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INTRODUCTION

Le Comité du Codex sur les fruits et Iégumes frais (CCFFV) a tenu sa vingtieme session a Kampala (Ouganda)
du 2 au 6 octobre 2017, a I'aimable invitation des gouvernements du Mexique et de I'Ouganda. La session a
été présidée par M. Alberto Ulises Esteban Marina, Directeur général a la Direction générale des normes, au
Ministéere mexicain de I'économie, et coprésidée par M. William Kyamuhangire, School of Food Technology
and Nutrition (institut de technologie alimentaire et nutrition), Université Makerere (Ouganda). Y ont participé
des délégués de 43 pays membres et d'une organisation membre, ainsi que trois organisations ayant qualité
d'observateur. La liste des participants figure a lI'annexe I.

OUVERTURE DE LA SESSION

Mme Jane Ruth Aceng, Ministre ougandaise de la santé, et M™ Amelia Kyambadde, Ministre ougandaise du
commerce, de l'industrie et des coopératives, ont accueilli les délégués et ont prononcé une bréve allocution.
M. Bodo Bongomin, Représentant de 'OMS en Ouganda, a également pris la parole au nom de la FAO et de
'OMS?. Le Président du Comité a souligné qu'il était essentiel que les réunions soient organisées de maniére
conjointe afin de travailler de concert a la sensibilisation sur lI'importance des normes internationales en vue
de protéger la santé de consommateurs et de veiller a la loyauté des pratiques en matiere de commerce
alimentaire.

Répartition des compétences

Le Comité a pris note de la répartition des compétences? entre I'Union européenne et ses Etats membres,
conformément au paragraphe 5 de I'Article Il du Réglement intérieur de la Commission du Codex Alimentarius.

ADOPTION DE L'ORDRE DU JOUR (Point 1)

La Commission a adopté I'ordre du jour provisoire comme ordre du jour de sa session, aprés avoir ajouté les
guestions suivantes au point 11 (Autres questions):

e révision de l'intervalle entre les réunions du Comité du Codex sur les fruits et [éEgumes frais (Inde); et

e traitement post-récolte des fruits et legumes frais, pour renvoi au Comité du Codex sur les additifs
alimentaires (CCFA) (Etats-Unis d'Amérique)

Le Comité est convenu d'établir deux Groupes de travail intra-session, présidés par les Etats-Unis, afin
d'examiner les propositions relatives a de nouveaux travaux sur les normes relatives aux fruits et Iégumes frais.

QUESTIONS DECOULANT DES TRAVAUX DE LA COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS ET
D'AUTRES ORGANES SUBSIDIAIRES (Point 2a)*

Le Comité a noté que les questions figurant dans le document étaient principalement présentées a titre
d'information et que les questions appelant une action seraient examinées au titre des points de I'ordre du jour
pertinents.

QUESTIONS RELATIVES A LA NORMALISATION DES FRUITS ET LEGUMES FRAIS DECOULANT
D’AUTRES ORGANISATIONS INTERNATIONALES (Point 2b)°

Le Comité a pris note des activités de la Commission économique des Nations Unies pour I'Europe (CEE) et
de I'Organisation de coopération et de développement économiques (OCDE) pertinentes pour ses travaux.

PROJET DE NORME SUR LES AUBERGINES (Point 3)8

La délégation indienne a présenté le point de I'ordre du jour et noté que, sur la base des débats de la
Commission a sa trente-neuvieme session et des observations soumises a la présente session, une version
révisée du projet de norme avait été établie pour examen par le Comité (CRD12). La délégation a aussi
expliqué que le projet avait été aligné sur la proposition de norme-cadre et noté que les dispositions relatives
aux tolérances pour la dégradation dans la Catégorie «Extra» nécessitaient un examen plus approfondi de la
part du Comité.

1 CRD22 (Discours liminaires de la Ministre de la santé, de la Ministre du commerce, de l'industrie et des coopératives
et du représentant de I'OMS).

CRD1 (Ordre du jour annoté — Répartition des compétences entre I'Union européenne et ses Etats membres).
CX/FFV 17/20/1; CRD10 (Inde); CRD15 (Mexique); CRD16 (Etats-Unis d'’Amérique).

CX/FFV 17/20/2; CRD15 (Mexique).

CX/FFV 17/20/3; CRD15 (Mexique).

REP16/FFV, annexe lll; CX/FFV 17/20/4 (Bolivie, Brésil, Colombie, Costa Rica, Ghana, Haiti, Guinée-Bissau, Tles
Cook, Jamaique, Kenya, Pérou, Somalie, Thailande, UE, Uruguay); CRD2 (Philippines, Thailande, UA); CRD12
(Inde); CRD14 (Sénégal); CRD15 (Mexique).
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Le Comité est convenu de centrer ses débats sur la Section 4.1.1 Catégorie «Extra», en particulier la valeur
proposée pour les tolérances de dégradation, pourriture molle et/ou altérations internes.

Catégorie «Extra» et tolérances de dégradation, pourriture molle et/ou altérations internes

Le Comité a dans I'ensemble été favorable a I'idée d’inclure une Catégorie «Extra» dans la norme pour les
aubergines et noté les propositions divergentes formulées par les membres concernant les niveaux
acceptables de tolérance pour dégradation dans cette catégorie, a savoir de 0 pour cent a 1 pour cent selon
les délégations.

Les délégations favorables a une tolérance de 0 pour cent pour dégradation dans la Catégorie «Extra» ont
noté que:

- l'aubergine n’étant pas un produit trés sensible a la dégradation il n'était pas nécessaire de prévoir
des tolérances a cet égard dans la Catégorie «Extra»;

- une tolérance pour la dégradation dans la Catégorie «Extra» était contraire a la nature méme de cette
catégorie, dont les produits devaient étre d'une qualité exceptionnelle et ne correspondait pas aux
pratiques commerciales actuelles;

- une tolérance pour la dégradation dans la Catégorie «Extra» ne garantissait pas pour autant la
sécurité sanitaire et, a cet égard, une définition claire de «dégradation», «pourriture molle» et
«altérations internes» était nécessaire afin d’'éviter les problémes phytosanitaires associés aux

dommages ou maladies causés par les ravageurs;

- un produit de la Catégorie «Extra» exige des conditions de production, d’emballage et de transport
plus rigoureuses ainsi que des délais minimaux d’expédition et de livraison afin d'en préserver la
qualité, ce qui suppose des colts de production et d’'acheminement plus élevés et les investissements
dans ces efforts devraient étre récompensés;

- la dégradation étant un processus progressif, les produits ne répondraient plus aux exigences de
gualité aprés un transport de longue durée; les produits dégradés ne pouvant étre reclassés, seraient
perdus.

Les délégations favorables a des tolérances de dégradation de «0,5 pour cent», «1 pour cent» ou «inférieure
ou égale a 1 pour cent» dans la Catégorie «Extra» ont souligné que:

- les normes Codex devaient étre fondées sur des données scientifiques, correspondre aux pratiques
commerciales en vigueur et faciliter les échanges;

- la diversification des législations nationales et les obstacles au commerce international qui semblent,
ou pourraient, en découler étaient reconnus dans le Manuel de procédure comme étant I'un des
criteres régissant I'établissement des priorités des travaux; les pays devaient donc respecter leur
propre législation et négocier des accords commerciaux en fonction des préférences du marché; et
prendre en compte I'existence des tolérances;

- il est évident que la tolérance zéro n’est pas envisageable dans le cas du commerce de produits frais
et périssables qui sont transportés sur de longues distances; et dans certains pays de telles tolérances
sont appliquées depuis de nombreuses années;

- les fruits et Iégumes de toutes catégories commerciales sont périssables par nature.

Le Comité a aussi envisageé i) de retirer la totalité de la Section 4.1.1 Catégorie «Extra» ou ii) de supprimer la
tolérance pour la dégradation de la disposition visant la catégorie «Extra» étant donné la divergence des
opinions en la matiére. Concernant cette proposition, les délégations ont exprimé les vues suivantes:

- la catégorie «Extra» constituait une motivation pour les agriculteurs, car elle permettait une
concurrence loyale entre les producteurs qui faisaient I'effort d’accroitre la valeur de leur production;

- les normes Codex étant fondées sur des données scientifiques et des pratiques commerciales bien
établies, il n’était pas nécessaire de supprimer la Section 4.1.1; et ces tolérances ne devaient pas étre
fixées au niveau national;

- lasuppression de cette section enverrait un message négatif a la Commission du Codex Alimentarius,
aux membres du Codex et aux autres parties prenantes;

A lissue de débats approfondis, le Comité est convenu de conserver la Section 4.1.1 Catégorie «Extra» et
d’inclure des tolérances de dégradation de 1 pour cent dans cette catégorie.

Le Comité a noté les réserves exprimées par 'UE et ses Etats Membres au sujet de I'inclusion d’une tolérance
pour dégradation dans la catégorie «Extra», car une telle tolérance n'était pas compatible avec le concept
méme de catégorie «Extra» et se traduirait par des produits ne répondant pas aux exigences de qualité
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requises apres transport, ce qui accroitrait les pertes de produits alimentaires. De plus, 'aubergine n’étant pas
un produit trés sensible a la dégradation, l'inclusion d’'une tolérance pour dégradation dans la Catégorie
«Extra» ne correspondait aux pratiques commerciales en vigueur concernant ce produit. La Colombie, le
Maroc et la Thailande ont appuyé ce point de vue.

Le Comité a aussi noté les réserves de la Colombie, du Maroc et de la Thailande qui estimaient qu’une
tolérance pour dégradation dans la Catégorie «Extra» n'était pas acceptable et ne répondait pas au concept
de Catégorie «Extra», ou les produits classés comme tels devaient étre d’une qualité exceptionnelle.

En outre, la Colombie a réaffirmé que les dispositions concernant la dégradation ne devaient pas figurer dans
les normes Codex sur les fruits et légumes frais tant qu'on n’aurait pas précisé la nature du dommage a
considérer et a définir dans le glossaire de termes. La délégation colombienne a ensuite noté que les normes
Codex sur les fruits et Iégumes frais ne comprenaient pas de dispositions relatives aux tolérances de qualité
s'agissant de la dégradation et qu'’il n'y avait pas eu de perturbation du commerce international.

Le Comité a poursuivi 'examen du projet de norme section par section, et procédé a des amendements d'ordre
rédactionnel, modifié différentes sections en fonction des décisions relatives a la proposition de norme-cadre
prises au titre du point 9 de I'ordre du jour et décidé ce qui suit:

- harmonisation des sections 7.1.1 et 7.2.2 avec la recommandation du CCFL a sa quarante-troisieme
session visant a en modifier le titre qui devient «Nom du produit» et a appliquer cette décision a la
structure de la norme ainsi qu’a d'autres normes a I'examen;

- maintien de la tolérance relative a la présence de brilures par le soleil dans la Catégorie Il, car il n'était
pas nécessaire d'inclure ce défaut dans les caractéristiques minimales. Il a été noté que le terme
«saines» avait trait aux brdlures par le soleil et que les défauts décrits dans les catégories de qualité
(section 3.2) n’affectaient pas la chair du produit.

Conclusion

Le Comité est convenu de transmettre a la quarante et unieme session de la Commission le Projet de norme
pour les aubergines pour adoption a I'étape 8 (voir annexe Il).

PROJET DE NORME SUR L'AIL (Point 4)7

Le Mexique, qui assure la présidence du Groupe de travail électronique sur I'ail, a présenté le point et a fait
observer que, suite aux débats qui avaient eu lieu a la dix-neuviéme session du Comité du Codex sur les fruits
et [égumes frais et a la trente-neuvieme session de la Commission du Codex et aux observations soumises a
la présente session, il restait encore plusieurs questions en suspens, qui pourraient étre examinées par un
groupe de travail électronique. En particulier, la question de I'application de la norme a I'ail fumé est encore
en suspens, de méme que la question de savoir sous quelle forme.

Le Comité est convenu que la présentation et les dispositions de la norme devraient étre alignées sur la
norme-cadre.

Section 1 — Définition du produit

Le Comité est convenu que les types d’aulx commerciaux devaient étre réorganisés en formes (ail monogousse
— ail a plusieurs gousse) et selon le degré de dessiccation (ail frais, demi-sec, sec) et que la norme devait
s'appliquer a l'ail (frais, demi-sec, sec) avec ou sans pellicule, afin de refléter les pratiques commerciales
internationales.

Section 2.1 — Caractéristiques minimales
Exempts de toutes odeurs et/ou saveurs étrangéres — Note 1: inclusion de I'ail fumé
Le Comité a délibéré sur la question de I'application de la norme a l'ail fumé.

Les délégations favorables a la prise en compte de I'ail fumé ont fait observer que le fumage est une méthode
traditionnelle utilisée pour sécher 'ail dans certaines régions, méthode qui consiste a dessécher uniqguement la
pellicule extérieure du bulbe et qui n'altére ni I'arbme ni la texture (degré de dessiccation) du produit lui-méme.
L'ail fumé n’est pas un produit aromatisé et est commercialisé en tant que produit frais. Il devrait donc étre inclus
dans la norme.

Les délégations qui n'étaient pas favorables a l'inclusion de I'ail fumé ont fait observer que celui-ci n’entre pas
dans le champ d’application de la norme et gu'il devait donc en étre exclut. Il a également été fait observer que
le fumage constitue une forme de conservation alimentaire et qu'étant donné que celui-ci modifie 'ardme du

7 CX/FFV 17/20/5; CL 2017/13-FFV; CX/FFV 17[20/5-Add.1 (Albanie, Costa Rica, Cuba, Equateur, Inde, Iran, Ghana,
Jamaique, Kenya, Malawi, Pérou, Uruguay, Etats-Unis); CRD3 (Union européenne, Philippines, Thailande, AU);
CRD14 (Sénégal); CRD15 (Mexique); CRD18 (Ouganda).
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produit, la référence a l'ail fumé devait étre supprimée.

Le Comité n'a pas réussi a s’entendre sur l'inclusion de I'ail fumé dans la norme.
Conclusion

Le Comité:

i) a noté que la norme nécessitait un examen beaucoup plus approfondi et qu’on ne pouvait pas
progresser dans la procédure par étape;

i) arenvoyé le projet de norme a I'étape 6 pour révision, observations et examen supplémentaires par
le Comité a sa prochaine session;

i) a créé un Groupe de travail électronique, présidé par le Mexique et travaillant en anglais et en
espagnol, chargé de réviser la norme sur la base des observations soumises par écrit et des
discussions en pléniére, en particulier en ce qui concerne certaines questions importantes ayant été
soulevées, notamment la prise en compte ou non de I'ail fumé, le calibrage et tout autre question qui
pourrait apparaitre lors des délibérations du Groupe de travail électronique.

PROJET DE NORME SUR LES KIWIS (Point 5)8

La délégation néo-zélandaise, en sa qualité de présidente du Groupe de travail électronique sur les kiwis, a
présenté le point de I'ordre du jour et noté qu’une version révisée du projet de norme avait été établie pour
examen par le Comité (CRD19), sur la base des débats de la Commission a sa trente-neuvieme session et
des observations soumises a la présente session. La délégation a aussi expliqué que le projet avait été aligné
sur la proposition de norme-cadre et indiqué que les points clés suivants nécessitaient un examen plus
approfondi: i) inclusion des hybrides; ii) exigences de maturité (degré Brix/teneur en matiére seéche);
i) calibrage et tolérances; iv) tolérances concernant la dégradation, la pourriture molle et les altérations
internes dans la Catégorie «Extra» et la Catégorie II.

Le Comité est convenu d'axer ses débats sur les points clés pour résolution, comme suit:
Section 2 — Définition du produit

Le Comité est convenu d’'inclure les hybrides dans la norme car ils représentent une part importante du
commerce du kiwi dans le monde. Le Comité a aussi noté que les hybrides étaient inclus dans la Norme pour
les fruits de la passion (CXS 316-2014).

Section 3.1 — Caractéristiques minimales

Le Comité a noté qu'il n’était pas nécessaire de prévoir des dispositions relatives aux meurtrissures étant
donné que le terme «sain» suffisait pour couvrir le probléme.

Section 3.1.1 — Exigences de maturité minimales

Le Comité a approuvé la teneur minimale en matiére séche soluble d’au moins 6,2°Brix. Le Comité a noté que
cette valeur évitait les conflits pouvant surgir en matiére d’application aux stades qui suivent la préparation et
le conditionnement. Il s’agissait d’'une exigence minimale et il était possible d’appliquer un degré de maturité
plus élevé pour répondre & des exigences spécifiques; cette valeur minimale était aussi conforme a I'approche
adoptée dans d’autres normes Codex sur les fruits et Iégumes frais, comme par exemple les pommes et le
raisin de table.

Pour ce qui concerne la proposition visant a ne retenir qu’une seule valeur Brix pour les kiwis, comme c’est le
cas pour les pommes et le raisin de table, le Comité a noté que le kiwi, contrairement au raisin de table, était
un fruit climatérique dont le processus de maturation se poursuivait aprés la cueillette/récolte. La valeur
minimale proposée de maturité de 9,5°Brix (dans la note de bas de page, en tant que note explicative) pour
les kiwis permettait le développement de qualités organoleptiques satisfaisantes au moment de I'entrée des
fruits dans le circuit de distribution. Il a aussi été fait observer que dans le cas des pommes, la valeur Brix
minimale absolue était liée au calibre minimal du fruit afin de garantir que les fruits immatures n’entrent pas
sur le marché et que les pommes de calibre plus petit puissent étre commercialisées a condition qu’elles
répondent aux exigences de la norme.

Le Comité est convenu de conserver la valeur minimale de 6,2 Brix qui permet au produit d'atteindre 9,5 Brix
lorsqu'il entre dans la chaine de distribution.

8 CX/FFV 17/20/6; CL 2017/14-FFV; CX/FFV 17/20/6-Add.1 (Albanie, Costa Rica, Cuba, Equateur, Etats-Unis
d’Amérique, Ghana, Inde, Jamaique, Kenya, Pérou); CRD4 (Chili, Thailande, Union africaine, Union européenne);
CRD14 (Sénégal); CRD15 (Mexique); CRD19 (Iran, Nouvelle-Zélande).
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Section 3.2 — Classification

Le Comité est convenu de supprimer la référence a «mous, flétris et gorgés d’eau» des catégories de qualité,
ces défauts étant couverts par les caractéristiques minimales. De plus, il a été décidé de supprimer le
qualificatif «parfaitement» sain dans la Catégorie «Extra» car il était difficile & évaluer. Le Comité a aussi noté
qgue les défauts dans ce cas ne pouvaient s’appliquer en pourcentages de la surface étant donné que les
formes et les calibres des kiwis différaient selon les variétés.

Section 4 — Dispositions concernant le calibrage

Les dispositions concernant le calibrage ont été modifiees de maniére a les aligner sur le libellé commun
figurant dans la norme-cadre et a présenter plus clairement les fourchettes de calibre afin d'éviter les
chevauchements. Des modifications correspondantes ont été apportées a la Section 7.2.4 Caractéristiques
commerciales.

Section 5 — Tolérances de qualité et de calibrage

Le Comité a noté que les tolérances de calibrage dans leur libellé actuel étaient conformes a la norme-cadre
et a la pratique courante dans les normes Codex sur les fruits et Iégumes frais. Ces tolérances offraient
suffisamment de souplesse pour permettre la présence de produits hors calibre/fourchette de calibre pas
nécessairement immédiatement inférieurs ou supérieurs au calibre déclaré sur I'étiquette. Il a aussi été noté
gue conserver des tolérances uniqguement lorsqu’elles étaient supérieures a la fourchette de calibre pouvait
perturber le commerce des kiwis, étant donné que le fruit pouvait perdre de I'hnumidité pendant I'entreposage
et le transport et donc perdre du poids.

Le Comité n'a pu se mettre d’accord sur la tolérance concernant la dégradation, la pourriture molle et les
altérations internes dans la Catégorie | et la Catégorie «Extra». Les arguments étaient analogues a ceux
invoqués pour les aubergines et la norme-cadre. Le Comité est donc convenu de maintenir ces dispositions
entre crochets pour examen ultérieur dans le cadre d’un groupe de travail électronique.

