccién "tipo comercial" en varias normas

101

desarrolladas por el CCFFV, en particular en la version en espafol, dado que la palabra “tipo” puede
correlacionarse con clasificacién y no con denominacion.

.El Comité acordd: i) aplazar la implementacion de la decisiéon anterior sobre el cambio de "tipo comercial" a

"denominaciéon comercial"; y ii) seguir debatiendo el tema en el tema del programa glosario de términos en su
préxima reunién.

13 CX/FFV 19/21/11; CRD3 (UE), CRD8 (Comunidad de Africa Oriental); CRD11 (Unién Africana)
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Disponibilidad tardia de comentarios (anexos)

102. Se expreso inquietud por la disponibilidad tardia de los comentarios enviados en respuesta a las cartas circulares
para esta reunion, y que las delegaciones no habian tenido el tiempo adecuado para realizar consultas internas.
Se propuso ademas que los comentarios (anexos) deben estar disponibles al menos tres semanas antes de la
reunién.

103.El Comité tom6 nota de este comentario.
FECHAY LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (tema 12 del programa)

104.Se informé al Comité que el Gobierno anfitrion determinaria la hora y el lugar exactos de la 22.2 reunion del
CCFFV previa consulta con la Secretaria del Codex.
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Apéndice Il
PROYECTO DE NORMA PARA EL KIWI
(en el tramite 8)

AMBITO DE APLICACION

El propédsito de esta Norma es definir los requisitos de calidad para el kiwi después de su
acondicionamiento y envasado. Sin embargo, 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.

DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a las variedades de kiwis (también conocidas como actinidia) obtenidos (por
cultivares) de Actinidia chinensis Planch. y A. deliciosa (A. Chev.) C.F. Liang & A.R. Ferguson y sus
hibridos obtenidos de por lo menos una de éstas, 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 estarintactos (pero exentos de 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 blandos, resecos (arrugados) ni
mojados;

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

e estar limpios y practicamente exentos/as de cualquier materia extrafia visible;
e estar practicamente exentos de plagas’;

e estar practicamente exentos de dafios causados por plagas’;

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

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

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

' 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 Convencién Internacional de Proteccion Fitosanitaria
(CIPF).

2 Esto debe garantizar que la fruta alcance un grado minimo de 9,5° Brix al entrar en la cadena de distribucién.
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3.2

3.21

3.2.2

3.23

CLASIFICACION
Los kiwis se clasifican en tres categorias segun se definen a continuacion:
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 seccidén transversal (no
achatado/aplanado) y la relacién 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 conservacién y presentacién 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 seccion 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 conservacion y presentacion en el envase:

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

o defectos leves/ligeros de coloracion;

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

e pequeias “marcas Hayward” (lineas longitudinales) sin protuberancias.
Categoria ll

Esta categoria comprende los kiwis que no pueden clasificarse en las categorias superiores, pero
satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccién 3.1. La pulpa del fruto no debe mostrar
ningun 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:

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

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

Los kiwis se pueden clasificar por peso o conteo (nhiumero de frutos por envase) 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) Para los frutos calibrados (clasificados) por peso:

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

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

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

e 40 g para los frutos que pesen 150 g 0 mas.
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5.
5.1

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 evaluaciéon de conformidad se
puede volver a clasificar (calibrar) y poner en conformidad de acuerdo con las disposiciones pertinentes
en las Directrices sobre sistemas de control de las importaciones de alimentos (CXG 47-2003).

5.1.1 Categoria “Extra”

5.2

6.2

Se permite un 5%, en niumero 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 permitird un 0,5% de kiwis
afectados por podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicion interna que solo aplica en los
puntos sucesivos a los puntos de control de exportacion.

Categoria |

Se permite un 10%, en ndmero o 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 1% de kiwis
afectados por podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicién interna.

Categoria ll

Se permite un 10%, en nimero o en peso, de kiwis que no satisfagan los requisitos de esta categoria
ni los requisitos minimos. Dentro de esa tolerancia, se permitiran un porcentaje no mayor al 2% del total
de kiwis afectados por podredumbre, podredumbre blanca y/o descomposicion interna.

TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias (en caso de que el producto esté clasificado por calibres): se permitird una
tolerancia del 10%, en niumero 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 Unicamente por kiwis del mismo
origen, variedad (cultivar) calidad y calibre. Sin embargo, se puede envasar en un mismo envase una
mezcla de kiwis de variedades claramente diferentes siempre y cuando sean homogéneos en calidad
y que el origen de cada variedad sea el mismo.

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

Los kiwis 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 o
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.

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

6.2.1 Descripcion de los envases

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

Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios.



REP20/FFV Apéndice |l 23
7. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO O ETIQUETADO
7.1 ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR
Ademas de los requisitos de la Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados (CXS 1-
1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:
7.1.1 Nombre del producto

7.2

7.2,

7.2.

7.2.

7.2.

7.2

8.1

8.2

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

.2 Origen del producto

Pais de origen?y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regiéon 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 acompafia a la mercancia, y fijado de forma visible en el interior del
medio de transporte a menos que el documento se substituya por una solucion electrénica. En tal caso
la identificacion debe ser legible por la maquina y de facil acceso.

1 Identificacion

Nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor. Cédigo de identificacion (facultativo)*.
2 Nombre del producto

Nombre del producto y nombre de la variedad o cultivar (facultativo) o el color predominante de la pulpa.

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

3 Origen del producto
Pais de origen®y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion
4 Especificaciones comerciales
e Categoria;
e Calibre (tamafio) (en caso de que el producto esté clasificado por calibres), expresado
o por el peso minimo y maximo del fruto; o
o por el numero de frutos y el peso neto de frutos; o
o por el calibre (tamafio) y el método utilizado.
.5 Marca de inspeccion oficial (facultativa)
CONTAMINANTES

El producto regulado por esta Norma debe cumplir con los limites maximos para residuos de plaguicidas
establecidos por la Comisiéon 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).

