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ASUNTO: DISTRIBUCION DEL INFORME DE LA 16® REUNION DEL COMITE DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS (REP11/FFV)

El informe de la 162 reunién del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas sera examinado en el 34° Periodo de Sesiones
de la Comision del Codex Alimentarius (Ginebra, Suiza, 4-9 de julio de 2011).

PARTE A: CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA ADOPCION DEL 34° PERIODO DE SESIONES DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

Proyectos y anteproyectos de normas en los Tramites 8 y 5/8 (con omision de los Tramites 6/7) del Procedimiento

1. Proyecto de Norma para el Tomate de Arbol (pérr. 70 y Apéndice Ill).
2. Anteproyecto de Norma para el Chile (parr. 92 y Apéndice IV).

Se invita a los Gobiernos y a los organismos internacionales interesados que deseen formular observaciones en relacién con los
proyectos y anteproyectos citados, a hacerlo por escrito, de conformidad con el Procedimiento para la elaboracion de las normas del
Codex y textos afines (Parte 3 — Procedimiento uniforme para la elaboracion de las normas del Codex y textos afines, Manual de
Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius), de preferencia por correo electronico, a la direccion citada, antes del 15

de junio de 2011.

Anteproyecto de normas en el Tramite 5 del Procedimiento

3. Anteproyecto de Norma para la Granada (parr. 122 y Apéndice V)

Se invita a los Gobiernos y a los organismos internacionales interesados que deseen formular observaciones en relacion al
anteproyecto de Norma citado, a hacerlo por escrito, de conformidad con el Procedimiento para la elaboracion de las normas del
Codex y textos afines (Parte 3 — Procedimiento uniforme para la elaboracion de las normas del Codex y textos afines, Manual de
Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius), de preferencia por correo electronico, a la direccion citada, antes del 15

de junio de 2011.

PARTE B: SOLICITUD DE OBSERVACIONES E INFORMACION

4, Métodos de andlisis para la determinacién del contenido de materia seca (Norma para el Aguacate) (parr. 41 y Apéndice

)

Se invita a los Gohiernos y a los organismos internacionales interesados que deseen formular observaciones en relacion esta
cuestion, a hacerlo por escrito, teniendo en cuenta los Criterios generales para la seleccién de métodos de analisis segin se
establece en los Principios para el establecimiento de métodos de analisis del Codex y las Relaciones entre los comités del Codex
sobre productos y los comités de asuntos generales (Métodos de Analisis y Toma de Muestras, Manual de Procedimiento de la
Comisién del Codex Alimentarius), de preferencia por correo electrénico, a la direccion citada, antes del 31 de marzo de 2012.

5. Propuestas para nuevos trabajos sobre frutas y hortalizas frescas (parr. 121)

Se invita a los Gobiernos y a los organismos internacionales interesados que deseen formular propuestas para nuevos trabajos
sobre normas Codex para frutas y hortalizas frescas, a hacerlo por escrito, de conformidad con el Procedimiento para la elaboracion
de las normas del Codex y textos afines (Parte 2 — Examen Critico, Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex
Alimentarius), de preferencia por correo electrénico, a la direccién citada, antes del 31 de marzo de 2012.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

La 16a reunion del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas llego a las siguientes conclusiones:

CUESTIONES PARA EXAMEN DEL 34° PERIODO DE SESIONES DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

Adopcién de proyectos and anteproyectos de normas

El Comité acordd enviar:

el proyecto de Norma para el Tomate de Arbol para su adopcion en el Tramite 8 (parr. 70 y Apéndice III);

el anteproyecto de Norma para el Chile para su adopcién en el Tramite 5/8 con omision de los Tramites 6/7 (parr. 92 y
Apéndice IV); y

el anteproyecto de Norma para la Granada para su adopcién en el Tramite 5 (parr. 122 y Apéndice V).

Aprobacioén de nuevos trabajos

El Comité convino en solicitar a la Comision la aprobacion de un nuevo trabajo sobre una Norma para la Granadilla (parr. 143).