Afin de faciliter le consensus sur cette question, la délégation jamaicaine a noté que les tolérances concernant
les catégories de qualité devaient préciser le point d’application. Elle a proposé le texte de compromis suivant;
«Toutefois, les tolérances concernant la dégradation ne seront pas acceptables aux stades de la préparation,
du conditionnement et aux points de controle des exportations. Les caractéristiques minimales en rapport avec
les tolérances concernant la dégradation, la pourriture molle et les altérations internes seront applicables aux
points situés en aval des points de controle des exportations». Certaines délégations se sont félicitées de cet
énonce et ont estimé qu’il méritait un examen plus approfondi.

Cependant, certaines délégations ont indiqué que cet énoncé ne pouvait étre accepté étant donné que les
normes Codex ne pouvaient dicter aux pays a quel point de la chaine de distribution les tolérances pourraient
s'appliquer.

Sections 7.1.1 et 7.2.2 Nom du produit

Le Comité est convenu que la couleur prédominante de la chair pouvait étre indiquée lorsqu’elle n'était pas
verte. Cette possibilité offrait la souplesse nécessaire étant donné que les nouvelles variétés entrant sur le
marché pouvaient présenter un dégradé de couleur allant du jaunatre au verdatre/vert.

Conclusion

Le Comité a reconnu que la norme avait été examinée de maniere approfondie a sa derniére session et a sa
présente session, et qu'il ne restait pas de questions en suspens sauf les tolérances concernant la dégradation,
la pourriture molle et les altérations internes dans la Catégorie «Extra» et la Catégorie I.

Le Comité est donc convenu de maintenir la norme a I'étape 7, en attendant de résoudre la question
susmentionnée dans le cadre d’'un Groupe de travail électronique qui doit étre présidé par la Nouvelle-Zélande
et coprésidé par I'lran et le Mexique, et qui travaillera en anglais et en espagnol (annexe llI).

Le Comité est convenu qu'il ne serait pas sollicité de nouvelles observations ni tenu de débats sur la norme a
sa prochaine session, sauf pour ce qui concernait 'examen des tolérances concernant la dégradation, la
pourriture molle et les altérations internes, qui étaient renvoyées a |'étape 6 pour observations et nouvel
examen a sa prochaine session.

Lorsqu’il examinera les tolérances de dégradation dans la Catégorie «Extra» et la Catégorie I, le Groupe de
travail électronique envisagera des approches possibles dans le cadre de son mandat, y compris la proposition
de la Jamaique.
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AVANT-PROJET DE NORME POUR LES POMMES DE TERRE DE CONSERVATION (Point 6)°

L'Inde, en sa qualité de président du Groupe de travail électronique sur la pomme de terre de conservation, a
présenté ce point de l'ordre du jour et a souligné les principaux changements apportés et les questions débattues
par le Groupe, tels que résumés dans le document de travail portant la cote CX/FFV 17/20/7. En outre, elle aindiqué
gue la norme avait été actualisée, telle gu'elle figure dans le document CRD 13, a partir des observations formulées
lors de la session. Certaines délégations ont aussi indiqué que seules les dispositions relatives aux exigences
minimales (tolérances relatives aux germes, a la coloration verte) et aux tolérances concernant la qualité
(c'est-a-dire la tolérance relative a la pourriture dans la catégorie «extra» et a la présence de terre dans toutes les
catégories) nécessiteraient un examen dans le rapport de la dix-neuvieme session du CCFFV.

Le Comité est convenu d'examiner la norme section par section. Il a remanié plusieurs sections de fagon a ce
gu'elles correspondent au modele de présentation et il a noté les avis que des délégations ont exprimés sur
différentes sections, comme suit:

Section 2 — Définition du produit

Le terme «hybrides» a été supprimé car il a été expliqué que le terme «variétés» était suffisamment large et
englobait les hybrides.

Section 3.1 — Caractéristiques minimales
Utilisation du terme «organisme nuisible» et mention de la CIPV (alinéas 6 et 7)

Certains ont soulevé la question de la référence croissante a des organismes nuisibles (déterminés considérés
comme des défauts de qualité) et de I'impact de la mention de la CIPV dans une note de bas de page, en
précisant qu'il fallait que le Codex détermine clairement sa relation avec la CIPV.

Le Secrétariat a expliqué que le mandat du Comité portait sur les normes de qualité pour les fruits et Iégumes
frais et qu'il devait tenir compte des exigences de sécurité sanitaire en faisant référence a des textes élaborés
par les comités pertinents du Codex. Les organismes nuisibles en question avaient trait a la qualité des produits
et non a des questions phytosanitaires, d'ou le fait qu’ils n'étaient pas réglementés.

Production de germes de pomme de terre de conservation (alinéa 11)

Le Comité a examiné la proposition visant a supprimer la restriction concernant la production de germes de
pomme de terre de conservation: les pommes de terre germées avaient a voir avec les plants de pomme de
terre; ces derniers n'étaient pas visés par la norme. Différentes vues ont été exprimées quant a la question de
savoir si le texte devait avoir le libellé suivant «pratiquement exempt de germes» ou si des «germes d'1 mm au
maximum devaient étre autorisés».

Il a été expliqué que la production de germes figurait parmi les caractéristiques minimales des pommes de terre
de conservation étant donné que celles-ci étaient susceptibles de germer si elles étaient stockées pendant plus
de trois mois. La restriction proposée était censée prendre en considération ce phénoméne. Par conséquent, il
est important de fixer une limite au-dela de laquelle la qualité des pommes de terre de conservation ne serait
plus considérée comme acceptable.

Verdissement des pommes de terre (puce 1 de l'alinéa 12)

S'agissant du critere de verdissement, il a été souligné que la couleur vert pale pouvait étre éliminée par pelage.
Le verdissement devait étre considéré comme un défaut dans le cas des pommes de terre de conservation;
comme c’est le cas dans la norme Codex pour les pommes de terre frites surgelées. Il a également été indiqué
gue la production de glycoalcaloides dans les espéeces de la famille botanique des solanacées est un phénomene
naturel et qu’en ce qui concerne la pomme de terre, elle est limitée a la peau et toujours bien inférieure a la
concentration dangereuse. Néanmoins, il conviendrait d'établir une limite relative & ce paramétre, étant donné
gu'une quantité élevée de solanine constitue un probléme de sécurité sanitaire comme c’est le cas pour la
présence de cyanure d’hydrogéne dans le manioc doux ou amer.

Gale de la pomme de terre (puce 3 de l'alinéa 12)

Le Comité a pris note du fait que les préoccupations suscitées par ce paramétre avaient trait aux maladies
nécessitant des mesures phytosanitaires mais aucun consensus ne s'est dégagé quant au fait qu'elles devaient
étre supprimées de la norme.

9 CX/FFV 17/20/7; CL 2017/15-FFV; pX/FFV 17/20/7-Add.1 (Albanie, Argentine, Brésil, Costa Rica, Equateur, Iran,
Ghana, Jamaique, Kenya, Pérou, Etats-Unis d'Amérique); CRD5 (Philippines, Thailande, Union africaine, Union
européenne); CRD13 (Inde); CRD14 (Sénégal); CRD15 (Mexique); CRD18 (Ouganda).
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Autres considérations

Au vu des observations de fond et des préoccupations exprimées au sujet des dispositions relatives aux défauts
internes et externes liés a I'apparence, au maintien de la qualité et a la présentation dans I'emballage (alinéa 12
et puces y afférentes) ainsi qu'a la présence superficielle de gale commune de la pomme de terre (alinéa 13), le
Comité est convenu d'inscrire ces dispositions entre crochets, en précisant que les autres dispositions étaient
celles que comportaient en général les normes Codex sur les fruits et [égumes frais, telles qu'elles figurent dans
le modéle.

Section 5.1 Tolérances de qualité
Tableau des tolérances

Le Comité a proposé une clarification du tableau des tolérances de qualité. Les parameétres comme les défauts
de la peau, tels qu'énumérés dans le tableau, faisaient partie des caractéristiques minimales et devaient donc
étre supprimés étant donné qu'il n'y a dans la tolérance totale aucune tolérance restrictive individuelle pour ces
défauts. Certaines délégations ont estimé que la terre et les matiéres étrangeres ne figuraient pas dans les
caractéristigues minimales et devaient étre conformes a la CIPV, tandis que d’autres délégations ont estimé que
les tolérances pour ces parametres devaient étre accrues.

Il a été expliqué que le tableau des tolérances contenait tous les parametres indiqués dans les caractéristiques
minimales; et que, dans les cas ou la valeur correspondante était dépassée, les défauts excédant les critéres
étaient indiqués de maniére chiffrée. Si la somme des défauts dépassait la limite de tolérance totale, le lot devait
étre rejeté.

Le Comité est convenu qu'il fallait remanier le tableau de sorte qu'il soit plus clair, vérifier les valeurs en veillant
a ce gu'elles soient en adéquation avec les dispositions relatives aux caractéristiques minimales et avec les
préoccupations quant aux organismes nuisibles a prendre en compte et inscrire entre crochets des indications
d'utilisation.

Section 6.1 Homogénéité

Le Comité est convenu d'inclure la mention «type de cuisson» en tant que caractéristique facultative, sachant
gue les pommes de terre de conservation peuvent étre classées/commercialisées sous différentes catégories en
fonction du type de cuisson auquel elles sont destinées.

Conclusion
Le Comité:

i) areconnu que, bien que certaines questions nécessitent des débats plus approfondis, en particulier
les caractéristiques minimales et le tableau des tolérances, des progrés considérables avaient été
accomplis sur la norme; le document pouvait donc avancer dans la procédure par étapes;

i) est convenu de transmettre I'avant-projet de norme a la Commission pour adoption a I'étape 5
(annexe IV);

iii) est convenu de créer un Groupe de travail électronique présidé par I'Inde et coprésidé par le
Cameroun et le Pérou, qui travaillera en anglais, en espagnol et frangais et sera chargé de se pencher
sur les questions critiques soulevées par le Comité et sur les réponses aux demandes d'observations
a l'étape 5, afin de présenter une version révisée pour examen a sa prochaine session.

Généralités
Le Comité a fait observer que la date limite d'achévement des normes sur l'ail, le kiwi et la pomme de terre de

conservation avait été fixée a 2017. Par conséquent, il est convenu de demander un délai supplémentaire afin
gue le Comité sur les fruits et légumes frais puisse terminer ses travaux a sa vingt et uniéme session.

Autres considérations

L'Union européenne (UE) et ses Etats membres ont suggéré d'ajouter un dernier paragraphe aux normes du
Codex sur les aubergines et les kiwis et autres fruits et légumes frais, qui ferait référence a la norme
correspondante de la Commission économique des Nations Unies pour I'Europe (CEE) et a la brochure
connexe de I'Organisation de coopération et de développement économiques (OCDE). lIs ont précisé que ces
références n'avaient pas vocation a étre pergues comme une approbation de la part du Comité sur les fruits
et légumes frais. Cependant, ils considéraient qu'elles étaient en accord avec le mandat du Codex consistant
a promouvoir la coordination de tous les travaux sur les normes alimentaires menés par des organisations
internationales. lls estimaient que, dans un souci de transparence, il serait nécessaire d'informer tous les
utilisateurs de normes du Codex de l'existence d'autres normes internationales largement appliquées et
reconnues.
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Plusieurs délégations ont fait objection & la proposition de 'UE et de ses Etats membres et étaient d'avis qu'il
ne s'agissait pas d'une pratique courante pour ce qui était des normes du Codex, en particulier la référence
aux travaux d'organisations régionales comme la CEE.

Le Secrétariat a indiqué au Comité que, dans le cadre de I'examen régulier de la gestion des travaux du
Codex, il se penchait actuellement sur les relations entre le Codex et d'autres organisations de normalisation
et présenterait ses conclusions a la Commission pour examen. Il serait envisageable, dans ce cadre, de
recueillir I'avis de la Commission au sujet de la question susmentionnée.

AVANT-PROJET DE NORME POUR LES DATTES FRAICHES (Point 7)°

L’Inde, qui préside le Groupe de travail électronique sur les dattes fraiches, a présenté le projet de norme (CRD17)
et a informé le Comité que, compte tenu des observations présentées et des conclusions de la présente session
sur le projet de norme-cadre, une version révisée de la norme avait été préparée, en vue de son examen par le
Comité.

Le Comité a tenu un débat d'ordre général et a noté les points de vue suivants exprimés par certaines délégations:

e le champ d'application de I'avant-projet de norme n'était pas clair, étant donné que le terme «dattes
fraiches» correspondait a un stade de développement physiologique du fruit;

e ['examen du tableau sur les tolérances de qualité devrait étre poursuivi;

e |l y avait un chevauchement potentiel entre I'avant-projet de norme et la norme pour les dattes
(CXS 143-1985), qui pourrait aboutir a une mauvaise application de la norme.

Il a été précisé que la norme portait sur les dattes fraiches et non sur les dattes séches et qu’elle ne serait appliquée
gu'au stade de la consommation, lorsque les dattes sont présentées comme fraiches; et que selon la variété, les
dattes fraiches avaient une maturité et des stades de croissance différents. Il a également été indiqué que des
éclaircissements détaillés sur les travaux relatifs aux dattes fraiches avaient été donnés a la dix-neuvieme session
du Comité du Codex sur les fruits et légumes frais et a la trente-neuvieme session de la Commission du Codex
Alimentarius et avaient été acceptés.

Conclusion
Le Comité:

i) a noté que l'avant-projet de norme nécessitait un examen plus approfondi, afin de répondre aux
préoccupations soulevées, et n'était pas préte pour avancer dans la procédure par étape;

ii) est convenu de renvoyer l'avant-projet de norme a I'étape 3 pour révision et observations
supplémentaires par le Comité & sa prochaine session;

iii) est convenu de créer un Groupe de travail électronique, présidé par I'lnde et coprésidé par I'Arabie
saoudite, et travaillant en anglais, chargé d’examiner les réponses a la demande d'observations a
I'étape 3 sur I'avant-projet de norme révisé et de réviser I'avant-projet de norme, en tenant compte
des observations présentées a I'étape 3, en vue d’'un examen plus approfondi par le Comité a sa
prochaine session.

PROPOSITIONS DE NOUVEAUX TRAVAUX SUR LES NORMES CODEX POUR LES FRUITS ET LEGUMES
FRAIS (Point 8)1t

Les Etats-Unis d’Amérique, qui présidaient le Groupe de travail travaillant pendant la session aux propositions
en vue de nouveaux travaux, ont informé le Comité que le Groupe de travail, sur la base des Critéres régissant
I'établissement des priorités des travaux, avait examiné les cing projets de nouveaux travaux (igname, feuilles
de curry frais, échalotes, oignons et mires de ronces) et ont recommandé au Comité d’examiner les propositions
suivantes: i) une norme sur l'igname; ii) une norme commune sur les oignons et les échalotes; iii) une norme
horizontale sur les baies; et iv) une norme sur les feuilles de curry frais. La délégation a indiqué que la décision
de mener de nouveaux travaux dépendait des conclusions des échanges de vues sur les projets et avant-projets
de normes, examinés au titre de différents points de I'ordre du jour.

L’Union européenne et ses Etats membres ont fait remarquer qu'il existait des normes CEE pour les baies, les
oignons et les échalotes qui étaient couramment appliquées dans le commerce international et se sont demandés
si I'élaboration des normes en question dans le cadre du Comité sur les fruits et Iégumes frais était la fagon la
plus pertinente d'utiliser les ressources du Comité.

10 CX/FFV 17/20/8; CL 2017/16-FFV; CX/FFV 17/20/8-Add.1 (Albanie, Bangladesh, Equateur, Iran, Jamaique, Kenya,
Trinité-et-Tobago); CRD6 (Union européenne, Thailande, Union africaine); CRD14 (Sénégal); CRD15 (Mexique);
CRD17 (Inde); CRD21 (Maroc).

u CL 2015/29-FFV: Partie B; CX/FFV 17/20/9; CRD7 (Costa Rica, AU); CRD14 (Sénégal); CRD14 (Mexique).
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Conclusion

Le Comité est convenu de soumettre les propositions de nouveaux travaux suivantes, en vue de leur approbation
par la Commission du Codex Alimentarius, et de créer des Groupes de travail électroniques chargés de préparer,
sous réserve de I'approbation de la Commission, les normes suivantes qui seront diffusées pour observations a
I'étape 3 et examen a sa prochaine session:

i) une norme sur I'igname, le Groupe de travail électronique, présidé par le Costa Rica et coprésidé
par le Ghana, travaillant en anglais et en espagnol;

ii) une norme sur les oignons et les échalotes, le Groupe de travail électronique, présidé par I'lran et
coprésidé par I'inde et I'lndonésie, travaillant en anglais seulement;

iii) une norme sur les baies, le Groupe de travail électronique, présidé par le Mexique et coprésidé par
I'Argentine, travaillant en anglais et en espagnol.

Le Comité est également convenu que les documents de projet relatifs a la norme commune sur les oignons et
les échalotes et a la norme sur les baies seraient transmis au Comité exécultif (par les présidents des Groupes
de travail électroniques concernés, par l'intermédiaire du Secrétariat du Codex, au moins trois mois avant la
soixante-quinziéme session du Comité exécutif).

Le Comité est également convenu de réserver la proposition sur les feuilles de curry frais pour élaboration
ultérieure, en fonction des conclusions des échanges de vues qui auront lieu a sa prochaine session.

Le Secrétariat a souligné qu’il faudrait participer activement aux travaux des Groupes de travail électroniques,
afin que les débats en pléniére portent principalement sur les questions en suspens identifiées par les Groupes
de travail électroniques, ce qui permettrait au Comité de réaliser ses travaux efficacement dans les délais
impartis. Cela permettrait également au Comité d’adopter les propositions de nouveaux travaux telles que
proposées par les membres.

PROPOSITION DE NORME-CADRE DES NORMES CODEX POUR LES FRUITS ET LEGUMES FRAIS
(QUESTIONS EN SUSPENS) (Point 9)*

La Délégation des Etats-Unis, en qualité de présidente du Groupe de travail électronique sur la norme-cadre,
a présenté ce point de l'ordre du jour et s'est référée aux sections en suspens indiquées dans le mandat du
Groupe tel que défini par le Comité sur les fruits et [égumes frais, a sa dix-neuviéme session. La délégation a
noté que seule la question des tolérances pour dégradation, pourriture molle et altérations internes dans la
Catégorie «Extra» et pourcentage de tolérance de 1 pour cent, n'était pas résolue et devait donc encore étre
débattue au sein du Comité.

Le Comité est convenu de se concentrer dans un premier temps sur les sections en suspens, a savoir:

Section 3.1 —Caractéristiques minimales: Application des regles phytosanitaires aux dispositions
concernant la présence de parasites et de dommages causés par des parasites.

Le Comité est convenu d'inclure une note de bas de page sur l'application des régles phytosanitaires,
conformément a la Convention internationale pour la protection des végétaux (CIPV), en ce qui concerne la
présence de parasites et de dommages causés par des parasites, dans toutes les normes Codex sur les fruits
et [légumes frais.

Section 4 —Dispositions concernant le calibrage: Point (E) — Définition des produits miniatures.

Le Comité a accepté la définition des produits miniatures, de fagon a ce que les produits d'un calibre inférieur
a celui indiqué dans les dispositions concernant le calibrage minimal puissent étre inclus dans la norme, sous
réserve de leur conformité a toutes les autres prescriptions de la norme.

Section 7.2 —Emballages non destinés a la vente Applicabilité de la disposition visant a fournir des
renseignements séparés supplémentaires ou pouvant remplacer ceux indiqués sur I'emballage (c'est-a-dire
dans les documents d'accompagnement).

Le Comité a fait sienne la disposition révisée selon laquelle il n'était pas nécessaire de fournir des informations
supplémentaires a celles indiquées sur I'emballage, c'est-a-dire sur les documents d'accompagnement.

Le Comité a noté que le Comité sur I'étiquetage des denrées alimentaires (CCFL) fournirait des indications
supplémentaires sur cette question a l'issue de la discussion sur I'étiquetage des emballages non destinés a
la vente.