Se debe indicar el nombre completo o comunmente utilizado.

La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracién expresa del nombre y la direccion. Sin embargo,
en caso de que se utilice una marca en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al “envasador y/o
expedidor” (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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9.2

HIGIENE

Se recomienda que el/los productos(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), Coédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas
frescas (CXC 53-2003) y otros textos pertinentes del Codex, tales como cddigos 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 microbiolégicos relativos a los
alimentos (CXG 21-1997).
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Apéndice lll
PROYECTO DE NORMA PARA EL AJO FRESCO
(en el tramite 8)
1. AMBITO DE APLICACION

El proposito de esta Norma es definir los requisitos de calidad para el ajo 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 sera
responsable del cumplimiento de dicha Norma.

2. DEFINICION DEL PRODUCTO

21 Esta Norma se aplica a los bulbos?! de variedades comerciales de ajo fresco obtenidos de Allium
sativum L., de la familia Alliaceae, con y sin piel. Siempre que tengan piel se puede observar un cierto grado
de sequedad de la piel exterior sin que ello afecte la frescura del diente o los mdltiples dientes, que habran
de suministrarse frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y envasado.

2.2 Esta Norma se aplica al ajo fresco compuesto de multiples dientes y al ajo conocido como ajo de un
solo diente, compuesto de un diente Unico. Se excluyen los ajos verdes con todas las hojas, los ajos cuyos
dientes no han alcanzado un grado de desarrollado apropiado y los destinados a la elaboracién industrial. La
Norma para el ajo fresco abarca los siguientes grados de desecacidn de la piel exterior:

e Ajo fresco: producto que conserva su humedad y turgencia en el tallo y con la piel externa del bulbo
suave Y flexible

e Ajo semiseco: producto cuyo tallo y piel externa del bulbo (follaje y catafilas) no estan completamente
Secos.

e Ajo seco: producto en el que el tallo, la piel externa del bulbo (follaje y catéfilas) y la piel que rodea a
cada diente estan completamente secos.

3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
3.1 REQUISITOS MINIMOS

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

» estar intactos, y recubiertos con la piel exterior, cuando asi sea aplicable;

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

» ser de consistencia firme;
» estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafa visible;

+ estar practicamente exentos de plagas? y dafios causados por ellas, que afecten la apariencia general
del producto;

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

» estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafos;

1 Bulbo: cabeza cubierta por una envoltura similar a un papel muy delgado y conformada por un bulbillo, perteneciente al
género y a la especie Allium Sativum L

Diente: son bulbillos unidos en la base, que forman lo que se conoce como bulbo, cada bulbillo esta envuelto por una
tlnica blanca, que en ocasiones es roja, membranosa, transparente y muy delgada.

2 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 Convencién Internacional de Proteccion Fitosanitaria
(CIPF).
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estar exentos de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas;
estar exentos de brotes visibles;
estar exentos de raices;

para el ajo seco, las raices deben cortarse cerca de la base del bulbo. Si se presenta con el tallo

recortado, la longitud del mismo no debe ser mayor de 3 cm. No se aplicaran requisitos de longitud para
el tallo del ajo trenzado.

El desarrollo y condicidn de los ajos deben ser tales que les permitan:

3.11

3.2

3.2.1

3.2.2

3.2.3

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

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

CLASIFICACION
Los ajos se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacion:
Categoria “Extra”

Los ajos de esta categoria deben ser de calidad superior, y caracteristicos 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. Los bulbos deben ser de forma regular y [adecuadamente limpios]. Los bulbos deben ser
compactos.

Categoria |

Los ajos de esta categoria deben ser de buena calidad y caracteristicos de la variedad y/o tipo
comercial. Los bulbos deben ser razonablemente compactos. Podran permitirse, sin embargo, defectos
leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion
y presentacién en el envase:

* rasgaduras leves en la piel externa del bulbo; y
+ defectos leves de forma.
Categoria ll

Esta categoria comprende los ajos 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 los ajos conserven sus
caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacion y presentacion:

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

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

* no mas de 2 dientes dafiados;
+ dafios cicatrizados;

* magulladuras leves;

» defectos de forma;

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

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

Los ajos pueden ser clasificados por diametro (diametro minimo y rango de diametro) o de conformidad
con las practicas comerciales existentes. Cuando se clasifican de acuerdo con las practicas comerciales
existentes, la etiqueta debe indicar el calibre (tamafio) y el método utilizado. Los métodos que se indican
a continuacion sirven de guia y pueden utilizarse de manera facultativa. Este cuadro no se aplica al ajo
de un solo diente.
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5.

51

51.1

51.2

5.1.3

5.2

Cuadro 1. Especificaciones de calibre

Cédigo de calibre Intervalo de diametro en mm
A 75

>70-75
>65-70
>60-65
>55-60
>50-55
>45-50
>40-45
>35-40
>30-35
>25-30
>20-25
>15-20
<15

I @ T m 9l O @

2 Z| | x| «

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.

TOLERANCIAS DE CALIDAD

En todas las etapas de la comercializacion, se permitirdn 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 disposiciones pertinentes de 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 bulbos que no satisfagan los requisitos de esta categoria,
pero satisfagan los requisitos de la Categoria I. Dentro de esta tolerancia, no mas del 1% puede consistir
en productos que satisfagan los requisitos de la Categoria Il.

Categoria |

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

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

Categoria ll

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

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

TOLERANCIAS DE CALIBRE

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



REP20/FFV Apéndice I 28

6.
6.1

6.2

6.2.1

7.1.1

7.1.2

7.2

7.2.1

7.2.2

7.2.3

724

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
HOMOGENEIDAD

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

ENVASADO

Los ajos 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.