Otras cuestiones para examen

El Comité:

noté la conclusion de la discusién sobre el cambio del titulo de las normas “CEPE” a normas “NU" y la recomendacion de la
Comision en relacion a la cooperacion y coordinacion de los trabajos con la CEPE (parr. 7);

convino en que no habia necesidad de elaborar criterios especificos para la adopcion de decisiones y el establecimiento de
prioridades (incluida la revision y enmiendas) de normas Codex para frutas y hortalizas frescas (parr. 12);

estuvo de acuerdo en que la Norma Regional del Codex para los Hongos Frescos “Cantarelos” debia mantenerse como norma
regional (parr. 13);

observé que el plazo para la finalizacion de la revision de la Norma para el Aguacate era 2011 y acord6 de retener el proyecto
revisado de norma en el Tramite 7 a la espera de la finalizacién de las reglas de homogeneidad y otras disposiciones relativas
al calibre (tamafio) en su préxima reunion y de informar en consencuencia al Comité Ejecutivo (parrs. 29 y 58); y

convino en que los Secretariados del Codex y de la CEPE trabajarian en un modelo general revisado para las normas Codex
sobre frutas y hortalizas frescas teniendo en cuenta la version 2010 del modelo general de la CEPE destacando las principales
diferencias entre el modelo general del Codex y de la CEPE (parr. 137);
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INTRODUCCION

1. El Comité del Codex para frutas y hortalizas frescas (CCFFV) celebrd su décima sexta sesion en la ciudad de México
(México) del 2 al 6 de mayo 2011, a la atenta invitacion del gobierno de México. El presidente del Comité, el Sr. Christian Turégano
Roldan, Director General de Normas de la Secretaria de Economia, designo a la Sra. Andrea Barrios, Directora de Normalizacion
Internacional de la Direccion General de Normas, para dirigir la sesion en su representacion. La sesion fue atendida por 41 paises
miembros, una organizacion miembro y 4 observadores, 2 de organizaciones internacionales y 2 de organizaciones regionales. La
lista de participantes puede consultarse en el Anexo 1.

APERTURA DE LA SESION

2. El Dr. Bruno Ferrari de Alba, Secretario de Economia, dio la bienvenida a los participantes y abrid la sesién en nombre del
Gobierno de México. El Sr Mariano Ruiz-Funes Macedo, Subsecretario de Agricultura de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia,
Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA), y la Sra. Maria del Carmen Culebro, representante asistente de la FAO en
México también dirigi6 unas palabras al Comité.

Divisién de competencia

3. El Comité tom6 nota de la divisién de competencial entre la Unidn Europea y sus Estados miembros de conformidad con el
parrafo 5 del Reglamento Il del Manual de Procedimientos de la Comisién del Codex Alimentarius.

ADOPCION DEL PROGRAMA (Punto 1 del Programa)?

4, El Comité adoptd la orden del dia provisional como orden del dia para la sesién y acordé discutir el punto 7 del Programa
después de haber concluido con el punto 4 del Programa.

CUESTIONES PLATEADAS EN LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y OTROS COMITES DEL CODEX (Tema 2a del
Programa)?

PARTE 1 CUESTIONES PLATEADAS EN LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
Decisiones de la Comisidn en relacion con los trabajos del Comité sobre Frutas y Hortalizas Frescas

5. El Comité tomé nota de la adopcién final del anteproyecto de Norma para las manzanas, la adopcion del anteproyecto de
normas para los aguacates y tomates de arbol en el Punto 5, y la aprobacion del nuevo trabajo sobre una Norma para la Granada.

Cambio del titulo: “Comision Econdmica de las Naciones Unidas para Europa (CEPE)” por: Normas de las “Naciones
Unidas (NU)”

6. El Comité tomd nota de la explicacion ofrecida a la Comision sobre este asunto por el Representante del Consejo legal de la
OMS: en 1998, la opinidn legal de la Oficina de asuntos legales vaticind que tal cambio tenia pocas posibilidades de ser autorizado
por el Consejo Econémico y Social de las Naciones Unidas (CEEONU) y que, en febrero 2010, se habian externado dudas respecto
a la posibilidad de llegar a una conclusion diferente que en 1998, segun palabras del Asesor legal de la Oficina de las Naciones
Unidas en Ginebra.