12 CX/FFV 17/20/10; CL 2017/17-FFV; CX/FFV 17/20/10-Add.1 (Albanie, Argentine, Chili, Equateur, Etats-Unis
d'Amérique, Ghana, Iran, Jamaique, Suisse, Thailande, la Trinité-et-Tobago); CRD8 (Chili, UA, UE); CRD11
(Thailande); CRD15 (Mexique); CRD20 (Rapport du Groupe de travail intra-session); CRD21 (Maroc).
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Section 5 —-Dispositions concernant les tolérances: Inclusion de tolérances pour dégradation, pourriture
molle et altérations internes dans la Catégorie «Extra».

Pourcentage de tolérance de 1 pour cent dans la Catégorie «Extra»

Faute de parvenir a un accord sur l'inclusion de tolérances pour dégradation, pourriture molle et altérations
internes dans la Catégorie «Extra» et sur les pourcentages de tolérance, le Comité a décidé d'établir un
Groupe de travail intra-session, qui serait présidé par les Etats-Unis et chargé d'examiner cette question ainsi
qgue d'autres concernant le champ d'application et I'option 2 (classification/tolérances) et d'éventuels autres
amendements, en vue d'améliorer la qualité du libellé.

Le Comité a examiné les conclusions du Groupe de travail intra-session (CRD20), qui étaient les suivantes:

Le Comité n'est pas parvenu a un accord sur l'inclusion de tolérances pour dégradation, pourriture molle et
altérations internes dans la Catégorie «Extra», ni sur les pourcentages de tolérance.

Le Comité a noté que, selon la section concernant l'introduction a la norme-cadre, les textes indiqués entre
parenthéses se référaient a un (des)texte(s) optionnel(s), que leur application dépendait de la nature du produit
et que, de ce fait, les dispositions figurant entre parenthéses pouvaient étre supprimées si elles étaient
considérées comme n’étant pas applicables ou comme n’étant pas nécessaires.

Le Comité a cependant accepté de faire figurer entre crochets la disposition concernant les tolérances pour
dégradation, pourriture molle et altérations internes dans la Section 5.1.1 Catégorie «Extra», en méme temps
gue les diverses tolérances proposées. En conséquence, la disposition connexe figurant dans la Section 1
(champ d’application) sur l'autorisation, pour les produits non classés dans la Catégorie «Extra», de légeres
altérations dues a leur évolution et & leur caractere plus ou moins périssable, a également été placée entre
crochets.

Il a également été noté que le résultat des discussions du Groupe de travail électronique sur les kiwis
concernant l'inclusion de tolérances pour dégradation, pourriture molle et altérations internes dans la
Catégorie «Extra», pourrait aider a résoudre cette question dans la norme-cadre. En conséquence, le Comité
a décidé que cette question pourrait faire I'objet d'un examen ultérieur a sa prochaine session, en vue de
supprimer les crochets entourant ces dispositions.

Le Comité est par ailleurs convenu d'introduire les changements suivants:
Introduction

Le Comité est convenu que la norme-cadre devait refléter, non seulement les caractéristiques propres a
chaque variété de fruits et de légumes frais, mais aussi les pratiques de commercialisation actuelles dudit
produit.

Section 1 —Champ d'application

Notant que les normes du Codex s'appliquent a tous les niveaux de la chaine de distribution, le Comité est
convenu d'aligner le champ d'application sur la nature des normes du Codex, et il a précisé qu'un langage
commun s'appliquait a I'ensemble des normes du Codex sur les fruits et Ilégumes frais. Le Comité a donc
décidé d'effacer la référence au point d'application au stade du contrdle des exportations.

Section 2 —Définition du produit
Le Comité a décidé de préciser que les variétés sont celles qui peuvent étre commercialisées.
Option 2 (Classification/Tolérances)

Le Comité a décidé de regrouper cette option dans une annexe et de faire figurer le tableau entre crochets,
en vue d'examiner ultérieurement les tolérances indiquées dans le tableau. Il a en outre été souligné que les
tolérances dépendaient des variétés de fruits et Iégumes frais, ainsi que des pratiques commerciales.

Généralités

Le Comité a fait observer que la norme-cadre était un document d'orientation destiné a faciliter I'élaboration et
I'examen des normes applicables aux fruits et aux légumes frais. Elle permet de disposer d'une présentation
harmonisée et de libellés applicables a I'ensemble des fruits et IéEgumes frais, de sorte que le Comité du Codex
sur les fruits et légumes frais (CCFFV) puisse se contenter d’étudier les questions propres aux produits a
'examen. En tant que telle, la norme-cadre n'a pas de statut dans le Codex (au sens ou ce n'est pas un texte
du Codex); elle n'a donc pas a étre adoptée par la Commission du Codex Alimentarius; elle doit seulement
étre approuvée par le CCFFV. Par ailleurs, les amendements a apporter a la norme-cadre peuvent étre
examinés par le CCFFV a tout moment; ils ne sont pas soumis a la procédure par étapes du Codex et ne
nécessitent que I'approbation du CCFFV.
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Conclusion
Le Comité est convenu d'annexer la norme-cadre au rapport (annexe VI).

DOCUMENT DE DISCUSSION SUR LE GLOSSAIRE DE TERMES UTILISES DANS LA NORME-CADRE
DES NORMES CODEX POUR LES FRUITS ET LEGUMES FRAIS (Point 10)3

Le Comité a pris note des suggestions concernant la nécessité d'élaborer un glossaire et du fait que le document
de discussion actuel devrait étre étoffé afin d'aider a l'interprétation et a I'application des normes Codex pour les
fruits et légumes frais.

Conclusion

Le Comité est convenu que les Etats-Unis d’Amérique continueraient & élaborer le document de discussion sur
le glossaire des termes associés a la norme-cadre proposée et autres termes employés dans les normes Codex
pour les fruits et [léegumes frais, pour examen a sa session suivante.

AUTRES QUESTIONS (Point 11)%
Révision de l'intervalle entre les réunions du CCFFV

Le Comité a appuyé la proposition de I''nde (CRD10) relative a I'organisation d’'une session du CCFFV tous
les 12 mois pour les trois prochaines sessions, relevant que la fréquence actuelle de 18 mois était insuffisante
pour permettre I'achévement des travaux en temps voulu. Le Mexique, en tant que pays héte du CCFFV, a
fait bon accueil a la proposition et a noté que cette approche contribuerait a une meilleure programmation
budgétaire. Il a également été proposé que la possibilité d'organiser une réunion physique du Groupe de travail
avant la session soit envisagée afin de permettre au CCFFV de mieux gérer ses travaux.

Le Comité est convenu que le Mexique échangerait de maniére formelle avec le Secrétariat du Codex au sujet
des questions relatives au calendrier des réunions.

Traitement aprés-récolte des fruits et [égumes frais pour transmission au CCFA

Les Etats-Unis d'Amérique ont appelé l'attention du Comité sur la formulation proposée: mono- et diglycérides
d'acides gras (SIN 471) et sels d'acides myristique, palmitique et stéarique avec ammoniaque, calcium,
potassium et sodium (SIN 470 i)) qui est actuellement utilisée dans certains pays pour le «traitement de surface»
des fruits et légumes frais en vue de prolonger la durée de conservation aprés récolte ainsi que le maintien de
la teneur en éléments nutritifs et des qualités organoleptiques des fruits et Iégumes frais.

Le Comité s'est félicité de la progression des travaux sur ces substances et il est convenu de recommander au
CCFAinsertion de (SIN 471) et (SIN 470 i)) dans la NGAA au titre des catégories d'aliments «fruits frais traités
en surface» (04.1.1.2) et «légumes frais traités en surface» (04.2.1.2).

Utilisation d'outils de communication efficaces et qualité de la traduction simultanée

Le Chili, en tant que Coordonnateur pour I'Amérique latine et les Caraibes, a exprimé les vues des membres du
CCLAC?, selon lesquelles d'autres moyens de communication plus efficaces comme des plateformes en ligne
devraient étre étudiés par le CCFFV afin de permettre des débats plus interactifs entre les membres des Groupes
de travail électroniques, dans le but d'accélérer le processus d'élaboration des normes et de promouvoir la
transparence et l'ouverture dans les travaux des GTE. Le Chili s’est également déclaré préoccupé par la qualité
de la traduction des documents et de l'interprétation simultanée.

DATE ET LIEU DE LA PROCHAINE SESSION (Point 12)

Le Comité a été informé que les dates et le lieu définitifs de la vingt et unieme session du CCFFV seraient
déterminés par le gouvernement du pays hote en consultation avec le secrétariat du Codex.

13 CXI/FFV 17/20/11; CRD9 (Thailande, AU); CRD15 (Mexique).
14 CRD10 (Inde); CRD16 (Etats-Unis). )
15 Argentine, Belize, Brésil, Chili, Colombie, Costa Rica, Cuba, Equateur, Jamaique, Mexique, Pérou, Uruguay.
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3.1

Annexe Il
PROJET DE NORME POUR LES AUBERGINES
(aI'étape 8)

CHAMP D’APPLICATION

La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter les {nom du produit} au stade du
controle a I'exportation, aprés préparation et conditionnement. Toutefois, aux stades suivants celui du
conditionnement, les produits peuvent présenter, par rapport aux prescriptions de la norme:

¢ Une légére diminution de I'état de fraicheur et de turgescence;

e Pour les fruits classés dans les catégories autres que la catégorie « Extra », de légéres
altérations dues a leur évolution et a leur caractére plus ou moins périssable.

Le détenteur/vendeur des produits ne peut exposer en vue de la vente, mettre en vente, livrer ou
commercialiser les produits qui ne sont pas conformes a cette norme. Le détenteur/vendeur est
responsable du respect de cette conformité.

DEFINITION DU PRODUIT

La présente norme vise les variétés commerciales d’aubergine issues du Solanum melongena L., de
la famille des Solanaceae destinées a étre livrées a I'état frais au consommateur, aprés
conditionnement et emballage, a I'exclusion des aubergines destinées a la transformation industrielle.

Selon leur forme, on distingue:
e Les aubergines de forme allongée;
e Les aubergines de forme globulaire/ronde;

e |Les aubergines de forme ovale
DISPOSITIONS CONCERNANT LA QUALITE

CARACTERISTIQUES MINIMALES

Dans toutes les catégories, compte tenu des dispositions particulieres prévues pour chaque catégorie
et des tolérances admises, I'aubergine doit étre:

e entiére;

¢ munie d’'un calice et d'un pédoncule qui peuvent étre Iégérement endommages;
o ferme;

e d'aspect frais;

e saine, sont exclus les produits atteints de pourriture ou d'altérations telles qu’elles les
rendraient impropres a la consommation;

e propre, pratiquement exempte de matiéres étrangeéres visibles;
e exempte de meurtrissures ou larges blessures cicatrisées;

e pratiguement exempte de parasites (ravageurs)?;

e pratiguement exempte d'attaques de parasites (ravageurs)?;

¢ exempte d’humidité extérieure anormale, exception faite de la condensation qui apparait lors
du retrait de la chambre froide;

o exempte d’'odeur et/ou de saveur étrangéres;

o exempte de dommages causés par de basses ou de hautes températures

1

Les dispositions concernant les parasites (ravageurs) s’appliquent sans préjudice a la réglementation de protection
des végétaux appliquée par les gouvernements conformément a la Convention internationale pour la protection des
végétaux (CIPV).
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3.11

3.2

3.2.1

3.2.2

3.2.3

Le développement et I'état des aubergines doivent étre tels qu'ils leur permettent:
e de supporter le transport et la manutention; et

e d'arriver dans des conditions satisfaisantes au lieu de destination.

Exigences de maturité

Les aubergines doivent étre suffisamment développées sans que la chair ne soit fibreuse ou ligneuse
et sans graines dures.

CLASSIFICATION

Les aubergines sont classées en trois catégories, comme suit:

Catégorie « Extra »

Les aubergines classées dans cette catégorie doivent étre de qualité supérieure. Elles doivent étre
fermes et présenter les caractéristiques de la variété et/ou du type commercial. Le pédoncule doit étre
intact et la chair saine.

Elles doivent étre exemptes de défauts, a I'exception de |égéres altérations superficielles a condition
que celles-ci ne portent pas atteinte a I'aspect général du produit, a sa qualité, a sa conservation et a
sa présentation dans I'emballage.

Catégorie |

Les aubergines de cette catégorie doivent étre de bonne qualité. Elles doivent présenter les
caractéristiques de la variété et/ou du type commercial.

Elles peuvent toutefois présenter les légers défauts suivants, a condition que ceux-ci ne portent pas
atteinte a l'aspect général du produit, a sa qualité, & sa conservation et a sa présentation dans
'emballage:

e un léger défaut dans la forme et le développement;
e de légers défauts de coloration selon la variété;
¢ de légers défauts de I'épiderme, y compris des meurtrissures et/ou blessures cicatrisées a
condition qu’ils n'altérent pas la chair du fruit.
Catégorie Il

Cette catégorie comprend les aubergines qui ne peuvent étre classées dans les catégories
supérieures, mais correspondent aux caractéristiques minimales définies a la Section 3.1 ci-dessus.
Elles peuvent toutefois présenter les défauts suivants, a condition que l'aubergine conserve ses
caractéristiques essentielles de qualité, de conservation et de présentation:

¢ défauts dans la forme et le développement;
¢ défaut de coloration selon la variété;
e |égéres meurtrissures, et/ou légéres blessures cicatrices et/ou lIégeres brilures par le soleil;

o |égers défauts de I'épiderme sec a condition qu’ils n'altérent pas la chair du fruit.

DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE

Les aubergines peuvent étre calibrées selon le diametre (a savoir le diameétre maximal de la section
équatoriale sur I'axe longitudinal), selon le nombre, la longueur ou le poids, ou conformément aux
pratiques commerciales en vigueur. Quand le calibre est déterminé conformément aux pratiques
commerciales en vigueur, 'emballage doit indiquer le calibre utilisé et la méthode utilisée.

Pour assurer ’lhomogénéité de calibre, la gamme de calibre entre les produits d’'un méme emballage
ne doit pas dépasser:

a) Pour le calibrage selon le diamétre:
e 20 mm pour les aubergines de forme allongée;

e 25 mm pour les aubergines de forme globulaire/ronde et ovale.
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51

51.1

512

5.1.3

5.2

6.1

6.2

b) Pour le calibrage selon le poids:
e 10 g pour les aubergines entre 20-50 g;
e 20 g pour les aubergines entre 50-100 g;
e 75 g pour les aubergines entre 100-300 g;
e 100 g pour les aubergines entre 300-500 g;
e 250 g pour les aubergines de plus de 500 g.
L’homogénéité de la fourchette de calibre est obligatoire seulement pour la Catégorie Extra, non pour
les aubergines ayant un diametre égal ou inférieur a 30 mm.
DISPOSITIONS CONCERNANT LES TOLERANCES

Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque lot pour les produits non conformes
aux exigences de la catégorie indiquée. Les produits pour lesquels I'évaluation de conformité est
refusée peuvent étre autorisés a étre calibrés/classés a nouveau et mis en conformité selon les
Directives sur les systemes de contrble des importations alimentaires (CXG 47-2003).

TOLERANCES DE QUALITE

Catégorie « Extra »

Cing pour cent, en nombre ou en poids, d’aubergine ne correspondant pas aux caractéristiques de la
catégorie « Extra », mais conformes a celles de la catégorie | est autorisé. Dans le cadre de cette
tolérance, au plus 1 pour cent des produits peuvent étre atteints de dégradation, pourriture molle et/ou
altérations internes.

Catégorie |

Dix pour cent, en nombre ou en poids, des aubergines ne correspondant pas aux caractéristiques de
la catégorie I, mais conformes a celles de la catégorie Il est autorisé. Dans le cadre de cette tolérance,
au plus 1 pour cent des produits peuvent étre atteints de dégradation, pourriture molle et/ou altérations
internes.

Catégorie Il

Dix pour cent, en nombre ou en poids, des aubergines ne correspondant pas aux caractéristiques de
la catégorie Il ni aux caractéristiques minimales est autorisé. Dans le cadre de cette tolérance, au plus
2 pour cent des produits peuvent étre atteints de dégradation, pourriture molle et/ou altérations
internes.

TOLERANCES DE CALIBRE

Pour toutes les catégories (en cas de calibrage), 10 pour cent, en nombre ou en poids, des aubergines
ne répondant pas aux exigences en ce qui concerne le calibrage est autorisé.

DISPOSITIONS CONCERNANT LA PRESENTATION

HOMOGENEITE

Le contenu de chaque emballage doit étre homogéne et ne comporter que des aubergines de méme
origine, variété ou type commercial, qualité, couleur et calibre (en cas de calibrage). La partie
apparente du contenu de I'emballage doit étre représentative de I'ensemble.

Cependant, un mélange d’aubergines dont les types commerciaux sont nettement différents peut étre
emballé dans le méme emballage, a condition que les produits soient homogénes quant a leur qualité
et, pour chaque type commercial considéré, quant a leur origine.

CONDITIONNEMENT

Les aubergines doivent étre conditionnées de fagon a assurer une protection convenable du produit.
Les matériaux utilisés a l'intérieur des emballages doivent étre d’un bon niveau de qualité, propres de
maniére a ne pas causer aux produits d'altérations externes ou internes. L’emploi de matériaux et
notamment de papiers ou de timbres comportant des indications commerciales est autorisé, sous
réserve que I'impression ou 'étiquetage soient réalisés a I'aide d’'une encre ou d’une colle non toxique.
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6.2.1

7.1

7.1.1

7.1.2

7.2

7.2.1

7.2.2

7.2.3

7.2.4

7.2.5

Les aubergines doivent étre conditionnées conformément au Code d’'usages pour I'emballage et le
transport des fruits et Iégumes frais (CXC 44-1995).
Description des emballages

Les emballages doivent posséder les caractéristiques de qualité, d’hygiéne, de ventilation et de
résistance permettant de garantir de bonnes conditions de manutention, d'expédition et de
conservation des aubergines. Les emballages doivent étre exempts de toute matiére et odeur
étrangeres.

DISPOSITIONS CONCERNANT LE MARQUAGE OU L’ETIQUETAGE

EMBALLAGES DESTINES AU CONSOMMATEUR FINAL

Outre les dispositions de la Norme générale pour I'étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CXS 1-1985), les dispositions spécifiques ci-aprés s'appliquent:

Nom du produit

Chague emballage doit porter une étiquette indiquant le nom du produit et, le cas échéant, celui du
type commercial.

Origine du produit

Pays d'origine? et, a titre facultatif, zone de production ou appellation nationale, régionale ou locale.
Dans le cas d'un mélange de différents types commerciaux d’aubergines de différentes origines,
chaque pays d’origine est indiqué a c6té du nom du type commercial correspondant.

EMBALLAGES NON DESTINES A LA VENTE AU DETAIL

Chaque emballage doit porter les renseignements ci-aprés, imprimés d’un méme c6té, en caracteres
lisibles, indélébiles et visibles de I'extérieur.

Identification

Nom et adresse de I'exportateur, de I'emballeur et/ou de I'expéditeur. Code d’identification (facultatif)3.

Nom du produit
Nom du produit « aubergines ». Nom du type commercial (facultatif).

« Mélange d’aubergines », ou dénomination équivalente, dans le cas d’'un mélange d’aubergines de
types commerciaux nettement différents. Si le produit n'est pas visible de I'extérieur, les types
commerciaux et la quantité de chaque produit contenu dans I'emballage doivent étre indiqués.

Origine du produit
Pays d'origine? et, a titre facultatif, zone de production ou appellation nationale, régionale ou locale.

Dans le cas d’'un mélange de types commerciaux nettement différents d’aubergines de différentes
origines, chaque pays d’origine est indiqué a c6té du nom de la variété correspondante.

Caractéristiques commerciales
e Catégorie
e Calibre (en cas de calibrage) exprimé en :
e diameétre minimal et maximal de la section équatoriale (en mm) sur I'axe longitudinal; ou

e poids.

Marqgue officielle de contrdle (facultatif)

Le nom entier ou un nom couramment utilisé doit étre indiqué.
La législation nationale d'un certain nombre de pays requiert la déclaration explicite des nom et adresse. Toutefois,

lorsqu’un code est utilisé, la mention « emballeur ou expéditeur (ou des abréviations équivalentes) » doit figurer a
proximité du code.
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8.
8.1

8.2

9.2

CONTAMINANTS

Le produit visé par les dispositions de la présente norme doit étre conforme aux limites maximales de
résidus pour les pesticides fixées par la Commission du Codex Alimentarius.