Los ajos 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 conservacion apropiados de los ajos. Los
envases o lotes 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 los 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
” “ajo seco”) y con el de la variedad.

(“ajo” y/o “ajo fresco”; “ajo semiseco
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, o bien en los documentos que acomparian el
envio.

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

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

LIS LT

Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior tales como “ajo”, “ajo fresco”, “ajo
”, “ajo seco” o “ajo de un solo diente” segun corresponda;

semiseco’,
Nombre de la variedad o tipo comercial (facultativo).

Origen del producto

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

» categoria;

3 Se debe indicar el nombre completo o cominmente utilizado.

4 La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracién expresa del nombre y la direccién. Sin embargo, en
caso de que se utilice un codigo, habra de consignarse muy cerca de él la referencia al “envasador y/o expedidor” (o a
las siglas correspondientes).
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e calibre (tamafio) expresado como diametro minimo y maximo del bulbo o del cédigo de calibre;

e peso neto (facultativo).

7.2.5 Marcade inspeccion oficial (facultativa)

8.
8.1

8.2

9.2

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.

El producto regulado por esta Norma debe cumplir con los niveles méaximos de 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 codigos
de practicas de higiene.

El producto debe ajustarse a los criterios microbiologicos establecidos de conformidad con los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiologicos relativos a los
alimentos (CXG 21-1997).
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Apéndice IV
PROYECTO DE NORMA PARA LA PATATA (PAPA) DE CONSUMO
(en el tramite 8)
1.  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, cepillado y/o lavado) y envasado. Si la Norma se aplica en las etapas
sucesivas al acondicionamiento, los productos podran presentar, en relacion con las disposiciones de la
Norma:

¢ una ligera disminucion del estado fresco y de turgencia;
¢ un ligero deterioro debido a su grado de desarrollo y a su caracter mas o menos perecedero.

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

2, DEFINICION DEL PRODUCTO

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

3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
3.1 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;

¢ tener un aspecto fresco y ser de consistencia firme;

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

o estar practicamente exentos de dafios causados por plagas;

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

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

e estar practicamente exentas de brotes; es decir, la longitud maxima de los brotes no puede exceder 3
mm;

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

o coloracion verde; coloraciéon verde palida no superior a un octavo de la superficie;
o manchas obscuras;

o grietas, cortes, picaduras, magulladuras o rugosidades superiores a 4 mm de profundidad;

' Las papas tempraneras son las papas que se cosechan antes de que estén totalmente maduras, que se comercializan
de inmediato, pero que no pueden almacenarse y cuya piel no esta totalmente formada, de tal modo que puede
desprenderse facilmente sin pelado

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

3 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 Proteccion Fitosanitaria (CIPF)
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o deformidades graves;

o manchas sub-epidérmicas de color gris, azul o negro que superen los 5 mm de
profundidad;

o huecos o corazén negro y otros defectos internos;

o costra profunda comun de la papa y costra polvorienta de la papa3 con una profundidad
de 2 mm o mas;

o 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 condicién de las patatas (papas) deben ser tales que les permitan:
e soportar el transporte y la manipulacion; y
¢ llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

3.1.1 Requisitos minimos de madurez

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

3.2 Clasificacion

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

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

Las patatas (papas) de consumo pueden ser clasificadas (calibradas) por diametro, conteo 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 (tamafo) y el método utilizado.

Cuando se clasifican (calibran) por diametro ecuatorial (esto es, la distancia maxima tomada desde el angulo
derecho con respecto al extremo mas largo del tubérculo) de la patata (papa) de consumo (en mm) de acuerdo
con el siguiente cuadro que puede servir de guia y puede utilizarse de manera facultativa:

Cédigo de calibre Diametro ecuatorial en mm
A (Grande) mas de 80

B (Redonda) 35-80

C (Larga) 25-75

D (Pequena) 18-24

Sin embargo, la homogeneidad de calibre en envases destinados a la venta de hasta 5 kg de peso neto puede
restringirse a un maximo de 30 mm entre el tubérculo mas pequerio y el tubérculo mas grande.

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

En todas las etapas de la comercializacion, se permitiran tolerancias de calidad y calibre en cada lote para
los productos que no satisfagan los requisitos de la categoria indicada. El producto que no 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).
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5.1 Tolerancias de calidad®

S.No. Porcentajes de tolerancias
permitidas de productos
Tolerancias de calidad defectuosos por conteo o por peso
Caéi?;”a Cate?orla Categoria Il
1 (i) Tolerancias totales de calidad para las patatas
(papas) de consumo que no satisfacen los 5 10 10
requisitos minimos incluyendo defectos (d),
de los cuales no mas de:
(a) Congelado, podredumbre, podredumbre blanda y/o 1 1 >
descomposicion interna
(b) Materias extrafias 0,25 0,50 0,50
(c) Tierra 0,25 0,25 0,25
(d) Defectos:
e cortes
e magulladuras o rugosidades
e Manchas sub-epidérmicas de color gris, azul o
negro que no superen los 5 mm de profundidad
e Costra profunda comun de la patata (papa) y
costra polvorienta de la papa con una
profundidad de 2 mm
e costra superficial comun de la papa no debe
extenderse mas de un 25% de la superficie
e Brotes que no superen 3mm
e Coloraciéon verde que no supere 1/8 de la
superficie o que no exceda 2 mm de
profundidad;
2 Tolerancias adicionales
(a) Producto perteneciente a otras variedades distintas a 2 2 2
las sefialadas
(b) Tolerancias de calibre - fuera de calibre segun se 10 10 10
indica o se comercializa

Nota: El total de (a), (b), (c) y (d) no debe exceder el limite dado en (i). Si el producto no esta clasificado,
aplican las tolerancias para la Categoria Il

6. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
6.1 Homogeneidad

El contenido de cada envase (o lote, para productos presentados a granel en el medio de transporte) debe
ser homogéneo y estar constituido Unicamente por patatas (papas) de consumo del mismo origen, variedad
o tipo comercial, calidad y calibre (en caso de que el producto esté clasificado por calibres) y, facultativamente,
el tipo de coccidn (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 una mezcla de las patatas (papas)
de consumo de colores claramente diferentes (exceptuando el verde) siempre y cuando sean homogéneas
en calidad y que el origen de cada variedad sea el mismo.