7. El Comité tomd nota de la recomendacién hecha por la Comisién sobre la necesidad para el CCFFV de cooperar y
coordinar esfuerzos con la CEPE para la elaboracion de normas armonizadas sin duplicacion. Aparte de evitar toda duplicacion
innecesaria de trabajos, dicha colaboracién beneficiaria asimismo a la CEPE al dar reconocimiento internacional a sus normas, toda
vez que los Términos de Referencia del Comité permiten a la Comision utilizar las normas de la CEPE y recomendar su aplicacion
universal.

PARTE 2: ELABORACION DE CRITERIOS ESPECIFICOS EN LO RELATIVO A LA ADOPCION DE DECISIONES Y EL ESTABLECIMIENTO DE PRIORIDADES
(INCLUIDA LA REVISION O ENMIENDA) PARA NORMAS DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS

8. El Comité observé que al considerar un estudio sobre la velocidad del proceso de establecimiento de normas del Codex, el
Comité ejecutivo not6 que en algunos casos, el desarrollo de normas en el CCFFV habia tomado mas tiempo del acostumbrado
debido a diferencias regionales y a la necesidad de cooperar con la CEPE conforme a sus Términos de Referencia. El Comité
ejecutivo observo asimismo que la recomendacion general de apegarse a los requerimientos de la revision critica facilitaria los
trabajos del CCFFV e invitd al Comité a reconsiderar la necesidad de desarrollar criterios especificos de toma de decision y de
establecimiento de prioridades habida cuenta de su discusion previa sobre el tema.

9. Algunas delegaciones discreparon con la afirmacion de que hubiera demoras debidas a la armonizacién con la CEPE y
opinaron que los aportes de la CEPE mas bien podian haber acelerado el proceso de establecimiento de normas en el CCFFV.

1 CRD 1 (Agenda Anotada - Division de competencias entre la Union Europea y sus Estados Miembros).

2 CX/FFV 11/16/1. Comentarios: CRD 4 (México).

3 CXIFFV 11/16/2; CX FFV 11/16/2-Add.1 (Comments from Argentina, Cuba, European Union, Jamaica and los Estados Unidos de América).
Comentarios adicionales: CRD 4 (México); CRD 6 (Paraguay); CRD 7 (Unién Europea); y CRD 15 (Mali).
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10.  EI Comité not6 que el estudio sobre la velocidad del proceso de establecimiento de normas del Codex se llevd a cabo a fin
de analizar la eficiencia del desarrollo de normas por diferentes comités del sistema Codex, de modo que no se compard la
eficiencia de los volimenes de trabajo del CCFFV en relacién con los de la Seccion especializada de la CEPE sobre Normalizacion
para frutas y hortalizas frescas. A este respecto, una delegacion indic6 que no seria posible hacer un paralelo entre la eficiencia del
proceso de establecimiento de la norma en el CCFFV y la seccidn especializada de la CEPE sobre frutas y hortalizas frescas ya que
tienen diferentes intervalos de reunién, particularmente las reuniones del CCFFV son cada 18 meses, mientras que las reuniones de
la Seccion Especializada de la CEPE son cada dos afios.

11. Una delegacion sugiri6 que los retrasos podian deberse al que ciertos paises intentaran incluir asuntos diversos y
controversiales en las normas. Opind que una presentacion clara podria evitar tales demoras. Esta opinion fue respaldada por otra
delegacion que también sugirid que, si el desempefio del Comité no respondia a las expectativas del Comité ejecutivo, habria
entonces que analizar el proceso méas a fondo, a fin de diagnosticar los problemas y hacer propuestas sobre cdmo mejorar el
desempefio del CCFFV.

12.  EI Comité acord6 que no habia necesidad de desarrollar criterios especificos de toma de decisiones y establecimiento de
prioridades, toda vez que el Manual de procedimientos contenia la informacion suficiente al respecto, y que las demoras en la
definicién de normas no se debian a la ausencia de criterios especificos.

PARTE Ill: REVISION DE LA NORMA REGIONAL DEL CODEX PARA LOS HONGOS FRESCOS “CANTARELOS”

13. El Comité acordd que la norma debiera seguir siendo regional toda vez que los cantarelos son comercializados
principalmente en Europa y que el volumen de su comercializacion no requiere de una norma mundial. Se decidi6 por lo tanto que
no hacia falta una Norma Codex mundial para los cantarelos.