Le produit visé par les dispositions de la présente norme doit étre conforme aux limites maximales de
la Norme générale pour les contaminants et les toxines présents dans les produits de consommation
humaine et animale (CXS 193-1995).

HYGIENE

Il est recommandé de préparer et manipuler le produit couvert par les dispositions de cette nhorme
conformément aux sections appropriées des Principes généraux d’hygiéne alimentaire (CXC 1-1969),
Code d'usages en matiére d’hygieéne pour les fruits et légumes frais (CXC 53-2003) et
d’autres documents du Codex pertinents tels que les codes d'usages en matiere d’hygiene et les
codes d'usages.

Le produit doit étre conforme a tout critere microbiologique établi en conformité avec les Principes et
directives pour I'établissement et I'application de criteres microbiologiques relatifs aux aliments (CXG
21-1997).
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3.1.1

Annexe Il
PROJET DE NORME SUR LES KIWIS
(al'étape 7)
CHAMP D’APPLICATION

La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter les kiwis, aprés préparation et
conditionnement. Aux stades suivants celui du conditionnement, les produits peuvent présenter, par
rapport aux prescriptions de la norme:

. une légéere diminution de I'état de fraicheur et de turgescence;

. de Iégéres altérations dues a leur évolution et a leur caractere plus ou moins périssable

Le détenteur/vendeur des produits ne peut exposer en vue de la vente, mettre en vente, livrer ou
commercialiser les produits qui ne sont pas conformes a cette norme. Le détenteur/vendeur est
responsable du respect de cette conformité.

DEFINITION DU PRODUIT

La présente norme vise les kiwis (aussi appelés actinidia) des variétés (cultivars) issues de Actinidia
chinensis Planch et A. deliciosa (A. Chev.) C.F. Liang & A.R. Ferguson et de ses hybrides issus d'au
moins une d'entre elles, de la famille des Actinidiacee destinés a étre livrés a l'état frais au
consommateur. Les kiwis destinés a la transformation industrielle en sont exclus.

DISPOSITIONS CONCERNANT LA QUALITE
CARACTERISTIQUES MINIMALES

Dans toutes les catégories, compte tenu des dispositions particulieres prévues pour chaque catégorie
et des tolérances admises, le kiwi doit étre:

e entier (mais sans pédoncule);

e sain; sont exclus les produits atteints de pourriture ou d'altérations telles qu’elles les
rendraient impropres a la consommation;

o suffisamment ferme; ni mou, ni flétri, ni gorgé d’eau;

e hien formé, les fruits doubles ou multiples sont exclus;

e propre, pratiguement exempt de toute matiére étrangére visible;

e pratiguement exempt de parasites (ravageurs)?;

e propre, pratiguement exempt d’attaques des parasites (ravageurs)?;

o exempt d’humidité extérieure anormale, exception faite de la condensation qui apparait lors
du retrait de la chambre froide;

e exempt d’odeur et/ou de saveurs étrangeres;

e d'aspect frais.
Le développement et I'état du kiwi doivent étre tels qu'ils lui permettent:

e de supporter un transport et une manutention;

e darriver dans des conditions satisfaisantes au lieu de destination.
Exigences minimum de maturité

Le kiwi doit avoir atteint un degré de maturité satisfaisant selon les caractéristiques de la variété pour
permettre le développement des qualités organoleptiques satisfaisantes.

Les dispositions concernant les parasites (ravageurs) s’appliquent sans préjudice a la réglementation de protection
des végétaux appliquée par les gouvernements conformément a la Convention internationale pour la protection
des végétaux (CIPV).
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3.2

3.2.1

3.2.2

3.2.3

Le fruit doit avoir atteint un degré de maturité d’au moins 6,2°Brix ou une teneur moyenne en matiére
séche de 15 pour cent 2.

CLASSIFICATION
Les kiwis sont classés dans les trois catégories suivantes:
Catégorie «Extra»

Les kiwis classés dans cette catégorie doivent étre de qualité supérieure. lls doivent présenter les
caractéristiques de la variété (cultivar). La chair doit étre saine. Le fruit doit étre rond ou ovale en coupe
transversale (non aplatie) et le rapport entre le diamétre équatorial minimal et le diameétre équatorial
maximal du fruit doit étre de 0,8 au plus.

lls doivent étre exempts de défauts, a I'exception de trés légéres altérations superficielles a condition
gue celles-ci ne portent pas atteinte a I'aspect général du produit, a sa qualité, a sa conservation et a
sa présentation dans I'emballage.

Catégorie |

Les kiwis classés dans cette catégorie doivent étre de bonne qualité. lls doivent présenter les
caractéristiques de la variété (cultivar). La chair doit étre saine. Le fruit doit étre rond ou ovale en coupe
transversale (non aplatie) et le rapport entre le diameétre équatorial minimal et le diametre équatorial
maximal du fruit doit étre de 0,7 au plus.

lls peuvent toutefois présenter les légers défauts suivants, a condition que ceux-ci ne portent pas
atteinte a l'aspect général du produit, & sa qualité, & sa conservation et & sa présentation dans
'emballage:

e un léger défaut de forme (mais exempt de renflements ou de malformations);

e de légers défauts de coloration;

e de légers défauts de I'épiderme a condition que leur surface totale n'excede pas 1 cm?;

e une petite “marque de Hayward” présentant une ligne longitudinale et sans protubérance.
Catégorie Il

Cette catégorie comprend les kiwis qui ne peuvent étre classés dans les catégories supérieures mais
correspondent aux caractéristiques minimales définies dans la section 3.1 ci-dessus. La chair ne doit
pas présenter des défauts importants. lls peuvent toutefois présenter les défauts suivants, a condition
gue les kiwis conservent les caractéristiques essentielles de qualité, de conservation et de présentation:

e défauts de forme y compris les fruits aplatis;
e des défauts de coloration;
e défauts de I'épiderme a condition que leur surface totale n’excéde pas 2 cm?;
e plusieurs marques de “Hayward” plus prononcées avec une légeére protubérance;
e |égéres meurtrissures.
DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE

Les kiwis peuvent étre calibrés par le poids ou par le nombre ou conformément aux pratiques
commerciales en vigueur et emballés en conséquence. Quand le calibre est déterminé conformément
aux pratiqgues commerciales en vigueur, 'emballage doit indiquer le calibre et la méthode utilisés.

(A) Pour les fruits calibrés selon le poids:

Concernant les variétés A. chinensis et A. deliciosa et les hybrides de ces espéces, le poids minimal
est de 90 g pour la catégorie “Extra”, de 70 g pour la catégorie | et de 65 g pour la catégorie II.

Afin de garantir un calibre homogeéne, la fourchette de calibre pour les produits d'un méme emballage
ne doit pas dépasser:

e 10 g pour les fruits d'un poids inférieur ou égal a 85 g;

Cela garantirait que les fruits atteignent un degré minimum de maturité de 9,5° Brix lorsqu'ils entrent dans la
chaine de distribution.
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e 15 g pour les fruits d’'un poids compris entre 85 g et 120 g;

e 20 g pour les fruits d’un poids compris entre 120 g et 150 g;

e 40 g pour les fruits d’'un poids supérieur a 150 g.
DISPOSITIONS CONCERNANT LES TOLERANCES
TOLERANCES DE QUALITE

Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque lot pour les produits hon conformes
aux exigences de la catégorie indiquée. Les produits pour lesquels I'évaluation de la conformité est
refusée peuvent étre autorisés a étre calibrés/classés a nouveau et mis en conformité selon les
dispositions pertinentes dans les Directives sur les systemes de controle des importations alimentaires
(CAC/GL 47-2003).

5.1.1 Catégorie «Extra»

51.2

5.1.3

5.2

6.2

Cinqg pour cent, 5,0%, en nombre ou en poids, de kiwis ne correspondant pas aux caractéristiques de
la catégorie mais correspondant aux caractéristiques de la catégorie I. [Dans le cadre de cette tolérance,
au plus un pour cent des produits peuvent étre atteints de dégradation, pourriture molle et/ou altérations
internes].

Catégorie |

Dix pour cent, 10,0%, en nombre ou en poids, de kiwis ne correspondant pas aux caractéristiques de
la catégorie mais correspondant aux caractéristiques de la catégorie Il. Dans le cadre de cette tolérance,
au plus [deux pour cent] des produits peuvent étre atteints de dégradation, pourriture molle et/ou
altérations internes.

Cependant, les tolérances de dégradation sont inacceptables aux stades de :

e la préparation
e I'emballage, et
e aux points de contrdle a I'exportation.

Dans les normes, les caractéristiques minimales de tolérances de dégradation sont applicables a des
points au-dela des points de contrble a I'exportation.

Catégorie Il

Dix pour cent, en nombre ou en poids, de kiwis ne correspondant ni aux caractéristiques de la catégorie
ni aux caractéristiques minimales. Dans le cadre de cette tolérance, au plus 2 pour cent des produits
au total peuvent étre atteints de dégradation, pourriture molle et/ou altérations internes.

TOLERANCES DE CALIBRE

Pour toutes les catégories (en cas de calibrage): 10 pour cent, en nombre ou en poids, de kiwis ne
répondant pas aux exigences en ce qui concerne le calibrage est autorisé.

DISPOSITIONS CONCERNANT LA PRESENTATION
Homogénéité

Le contenu de chaque emballage doit étre homogene et ne comporter que des kiwis de méme origine,
variété (cultivar), qualité et calibre. Cependant, un mélange de kiwis dont les variétés sont nettement
différentes peut étre emballé dans un emballage, a condition que les produits soient homogénes quant
a leur qualité et, pour chaque variété considérée, quant a leur origine.

La partie apparente du contenu de I'emballage doit étre représentative de I'ensemble.
Conditionnement

Les kiwis doivent étre conditionnés de fagcon & assurer une protection convenable du produit. Les
matériaux utilisés a l'intérieur de I'emballage doivent étre d’'un bon niveau de qualité, propres et de
nature & ne pas causer aux produits d'altérations externes ou internes. L'emploi de matériaux, et
notamment de papiers ou timbres comportant des indications commerciales, est autorisé, sous réserve
gue l'impression ou l'étiquetage soit réalisé a I'aide d’'une encre ou d’une colle non toxique.

Les autocollants apposés individuellement sur les produits doivent étre tels qu’ils ne laissent aucune
trace visible de colle ni n"'endommagent I'épiderme lorsqu'’ils sont retirés.

Les kiwis doivent étre conditionnés conformément au Code d’'usages pour I'emballage et le transport
des fruits et légumes frais (CXC 44-1995).
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6.2.1

7.1.1

7.1.2

7.2

7.2.1

7.2.2

7.2.3

7.2.4

7.2.5

8.1

Description des emballages

Les emballages doivent posséder les caractéristiques de qualité, d’hygiéne, de ventilation et de
résistance permettant de garantir de bonnes conditions de manutention, d’expédition et de conservation
des Kiwis.

Les emballages doivent étre exempts de toute odeur et matiére étrangéres.
DISPOSITIONS CONCERNANT LE MARQUAGE OU L’ETIQUETAGE
EMBALLAGES DESTINES AU CONSOMMATEUR FINAL

Outre les dispositions de la Norme générale pour I'étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CXS 1-1985), les dispositions ci-apres s’appliquent:

Nom du produit

Chaque emballage doit porter une étiquette indiquant le nom du produit et éventuellement le nom de la
(des) variété(s) (ou cultivar (s)) ou de la couleur prédominante de chair.

Origine du produit
Pays d'origine? et, a titre facultatif, zone de production ou appellation nationale, régionale ou locale.
EMBALLAGES NON DESTINES A LA VENTE AU DETAIL

Chaque emballage doit porter les renseignements ci-aprés, imprimés d’'un méme coté, en caractéres
lisibles, indélébiles et visibles de I'extérieur.

Pour les kiwis expédiés en vrac (chargement direct dans un engin de transport), ces renseignements
doivent figurer sur les documents accompagnant les marchandises, fixés de fagon visible a I'intérieur
de I'engin @ moins que le document ne soit remplacé par une solution électronique.

Identification
Nom et adresse de I'exportateur, de 'emballeur et/ou de I'expéditeur. Code d’identification (facultatif)*.
Nom du produit

Nom du produit et éventuellement nom de la (des) variété (s) ou cultivar(s) ou de la couleur
prédominante de chair

Le nom de la variété peut étre remplacé par un synonyme. Un nom de marque® ne peut étre indiqué
gu’en plus de la variété ou de synonyme.

Origine du produit
Pays d'origine® et, a titre facultatif, zone de production ou appellation nationale, régionale ou locale.
Caractéristiques commerciales
e Catégorie;
e Calibre (en cas de calibrage), exprimé par
0 le poids minimum et maximum du fruit; ou
o0 le nombre de fruits et le poids net de fruits; ou
0 le calibre et la méthode utilisée.
Marque officielle de contréle (facultatif)
CONTAMINANTS

Le produit visé par les dispositions de la présente norme doit étre conforme aux limites maximales de
résidus pour les pesticides fixées par la Commission du Codex Alimentarius.

Le nom entier ou un nom couramment utilisé doit étre indiqué.

La législation nationale d’un certain nombre de pays requiert la déclaration explicite des nom et adresse. Toutefois,
lorsqu’un code (identification symbolique) est utilisé, la mention «emballeur et/ou expéditeur (ou une abréviation
équivalente)» doit figurer a proximité de ce code (identification symbolique).

Un nom de marque peut étre une marque commerciale pour laquelle une protection a été demandée ou obtenue,
ou toute autre désignation commerciale.
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8.2

9.2

Le produit visé par les dispositions de la présente norme doit étre conforme aux limites maximales de
la Norme générale pour les contaminants et les toxines présents dans les produits de consommation
humaine et animale (CXS 193-1995).

HYGIENE

Il est recommandé de préparer et manipuler le produit couvert par les dispositions de cette norme
conformément aux sections appropriées des Principes généraux d’hygiéne alimentaire (CXC 1-1969),
Code d'usages en matiére d’hygiéne pour les fruits et |légumes frais (CXC 53-2003) et d'autres
documents du Codex pertinents tels que les codes d'usages en matiere d’hygiéne et les codes
d’'usages.

Le produit doit étre conforme a tout critére microbiologique établi en conformité avec les Principes et
directives pour I'établissement et I'application de critéres microbiologiques relatifs aux aliments (CXG
21-1997).
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Annexe IV
AVANT-PROJET DE NORME POUR LES POMMES DE TERRE DE CONSERVATION
(a I'étape 5)
CHAMP D'APPLICATION

La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter les pommes de terre de conservation,
apres préparation (par exemple brossage et/ou lavage) et conditionnement. Aux stades suivants celui
du conditionnement, les produits peuvent présenter, par rapport aux prescriptions de la norme:

. une légéere diminution de I'état de fraicheur et de turgescence;

. de Iégéres altérations dues a leur évolution et a leur caractere plus ou moins périssable.

Le détenteur/vendeur des produits ne peut exposer en vue de la vente, mettre en vente, livrer ou
commercialiser les produits qui ne sont pas conformes a cette norme. Le détenteur/vendeur est
responsable du respect de cette conformité.

En raison des critéres propres a la variété, les tubercules de pommes de terre de conservation variant
selon:

e Laforme: sphérique a ovoide

e Couleur externe/de la peau: du blanc a I'ocre clair en passant par le jaune et du rougeatre au
bleu

e Couleur de la chair: du blanc au jaune au bleu.

e Profondeur et couleur de la cavité des yeux.

DEFINITION DU PRODUIT

La présente norme vise les variétés commerciales de pommes de terre de conservation issues du
Solanum tuberosum L. de la famille des Solanaceae destinées a étre livrées a I'état frais au
consommateur, apres préparation et conditionnement. Les pommes de terre de conservation destinées
a la transformation industrielle et les pommes de terre précoces en sont exclues.

DISPOSITIONS CONCERNANT LA QUALITE
CARACTERISTIQUES MINIMALES

Dans toutes les catégories, compte tenu des dispositions particulieres prévues pour chaque catégorie
et des tolérances admises, les pommes de terre de conservation doivent étre:

e entiéres;

e saines; sont exclus les produits atteints de pourriture ou d'altérations afin de les rendre
impropres a la consommation;

e d'aspect frais;

o fermes;

e pratiguement propres et pratiquement exemptes de toute matiere étrangeére visible?;
e pratiguement exemptes de parasites (ravageurs)?

e pratiguement exemptes d'attaques de parasites (ravageurs)?;

o exemptes d’humidité extérieure anormale, exception faite de la condensation qui apparait
lors du retrait de la chambre froide;

e exemptes d'odeur étrangeére;
¢ exemptes de dommages causés par de basses et/ou hautes températures;
e [pratiguement non germées, les germes ne doivent pas mesurer plus de 1 mm de long];

o [exemptes de défauts externes ou internes portant préjudice a I'aspect général du produit, a
sa qualité et a sa présentation dans I'emballage, tels que:

1 La matiere étrangére exclut les indicateurs visuels de traitement avec des inhibiteurs de germination.
2 Les variétés de pommes de terre de primeur et de conservation sont différentes dans leur forme, peau, couleur de la
chair du tubercule ainsi que dans la profondeur et couleur de la cavité des yeux.
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3.1.1

3.2

0 coloration verte; une légere coloration vert pale ne recouvrant pas plus d’'un huitiéeme de la
surface et que I'on peut faire disparaitre en pelant normalement la pomme de terre ne
constitue pas un défaut;

o taches brunes dues a la chaleur;

0 crevasses (y compris crevasses de croissance), fissures, coupures, morsures,
meurtrissures ou rugosités de la peau (seulement pour les variétés dont la peau n’est pas
normalement rugueuse) dépassant 4 mm de profondeur;

o déformations;

o0 taches sous-épidermiques grises, bleues ou noires, dépassant 5 mm de profondeur;

o taches de rouille, cceur creux, noircissement et autres défauts internes;

o0 gale commune profonde et gale poudreuse d'une profondeur de 2 mm ou plus.]

e [gale commune superficielle; les taches de gale communes ne doivent pas couvrir au total
plus d’'un quart de la surface du tubercule].

Le développement et I'état des pommes de terre de conservation doivent étre tels qu'ils leur
permettent:

® de supporter un transport et une manutention; et

® darriver dans des conditions satisfaisantes au lieu de destination.
Exigences minimum de maturité

Les pommes de terre de conservation doivent présenter un développement suffisant et avoir une peau
saine, compte tenu des caractéristiques de la variété! et/ou du type commercial et a la région de
production.

CLASSIFICATION

Conformément a la section 5 — dispositions concernant les tolérances, les pommes de terre de
conservation sont classées dans les catégories suivantes:

Catégorie «Extra», Catégorie | et Catégorie II.
DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE

Les pommes de terre de conservation peuvent étre calibrées selon le diamétre ou conformément aux
pratiques commerciales en vigueur. Quand le calibre est déterminé conformément aux pratiques
commerciales en vigueur, 'emballage doit indiquer le calibre utilisé et la méthode utilisée comme
indiqué ci-dessous.

Le calibre (en cas de calibrage) est déterminé par le diamétre équatorial (on entend la distance
maximale prise a partir de I'angle droit sur le plus grand axe longitudinal du tubercule) de la pomme de
terre de conservation (en mm) conformément au tableau ci-aprés qui peut étre utilisé de fagon
facultative:

Codes de calibre Diamétre
équatorial en
mm

Supérieur a 80

35-80
25-75
18-24

Al ow| N e

Cependant, 'homogénéité de calibre dans les emballages de vente jusqu’a 5kg de poids net peut étre
limité a un maximum de 30 mm entre le plus petit et le plus grand tubercule.
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5.

[5.1

DISPOSITIONS CONCERNANT LES TOLERANCES

Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque lot pour les produits non conformes
aux exigences de la catégorie indiquée. Les produits pour lesquels I'évaluation de conformité est
refusée peuvent étre autorisés a étre calibrés/classés a nouveau et mis en conformité selon les
dispositions pertinentes dans les Directives sur les systémes de contrdle des importations alimentaires
(CXG 47-2003).