6.2 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
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tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel
o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento
no toxico.

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).

6.2.1 Descripcion de los envases

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia necesarias para
asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacién apropiados de las patatas (papas) de consumo. Los
envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafos.

7. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO O ETIQUETADO
7.1 Envases destinados al consumidor

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

7.1.1 Naturaleza del producto

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

7.1.2 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 diferentes de patatas (papas) de consumo de distintos
origenes, la indicacién del pais de origen debe figurar junto al nombre de cada variedad.

7.2 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, o bien impresas en el propio envase o en una etiqueta
fijada en el cierre (si las etiquetas son colocadas dentro de los envases (mallas), esto se haria de tal modo
que las indicaciones relativas al marcado se puedan leer desde el exterior). Para el producto transportado a
granel, estas indicaciones deben aparecer en el documento que acompana a la mercancia, y fijado de forma
visible en el interior del medio de transporte a menos que el documento se substituya por una solucion
electronica. En tal caso la identificacion debe ser legible por la maquina y de facil acceso.

7.2.1 Identificacion
Nombre vy direccion del exportador, envasador y/o expedidor. Codigo de identificacién (facultativo)®.
7.2.2 Naturaleza 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 indicarse en la etiqueta por ejemplo ovalada, redonda, alargada
(facultativo).

7.2.3 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 las patatas (papas) de consumo de distintos
origenes, la indicacién del pais de origen debe figurar junto al nombre de cada variedad.

7.2.4 Especificaciones comerciales
e categoria
e calibre (tamafio) (en caso de que el producto esté clasificado por calibres)
¢ tipo de coccidn, color de la pulpa, forma del tubérculo (facultativa)

7.2.5 Marca de inspeccion oficial (facultativa)

4 Se debe indicar el nombre completo o cominmente utilizado.

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

8.1 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.

8.2 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).

9. HIGIENE

9.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente Norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales de higiene de los
alimentos (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.

9.2 El producto debe ajustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbiolégicos relativos a los
alimentos (CXG 21-1997).
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Apéndice V
ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL NAME
(en el tramite 5/8)
1. AMBITO DE APLICACION

El propdsito de esta Norma es definir los requisitos de calidad para el iame 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:

o una ligera disminucion del estado fresco y de turgencia;
o un ligero deterioro debido a su grado de desarrollo y su caracter mas o menos perecedero.

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

2. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a los tubérculos de variedades comerciales de fname de la familia Dioscoreaceae
obtenidas de las especies Dioscorea rotundata, D. cayenensis, D. alata, D. esculenta y D. trifida, que habran
de suministrarse frescos al consumidor. Se excluyen los fiames destinados a la elaboracién industrial.

El color de la piel de los fiames varia de blanquecino a café y café oscuro. El color de la pulpa de los fiames
puede ser blanquecino, amarillo, rosa o0 morado. También se sabe que algunos tubérculos de Aiame grandes
varian en color entre la cabeza y la cola.

3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
3.1 REQUISITOS MINIMOS

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

e estar enteros o en pedazos de corte transversal siempre y cuando la superficie de corte esté
suficientemente cicatrizada;

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

e estar firmes;

e estar limpios y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible, excluyendo la fibra de
coco, el aserrin y otros materiales que se utilizan como proteccion;

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 extrano;
e exentos de dafos causados por bajas y/o altas temperaturas;
e estar practicamente exentos de brotes;
El desarrollo y condicién de los iames deben ser tales que les permitan:
e soportar el transporte y la manipulacién; y
e llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.
3.1.1 Requisitos minimos de madurez

Los fiames deben haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y/o madurez de conformidad con los
criterios peculiares de las especies, el tiempo de cosecha/recoleccién y la zona en que se producen.

! Las disposiciones relativas a las plagas se aplican sin perjuicio de los reglamentos de proteccion vegetal aplicadas por los
gobiernos de conformidad con la Convencion Internacional de Proteccion Fitosanitaria (CIPF).
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3.2 CLASIFICACION

Los hames se clasifican en tres categorias segun se define a continuacioén:

3.2.1 Categoria "Extra"

Los fiames de esta categoria deben ser de calidad superior y caracteristicos de la variedad y/o tipo comercial.
Podran permitirse, sin embargo, los siguientes superficiales muy leves siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado de conservacién y presentacién en el envase:

e Cortes no transversales o superficies y/o cicatrices, siempre y cuando no excedan el 5% de la
superficie del producto; y

e Defectos muy leves/ligeros de forma.
3.2.2 Categoria |

Los Aiames de esta categoria deben ser de buena calidad. Deben ser caracteristicos 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 presentaciéon en el envase:

e Cortes no transversales o superficies y/o cicatrices, siempre y cuando no excedan el 10% de la
superficie del producto;

e Defectos leves/ligeros de forma;
En ningun caso los defectos deben afectar a la pulpa de los fiames.
3.2.3 Categoria ll

Esta categoria comprende los fiames que no pueden clasificarse en categorias superiores, pero satisfacen
los requisitos minimos especificados en la Seccion 3.1.