CUESTIONES PLANTEADAS EN OTROS ORGANISMOS INTERNACIONALES RELACIONADOS CON LA NORMALIZACION
DE LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (Tema 2b del Programa)*

COMISION ECONOMICA DE LAS NACIONES UNIDAS PARA EUROPA (CEPE)

Actividades del Grupo de Trabajo de la CEPE sobre Normas de Calidad Agricolas desde la dltima sesion del Comité sobre
Frutas y Hortalizas Frescas

14.  El Comité anot6 la informacién brindada por el representante de la CEPE sobre las principales cuestiones derivadas de su
trabajo a raiz de sesiones del Grupo de trabajo de la CEPE sobre normas de calidad agricola asi como de su Secci6n especializada
para la normalizacion de frutas y horlizas frescas.

15. El Comité tomd nota, en particular, de que el Grupo de trabajo decidiera conservar la sigla CEPE en el titulo de las normas del
CEPE vy retirar: “Comisién Econdmica de las Naciones Unidas para Europa” de la parte superior de la pagina cobertura de las
normas. Esta decision se fundd sobre consejos legales recibidos del Consejero legal en jefe en la Oficina de la ONU en Ginebra
(véase el Punto 2a del Programa).

16. El representante de la CEPE informé al Comité sobre los resultados del primer taller de trabajo conjunto Codex/CEPE
llevado a cabo antes de la sesién. El propésito de dicho taller de trabajo fue promover el uso de normas Codex y CEPE para frutas y
hortalizas frescas como referencia internacional, demostrar como se interpretan y aplican las normas en los mercados europeos de
exportacion y alentar una mas estrecha colaboracion entre el Codex y la CEPE.

17.  Elrepresentante informd ademas al Comité que en dicho taller, los secretariados del Codex y de la CEPE dieron a conocer
el papel de cada organismo en el desarrollo de normas de calidad agricola para el comercio internacional, y un experto de la Oficina
central de Hungria presenté una ponencia sobre las nuevas reglamentaciones de la EU en materia de normas de comercializacion.
Expertos técnicos de la CEPE oriundos de Espafia y Sudéfrica presentaron las normas para uvas de mesa, Citricos y manzanas,
sefialando las diferencias entre las normas del Codex y las de la CEPE. Estas presentaciones fueron seguidas por dos sesiones
practicas, sobre manzanas y naranjas, y en las que se pidio a los participantes del taller evaluar y clasificar muestras de cada
producto.

18. El representante reportd que los participantes encontraron el taller de trabajo (til y pidieron a los dos secretariados
promover la organizacidn de talleres practicos en el futuro, en particular para productores, comerciantes e inspectores. Los
participantes insistieron en la urgente necesidad de armonizar normas Codex y CEPE, lo cual debiera comenzar con la
armonizacion de presentaciones, un proceso que los secretariados deberian facilitar y coadyuvar.

19. La delegacion de México, como pais anfitrién del CCFFV, agradecid a los Secretariados del Codex y de la CEPE por la
organizacion de este evento y subray6 la necesidad de armonizar normas para frutas y hortalizas frescas y presentaciones.

20. Otras delegaciones aludieron a la necesidad de una mejor capacitacion sobre inspeccién de calidad a nivel nacional, asi
como de una mayor informacion sobre las diferencias entre las normas Codex y CEPE. EI Comité hizo observar que el secretariado
del Codex no proporcioné asistencia técnica a los miembros del Codex en la implementacion de las normas Codex, pero si participo
en las a actividades de reforzamiento de capacidades llevadas a cabo por la FAO/OMS y otras organizaciones internacionales.

4 CXIFFV 10/16/3. Comentarios: CRD 4 (México) y CRD 16 (Indonesia).
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21. El Comité tamhién observd que los esfuerzos por armonizar las presentaciones podrian facilitar la armonizacién de
condiciones generales, de modo que el Comité podria enfocarse en las disposiciones propias de los productos que pudieran diferir
en las normas Codex y CEPE.