[Tolérances de qualité]

NO

Pourcentage de tolérances admises
des produits défectueux par nombre

Tolérances de qualité ou poids

Catégorie| Catégorie
«Extra» I

Catégorie Il

Total des tolérances de qualité pour les pommes
de terre de conservation ne satisfaisant pas aux 5 10 10
caractéristiques de qualité desquelles pas plus de:

1.1 Défauts de I'épiderme:
e Taches brunes, fissures, coupures
e Meutrissures ou rugosités
e Mildiou, flétrissement bactérien et pourriture
annulaire

e Taches sous-épidermiques grises, bleues ou
noires dépassant 5 mm de profondeur

e Gale commune profonde et gale poudreuse
d’une profondeur de 2 mm ou plus

e Gale commune superficielle ne devant pas
couvrir au total plus d’'un quart de la surface
Germes > 1mm
Coloration verte ne pouvant excéder 1/8 de la
surface; défauts en surface: peau manquante
ou surface «desquamée»; défauts internes, y
compris cceur noir

[1.2 Gelé, dégradation, altérations internes et/ou
molles

1.3 Terre et matiére étrangére 0,25 0,5 0,5]

Tolérances additionnelles

a) Produits appartenant a d'autres variétés a
celles indiquées

b) Tolérance calibre — hors calibre de ce qui est

R ? 10 10 10
indiqué/marqué

DISPOSITIONS CONCERNANT LA PRESENTATION
Homogénéité

Le contenu de chaque emballage (ou lot dans le cas d'une présentation en vrac du produit dans un
véhicule de transport) doit étre homogéene et ne comporter que des pommes de terre de conservation
de méme origine, variété ou type commercial, qualité et calibre (si indiqué) et éventuellement type de
cuisson (si indiqué).

La partie apparente du contenu de I'emballage (ou du lot dans le cas d’'une présentation du produit en
vrac dans un véhicule de transport) doit étre représentative de I'ensemble.

Cependant, un mélange de pommes de terre de conservation dont les couleurs (sauf le vert) sont
nettement différentes peut étre emballé dans un emballage de vente, a condition que les produits soient
homogénes quant a leur qualité et, pour chaque variété considérée, quant a leur origine.
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6.2

6.2.1

7.1.1

7.1.2

7.2

7.2.1

7.2.2

7.2.3

Conditionnement

Les pommes de terre de conservation doivent étre conditionnées de fagcon a assurer une protection
convenable du produit. Les matériaux utilisés a I'intérieur de I'emballage doivent étre d’un bon niveau
de qualité, propres et de nature a ne pas causer aux produits d’altérations externes ou internes ni de
contamination croisée. L'emploi de matériaux, et notamment de papiers ou timbres comportant des
indications commerciales, est autorisé, sous réserve que l'impression ou I'étiquetage soit réalisé a
l'aide d’une encre ou d’'une colle non toxique.

Les pommes de terre de conservation doivent étre conditionnées conformément au Code d’'usages
pour I'emballage et le transport des fruits et [égumes frais (CXC 44-1995).

Description des emballages

Les emballages doivent posséder les caractéristiques de qualité, d’hygiéne, de ventilation et de
résistance permettant de garantir de bonnes conditions de manutention, d'expédition et de
conservation des [pommes de terre de conservation]. Les emballages doivent étre exempts de toute
odeur et matiére étrangeres.

DISPOSITIONS CONCERNANT LE MARQUAGE OU L’ETIQUETAGE
EMBALLAGES DESTINES AU CONSOMMATEUR FINAL

Outre les dispositions de la Norme générale pour I'étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CXS 1-1985), les dispositions ci-aprés s’appliquent:

Nom du produit

Si le produit n’est pas visible de I'extérieur, chaque produit doit porter une étiquette indiquant le nom
du produit « pomme de terre de conservation », et, le cas échéant, celui de la variété et/ou du type
commercial.

Origine du produit
Pays d'origine? et, a titre facultatif, zone de production ou appellation nationale, régionale ou locale.

Dans le cas d’'un mélange de variétés nettement différentes de pommes de terre de conservation de
différentes origines, chaque pays d’origine est indiqué a coté du nom de la variété correspondante.

Emballages non destinés ala vente au détail

Chaque emballage doit porter les renseignements ci-apres, imprimés d’'un méme c6té, en caracteres
lisibles, indélébiles et visibles de I'extérieur, soit par impression directe, soit sur une étiquette retenue
par le systeme de fermeture. Lorsque les étiquettes sont mises a l'intérieur des emballages (sacs, filets),
celles-ci doivent étre placées de fagon a ce que les indications relatives au marquage soient lisibles de
I'extérieur. Ces renseignements peuvent également figurer sur les documents d’accompagnement et
étre fixés de fagon visible a l'intérieur de I'engin a moins que le document ne soit remplacé par une
solution électronique. Dans ce cas, l'identification doit étre lisible a la machine et facilement accessible.

Identification
Nom et adresse de I'exportateur, de 'emballeur et/ou de I'expéditeur. Code d’identification (facultatif)*.
Nom du produit

Chaque emballage doit porter une étiquette indiquant le nom du produit et, le cas échéant, celui de la
variété <et/ou du type commercial>. La forme du tubercule peut étre indiquée (facultatif) sur I'étiquette
comme oblong, sphérique et allongée.

Origine du produit
Pays d'origine® et, a titre facultatif, zone de production ou appellation nationale, régionale ou locale.

Dans le cas d’'un mélange de variétés nettement différentes de pommes de terre de conservation de
différentes origines, chaque pays d’origine est indiqué a coté du nom de la variété correspondante.

Le nom entier ou un nom couramment utilisé doit étre indiqué.

La législation nationale d'un certain nombre de pays requiert la déclaration explicite des nom et adresse. Toutefois,
lorsqu’un code (identification symbolique) est utilisé, la mention «emballeur et/ou expéditeur (ou une abréviation
équivalente)» doit figurer a proximité de ce code (identification symbolique).
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7.2.4 Caractéristiques commerciales

e Catégorie;
e Calibre (en cas de calibrage);

¢ Indications facultatives : couleur de la chair, couleur de la peau, forme du tubercule.

7.2.5 Marque officielle de contréle (facultatif)

8
8.1

8.2

9.2

CONTAMINANTS

Le produit visé par les dispositions de la présente norme doit étre conforme aux limites maximales de
résidus pour les pesticides fixées par la Commission du Codex Alimentarius et lorsqu’il n’y a pas de
LMRs pertinentes, l'identification des LMRs du pays de destination est une alternative.

Le produit visé par les dispositions de la présente norme doit étre conforme aux limites maximales de
la Norme générale pour les contaminants et les toxines présents dans les produits destinés a la
consommation humaine et animale (CXS 193-1995).

HYGIENE

Il est recommandé de préparer et manipuler le produit couvert par les dispositions de cette norme
conformément aux sections appropriées des Principes généraux d’hygiéne alimentaire (CXC 1-1969),
Code d’'usages en matiere d’hygiéne pour les fruits et Ilégumes frais (CXC 53-2003) et d’autres
documents du Codex pertinents tels que les codes d'usages en matiére d’hygiéne et les codes
d'usages.

Le produit doit étre conforme a tout critére microbiologique établi en conformité avec les Principes et
directives pour I'établissement et I'application de critéres microbiologiques relatifs aux aliments (CXG
21-1997).
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Annexe V
DOCUMENT DE PROJET

PROPOSITION DE NOUVEAUX TRAVAUX SUR UNE NORME CODEX POUR L'IGNAME
(Dioscorea spp.)

(document élaboré par le Costa Rica)
1. Objectif et champ d'application de la norme

¢ L'objectif de la présente proposition est I'élaboration d'une norme mondiale qui fixerait les critéres de
qualité essentiels pour l'igname, afin de garantir aux consommateurs un produit sain et de qualité.

¢ La norme s'appliquerait aux différents types commerciaux et/ou variétés de Dioscorea rotundata
(igname de Guinée blanche), Dioscorea cayenensis (igname de Guinée jaune ou igname de Cayenne)
et Dioscorea alata L. (igname ailée ou cambarre), destinés a étre livrés a I'état frais au consommateur,
apres conditionnement et emballage.

2. Pertinence et actualité

L'igname (Dioscorea spp.) est un tubercule consommé dans le monde entier et principalement vendu a
I'état frais. Comme de grands volumes d'igname sont exportés, il est important de garantir la qualité des
expéditions. L'igname est sensible a divers dommages physiologiques et physiques, aux éraflures et au
froid, qui ont tous une incidence négative sur le tubercule. Dans certains cas, le produit n'est pas d'une
taille qui correspond aux attentes du marché.

Originaire d'Asie du Sud-Est et de Mélanésie, I'igname s'est répandue dans d'autres régions du monde,
en suivant les migrations humaines. Elle est notamment cultivée en Amériqgue et en Afrique, a
Madagascar, en Asie et en Australie. Les rendements peuvent atteindre jusqu'a 23 tonnes par hectare,
selon l'espéce et la variété (Lebot 2009). L'igname est un aliment de base en Afrique, continent qui
représente plus de 90 pour cent de la production mondiale. D'aprés la Base de données statistiques
fondamentales de la FAO (FAOSTAT, 2016), le premier producteur digname est le Nigéria
(35 618 420 tonnes), devant le Ghana (7 074 574 tonnes). Les principales variétés d'igname sont
Dioscora rotundata et Dioscorea cayenensis.

L'igname est désignée sous différents noms a travers le monde, notamment: fiame comun, filame grande,
flame asiatico, iame de agua, iame alado, yam, greater yam, winged yam, water yam, purple ou white
yam, Guyana arrowroot, ten-months yam, tabena, batatilla, ifame, fiangate, fiame de mina, napi, cara
branco, cara cultivado, card de Angola, igname de Guinée blanche, igname Saint-Martin, ubi, ube et
shenshu.

D'importants volumes d'igname fraiche sont vendus dans le monde entier. En 2015, les ventes totales
avoisinaient 151,3 millions d'USD. Les principaux pays exportateurs étaient le Ghana, le Costa Rica et la
Jamaique (estimations du Centre du commerce international [CCI], a partir des statistiques de la Base
de données statistiques sur le commerce des marchandises des Nations Unies [COMTRADE]). Les
exportations brésiliennes d'igname ont atteint un maximum l'an passé, & 317 tonnes. Elles prennent
principalement la route de I'Union européenne, sachant que les pays européens achetent 80 & 100 pour
cent de la production. Panama produit actuellement 17 200 tonnes d'igname. Ces derniéres années, la
Jamaique, la Colombie, la République dominicaine et le Nicaragua ont aussi commencé a exporter une
partie de leur production (Conseil costaricien de production [CNP], 2014; Institut interaméricain de
coopération pour l'agriculture [IICA], 2015). La Jamaique produit jusqu'a 10 000 tonnes d'igname par an.
La Colombie en produit 315 000 tonnes et exporte des tubercules vers les Etats-Unis d'’Amérique, Porto
Rico et d'autres fles des Caraibes.

Au Costa Rica, l'igname est cultivée dans les régions Huetar Caribe et Huetar Norte. La variété produite
est Dioscorea alata L, principalement a des fins d'exportation, avec de petits volumes réservés au marché
intérieur. Les exportations sont principalement destinées a I'Ameérique du Nord, aux Caraibes et & I'Union
européenne, mais d'importants volumes sont aussi exportés vers d'autres pays d'/Amérique centrale. Le
volume total des exportations costariciennes va de 16 500 a 18 000 tonnes par an et correspondait a une
valeur de 13,5 millions d'USD en 2015 (Agence costaricienne de promotion du commerce extérieur
[Procomer], 2016).

Compte tenu du niveau de la production d'igname a I'échelle mondiale, il est nécessaire de fixer des
critéres qui permettent d'en réglementer la qualité et la commercialisation, en faveur des pays producteurs
et exportateurs. L'élaboration d'une norme Codex pour l'igname contribuerait en outre a protéger la santé
des consommateurs et a promouvoir des pratigues commerciales loyales, conformément aux accords
internationaux en vigueur.



REP18/FFV — Annexe V 40

Compte tenu des raisons rappelées précédemment, en particulier des importants volumes d'exportation
d'igname du Costa Rica et de pays des Caraibes, d'’Amérique du Sud et d'Afrique, plusieurs membres du
Codex ont souligné qu'il importait de définir des criteres permettant de garantir des expéditions du produit
conformes aux exigences de qualité et de sécurité sanitaire. Le commerce international s'en trouverait
facilité pour les pays exportateurs et importateurs.

3. Principales questions atraiter

La proposition de nouveaux travaux s'applique aux variétés ou types commerciaux de Dioscorea spp.
destinés a étre livrés a I'état frais au consommateur, aprés conditionnement et emballage, et vise les
activités suivantes:

- établir les exigences minimales s'appliquant aux tubercules;

- préciser les dispositions concernant le calibrage;

- définir les dispositions concernant les tolérances relatives a la qualité et au calibrage;
- établir les dispositions concernant la présentation;

- déterminer des dispositions a respecter en matiére d'étiquetage et de désignation du produit,
conformément aux directives établies par le Codex Alimentarius;

- intégrer les directives établies par le Codex Alimentarius sur les contaminants intéressant le produit;
- faire référence aux directives du Codex Alimentarius liées aux dispositions en matiere d'hygiéne.

4. Evaluation au regard des Critéres régissant I'établissement des priorités
Critéres généraux

L'élaboration d'une norme internationale pour l'igname serait utile a I'ensemble des pays qui participent a
son commerce, qu'il s'agisse de pays producteurs, exportateurs ou consommateurs. La qualité du produit
devrait étre compatible avec les pratiques commerciales mondiales, de maniére a tenir compte des
besoins des consommateurs du monde entier, et devrait étre conforme aux prescriptions minimales de
sécurité sanitaire des aliments.

L'élaboration d'une norme internationale pour l'igname serait particulierement utile s'agissant des pays
en développement car ce sont les principaux producteurs, exportateurs et consommateurs du tubercule.
Elle permettrait de protéger la santé des consommateurs et d'assurer des pratiques loyales dans le
commerce des denrées alimentaire. A cette fin, on trouvera ci-aprés les critéres intéressant I'élaboration
d'une norme régionale pour Dioscorea spp.

Au Costa Rica, le code tarifaire de Dioscorea spp. est 070601060110 (chapitre 07, titre 14, sous-
titre 301019), qui correspond aux bulbes, oignons, tubercules, racines tubéreuses, bourgeons et
rhizomes.

Criteres applicables au produit

a. Volume de production et de consommation dans chaque pays, ainsi que volume et échanges
commerciaux entre pays

L'igname est en régle générale commercialisée comme produit frais, dans des boites en carton d'un poids
net de 18 ou 23 kg environ.

La production mondiale d'igname a augmenté ces dernieres années, passant de 50 millions de tonnes
en 2011 (chiffre FAO) a prés de 68 millions de tonnes en 2013, selon les estimations FAOSTAT relatives
a 20 pays d'Afrique, d'Asie, des Caraibes et d'’Amérique du Sud. Les principaux producteurs sont, par
ordre décroissant, le Nigéria, le Ghana, la Cote d'lvoire, I'Ethiopie et le Bénin, avec des volumes allant
d'un maximum de 45 millions tonnes a 1,4 million de tonnes. La production de dix autres pays est
comprise entre 200 000 et 600 000 tonnes.

D'apres les chiffres de la FAO, les pays qui produisent moins de 200 000 tonnes d'igname sont le Japon,
la Jamaique, le Venezuela, la Burkina Faso, le Costa Rica, Panama, la République dominicaine et le
Nicaragua.

Au Costa Rica, la production des quatre derniéres années a éteé en moyenne de 15 376 tonnes (Figure 1).
Elle a pratiquement été totalement exportée vers les Etats-Unis d'’Amérique, Porto Rico, d'autres Tles des
Caraibes et certains pays de I'Union européenne (Tableau 1).
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Figure 1. Volume des exportations d'igname produite au Costa Rica de 2012 a 2015 (Procomer, 2016)

Tableau 1. Volume des ventes costariciennes d'igname a destination des principales régions
importatrices (2012-2015)

Volume (en tonnes)

Région 2012 2013 2014 2015
Amérique du Nord 14 123,3 12 869,9 13 055,0 9 466,9
Amérique du Sud 23,1 34,1 13,0 14,4
Amérique centrale 429
Asie

Caraibes 25722 3040,4 2650,1 2284,6
Union européenne 179,5 504,2 461,9 134,6
Reste de I'Europe 15,2
Total 16 898,2 16 448,6 16 180,0 11 958,6

(Source: Procomer, 2016).

En 2015, les principaux pays exportateurs d'igname étaient le Ghana (25,9 pour cent des exportations),
les Etats-Unis d'Amérique (16,2 pour cent), le Costa Rica (13,8 pour cent) et la Jamaique (10,5 pour
cent), avec des volumes allant de 10 000 a 26 000 tonnes (calculs du CCI, d'aprés les statistiques
COMTRADE).

Le Tableau 2 présente la valeur des exportations d'igname de divers pays d'’Amérique et des Caraibes
de 2012 a 2015. Les exportations jamaicaines d'igname ont atteint 25,39 millions d'USD en 2015, ce qui
correspond a 16,8 pour cent des échanges a I'échelle mondiale. Le total des échanges réalisés par les
pays d'’Amérique et des Caraibes représentait 43,7 pour cent du commerce mondial.

S'agissant du cas particulier du Brésil, les exportations d'igname fraiche vers I'Union européenne, leur
principale destination, ont généré environ 2 millions d'USD de 2012 a 2015. La Colombie indique une
production de 314 991 tonnes en 2013, avec toutefois des volumes d'exportations relativement faibles
par rapport a la Jamaique, aux Etats-Unis d'’Amérique et au Costa Rica (voir Tableau 1).
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Tableau 2. Valeur des exportations mondiales d'igname fraiche de pays d'’Amérique et des Caraibes de
2012 a 2015

Exportations (en milliers de dollars)

Pays 2012 2013 2014 2015
Jamaique 0 0 22115 25393
Etats-Unis d'’Amérique 11 246 13954 22 182 20 699
Costa Rica 15959 18 222 17 017 15 466
Colombie 23 489 1050 2 659
Républiqgue dominicaine 177 282 418 326
Dominique 0 0 56 63
Saint-Vincent-et-les-Grenadines 0 0 0 51
Panama 99 332 225 a7
Nicaragua 23 9 18 17
Canada 0 0 28 0
Sainte-Lucie 1

Source: calculs du CCI sur la base des statistiques COMTRADE.

b.

Diversité des législations nationales et obstacles au commerce international qui semblent, ou
pourraient, en découler

La proposition d'élaborer une norme internationale pour l'igname est conforme aux objectifs Iégitimes de
I'Organisation mondiale du commerce (OMC) et aux statuts de la Commission du Codex Alimentarius,
qui visent notamment a protéger la santé des consommateurs et a garantir des pratiques loyales dans le
commerce des denrées alimentaires.

Compte tenu du volume des échanges d'igname, aucun obstacle connu ne s'oppose actuellement a
I'élaboration de la norme. L'activité proposée devrait permettre d'élaborer une norme spécifique qui serait
reconnue a l'échelle mondiale et renforcerait le commerce international d'un produit originaire d'Afrique
et d'Asie, actuellement cultivé dans un certain nombre de régions du monde.

L'igname est traditionnellement utilisée comme denrée alimentaire. Elle offre aussi des perspectives
prometteuses a l'industrie pharmaceutique. Par ailleurs, les pays importateurs exigent l'application de
bonnes pratiques pour tous les produits végétaux livrés par des pays tiers.

Etant donné qu'il n'existe pas de norme internationale pour l'igname et qu'aucune autre organisation n'a
entrepris de travail en ce sens, il est jugé nécessaire et opportun d'élaborer une norme Codex, pour faire
en sorte que les criteres définis soient intégrés dans une norme unique et acceptable a I'échelle
internationale.

Les obstacles éventuels au commerce seraient ainsi réduits et un cadre juridiqgue complet serait mis en
place, qui fixerait les exigences minimales acceptables pour lI'igname a I'échelle internationale.