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

e cortes no transversales o superficies y/o cicatrices, siempre y cuando no excedan el 20% de la
superficie del producto;

e defectos de forma.
En ningun caso los defectos deben afectar a la pulpa de los fiames.
4, DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

El hame puede ser clasificado por de conformidad con las practicas comerciales existentes. Cuando se
clasifican (calibran) de acuerdo con las practicas comerciales existentes, la etiqueta debe indicar el calibre y
el método utilizado.

Cuando se clasifican (calibran) por peso, el calibre (tamafio) se determina en base al peso de cada tubérculo
o al rango de peso por envase.

El cuadro que aparece a continuacion sirve de guia y puede utilizarse de manera facultativa:

Cédigo del calibre Peso (rango en Kg)
A >6
>4-6
>2,5-4
>1,5-2,5
>1,0-1,5
>0,75-1
>0,5-0,75
>0,25-0,5
[ >0,1-0,25
J 0,05-0,1

T @ M m O O @
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5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS
5.1 TOLERANCIAS DE CALIDAD

En todas las etapas de la comercializacién, se permitiran tolerancias de calidad y calibre en cada lote para
productos que no satisfagan los requisitos de la categoria indicada. EIl producto que no cumplan con la
evaluacion de conformidad se puede volver a clasificar 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).

5.1.1 Categoria Extra

Se permite un 5%, en numero o en peso, de fiames que no satisfagan los requisitos de la categoria, pero
satisfacen los requisitos de la Categoria |. Dentro de esta tolerancia, se permitira un 1%; de fiames afectados
por podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicién interna. Y de un 1% de tierra e impurezas.

5.1.2 Categoria |

Se permite un 10%, en numero o en peso, de fiames que no satisfagan los requisitos de la categoria, pero
que cumplan con los de la Categoria Il. Dentro de esta tolerancia, se permitira 2% de fiames afectados por
podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicion interna. Y de un 1% de tierra e impurezas.

5.1.3 Categoria ll

Se permite un 10%, en numero o en peso, de fiames que no satisfagan los requisitos de la categoria. Dentro
de esta tolerancia, se permitirda un 2% de fiames afectados por podredumbre, podredumbre blanda y/o
descomposicion interna. Y de un 1% de tierra e impurezas.

5.2 TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias, en caso de que el producto esté clasificado por calibres, se permitira una tolerancia
del 10% en numero o en peso de fiames que no satisfagan los requisitos relativos a la clasificacion por
calibres.

6. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
6.1 HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido unicamente por Aiames del mismo
origen, variedad o tipo comercial, calidad y calibre.

Sin embargo, se puede envasar en un mismo envase una mezcla de iames de colores claramente diferentes
siempre y cuando sean homogéneos en calidad y que el origen de cada color sea el mismo.

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

Los Aiames 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 eviten cualquier
dafo externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no toxico.

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

6.2.1 Descripcion de los envases

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia necesarias para
asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacion apropiados de los hames.

Los envases deben estar exentos de materias y olor extrafios.
7. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO O ETIQUETADO
7.1 ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

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

7.1.1 Nombre del producto

Cada envase debe etiquetarse con el nombre del producto “hame” y puede incluir en la etiqueta el nombre de
la variedad y/o tipo comercial.

7.1.2 Origen del producto

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

2 Se debe indicar el nombre completo o comunmente utilizado
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En el caso de una mezcla de variedades claramente diferentes de fames de distintos origenes, la indicacion
del pais de origen debe figurar junto al nombre de la variedad.

7.2 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 los hames transportados 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 sustituya por una solucion electrénica. En tal caso, la identificacién
debe ser legible por la maquina y de facil acceso.

7.2.1 ldentificacion

Nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor. Cédigo de identificacién (facultativo)3
7.2.2 Nombre del producto

Nombre del producto.

Nombre de la variedad y/o tipo comercial.

7.2.3 Origen del producto

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

En el caso de una mezcla de variedades o especies claramente diferentes de iames de distintos origenes,
la indicacidon de cada pais de origen debe figurar junto al nombre de la variedad o especie.

7.2.4 Especificaciones Comerciales
e Categoria;
e Calibre (tamafio) expresado por
- rango de calibre en kg o,
- cobdigo de calibre de acuerdo con el cuadro en la Seccién 4 o,
- de acuerdo con el método utilizado;
e Tipo de coccién (facultativo)
7.2.5 Marca de inspeccién oficial (facultativa)
8. CONTAMINANTES

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

8.2 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).

9. HIGIENE

9.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales de higiene de los
alimentos (CXC 1-1969), Cédigo de préacticas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 1-1969) y
otros textos pertinentes del Codex, tales como cédigos de practicas y cédigos de practicas de higiene.