22.  ElComité acordd que la armonizacion de las presentaciones de las normas se discutiria bajo el Punto 5 del Programa.
ORGANIZACION PARA LA COOPERACION Y EL DESARROLLO ECONOMICO (OCDE)

Actividades del Régimen de la OCDE para la Aplicacién de Normas Internacionales para Frutas y Hortalizas, desde la
Gltima sesion del Comité sobre Frutas y Hortalizas Frescas

23. El Comité anot6 la informacion brindada por el representante de la OCDE sobre las principales cuestiones de interés
surgidas de las reuniones del Régimen de la OCDE, en particular, el interés de colaborar con el Codex y la FAO sobre diferentes
cuestiones relacionadas con la aplicacion de normas de calidad para frutas y hortalizas, tales como propuestas en el documento de
trabajo.

24.  El representante inform¢ al Comité que en 2010, el Régimen habia adoptado la Norma Codex para los platanos como
norma de la OCDE para que pudiera utilizarse como norma de referencia para el sistema de inspeccion de calidad de la OCDE
aplicado por los miembros del Régimen. En este sentido, los miembros del Régimen habian considerado elaborar un folleto para los
platanos y quisieran escuchar la opinién de los miembros del Codex, en particular los paises productores de platanos. Lo mismo
podria hacerse en el futuro para el desarrollo de un folleto de la OCDE sobre las granadas.

25.  El representante también informé al Comité que el Régimen invitaria a los paises productores interesados a participar en la
elaboracion del folleto de la OCDE, en cuanto se inauguraran estos trabajos. Describi6 la actual practica de la OCDE con respecto a
la participacién de no miembros del Régimen en la elaboracién de un folleto de la OCDE: paises observadores serian invitados a
participar en reuniones especiales del grupo de trabajo y en foros electrénicos en donde seria posible hacer comentarios sobre
textos explicativos e ilustraciones. Aclaré que el folleto de la OCDE no seria una interpretacion oficial de la Norma Codex; serviria,
sin embargo, de referencia para servicios de inspeccion en paises productores e importadores, asi como para todas las partes
involucradas en el comercio internacional de platanos. Invité a los miembros del Codex a ponerse en contacto con la Secretaria de
la OCDE (csaba.gaspar@oecd.org) en caso de estar interesados en el desarrollo de un folleto de la OCDE para los platanos.

26.  El Comité sefiald que se trataba de una peticion informal de la OCDE a los miembros del Codex, con el objeto de examinar
posibles formas de cooperacion en el desarrollo de materiales explicativos.

NORMAS DE LA CEPE PARA FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (Tema 2c del Programa)®

27. El Comité sefiald que la CEPE ponia a disposicion textos de referencia para el desarrollo de normas Codex
correspondientes, segun indicaciones del Comité Ejecutivo. EI Comité acordd que los textos de la CEPE serian tomados en cuenta
en la discusion de los puntos pertinentes del programa.

PROYECTO DE NORMA PARA EL AGUACATE (Revisién de la Norma CODEX STAN 197-1995) (Tema 3a del Programa)®

28. Ladelegacion de Cuba, como el pais que dirige el grupo de trabajo electrénico sobre el aguacate, present6 un resumen del
trabajo realizado por el grupo de trabajo en la revision de la Norma, con base en la informacion provista en CX/FFV 11/16/5.

29. La Presidencia del Comité hizo notar a los delegados que el plazo para la finalizacion de la revision de las normas bajo
consideracion, es decir la del aguacate, tomate de arbol y chiles (ajies picantes), se cumplia en 2011 y que por lo tanto, se deberia
hacer un esfuerzo para llegar a un consenso en la deliberacion de las disposiciones de las normas con la intencion de remitirlas
para su adopcion final en la 342 Sesion de la Comision en julio de 2011.

30.  EIComité someti6 la Norma a consideracion seccién por seccién y realiz6 los siguientes comentarios y decisiones:
Secciodn 1 Definicién del producto

31. ElComité acordd eliminar la referencia a “cultivares” y referirse a las “variedades comerciales” inicamente, ya que no todos
los cultivares se comercializan. Se acot6 que esto daria mayor flexibilidad en la aplicacién de la Norma puesto que permitiria que se
abarquen nuevas variedades en la Norma aun cuando el cultivar no hubiese sido identificado, facilitando con ello la innovacion en la
industria y la comercializacion. El Comité también acordé eliminar la referencia al sinénimo, ya que existen otros sinénimos para el
nombre botanico, y por lo tanto la referencia al nombre cientifico es suficiente para definir el alcance de la Norma.