Potentiel commercial aux plans international ou régional

Le Tableau 3 présente les principales destinations des exportations costariciennes de Dioscorea spp. de
2012 a 2015. Il s'agit des Etats-Unis d'’Amérique, de Porto Rico, de la Martinique et de la Guadeloupe,
les deux premiers ayant le plus souvent importé plus de 6 000 tonnes chacun, d'apres les données de
Procomer (2015).

Tableau 3. Principaux marchés d'exportation de l'igname costaricienne de 2012 a 2015 (en volume)

Volume (en tonnes)
Destination 2012 2013 2014 2015

Etats-Unis d'Amérique 7374,4 6521,2 6 695,8 4989,8
Porto Rico 6 424,3 6 086,8 6 140,5 4288,1
Martinique 1059,5 1767,2 1334,0 12894
Guadeloupe 1462,8 1246,8 1294,4 995,2
Canada 324,6 261,9 218,6 189,1
Total 16 645,5 15 883,8 15 683,5 117515
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d.

Aptitude du produit a la normalisation

La norme traite fondamentalement des aspects relatifs a la qualité, a la taille, a la sécurité sanitaire et a
I'étiquetage de Dioscorea spp., pour faire en sorte que les consommateurs puissent étre certains des
caractéristiques du produit qu'ils achetent.

Compte tenu des caractéristiques particulieres du produit, il faut aussi établir les parameétres des différents
types commerciaux ou variétés, pour que I'on puisse différencier I'igname d'autres produits ayant des
noms analogues.

Existence de normes générales en vigueur ou en projet couvrant les principales questions
relatives a la protection des consommateurs et au commerce

La nouvelle activité permettra d'élaborer une norme de qualité internationalement reconnue, qui permettra
d'améliorer la protection des consommateurs et facilitera le commerce d'igname.

Nombre de produits pour lesquels il serait nécessaire d'établir des normes distinctes, en
indiquant s'il s'agit de produits bruts, semi-transformés ou transformés

Comme indiqué précédemment, il n'existe pas de norme Codex pour l'igname. Dioscorea spp. est un
produit qui est proposé au consommateur a I'état frais, sans transformation. Les seules interventions sont
liées a la gestion apres récolte (préparation et conditionnement).

Travaux déja entrepris dans ce domaine par d'autres organisations internationales et/ou travaux
suggeérés par les organes intergouvernementaux ou internationaux pertinents

Il n'existe aucune norme internationale pour l'igname. Il existe toutefois des normes élaborées par la
Colombie et pour I'Afrique qui pourraient étre prises en compte dans le cadre de I'élaboration d'une norme
Codex pour l'igname, a savoir:

* NORME TECHNIQUE COLOMBIENNE NTC 1269; et
* PROJET DE NORME AFRICAINE CD-ARS 825.

Pertinence au regard des objectifs stratégiques du Codex
L'élaboration du projet de norme est fondée sur les objectifs stratégiques suivants:

La proposition d'élaborer une norme Codex pour l'igname est conforme a l'objectif stratégique visant a
promouvoir l'intégration maximale des normes Codex dans la législation nationale des différents pays
concernés et a faciliter le commerce international. Elle correspond aussi a I'objectif stratégique 1 du Plan
stratégique 2014-2019 du Codex (Etablir des normes internationales régissant les aliments qui traitent
des enjeux actuels et naissants relatifs aux aliments) et aux objectifs correspondants. La proposition se
fonde sur des considérations scientifiques et contribue a la définition de caractéristiques minimales de
qualité pour l'igname, en vue de protéger la santé du consommateur et d'encourager I'équité dans le
commerce des aliments.

Information sur la relation entre la proposition et les documents existants du Codex

La proposition relative a I'élaboration d'une norme Codex pour l'igname s'inscrit dans le mandat du Comité
du Codex sur les fruits et Iégumes frais.

Identification de tout besoin et disponibilité d'avis scientifiques d'experts

Au cours de I'élaboration du projet de norme Codex, les informations fournies par des experts nationaux
et régionaux serviront de références.

Identification de tout besoin de contributions techniques a la norme en provenance
d'organisations extérieures, afin que ces contributions puissent étre programmeées

La norme colombienne sera prise en compte au cours de I'élaboration de la norme pour ligname, tout
comme les expériences disponibles dans d'autres pays importateurs/exportateurs qui participent aux
travaux de normalisation du produit au sein du Comité.

Calendrier proposé pour la réalisation des nouveaux travaux

L'élaboration de la norme devrait étre conduite au cours de trois réunions du Comité du Codex sur les
fruits et légumes frais, ou moins, selon l'accord convenu entre les membres du Comité.
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10.

Informations générales concernant Dioscorea spp.

Origine et répartition géographique:

Région d'origine de Dioscorea alata: Asie du Sud-Est et Mélanésie

Répartition secondaire: différentes espéces de Dioscorea ont été introduites en Amérique, en
Afrique, a Madagascar, en Asie du Sud et de I'Est, en Australie et en Mélanésie.

Cette vaste répartition est liée aux déplacements humains. Cultivée a des fins commerciales et
dans les jardins potagers familiaux, I'igname pousse aussi a I'état spontané.

Identification et description (Rodriguez 2000; Lebot 2009; Arnau et al. 2010; CABI 2015):

Habitat

Caractéristiques et cycle de vie: plante herbacée, grimpante et vivace.
Taille: jusqu'a 10-15 métres de long.

Tige: quadrangulaire et munie de membranes irréguliéres et ailées.
Feuilles: de tailles treés diverses, en forme de cceur; phyllotaxie opposée.

Fleurs: fleurs femelles en épis simples d'environ 30 cm de long; fleurs males disposées en petites
panicules. La plupart des cultivars sont stériles. Dans le cadre de la production d'igname, la
plupart des fleurs sont méles.

Tubercules: de 3 a 5 kg en moyenne par plante et de formes trés diverses; chair de couleur
blanche, jaune ou violette.

L'igname pousse dans les régions tropicales. Sa croissance peut étre trés limitée a des
températures inférieures a 20 °C. Les températures les plus favorables sont comprises entre 25
et 30 °C. Des précipitations de 1 150 mm environ sont nécessaires au cours du cycle de culture.
L'igname est par conséquent considérée comme une culture dont le développement est optimal
dans les climats tropicaux.

L'igname a besoin de sols profonds, meubles, fertiles et bien drainés. Le sol doit étre
préalablement labouré puis ratissé et butté afin de favoriser la croissance des tubercules.

Utilisations

L'igname est généralement consommeée fraiche. Pelée, coupée en morceaux et bouillie, elle est
ensuite consommée avec d'autres légumes et des sauces. Elle est aussi mangée en purée. Elle
peut également étre sautée ou frite.

Types de consommation par région: il faudrait préciser de quelles manieres ligname est
consommeée dans les pays vers lesquels elle est exportée, ainsi que dans d'autres pays, par
exemple africains et asiatiques.

Valeur nutritionnelle

D'apres les données du Service de la recherche agricole du Département de I'agriculture des
Etats-Unis d'Amérique (USDA), ligname est riche en glucides, en minéraux (calcium, fer,
magnésium, phosphore, potassium, sodium et zinc), en vitamines (A, B1, B2, B3, B6 et B12) et
en fibres.



REP18/FFV — Annexe VI 45

Annexe VI
PROPOSITION DE NORME-CADRE DES NORMES CODEX POUR LES FRUITS ET LEGUMES FRAIS
Norme Codex pour {nom du produit}

CODEX STAN {numéro de la norme} {année de la premiére adoption}

INTRODUCTION

e Cette Norme-cadre doit étre utilisée par le Comité du Codex sur les fruits et Iégumes frais
(CCFFV);

¢ La Norme-cadre doit servir de modeéle pour I'élaboration de nouvelles normes ou la révision de
normes du Codex sur les fruits et légumes. Cependant, il est possible d'utiliser d’autres termes
appropriés dans la norme-cadre pour refléter les caractéristiques individuelles des fruits et
Iégumes frais et les pratiques commerciales actuelles.

Dans le texte, les conventions suivantes sont utilisées :

¢ {nom du produit} doit étre remplacé par le nom commun du produit auquel s’applique la
norme.

o {texte}: pour le texte qui explique I'utilisation de la Norme-cadre. Ce texte n’apparait pas
dans les normes.

e <texte>: pour les textes facultatifs ou des textes pour lesquels plusieurs alternatives
existent selon les produits. Selon la nature du produit, la/les disposition(s) entre
paranthéses peut/peuvent étre supprimées si elle/elles n’est/ne sont pas
applicables/nécessaires.

1. CHAMP D’APPLICATION

La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter les {nom du produit}, aprés
préparation et conditionnement. Aux stades suivants celui du conditionnement, les produits peuvent
présenter, par rapport aux prescriptions de la norme:

e une légere diminution de I'état de fraicheur et de turgescence;
e de légeres altérations dues a leur évolution et a leur caractére plus ou moins périssable.

Le détenteur/vendeur des produits ne peut exposer en vue de la vente, mettre en vente, livrer ou
commercialiser les produits qui ne sont pas conformes a cette norme. Le détenteur/vendeur est
responsable du respect de cette conformité.

2. DEFINITION DU PRODUIT

La présente norme vise les [parties du produit en cours de normalisation] [des variétés?
commerciales (cultivars) de {nom du produit} issues de {référence botanique latine}? de la famille de
{référence botanique latine}! destinés (destinées) a étre livrés (livrées) a I'état frais au
consommateur, apres préparation et conditionnement. < Les {nom du produit} destinés (destinées)
a la transformation industrielle en sont exclu(e)s.

{La référence botanique latine est attribuée conformément au Code international de nomenclature
botanique.}

{Des prescriptions complémentaires relatives a la définition du produit peuvent étre incluses dans
cette rubrique.}

3. DISPOSITIONS CONCERNANT LA QUALITE
3.1 CARACTERISTIQUES MINIMALES

Dans toutes les catégories, compte tenu des dispositions particulieres prévues pour chaque catégorie
et des tolérances admises, le {nom du produit} doit étre:

L variétés adaptées a des fins commerciales

2 Toutes les informations concernant les noms botaniques proviennent de la base de données GRIN (voir www.ars-
grin.gov) ou la base de données mondiale de I'agriculture et des cultures horticoles de Mansfeld (http://mansfeld.ipk-
gatersleben.de/apex/f?p=185:3:0) ou de toute autre base de données appropriée



http://www.ars-grin.gov/
http://www.ars-grin.gov/
http://mansfeld.ipk-gatersleben.de/apex/f?p=185:3:0
http://mansfeld.ipk-gatersleben.de/apex/f?p=185:3:0
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3.1.1

3.2

321

e entier (entiére) {selon la nature du produit, il est permis de s’écarter de cette disposition
ou d’inclure des dispositions supplémentaires};

e sain (saine); sont exclus les produits atteints de pourriture ou d'altérations telles qu’elles
les rendraient impropres a la consommation;

o ferme;
e propre, pratiguement exempt (exempte) de toute matiere étrangére visible;
e pratiguement exempt (exempte) de parasites (ravageurs)3;

e pratiguement exempt (exempte) d’attaques de parasites (ravageurs) {Pour les fruits et
l[égumes frais avec I'épiderme comestible};?}>{ou};

o exempt (exempte) d’'attaques de parasites (ravageurs) qui altérent la chair {Pour les
fruits et Iégumes frais avec I'épiderme non comestible ou avec I'épiderme que est
détaché avant la consommation}?}>;

e exempt (exempte) d’humidité extérieure anormale, exception faite de la condensation qui
apparait lors du retrait de la chambre froide;

o exempt (exempte) d'odeur et/ou de saveur étrangéres;
e d'aspect frais;
o exempt (exempte) de dommages causés par de basses et/ou hautes températures;

e {Selon la nature du produit, des dispositions additionnelles peuvent étre formulées pour
des normes spécifiques.}.

Le développement et I'état du {nom du produit} doivent étre tels qu'ils lui permettent:
e de supporter un transport et une manutention; et
e darriver dans des conditions satisfaisantes au lieu de destination.
Exigences minimum de maturité

Les {nom du produit} doivent avoir atteint un degré de développement et/ou de maturité satisfaisant
selon les critéres propres a la variété <et/ou au type commercial>, le temps de <la récolte / cueillette /
etc.>, et a la région de production.

Les {nom du produit} doivent présenter un développement suffisant pour 'usage envisagé selon les
criteres propres a la variété et a la région de production {pour les fruits non climatériques}

Le développement et le stade de maturité des {nom du produit} doivent étre tels qu’ils leur permettent
de poursuivre le processus de maturation afin qu’ils soient en mesure d’atteindre le degré de maturité
approprié selon les criteres propres a la variété <et a la région de production> {pour les fruits
climatériques}

<Les {nom du produit} doivent étre suffisamment développé(e)s et d’une maturité satisfaisante selon
les criteres propres a la variété <et a la région de production>. >

CLASSIFICATION*
Le/les {nom du produit} est/sont classé(s) dans les trois catégories suivantes:
Catégorie «Extra»

Les {nom du produit} classés (classées) dans cette catégorie doivent étre de qualité supérieure. lls
(elles) doivent présenter les caractéristiques de la variété <et/ou du type commercial>. lIs (elles) doivent
étre exempts (exemptes) de défauts, a I'exception de tres légéres altérations superficielles a condition
gue celles-ci ne portent pas atteinte a I'aspect général du produit, a sa qualité, a sa conservation et a
sa présentation dans I'emballage

<lls (elles) doivent étre:

3 Les dispositions concernant les parasites (ravageurs) et les attaques causés par les parasites s'appliquent sans préjudice
a la réglementation de protection des végétaux appliquée par les gouvernements conformément a la Convention
internationale pour la protection des végétaux (CIPV).

4 Se référer a I'Annexe | pour la mise en page alternative
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>

{Ajouter des dispositions supplémentaires / défauts admis, selon la nature du produit.}

3.2.2 Catégorie |

3.2.3

Les {nom du produit} classés (classées) dans cette catégorie doivent étre de bonne qualité. lls (elles)
doivent présenter les caractéristiques de la variété <et/ou du type commercial>.

<lls (elles) doivent étre:

>
{Ajouter des dispositions supplémentaires / défauts admis, selon la nature du produit.}

lIs (elles) peuvent toutefois présenter les Iégers défauts suivants, a condition que ceux-ci ne portent pas
atteinte a l'aspect général du produit, a sa qualité, a sa conservation et a sa présentation dans
'emballage:

e un léger défaut de forme;
e de légers défauts de coloration;

e de légers défauts de I'épiderme;

{Ajouter des dispositions supplémentaires / défauts admis, selon la nature du produit.}

<Les défauts ne doivent en aucun cas affecter <la chair/pulpe/etc. > du < fruit/produit etc. > {ou nom du
produit}

Catégorie Il

Cette catégorie comprend les {nom du produit} qui ne peuvent étre classés (classées) dans les
catégories supérieures mais correspondent aux caractéristiques minimales définies dans la section 2.1
ci-dessus.

<lls (elles) doivent étre:

>
{Ajouter des dispositions supplémentaires / défauts admis, selon la nature du produit.}

lIs (elles) peuvent toutefois présenter les défauts suivants, a condition que le {nom du produit}
conservent leurs caractéristiques essentielles de qualité, de conservation et de présentation:

e des défauts de forme;

e des défauts de coloration;

e des défauts de I'épiderme;
<La chair doit étre exempte de défauts graves. >
DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE

{Le calibrage ne doit pas étre un facteur dans la classification a moins qu'il n'y ait une corrélation
directe entre le calibre et le développement approprié et I'acceptation du marché.}

Les {nom du produit} peuvent étre calibrés/calibrées selon <le diamétre, le nombre, la longueur ou
le poids>; <ou conformément aux pratiques commerciales en vigueur. Quand le calibre est
déterminé conformément aux pratiques commerciales en vigueur, I'emballage doit indiquer le calibre
utilisé et la méthode utilisée. >
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(A) Quand le calibre est déterminé par le nombre, il fait référence au nombre de fruits par
emballage <conformément au tableau suivant>. <Le tableau suivant sert de modeéle et
peut étre utilisé de facon facultative. >

(B) Quand le calibre est déterminé par la longueur, il fait référence a la longueur de I'axe
longitudinal <exclusion faite du pédoncule>.

(C) Quand le calibre est déterminé selon le diametre, il fait référence au diametre maximal de
la section équatoriale de chaque fruit ou une gamme de diamétre par emballage
<conformément au tableau suivant>. <Le tableau suivant sert de modéle et peut étre
employé de facon facultative>.

(D) Quand le calibre est déterminé selon le poids, il fait référence au poids individuel de
chaque fruit ou a une gamme de poids par emballage. <conformément au tableau
suivant>. <Le tableau suivant sert de modéele et peut étre utilisé de fagon facultative>.

(E) Le calibre minimal {doit étre défini seulement pour garantir un développement approprié}.

{Au cas ou s’établisse un calibre minimum, les dispositions concernant le calibrage pourraient ne pas
s'appliquer aux produits miniatures : En cas d'introduction de I'exemption pour les produits miniatures,
il convient de vérifier si d'autres dispositions sur I'échéance et / ou la maturité suffisamment
développées sont déja dans la norme ou devraient étre introduites, afin de garantir un développement
adéquat des produits miniatures.}

<Les dispositions concernant le calibrage ne s’appliqueront pas aux produits miniatures. Un produit
miniature est un produit obtenu a partir d’une variété ou d’'un cultivar, obtenu a partir d'une sélection
de plantes et/ou techniques de culture spéciales. Bien que plus petits que les exigences minimum de
calibre dans la norme le cas échéant, ces produits doivent répondre a tous les critéres de la norme].>}

(F) <l n'y a aucune exigence de calibre pour {nom du produit, variété, type commercial ou
catégorie selon la nature du produit}.>

<Pour assurer I'homogénéité de calibre, la gamme de calibre entre les produits d'un méme
emballage ne doit pas dépasser..:>

(&) Pour les fruits calibrés selon le diamétre: x mm.
(b) Pour les fruits calibrés selon le poids: x g.

(c) Pour les fruits calibrés selon le nombre: la différence de calibre doit étre compatible avec
la différence indiquée au point a).

(d) Dans le cas ou des codes de calibre sont appliqués, les codes et les gammes dans le
tableau suivant doivent étre respectés.

{Lorsque des tableaux et des codes de calibre sont utilisés pour définir 'homogénéité de calibre, les
codes calibre devraient étre classés par ordre décroissant...insérer des exemples.}

<ll n’y a aucune exigence d’homogénéité de calibre pour la catégorie 11.>

{Il est possible d'ajouter des dispositions relatives aux calibres minimaux et maximaux et aux
fourchettes de calibre selon la nature du produit, la variété, le type commercial et éventuellement la
catégorie.}

DISPOSITIONS CONCERNANT LES TOLERANCES*
TOLERANCES DE QUALITE

A toutes les étapes de la commercialisation, des tolérances de qualité et de calibre sont admises
dans chaque lot pour les produits non conformes aux exigences de la catégorie indiquée. Les
produits pour lesquels I'évaluation de conformité est refusée peuvent étre autorisés a étre
calibrés/classés a nouveau et mis en conformité selon les dispositions pertinentes des Directives
sur les systemes de contrdle des importations alimentaires (CXG 47-2003).

{Les tolérances de dégradation peuvent étre établies selon les caractéristiques/ nature du produit et
les pratiques commerciales actuelles.}

Catégorie «Extra»

Cing pour cent, 5,0%, en nombre ou en poids, de {nom du produit} ne correspondant pas aux
caractéristiques de la catégorie mais correspondant aux caractéristiques de la catégorie |. Dans le
cadre de cette tolérance, au plus un pour cent [0,5% ; 0,75% ; 1% ; 0,5 - 1% ; soit 0,5% ou jusqu’a
1%)] des produits peuvent étre atteints de dégradation, pourriture molle et/ou altérations internes.
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{Ajouter des tolérances admissibles pour tel ou tel défaut, selon la nature du produit.}
5.1.2 Catégorie |

Dix pour cent, 10,0%, en nombre ou en poids, de {nom du produit} ne correspondant pas aux
caractéristiques de la catégorie mais correspondant aux caractéristiques de la catégorie Il. Dans le
cadre de cette tolérance, au plus un pour cent des produits peuvent étre atteints de dégradation,
pourriture molle et/ou altérations internes.