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

3 La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracion expresa del nombre y la direccion. Sin embargo, en
caso de que se utilice un codigo, habra de consignarse muy cerca de él la referencia al “envasador y/o expedidor” (o a las
siglas correspondientes).
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	(ii) Agregó una frase respecto al punto de ejecución que dice: “aplica solamente una vez que se haya atravesado el punto de control de exportaciones”, para referirse a la calidad superior en esta categoría, así como para garantizar su funcionalidad co...
	Sección 5.1.2 Categoría I
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	(ii) Conservar el uso de las palabras “con y sin piel”, debido a que se explicó que en algunas regiones el ajo se comercia sin piel; y
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	(ii) Acordó asignar a la materia extraña una tolerancia de 0,25% para la Categoría “Extra”, y de 0,50% para las Categorías I y II;
	(iii) Aclaró las disposiciones para: brotes (a saber, menos de 3 mm); y que la coloración verde no deberá exceder 2 mm de profundidad;
	(iv) Eliminó los defectos relativos a las picaduras para alinearlos con la Sección 3.1 (Requisitos mínimos)
	(v) Eliminó los defectos relativos a las “manchas obscuras” y “defectos internos incluyendo el tizón tardío, la marchitez bacteriana, la podredumbre anular y/o la descomposición interna”, debido a que estos ya estaban cubiertos en la disposición 1 (i)...
	(vi) Incluyó las siguientes notas/los siguientes pies de página:
	47. El Comité observó las siguientes reservas relacionadas con las tolerancias de calidad:
	(i) Tailandia manifestó su reserva sobre los valores propuestos para las tolerancias de calidad para la Categoría “Extra”.
	(ii) Costa Rica y Paraguay expresaron su reserva en relación con el porcentaje propuesto de tolerancia a la tierra.
	(iii) Colombia reiteró su reserva en relación con la inclusión de tolerancias a la podredumbre en las tolerancias de calidad (véase el párrafo 19(iii)).
	48. El Comité estuvo de acuerdo con la propuesta de alinear el texto en esta sección con los actuales avances tecnológicos en materia de soluciones electrónicas que se usan en el comercio. En consecuencia, la sección se modificó como se muestra a cont...
	49. El Comité modificó el párrafo a fin de que los requisitos para los límites máximos para residuos de plaguicidas establecidos fueran acordes con los requisitos del Manual de procedimiento.
	50. El Comité manifestó que todas las cuestiones pendientes se habían atendido y acordó enviar:
	(i) el Proyecto de Norma para las patatas (papas) de consumo al 43.º período de sesiones de la CAC para su aprobación en el trámite 8 (Apéndice IV); y
	(ii) el proyecto de disposiciones relativas al etiquetado al CCFL para su ratificación.
	51. La India, en calidad de Presidente del GTe, presentó el tema e informó al Comité que en respuesta a los comentarios vertidos se preparó una versión revisada de la norma para la consideración. De igual forma, la India presentó una comparación entre...
	52. Arabia Saudita, en su calidad de copresidente del GTe, hizo una breve presentación y explicó las fases de desarrollo de los dátiles frescos y aclaró que el anteproyecto de norma era para dátiles frescos que pudieran cosecharse tempranamente en est...
	Debate
	53. El Comité sostuvo un debate general enfocado en cuál sería la mejor manera para diferenciar los productos que debe cubrir el anteproyecto y los que ya están incluidos en CXS 143-1985; así como, cuál sería la mejor manera de garantizar que no haya ...
	54. Algunas delegaciones consideraban que: i) el lenguaje de la CXS 143-1985 en la definición del producto (es decir, los dátiles “pueden” secarse o hidratarse para ajustar el contenido de humedad) podría implicar que los dátiles no procesados con un ...
	55. Otras delegaciones señalaron que: i) la CXS 143-1985 cubre dátiles procesados con y sin hueso y permite ingredientes opcionales como mieles de glucosa, harinas de azúcar, aceites vegetales, mientras que el anteproyecto podría cubrir dátiles fresco...
	56. La India además señaló que conforme a la norma existente CXS 143-1985, el dátil con alto contenido de humedad se consideraban materia prima para llevar a cabo el ajuste del nivel de humedad deseado y tenían la intención de usarse en el desarrollo ...
	57. También se propuso desarrollar una definición de lo que generalmente se conoce como dátiles frescos; definición que podría caracterizar las distintas fases de índices de madurez (características) y el punto de corte para el producto desecado. Se e...
	58. Las delegaciones comentaron la existencia de grandes volúmenes comerciales de dátil fresco en el mercado internacional y enfatizaron la necesidad de acelerar el desarrollo de una norma para este producto. De igual forma, señalaron la necesidad de ...
	59. Tomando en consideración los puntos de vista tan divergentes sobre el tema que nos ocupa, se propuso solicitar al CCPFV que aclare el ámbito de aplicación de la CXS 143-1985.
	60. El Comité:
	(i) observó que el ámbito de la norma requiere aclaración y que el anteproyecto de norma no está listo para su avance hacia el siguiente trámite del proceso;
	(ii) acordó regresar el anteproyecto de norma (CRD14) al trámite 2; y
	(iii) acordó establecer un GTe, presidido por la India y copresidido por Arabia Saudita, mismo que trabajara en inglés, para que analice los comentarios y opiniones vertidos durante la CCFFV21 y que revise el anteproyecto de norma para su consideració...
	61. El informe del GTe deberá estar disponible para el Secretariado del Codex por lo menos tres meses antes de la celebración de la reunión CCFFV22.
	62. El Comité además acordó informar al CCPFV que se encontraba en el proceso de desarrollar la norma para los dátiles frescos; además, solicitarle al CCPFV que aclare si la CXS 143-1985 cubre todas las fases de los dátiles frescos con los distintos c...
	63. Costa Rica, en su calidad de Presidente del GTe, presentó el tema e informó al Comité que, en respuesta a los comentarios vertidos, se había elaborado un anteproyecto de norma revisado para la consideración del Comité.