Seccidn 2.1 Requisitos minimos

32. El comité acordé eliminar las disposiciones en la nota a pie de pagina 1 que permitia el olor causado por el uso de
conservantes 0 cualquier otra sustancia quimica ya que su uso podria afectar las caracteristicas organolépticas naturales del fruto.

CX/FFV 11/16/4. Comentarios: CRD 4 (México).

6 CXIFFV 11/16/5; CX/FFV 11/16/5-Add.1 ((Comentarios de Costa Rica, Unién Europea, Jamaica, Kenia, New Zelanda y los Estados Unidos
de América). Comentarios adicionales: CRD 4 (Mexico); CRD 5 (Suiza), CRD 6 (Paraguay); CRD 8 (Burundi); CRD 9 (Malaysia); CRD 11
(Thailand); CRD 13 (Estados Unidos); CRD 14 (Guatemala); CRD 15 (Mali); CRD 16 (Indonesia); CRD 17 (Ghana), y CRD 18 (Informe del
grupo de trabajo en sesion sobre el calibre).
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Seccion 2.1.1

33.  El Comité acordo eliminar la referencia a haberse “recolectado cuidadosamente” ya que el cumplimiento con este requisito
no puede verificarse en el punto de inspeccidn. Asimismo, el Comité hizo mencion de las siguientes consideraciones en apoyo a su
decision: la aplicacidn de la Norma no permite la diferenciacion de cada causa de dafio fisico al producto; las normas del Codex
para frutas y hortalizas frescas, incluyendo la del aguacate, aplican a los productos “después de su acondicionamiento y envasado”
y por lo tanto los requisitos de manejo para los procesos de cosecha/posteriores a la cosecha se excluyen de las normas; y el
manejo en la cosecha/posterior a la cosecha puede ocasionar defectos en la piel que se abordan de manera pertinente en la
seccion de categorias de calidad.

34.  Con base en lo anterior, el Comité convino en incluir las enmiendas resultantes en todas las normas del Codex para frutas y
hortalizas frescas que incluyen esta disposicion de consistencia. EI comité también convino en que esta cuestion se debe también
considerar cuando se discuta el modelo general del Codex para las normas del Codex para frutas y hortalizas frescas.

35.  Elrepresentante de la CEPE informé al Comité que este requisito se habia eliminado del Modelo General de la CEPE y por
consiguiente de las normas individuales relevantes de la CEPE.

36. El Comité convino en eliminar la referencia a los “tipos comerciales” en toda la Norma, ya que los aguacates se
comercializan por variedad y no existen disposiciones para los tipos comerciales en la Norma.

37.  EI Comité también consideré la necesidad de mantener la disposicion por la cual los aguacates maduros deben estar
exentos de sabor amargo. Algunas delegaciones sefialaron que esta disposicién no era necesaria puesto que la madurez del
aguacate estaba prevista en las disposiciones en la primera frase que establece que los aguacates deben ser cosechados cuando
hayan alcanzado una etapa de desarrollo fisioldgico que garantice la finalizacion del proceso de maduracién en el punto de
destino/venta. Estas delegaciones indicaron que el cumplimiento de esta disposicién requeriria pruebas destructivas que tendrian
como resultado la pérdida innecesaria de producto. Otras delegaciones se expresaron a favor de mantener esta disposicion debido
a que provee una garantia adicional de que el fruto lleg6 a su maduracién y fue cosechado de acuerdo con las disposiciones de la
primera frase. Se menciond que esta disposicion ya existia en la Norma aprobada y que estaba en linea con la norma de la CEPE
para el aguacate. Con base en estas consideraciones, el comité convino en mantener esta disposicion en la Norma.