{Ajouter des tolérances admissibles pour tel ou tel défaut, selon la nature du produit.}

5.1.3 Catégorie ll

Dix pour cent, 10,0%, en nombre ou en poids, de {nom du produit} ne correspondant pas aux
caractéristiques de la catégorie. Dans le cadre de cette tolérance, au plus deux pour cent des
produits peuvent étre atteints de dégradation, pourriture molle et/ou altérations internes.

{Ajouter des tolérances admissibles pour tel ou tel défaut, selon la nature du produit.}
{Les pourcentages relatifs aux dégradations devront étre adaptés aux caractéristiques du produit.}
5.2 TOLERANCES DE CALIBRE

Pour toutes les catégories en cas de calibrage: une tolérance de dix pour cent, 10,0% en nombre
ou en poids, de {nom du produit} ne répondant pas aux exigences en ce qui concerne le calibrage
est autorisée.

6. DISPOSITIONS CONCERNANT LA PRESENTATION
6.1 HOMOGENEITE

Le contenu de chaque emballage <(ou lot dans le cas d’une présentation en vrac du produit dans
un véhicule de transport)> doit étre homogéne et ne comporter que des {nom du produit} de méme
origine, qualité et calibre <en cas de calibrage>.

<Cependant, un mélange de {nom du produit} dont les <espéces> <variétés> <types
commerciaux> <couleurs> sont nettement différentes peut étre emballé dans un <emballage>
<emballage de vente>, a condition que les produits soient homogénes quant a leur qualité et, pour
chaque <espeéece> <variété> <type commercial> <couleur> considérée (é), quant a leur origine.>

{Il est recommandé de ne pas exiger d’homogénéité dans le calibre pour ce type de mélanges.}

{Selon la nature du produit, les normes individuelles peuvent en outre prescrire une homogénéité
guant a la variété et/ou au type commercial.}

{Si des caractéristiques particuliéres, y compris des limites de poids net pour les emballages de
vente, sont nécessaires, elles peuvent étre ajoutées dans les normes individuelles.}

{Autres prescriptions éventuelles selon la nature du produit.}

La partie apparente du contenu de I'emballage <(ou du lot dans le cas d’une présentation du produit
en vrac dans un véhicule de transport)> doit étre représentative de I'ensemble.

6.2 CONDITIONNEMENT

Les {nom du produit} doivent étre conditionnés (conditionnées) de facon a assurer une protection
convenable du produit. Les matériaux utilisés a I'intérieur de 'emballage doivent étre d’un bon niveau
de qualité, propres et de nature a ne pas causer aux produits d'altérations externes ou internes.
L'emploi de matériaux, et notamment de papiers ou timbres comportant des indications
commerciales, est autorisé, sous réserve que I'impression ou I'étiquetage soit réalisé a I'aide d’'une
encre ou d’'une colle non toxique.

<Les autocollants apposés individuellement sur les produits doivent étre tels qu'ils ne laissent
aucune trace visible de colle ni n"'endommagent I'épiderme lorsqu’ils sont retirés. >

Les {nom du produit} doivent étre conditionnés conformément au Code d’'usages pour I'emballage
et le transport des fruits et Iégumes frais (CXC 44-1995).

6.2.1 Description des emballages

Les emballages doivent posséder les caractéristiques de qualité, d’hygiéne, de ventilation et de
résistance permettant de garantir de bonnes conditions de manutention, d'expédition et de
conservation des [nom du produit].
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Les emballages <(ou les lots en cas de présentation en vrac)> doivent étre exempts de toute
odeur et matiére étrangeres.

7. DISPOSITIONS CONCERNANT LE MARQUAGE OU L’ETIQUETAGE
7.1 EMBALLAGES DESTINES AU CONSOMMATEUR FINAL

Outre les dispositions de la Norme générale pour I'étiquetage des denrées alimentaires préemballées
(CXS 1-1985), les dispositions ci-aprés s’appliquent:

7.1.1 Nom du produit

Chaque produit doit porter une étiquette indiquant le nom du produit et, le cas échéant, celui de la
variété <et/ou du type commercial>.

7.1.2 Origine du produit
Pays d'origine® et, a titre facultatif, zone de production ou appellation nationale, régionale ou locale.

<Dans le cas d’'un mélange de variétés <espéces> nettement différentes de {nom du produit} de
différentes origines, chaque pays d'origine est indiqué a coté du nom de la variété <espéces>
correspondante.>

7.2 EMBALLAGES NON DESTINES A LA VENTE AU DETAIL

Chaque emballage doit porter les renseignements ci-aprées, imprimés d’'un méme c6té, en caractéres
lisibles, indélébiles et visibles de I'extérieur.

<Pour les {nom du produit} expédiés (expédiées) en vrac (chargement direct dans un engin de
transport), ces renseignements doivent figurer sur les documents accompagnant les marchandises,
fixés de facon visible a l'intérieur de I'engin a moins que le document ne soit remplacé par une
solution électronique.>

7.2.1 ldentification
Nom et adresse de I'exportateur, de I'emballeur et/ou de I'expéditeur. Code d’identification (facultatif)®.

< L'emballeur et/ou I'expéditeur/I'exportateur: (par exemple, rue/ville/région/code postal, et pays s'il
est différent du pays d'origine) ou identification symbolique reconnue officiellement par I'autorité
nationale’.

7.2.2 Nom du produit
¢ Nom du produit <nom de la variété <et/ou du type commercial> (facultatif)>;

e <Le nom de la variété peut étre remplacé par un synonyme. Un nom de marque® ne peut étre
indiqué qu’en plus de la variété ou de synonyme.>;

e <Nom de la variété. Dans le cas ou un mélange de {nom du produit} de variétés <espéces>
nettement différentes, noms des différentes variétés <especes>.> ;

e <especes>, Noms des différentes variétés <espéces>.>

e <«Mélange de {nom du produit}», ou dénomination équivalente, dans le cas d'un mélange de
{nom du produit} de types commerciaux et/ou de couleurs nettement différents. Si le produit
n'est pas visible de I'extérieur, les types commerciaux et/ou les couleurs, et la quantité de
chaque produit contenus dans I'emballage doivent étre indiqués(ées).>;

{Ajouter le nom du type commercial, selon la nature du produit}.

7.2.3 Origine du produit
Pays d'origine® et, a titre facultatif, zone de production ou appellation nationale, régionale ou locale.

5 Le nom entier ou un nom couramment utilisé doit étre indiqué.

6 La législation nationale d'un certain nombre de pays requiert la déclaration explicite des nom et adresse. Toutefois,
lorsqu’'un code (identification symbolique) est utilisé, la mention «emballeur et/ou expéditeur (ou une abréviation
équivalente)» doit figurer a proximité de ce code (identification symbolique).

7Selon la Iégislation nationale de certains pays, le nom et I'adresse doivent étre indiqués explicitement. Toutefois, lorsqu’'un
code (identification symbolique) est utilisé, la mention «emballeur et/ou expéditeur (ou une abréviation équivalente)» doit
étre indiquée a proximité de ce code (indentification symbolique), et celui-ci doit étre précédé par le code ISO 3166 (alpha)
du pays/de la zone correspondant au pays de I'autorité nationale, si celui-ci n’est pas le pays d’origine.

8 Un nom de marque peut étre une marque commerciale pour laquelle une protection a été demandée ou obtenue, ou
toute autre désignation commerciale.

9 Le nom entier ou un nom couramment utilisé doit étre indiqué.
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7.2.4

7.2.5

9.1

9.2

10.1

10.2

<Dans le cas d'un mélange de variétés <especes> nettement différentes de {nom du produit} de
différentes origines, chaque pays d'origine est indiqué a c6té du nom de la variété <espéces>
correspondante.>

Caractéristiques commerciales
e Catégorie;
e Calibre <(en cas de calibrage)>;
{Ajouter d’autres indications éventuelles, selon la nature du produit}.
Marque officielle de contréle (facultatif)
ADDITIFS ALIMENTAIRES
<Aucun additif alimentaire n’est autorisé dans ces produits.>

<Pour les {noms de Iégumes} non traités, les additifs alimentaires énumérés dans les tableaux 1 et
2 de la Norme générale pour les additifs alimentaires (CXS 192-1995) dans la catégorie d'aliments
04.2.1.1 (Légumes frais non traités (y compris champignons, racines et tubercules, légumes secs et
Iégumineuses (soja compris), aloés ordinaire), algues marines, fruits a coque et grains) peuvent étre
utilisés dans les aliments se conformant a cette norme. >

{Concernant les fruits non traités, actuellement aucun additif alimentaire n’est autorisé selon la NGAA.
Par conséquent, seulement les [égumes non traités sont mentionnés comme ci-dessus.}.

<Pour les {nom de produit} traités les additifs alimentaires énumérés dans les tableaux 1 et 2 de la
Norme générale pour les additifs alimentaires (CXS 192-1995) dans les catégories d'aliments
04.1.1.2 (Fruits frais traités en surface), et 04.2.1.2 (Légumes frais traités en surface), (y compris
champignons, racines et tubercules, légumes secs et légumineuses, aloés ordinaire), algues
marines, fruits a coque et grains) peuvent étre utilisés dans les aliments se conformant a cette
norme.>

{Inclut les dispositions appropriées,selon la nature du produit}.
9. CONTAMINANTS

Le produit visé par les dispositions de la présente norme doit étre conforme aux limites maximales
de résidus pour les pesticides fixées par la Commission du Codex Alimentarius.

Le produit visé par les dispositions de la présente norme doit étre conforme aux limites maximales
de la Norme générale pour les contaminants et les toxines présents dans les produits destinés a la
consommation humaine et animale (CXS 193-1995).

10. HYGIENE

Il est recommandé de préparer et manipuler le produit couvert par les dispositions de cette norme
conformément aux sections appropriées des Principes généraux d’hygiéne alimentaire (CXC 1-
1969), Code d'usages en matiére d’hygiene pour les fruits et légumes frais (CXC 53-2003) et
d’autres documents du Codex pertinents tels que les codes d’'usages en matiére d’hygiéne et les
codes d'usages.

Le produit doit étre conforme a tout critére microbiologique établi en conformité avec les Principes
et directives pour I'établissement et I'application de criteres microbiologiques relatifs aux aliments
(CXG 21-1997).

11. METHODES D’ANALYSE ET D’ECHANTILLONNAGE
{Méthodes d’'analyses a insérer le cas échéant}
Annexe Glossaire

[A élaborer]
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3.1

5.1

APPENDICE |

Ci-apres est présentée une méthode alternative pour organiser la Section 3 sur la Classification
et la section 5 sur les tolérances dans les normes FFV. Dans ce format, le texte indiquant les
tolérances/caractéristiques pour chaque catégorie n’est pas utilisé mais en revanche y figurent
I'indication des défauts spécifiques et de leurs limites individuelles de tolérance.

Dans le tableau, tous les défauts dans la Partie (a) sont présentés par rapport a la tolérance
totale indiquée. De plus, un seul défaut excepté dégradation, pourriture molle et altérations
internes peut utiliser la tolérance totale. Vu que dégradation, pourriture molle et altérations
internes est considéré comme le défaut le plus important, il est limité par le pourcentage indiqué.

CLASSIFICATION

Conformément a <exigences de calibre dans la section 4 — Dispositions concernant le calibrage (le
cas échéant) et> la Section 5 — Dispositions concernant les tolérances, les {nom du produit} sont
class(é)s dans la (les) catégorie(s) suivante(s).

Catégorie « Extra », Catégorie | et Catégorie II.
TOLERANCES DE QUALITE

A tous les stades de la commercialisation, des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans
chaque lot pour les produits non conformes aux exigences de la catégorie indiquée. Le produit qui ne
satisfait pas a I'’évaluation de conformité peut étre reclassé et rendu conforme selon les Directives sur
les systemes de contr6le des importations alimentaires (CXG 47-2003), paragraphes 9, 10 et 27.

Les tolérances de dégradation peuvent étre établies selon les caractéristiques/ nature du produit et les
pratiques commerciales actuelles.

Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque emballage pour les produits non
conformes aux exigences de la catégorie indiquée.
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Tolérances de qualité

Pourcentage de tolérances
admises des produits défectueux
par nombre ou par poids

Catégorie
«Extra»

Catégorie
I

Catégorie
Il

a) Tolérances totales pour {nom du produit} ne satisfaisant
pas les caractéristiques de qualité

10

10

duquel pas plus de {voir exemples ci-dessous}
- Défauts de condition (progressifs)
Flétrissement
Meurtrissures non-cicatrisées
Blessures mécaniques
Altérations par attaques de parasites (ravageurs)
- Défauts de qualité (non-progressifs)
Brdlures par le soleil