	Debate
	64. El Comité acordó analizar el anteproyecto de norma, sección por sección, tomando en consideración los comentarios vertidos, llevó a cabo las correcciones y enmiendas editoriales correspondientes que aclaren y uniformen el texto y tomó las decision...
	65. Se llegó a consenso general en las secciones de: Ámbito de aplicación (Sección 1), Contaminantes (Sección 8); e Higiene de los alimentos (Sección 9).
	Sección 2 – Definición del producto
	66. El Comité acordó agregar un párrafo nuevo con la descripción del color de la piel y la pulpa del ñame, en el que también se puntualice el término “Dioscorea”, por primera vez, y que se inserté un pie de página que haga referencia al IPPC (Véase el...
	67. El Comité abordó las distintas disposiciones de los requisitos mínimos de la siguiente manera: i) enmienda y alineación de terminología (p. ej. “entero o en pedazos de corte transversal”) a fin de ser consistente con las prácticas comerciales del ...
	68. El Comité acordó incluir los siguientes defectos leves permitidos conforme a la disposición:
	(i) Cortes no transversales o superficies y/o cicatrices, siempre y cuando no excedan el 5% de la superficie del producto; y
	(ii) Defectos muy leves en la forma.
	69. El Comité señaló la explicación de que globalmente hay mucha variación en calibres/formas de ñame y que la tabla de esa sección tiene la intención de incluir todas las especies, sin considerar forma o calibre, y se aprobó la disposición.
	70. El Comité debatió la tolerancia de podredumbre y se decidió conservar el 1% de tolerancia para la categoría “Extra” y modificó la tolerancia de podredumbre para la Categoría 1 a 2% a fin de establecer una distinción entre ambas categorías. El Comi...
	71. El Comité señaló las siguientes reservas sobre tolerancias de calidad:
	(i) Colombia y la Unión Europea y sus Estados miembros reiteraron su reserva por las mismas razones que se señalaron en los párrafos 19 (i) y (iii). Tailandia expresó su reserva sobre la disposición que permite la tolerancia de podredumbre en la Categ...
	(ii) Costa Rica expresó su reserve sobre la inclusión del 1% de tierra e impurezas en las tres categorías por razones fitosanitarias establecidas en su legislación nacional.
	72. El Comité acordó agregar “nombre de producto” y “nombre de variedad y/o tipo comercial" en esta sección en la versión en inglés.
	73. El Comité acordó la propuesta de incluir “tipo de cocción (facultativo)” y eliminar “peso neto” en esta sección.
	74. El Comité señaló que ya se habían abordado todos los aspectos pendientes y acordaron enviar:
	(i) el Anteproyecto de Norma para el ñame al 43.  período de sesiones de la CAC para su aprobación en el trámite 5/8 (Apéndice V); y
	(ii) el proyecto de disposiciones relativo al etiquetado al CCFL para su ratificación.
	75. Irán, en su calidad de presidente del GTe, presentó el tema e informó al Comité que, en respuesta a los comentarios vertidos, había elaborado una versión revisada del anteproyecto para la consideración del Comité con la colaboración del copresiden...
	Debate
	Consideración general
	76. El Comité deliberó sobre si sería más apropiado contar con dos normas distintas, una para la cebolla y otra para el chalote o una sola para ambos productos.
	77. Las delegaciones a favor de contar con dos normas distintas resaltaron los desafíos al tener que adecuar las características de ambos productos dentro de un mismo texto y el tener que señalar diferencias claras en la norma entre las cebollas y los...
	78. Las delegaciones a favor de conservar la misma norma para ambos productos recordaron al comité que la decisión se tomó considerando varios factores, tales como: clasificación botánica similar, datos disponibles sobre los chalotes limitados, uso ef...
	79. Habiendo debatido el punto exhaustivamente, el Comité acordó conservar las cebollas y los chalotes en la misma norma.
	80. El Comité acordó analizar el anteproyecto revisado de la norma sección por sección, tomando en cuenta los comentarios vertidos y hacer las correcciones y enmiendas editoriales correspondientes para que quede más claro y más uniforme el texto, toma...
	Sección 2 – Definición de producto
	81. El Comité acordó hacer los siguientes cambios:
	(i) Agregó Allium fistulosum L. a la lista de variedades de bulbos de cebolla;
	(ii) Incorporó las siguientes características descriptivas de las cebollas y los chalotes, a saber:
	Sección 3.1 – Requisitos mínimos
	82. El Comité sometió a debate varias disposiciones relativas a los requisitos mínimos, tomó nota de los comentarios sobre los distintos aspectos de los requisitos mínimos de calidad y convino:
	(i) Sustituir el término “intacto” por “completo”;
	(ii) Eliminar “estar exento de moho y levaduras”, debido a que este defecto se contempla en las disposiciones relativas a las plagas;
	(iii) Incluir un nuevo requisito de calidad; a saber, “estar exentos de daños causados por bajas y/o altas temperaturas”, a fin de tener en cuenta los defectos infligidos por las temperaturas extremas; e
	(iv) Incorporó una nueva sección “3.1.1 Desarrollo suficiente: las cebollas y los chalotes deben presentar un grado de desarrollo suficiente. Deben ser firmes y la piel exterior debe tener una textura y apariencia seca y apergaminada”.
	Sección 3.2 - Clasificación
	83. El Comité convino en incorporar la Categoría “Extra” como se describe a continuación:
	3.2.1 Categoría “Extra”
	“Las cebollas y los chalotes de esta categoría deben ser de calidad superior y característicos de la variedad y/o denominación comercial. No deben tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves siempre y cuando no afecten al aspecto general de...
	Sin embargo, se permitirán los siguientes defectos leves siempre y cuando no afecten el aspecto general del producto, su calidad, estado de conservación y presentación en el envase:
	 Un defecto muy leve de forma;
	 Defectos muy leves de color;
	 Manchas muy leves, siempre y cuando no cubran más de una quinta parte de la superficie del bulbo; y