Difforme

Immature/pas suffisamment développés

- [Dégradation, altérations internes et/ou molles

b) Tolérance calibre — hors calibre de ce qui est
indiqué/marqué

10

10

10

c) Produits appartenant a d’autres variétés similaires a
celles indiquées
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	1. Le Comité du Codex sur les fruits et légumes frais (CCFFV) a tenu sa vingtième session à Kampala (Ouganda) du 2 au 6 octobre 2017, à l'aimable invitation des gouvernements du Mexique et de l'Ouganda. La session a été présidée par M. Alberto Ulises ...
	2. MPmeP Jane Ruth Aceng, Ministre ougandaise de la santé, et MPmeP Amelia Kyambadde, Ministre ougandaise du commerce, de l'industrie et des coopératives, ont accueilli les délégués et ont prononcé une brève allocution. M. Bodo Bongomin, Représentant ...
	Répartition des compétences
	3. Le Comité a pris note de la répartition des compétencesP1F P entre l'Union européenne et ses États membres, conformément au paragraphe 5 de l’Article II du Règlement intérieur de la Commission du Codex Alimentarius.
	4. La Commission a adopté l'ordre du jour provisoire comme ordre du jour de sa session, après avoir ajouté les questions suivantes au point 11 (Autres questions):
	5. Le Comité est convenu d'établir deux Groupes de travail intra-session, présidés par les États-Unis, afin d'examiner les propositions relatives à de nouveaux travaux sur les normes relatives aux fruits et légumes frais.
	6. Le Comité a noté que les questions figurant dans le document étaient principalement présentées à titre d'information et que les questions appelant une action seraient examinées au titre des points de l'ordre du jour pertinents.
	7. Le Comité a pris note des activités de la Commission économique des Nations Unies pour l'Europe (CEE) et de l'Organisation de coopération et de développement économiques (OCDE) pertinentes pour ses travaux.
	8. La délégation indienne a présenté le point de l’ordre du jour et noté que, sur la base des débats de la Commission à sa trente-neuvième session et des observations soumises à la présente session, une version révisée du projet de norme avait été éta...
	9. Le Comité est convenu de centrer ses débats sur la Section 4.1.1 Catégorie «Extra», en particulier la valeur proposée pour les tolérances de dégradation, pourriture molle et/ou altérations internes.
	10. Le Comité a dans l’ensemble été favorable à l’idée d’inclure une Catégorie «Extra» dans la norme pour les aubergines et noté les propositions divergentes formulées par les membres concernant les niveaux acceptables de tolérance pour dégradation da...
	11. Les délégations favorables à une tolérance de 0 pour cent pour dégradation dans la Catégorie «Extra» ont noté que:
	12. Les délégations favorables à des tolérances de dégradation de «0,5 pour cent», «1 pour cent» ou «inférieure ou égale à 1 pour cent» dans la Catégorie «Extra» ont souligné que:
	13. Le Comité a aussi envisagé i) de retirer la totalité de la Section 4.1.1 Catégorie «Extra» ou ii) de supprimer la tolérance pour la dégradation de la disposition visant la catégorie «Extra» étant donné la divergence des opinions en la matière. Con...
	14. À l'issue de débats approfondis, le Comité est convenu de conserver la Section 4.1.1 Catégorie «Extra» et d’inclure des tolérances de dégradation de 1 pour cent dans cette catégorie.
	15. Le Comité a noté les réserves exprimées par l’UE et ses États Membres au sujet de l’inclusion d’une tolérance pour dégradation dans la catégorie «Extra», car une telle tolérance n’était pas compatible avec le concept même de catégorie «Extra» et s...
	16. Le Comité a aussi noté les réserves de la Colombie, du Maroc et de la Thaïlande qui estimaient qu’une tolérance pour dégradation dans la Catégorie «Extra» n’était pas acceptable et ne répondait pas au concept de Catégorie «Extra», où les produits ...
	17. En outre, la Colombie a réaffirmé que les dispositions concernant la dégradation ne devaient pas figurer dans les normes Codex sur les fruits et légumes frais tant qu'on n’aurait pas précisé la nature du dommage à considérer et à définir dans le g...
	18. Le Comité a poursuivi l’examen du projet de norme section par section, et procédé à des amendements d'ordre rédactionnel, modifié différentes sections en fonction des décisions relatives à la proposition de norme-cadre prises au titre du point 9 d...
	19. Le Comité est convenu de transmettre à la quarante et unième session de la Commission le Projet de norme pour les aubergines pour adoption à l’étape 8 (voir annexe II).
	20. Le Mexique, qui assure la présidence du Groupe de travail électronique sur l’ail, a présenté le point et a fait observer que, suite aux débats qui avaient eu lieu à la dix-neuvième session du Comité du Codex sur les fruits et légumes frais et à la...
	21. Le Comité est convenu que la présentation et les dispositions de la norme devraient être alignées sur la norme-cadre.
	22. Le Comité est convenu que les types d’aulx commerciaux devaient être réorganisés en formes (ail monogousse – ail à plusieurs gousse) et selon le degré de dessiccation (ail frais, demi-sec, sec) et que la norme devait s’appliquer à l’ail (frais, de...
	23. Le Comité a délibéré sur la question de l’application de la norme à l’ail fumé.
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	64. Le Secrétariat a indiqué au Comité que, dans le cadre de l'examen régulier de la gestion des travaux du Codex, il se penchait actuellement sur les relations entre le Codex et d'autres organisations de normalisation et présenterait ses conclusions ...
	65. L’Inde, qui préside le Groupe de travail électronique sur les dattes fraîches, a présenté le projet de norme (CRD17) et a informé le Comité que, compte tenu des observations présentées et des conclusions de la présente session sur le projet de nor...
	66. Le Comité a tenu un débat d’ordre général et a noté les points de vue suivants exprimés par certaines délégations:
	67. Il a été précisé que la norme portait sur les dattes fraîches et non sur les dattes sèches et qu’elle ne serait appliquée qu’au stade de la consommation, lorsque les dattes sont présentées comme fraîches; et que selon la variété, les dattes fraîch...
	68. Le Comité:
	i) a noté que l’avant-projet de norme nécessitait un examen plus approfondi, afin de répondre aux préoccupations soulevées, et n’était pas prête pour avancer dans la procédure par étape;
	ii) est convenu de renvoyer l’avant-projet de norme à l’étape 3 pour révision et observations supplémentaires par le Comité à sa prochaine session;
	iii) est convenu de créer un Groupe de travail électronique, présidé par l’Inde et coprésidé par l’Arabie saoudite, et travaillant en anglais, chargé d’examiner les réponses à la demande d’observations à l’étape 3 sur l’avant-projet de norme révisé et...
	69. Les États-Unis d’Amérique, qui présidaient le Groupe de travail travaillant pendant la session aux propositions en vue de nouveaux travaux, ont informé le Comité que le Groupe de travail, sur la base des Critères régissant l’établissement des prio...
	70. L’Union européenne et ses États membres ont fait remarquer qu’il existait des normes CEE pour les baies, les oignons et les échalotes qui étaient couramment appliquées dans le commerce international et se sont demandés si l’élaboration des normes ...
	71. Le Comité est convenu de soumettre les propositions de nouveaux travaux suivantes, en vue de leur approbation par la Commission du Codex Alimentarius, et de créer des Groupes de travail électroniques chargés de préparer, sous réserve de l’approbat...
	72. Le Comité est également convenu que les documents de projet relatifs à la norme commune sur les oignons et les échalotes et à la norme sur les baies seraient transmis au Comité exécutif (par les présidents des Groupes de travail électroniques conc...
	73. Le Comité est également convenu de réserver la proposition sur les feuilles de curry frais pour élaboration ultérieure, en fonction des conclusions des échanges de vues qui auront lieu à sa prochaine session.
	74. Le Secrétariat a souligné qu’il faudrait participer activement aux travaux des Groupes de travail électroniques, afin que les débats en plénière portent principalement sur les questions en suspens identifiées par les Groupes de travail électroniqu...
	75. La Délégation des États-Unis, en qualité de présidente du Groupe de travail électronique sur la norme-cadre, a présenté ce point de l'ordre du jour et s'est référée aux sections en suspens indiquées dans le mandat du Groupe tel que défini par le C...
	76. Le Comité est convenu de se concentrer dans un premier temps sur les sections en suspens, à savoir:
	77. Le Comité est convenu d'inclure une note de bas de page sur l'application des règles phytosanitaires, conformément à la Convention internationale pour la protection des végétaux (CIPV), en ce qui concerne la présence de parasites et de dommages ca...
	78. Le Comité a accepté la définition des produits miniatures, de façon à ce que les produits d'un calibre inférieur à celui indiqué dans les dispositions concernant le calibrage minimal puissent être inclus dans la norme, sous réserve de leur conform...
	79. Le Comité a fait sienne la disposition révisée selon laquelle il n'était pas nécessaire de fournir des informations supplémentaires à celles indiquées sur l'emballage, c'est-à-dire sur les documents d'accompagnement.
	80. Le Comité a noté que le Comité sur l'étiquetage des denrées alimentaires (CCFL) fournirait des indications supplémentaires sur cette question à l'issue de la discussion sur l'étiquetage des emballages non destinés à la vente.
	81. Faute de parvenir à un accord sur l'inclusion de tolérances pour dégradation, pourriture molle et altérations internes dans la Catégorie «Extra» et sur les pourcentages de tolérance, le Comité a décidé d'établir un Groupe de travail intra-session,...
	82. Le Comité a examiné les conclusions du Groupe de travail intra-session (CRD20), qui étaient les suivantes:
	83. Le Comité n'est pas parvenu à un accord sur l'inclusion de tolérances pour dégradation, pourriture molle et altérations internes dans la Catégorie «Extra», ni sur les pourcentages de tolérance.
	84. Le Comité a noté que, selon la section concernant l'introduction à la norme-cadre, les textes indiqués entre parenthèses se référaient à un (des)texte(s) optionnel(s), que leur application dépendait de la nature du produit et que, de ce fait, les ...
	85. Le Comité a cependant accepté de faire figurer entre crochets la disposition concernant les tolérances pour dégradation, pourriture molle et altérations internes dans la Section 5.1.1 Catégorie «Extra», en même temps que les diverses tolérances pr...
	86. Il a également été noté que le résultat des discussions du Groupe de travail électronique sur les kiwis concernant l'inclusion de tolérances pour dégradation, pourriture molle et altérations internes dans la Catégorie «Extra», pourrait aider à rés...
	87. Le Comité est par ailleurs convenu d'introduire les changements suivants:
	88. Le Comité est convenu que la norme-cadre devait refléter, non seulement les caractéristiques propres à chaque variété de fruits et de légumes frais, mais aussi les pratiques de commercialisation actuelles dudit produit.
	89. Notant que les normes du Codex s'appliquent à tous les niveaux de la chaîne de distribution, le Comité est convenu d'aligner le champ d'application sur la nature des normes du Codex, et il a précisé qu'un langage commun s'appliquait à l'ensemble d...
	90. Le Comité a décidé de préciser que les variétés sont celles qui peuvent être commercialisées.
	91. Le Comité a décidé de regrouper cette option dans une annexe et de faire figurer le tableau entre crochets, en vue d'examiner ultérieurement les tolérances indiquées dans le tableau. Il a en outre été souligné que les tolérances dépendaient des va...
	92. Le Comité a fait observer que la norme-cadre était un document d'orientation destiné à faciliter l'élaboration et l'examen des normes applicables aux fruits et aux légumes frais. Elle permet de disposer d’une présentation harmonisée et de libellés...
	93. Le Comité est convenu d'annexer la norme-cadre au rapport (annexe VI).
	94. Le Comité a pris note des suggestions concernant la nécessité d'élaborer un glossaire et du fait que le document de discussion actuel devrait être étoffé afin d'aider à l'interprétation et à l'application des normes Codex pour les fruits et légume...
	95. Le Comité est convenu que les États-Unis d'Amérique continueraient à élaborer le document de discussion sur le glossaire des termes associés à la norme-cadre proposée et autres termes employés dans les normes Codex pour les fruits et légumes frais...
	96. Le Comité a appuyé la proposition de l'Inde (CRD10) relative à l’organisation d’une session du CCFFV tous les 12 mois pour les trois prochaines sessions, relevant que la fréquence actuelle de 18 mois était insuffisante pour permettre l'achèvement ...
	97. Le Comité est convenu que le Mexique échangerait de manière formelle avec le Secrétariat du Codex au sujet des questions relatives au calendrier des réunions.
	98. Les États-Unis d'Amérique ont appelé l'attention du Comité sur la formulation proposée: mono- et diglycérides d'acides gras (SIN 471) et sels d'acides myristique, palmitique et stéarique avec ammoniaque, calcium, potassium et sodium (SIN 470 i)) q...
	99. Le Comité s'est félicité de la progression des travaux sur ces substances et il est convenu de recommander au CCFA l’insertion de (SIN 471) et (SIN 470 i)) dans la NGAA au titre des catégories d'aliments «fruits frais traités en surface» (04.1.1.2...
	100. Le Chili, en tant que Coordonnateur pour l'Amérique latine et les Caraïbes, a exprimé les vues des membres du CCLACP14F P, selon lesquelles d'autres moyens de communication plus efficaces comme des plateformes en ligne devraient être étudiés par ...
	101. Le Comité a été informé que les dates et le lieu définitifs de la vingt et unième session du CCFFV seraient déterminés par le gouvernement du pays hôte en consultation avec le secrétariat du Codex.
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	L'igname est désignée sous différents noms à travers le monde, notamment: ñame común, ñame grande, ñame asiático, ñame de agua, ñame alado, yam, greater yam, winged yam, water yam, purple ou white yam, Guyana arrowroot, ten-months yam, tabena, batatil...
	 Région d'origine de Dioscorea alata: Asie du Sud-Est et Mélanésie
	 Répartition secondaire: différentes espèces de Dioscorea ont été introduites en Amérique, en Afrique, à Madagascar, en Asie du Sud et de l'Est, en Australie et en Mélanésie.
	 Cette vaste répartition est liée aux déplacements humains. Cultivée à des fins commerciales et dans les jardins potagers familiaux, l'igname pousse aussi à l'état spontané.
	 Caractéristiques et cycle de vie: plante herbacée, grimpante et vivace.
	 Taille: jusqu'à 10-15 mètres de long.
	 Tige: quadrangulaire et munie de membranes irrégulières et ailées.
	 Feuilles: de tailles très diverses, en forme de cœur; phyllotaxie opposée.
	 Fleurs: fleurs femelles en épis simples d'environ 30 cm de long; fleurs mâles disposées en petites panicules. La plupart des cultivars sont stériles. Dans le cadre de la production d'igname, la plupart des fleurs sont mâles.
	 Tubercules: de 3 à 5 kg en moyenne par plante et de formes très diverses; chair de couleur blanche, jaune ou violette.
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	RAPPORT DE LA VINGTIÈME SESSION DU COMITÉ DU CODEX  SUR LES FRUITS ET LÉGUMES FRAIS
	INTRODUCTION
	1. Le Comité du Codex sur les fruits et légumes frais (CCFFV) a tenu sa vingtième session à Kampala (Ouganda) du 2 au 6 octobre 2017, à l'aimable invitation des gouvernements du Mexique et de l'Ouganda. La session a été présidée par M. Alberto Ulises ...
	2. MPmeP Jane Ruth Aceng, Ministre ougandaise de la santé, et MPmeP Amelia Kyambadde, Ministre ougandaise du commerce, de l'industrie et des coopératives, ont accueilli les délégués et ont prononcé une brève allocution. M. Bodo Bongomin, Représentant ...
	Répartition des compétences
	3. Le Comité a pris note de la répartition des compétencesP1F P entre l'Union européenne et ses États membres, conformément au paragraphe 5 de l’Article II du Règlement intérieur de la Commission du Codex Alimentarius.
	4. La Commission a adopté l'ordre du jour provisoire comme ordre du jour de sa session, après avoir ajouté les questions suivantes au point 11 (Autres questions):
	5. Le Comité est convenu d'établir deux Groupes de travail intra-session, présidés par les États-Unis, afin d'examiner les propositions relatives à de nouveaux travaux sur les normes relatives aux fruits et légumes frais.
	6. Le Comité a noté que les questions figurant dans le document étaient principalement présentées à titre d'information et que les questions appelant une action seraient examinées au titre des points de l'ordre du jour pertinents.
	7. Le Comité a pris note des activités de la Commission économique des Nations Unies pour l'Europe (CEE) et de l'Organisation de coopération et de développement économiques (OCDE) pertinentes pour ses travaux.
	8. La délégation indienne a présenté le point de l’ordre du jour et noté que, sur la base des débats de la Commission à sa trente-neuvième session et des observations soumises à la présente session, une version révisée du projet de norme avait été éta...
	9. Le Comité est convenu de centrer ses débats sur la Section 4.1.1 Catégorie «Extra», en particulier la valeur proposée pour les tolérances de dégradation, pourriture molle et/ou altérations internes.
	10. Le Comité a dans l’ensemble été favorable à l’idée d’inclure une Catégorie «Extra» dans la norme pour les aubergines et noté les propositions divergentes formulées par les membres concernant les niveaux acceptables de tolérance pour dégradation da...
	11. Les délégations favorables à une tolérance de 0 pour cent pour dégradation dans la Catégorie «Extra» ont noté que:
	12. Les délégations favorables à des tolérances de dégradation de «0,5 pour cent», «1 pour cent» ou «inférieure ou égale à 1 pour cent» dans la Catégorie «Extra» ont souligné que:
	13. Le Comité a aussi envisagé i) de retirer la totalité de la Section 4.1.1 Catégorie «Extra» ou ii) de supprimer la tolérance pour la dégradation de la disposition visant la catégorie «Extra» étant donné la divergence des opinions en la matière. Con...
	14. À l'issue de débats approfondis, le Comité est convenu de conserver la Section 4.1.1 Catégorie «Extra» et d’inclure des tolérances de dégradation de 1 pour cent dans cette catégorie.
	15. Le Comité a noté les réserves exprimées par l’UE et ses États Membres au sujet de l’inclusion d’une tolérance pour dégradation dans la catégorie «Extra», car une telle tolérance n’était pas compatible avec le concept même de catégorie «Extra» et s...
	16. Le Comité a aussi noté les réserves de la Colombie, du Maroc et de la Thaïlande qui estimaient qu’une tolérance pour dégradation dans la Catégorie «Extra» n’était pas acceptable et ne répondait pas au concept de Catégorie «Extra», où les produits ...
	17. En outre, la Colombie a réaffirmé que les dispositions concernant la dégradation ne devaient pas figurer dans les normes Codex sur les fruits et légumes frais tant qu'on n’aurait pas précisé la nature du dommage à considérer et à définir dans le g...
	18. Le Comité a poursuivi l’examen du projet de norme section par section, et procédé à des amendements d'ordre rédactionnel, modifié différentes sections en fonction des décisions relatives à la proposition de norme-cadre prises au titre du point 9 d...
	19. Le Comité est convenu de transmettre à la quarante et unième session de la Commission le Projet de norme pour les aubergines pour adoption à l’étape 8 (voir annexe II).
	20. Le Mexique, qui assure la présidence du Groupe de travail électronique sur l’ail, a présenté le point et a fait observer que, suite aux débats qui avaient eu lieu à la dix-neuvième session du Comité du Codex sur les fruits et légumes frais et à la...
	21. Le Comité est convenu que la présentation et les dispositions de la norme devraient être alignées sur la norme-cadre.
	22. Le Comité est convenu que les types d’aulx commerciaux devaient être réorganisés en formes (ail monogousse – ail à plusieurs gousse) et selon le degré de dessiccation (ail frais, demi-sec, sec) et que la norme devait s’appliquer à l’ail (frais, de...
	23. Le Comité a délibéré sur la question de l’application de la norme à l’ail fumé.
	24. Les délégations favorables à la prise en compte de l’ail fumé ont fait observer que le fumage est une méthode traditionnelle utilisée pour sécher l’ail dans certaines régions, méthode qui consiste à dessécher uniquement la pellicule extérieure du ...
	25. Les délégations qui n’étaient pas favorables à l’inclusion de l’ail fumé ont fait observer que celui-ci n’entre pas dans le champ d’application de la norme et qu’il devait donc en être exclut. Il a également été fait observer que le fumage constit...
	26. Le Comité n’a pas réussi à s’entendre sur l’inclusion de l’ail fumé dans la norme.
	27. Le Comité:
	i) a noté que la norme nécessitait un examen beaucoup plus approfondi et qu’on ne pouvait pas progresser dans la procédure par étape;
	ii) a renvoyé le projet de norme à l’étape 6 pour révision, observations et examen supplémentaires par le Comité à sa prochaine session;
	iii) a créé un Groupe de travail électronique, présidé par le Mexique et travaillant en anglais et en espagnol, chargé de réviser la norme sur la base des observations soumises par écrit et des discussions en plénière, en particulier en ce qui concern...
	28. La délégation néo-zélandaise, en sa qualité de présidente du Groupe de travail électronique sur les kiwis, a présenté le point de l’ordre du jour et noté qu’une version révisée du projet de norme avait été établie pour examen par le Comité (CRD19)...
	29. Le Comité est convenu d’axer ses débats sur les points clés pour résolution, comme suit:
	30. Le Comité est convenu d’inclure les hybrides dans la norme car ils représentent une part importante du commerce du kiwi dans le monde. Le Comité a aussi noté que les hybrides étaient inclus dans la Norme pour les fruits de la passion (CXS 316-2014).
	31. Le Comité a noté qu’il n’était pas nécessaire de prévoir des dispositions relatives aux meurtrissures étant donné que le terme «sain» suffisait pour couvrir le problème.
	32. Le Comité a approuvé la teneur minimale en matière sèche soluble d’au moins 6,2(Brix. Le Comité a noté que cette valeur évitait les conflits pouvant surgir en matière d’application aux stades qui suivent la préparation et le conditionnement. Il s’...
	33. Pour ce qui concerne la proposition visant à ne retenir qu’une seule valeur Brix pour les kiwis, comme c’est le cas pour les pommes et le raisin de table, le Comité a noté que le kiwi, contrairement au raisin de table, était un fruit climatérique ...
	34. Le Comité est convenu de conserver la valeur minimale de 6,2 Brix qui permet au produit d’atteindre 9,5 Brix lorsqu’il entre dans la chaîne de distribution.
	35. Le Comité est convenu de supprimer la référence à «mous, flétris et gorgés d’eau» des catégories de qualité, ces défauts étant couverts par les caractéristiques minimales. De plus, il a été décidé de supprimer le qualificatif «parfaitement» sain d...
	36. Les dispositions concernant le calibrage ont été modifiées de manière à les aligner sur le libellé commun figurant dans la norme-cadre et à présenter plus clairement les fourchettes de calibre afin d’éviter les chevauchements. Des modifications co...
	37. Le Comité a noté que les tolérances de calibrage dans leur libellé actuel étaient conformes à la norme-cadre et à la pratique courante dans les normes Codex sur les fruits et légumes frais. Ces tolérances offraient suffisamment de souplesse pour p...
	38. Le Comité n’a pu se mettre d’accord sur la tolérance concernant la dégradation, la pourriture molle et les altérations internes dans la Catégorie I et la Catégorie «Extra». Les arguments étaient analogues à ceux invoqués pour les aubergines et la ...
	39. Afin de faciliter le consensus sur cette question, la délégation jamaïcaine a noté que les tolérances concernant les catégories de qualité devaient préciser le point d’application. Elle a proposé le texte de compromis suivant: «Toutefois, les tolé...
	40. Cependant, certaines délégations ont indiqué que cet énoncé ne pouvait être accepté étant donné que les normes Codex ne pouvaient dicter aux pays à quel point de la chaîne de distribution les tolérances pourraient s’appliquer.
	41. Le Comité est convenu que la couleur prédominante de la chair pouvait être indiquée lorsqu’elle n’était pas verte. Cette possibilité offrait la souplesse nécessaire étant donné que les nouvelles variétés entrant sur le marché pouvaient présenter u...
	42. Le Comité a reconnu que la norme avait été examinée de manière approfondie à sa dernière session et à sa présente session, et qu’il ne restait pas de questions en suspens sauf les tolérances concernant la dégradation, la pourriture molle et les al...
	43. Le Comité est donc convenu de maintenir la norme à l’étape 7, en attendant de résoudre la question susmentionnée dans le cadre d’un Groupe de travail électronique qui doit être présidé par la Nouvelle-Zélande et coprésidé par l’Iran et le Mexique,...
	44. Le Comité est convenu qu’il ne serait pas sollicité de nouvelles observations ni tenu de débats sur la norme à sa prochaine session, sauf pour ce qui concernait l’examen des tolérances concernant la dégradation, la pourriture molle et les altérati...
	45. Lorsqu’il examinera les tolérances de dégradation dans la Catégorie «Extra» et la Catégorie I, le Groupe de travail électronique envisagera des approches possibles dans le cadre de son mandat, y compris la proposition de la Jamaïque.
	46. L'Inde, en sa qualité de président du Groupe de travail électronique sur la pomme de terre de conservation, a présenté ce point de l'ordre du jour et a souligné les principaux changements apportés et les questions débattues par le Groupe, tels que...
	47. Le Comité est convenu d'examiner la norme section par section. Il a remanié plusieurs sections de façon à ce qu'elles correspondent au modèle de présentation et il a noté les avis que des délégations ont exprimés sur différentes sections, comme suit:
	48. Le terme «hybrides» a été supprimé car il a été expliqué que le terme «variétés» était suffisamment large et englobait les hybrides.
	49. Certains ont soulevé la question de la référence croissante à des organismes nuisibles (déterminés considérés comme des défauts de qualité) et de l’impact de la mention de la CIPV dans une note de bas de page, en précisant qu'il fallait que le Cod...
	50. Le Secrétariat a expliqué que le mandat du Comité portait sur les normes de qualité pour les fruits et légumes frais et qu'il devait tenir compte des exigences de sécurité sanitaire en faisant référence à des textes élaborés par les comités pertin...
	51. Le Comité a examiné la proposition visant à supprimer la restriction concernant la production de germes de pomme de terre de conservation: les pommes de terre germées avaient à voir avec les plants de pomme de terre; ces derniers n'étaient pas vis...
	52. Il a été expliqué que la production de germes figurait parmi les caractéristiques minimales des pommes de terre de conservation étant donné que celles-ci étaient susceptibles de germer si elles étaient stockées pendant plus de trois mois. La restr...
	53. S'agissant du critère de verdissement, il a été souligné que la couleur vert pale pouvait être éliminée par pelage. Le verdissement devait être considéré comme un défaut dans le cas des pommes de terre de conservation; comme c’est le cas dans la n...
	54. Le Comité a pris note du fait que les préoccupations suscitées par ce paramètre avaient trait aux maladies nécessitant des mesures phytosanitaires mais aucun consensus ne s’est dégagé quant au fait  qu'elles devaient être supprimées de la norme.
	55. Au vu des observations de fond et des préoccupations exprimées au sujet des dispositions relatives aux défauts internes et externes liés à l'apparence, au maintien de la qualité et à la présentation dans l'emballage (alinéa 12 et puces y afférente...
	56. Le Comité a proposé une clarification du tableau des tolérances de qualité. Les paramètres comme les défauts de la peau, tels qu'énumérés dans le tableau, faisaient partie des caractéristiques minimales et devaient donc être supprimés étant donné ...
	57. Il a été expliqué que le tableau des tolérances contenait tous les paramètres indiqués dans les caractéristiques minimales; et que, dans les cas où la valeur correspondante était dépassée, les défauts excédant les critères étaient indiqués de mani...
	58. Le Comité est convenu qu'il fallait remanier le tableau de sorte qu'il soit plus clair, vérifier les valeurs en veillant à ce qu'elles soient en adéquation avec les dispositions relatives aux caractéristiques minimales et avec les préoccupations q...
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