	 Para las cebollas, los bulbos deben estar exentos de dobles y/o dobles centros;
	84. El comité presentó los siguientes dos defectos nuevos permisibles, p.ej.
	(i) Para cebollas, vitrosidad leve que no exceda el anillo carnoso exterior; y
	(ii) Para cebollas, los bulbos deben estar exentos de dobles y/o dobles centros.
	85. El Comité efectuó los siguientes cambios:
	(i) Incluyó nuevos defectos permisibles bajo esta categoría; es decir, “Para cebollas una ligera vitrosidad no mayor al anillo carnoso exterior”; y
	(ii) Modificó el valor relativo a las manchas en la viñeta número siete para que indicara “25%”.
	86. Se realizaron los siguientes cambios al punto 4.1:
	(i) Se incluyó una frase en el párrafo 1, - “cuando se determine el calibre de conformidad con las prácticas comerciales existentes”- para aclarar la declaración de los requisitos de etiquetado para el calibre y el método utilizado; y
	(ii) Aclaró los diámetros mínimos que corresponden a las cebollas y los chalotes.
	87. Se incluyeron los siguientes cambios:
	“Se permite un 5%, en número o en peso, de cebollas o chalotes que no satisfagan los requisitos de esta categoría, pero satisfagan los requisitos de la Categoría II. Dentro de esta tolerancia, no más del 1% puede consistir en productos que no satisfag...
	88. El Comité:
	(i) observó que el anteproyecto para cebollas y chalotes requerían de un mayor estudio y; que, por lo tanto, el anteproyecto no estaba listo para avanzar al siguiente Trámite;
	(ii) regresó el proyecto de norma al trámite 2 (CRD15) a fin de que se modifique la redacción; y
	(iii) estableció un GTe presidido por Irán y copresidido por la India, que trabajó únicamente en inglés, para modificar la norma con base en los comentarios por escrito presentados y los debates en el pleno del Comité para un mayor análisis en la 22.ª...
	89. El informe del GTe se debe poner a disposición de la Secretaría del Codex con al menos tres meses de antelación a la 22.ª reunión del CCFFV.
	90. México, en su calidad de presidente del GTe, presentó el tema y describió el proceso utilizado por el GTe para preparar el proyecto de norma. Se informó al Comité que los copresidentes del GTe habían revisado los comentarios presentados en el trám...
	91. El Comité sostuvo un debate general centrado en cuestiones amplias que podrán necesitar una debida consideración durante la elaboración de la norma. Las delegaciones expresaron las siguientes opiniones sobre este tema:
	(i) Para garantizar la inclusión en una norma horizontal tan amplia, el CCFFV debe tener en cuenta la definición más amplia para bayas como se establece en la Clasificación de alimentos y piensos (CXA 4-1989) desarrollada por el Comité del Codex sobre...
	(ii) El título de la norma se cambie a "Bayas y otras frutas pequeñas"; y el Ámbito de Aplicación de la Norma necesita especial atención para asegurar que, al momento de la finalización y la implementación de la norma, no se vea interrumpido el comerc...
	(iii) El ámbito de aplicación de la Norma debe limitarse solamente a las bayas, tal como se establece en el documento de proyecto, ya que no todas las frutas pequeñas son bayas.
	(iv) Las variedades que se incluirán en la norma deberán ser comercialmente factibles o viables; y para garantizar una lista concisa, cuando sea necesario, deben agruparse algunas de las variedades comerciales enumeradas (por ejemplo, todas las moras ...
	(v) Cualquier adición (es) nueva (s) propuesta (s) a la lista de variedades comerciales puede requerir evaluación antes de agregarse a la lista, ya que algunas de las bayas enumeradas ya estaban cubiertas por otras normas existentes del Codex; y
	(vi) Cuando se proponga incluir el nombre de una variedad comercial nueva a la norma, se deberá indicar cualquier requisito específico, en su caso.
	92. El Presidente del GTe explicó que la lista de variedades comerciales en el anteproyecto de norma se basaba en la lista original del Documento de proyecto aprobado, y que cambiar el título para incluir frutas pequeñas requeriría cambiar el ámbito d...
	93. La Secretaría del Codex informó al Comité que cualquier enmienda al ámbito de aplicación del trabajo aprobado en el Documento de proyecto requeriría que el CCFFV informara a la Comisión.
	94. El Comité consideró además la versión revisada del anteproyecto de norma (CRD13), tomó nota de las inquietudes sobre las siguientes disposiciones que aún debían abordarse:
	(i) Título de la Norma - si se debe cambiar para reflejar el proyecto de norma para las bayas y otras frutas pequeñas;
	(ii) Sección 1: Ámbito de Aplicación - examinar la necesidad del segundo párrafo dentro del ámbito de aplicación (ya sea para conservarlo o para eliminarlo);
	(iii) Sección 2: Definición del producto - Se revisará la lista de variedades comerciales de bayas para: eliminar la duplicación, garantizar la racionalización e incluir las variedades comerciales faltantes;
	(iv) Sección 3 : Requisitos de las disposiciones relativas a la calidad - para todas las disposiciones de esta sección - garantizar la coherencia con el modelo general de la norma y otras normas para FFV; examinar la necesidad de incluir o eliminar al...
	(v) Sección 5: Disposiciones relativas a las tolerancias - Revisar las tolerancias propuestas para la Categoría Extra;
	(vi) Sección 6: Disposiciones relativas a la presentación - Revisar las disposiciones sobre homogeneidad (6.1);
	(vii) Sección 7: Disposiciones relativas al marcado o etiquetado - Revisar las diferentes disposiciones para garantizar la coherencia y la alineación con las prácticas existentes.
	95. El Comité observó que había algunas inquietudes fundamentales en varias disposiciones del anteproyecto de norma y que estas inquietudes requerían una revisión adicional y, por lo tanto, la norma no estaba lista para avanzar en el proceso de trámites.
	96. El Comité acordó:
	(i) devolver el Anteproyecto de Norma (CRD 16) al trámite 2, para redactarlo de nuevo; y
	104. Se informó al Comité que el Gobierno anfitrión determinaría la hora y el lugar exactos de la 22.a reunión del CCFFV previa consulta con la Secretaría del Codex.
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