Seccion 2.1.2 Requisitos de madurez

38.  El Comité deliberd si se deberia mantener esta seccion en la Norma. Se acoto que este requisito podria introducir requisitos
mas restrictivos en cuanto al cumplimiento que los de la Norma actual. También se mencion6 que las variedades/porcentajes
propuestos podrian excluir otras variedades comerciales de aguacates que actualmente se comercializan o podrian comercializarse,
lo que constituiria una limitante a la innovacién en las practicas industriales y de comercializacion. También se acoté que la Norma
deberia facilitar el acceso al mercado en lugar de crear barrera técnicas al comercio.

39.  Asimismo se cuestiond si la medicion del contenido de materia seca era un pardmetro de calidad utilizado en el comercio de
aguacates y si las disposiciones en la Seccion 2.1.1 ya consideraban la inclusién y flexibilidad en la aplicacion de los requisitos de
madurez ya que aplicaban a las variedades en general que consideran las particularidades asociadas a ellas y el area de cultivo (egj.
condiciones de suelo, clima, etc.). Se menciond que el contenido de materia seca es un método comdn para evaluar la madurez de
los aguacates, pero que podrian existir otros métodos utilizados por los operadores de comercializacion y que por lo tanto la
posibilidad de eliminar este requisito de la Norma podria someterse a consideracion. A este respecto, se explicé que el contenido de
materia seca constituye un método objetivo para determinar la madurez de los aguacates ya que se relaciona con el contenido de
aceite y, por lo tanto, constituye una herramienta adicional para garantizar la madurez del fruto.

40. Adicionalmente, si se mantuvieran los requisitos de madurez en la Seccion 2.1.2, se deberian incluir las bases cientificas
para los porcentajes asociados a las variedades. En especifico, se solicitd la eliminacién del 18% asignado a las variedades
Antillanas ya que el contenido de materia seca para las variedades Antillanas/Indias Occidentales/Guatemaltecas y otras variedades
no definidas no se habia validado cientificamente al interior de las principales regiones/paises productores y se comercializaban
generalmente como una variedad debido a que sus caracteristicas fisicas eran imposibles de distinguir y, por tanto, no existen
fundamentos cientificos para sustentar el establecimiento de requisitos de madurez definidos para esas variedades.

41. Con base en las consideraciones anteriores, el Comité convino en mantener las disposiciones para los requisitos de
madurez y eliminar el contenido de materia seca del 18% para las variedades Antillanas y modificar las disposiciones relativas al
contenido de materia seca de otras variedades a excepcion de las variedades Antillanas/Indias Occidentales/Guatemaltecas que
podrian tener un menor contenido de materia seca. En relacion a este punto, el Comité acordo eliminar las disposiciones relativas a
los métodos de analisis para las variedades Antillanas como se describe en la nota a pie de pagina 2 e incluir un método analitico
de referencia para la determinacion del contenido de materia seca en una seccion distinta sobre métodos de andlisis y toma de
muestras.

42.  Las delegaciones de Colombia y Kenia expresaron su reserva en relacion con los valores de porcentajes del contenido de
materia seca presentados en esta seccion.
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Seccion 2.2 Clasificacion

43.  El Comité acordd eliminar la referencia a la “forma y coloracién” en las Categorias | y Il ya que el aguacate debe ser
caracteristico en todos los aspectos relativos a la variedad. Algunas delegaciones expresaron la opinién de que esto haria que la
disposicion quedara demasiado general y no facilitaria la aplicacidn de la Norma de acuerdo con las caracteristicas que se deberan
inspeccionar y, por lo tanto, esto agregaria una carga innecesaria a las agencias de inspeccidn. Se acotd que algunas otras
caracteristicas como el olor y la textura pueden también ser relevantes dependiendo de la variedad y que por lo tanto la Norma
deberia permanecer flexible en la implementacion de esta disposicion.

Seccion 3 Disposiciones relativas a la clasificacion por calibres

44.  Comité convino en reemplazar las disposiciones para la clasificacién por calibres con una nueva propuesta que ofrece
mayor claridad en la interpretacion de las disposiciones. EI Comité acord6 que los aguacates pueden ser clasificados por peso o por
conteo de frutos, o por didmetro. Se explicd que los codigos de calibre representan el nimero de aguacates que pueden llenar un
envase de 4kg con frutos de diferentes rangos de peso; es decir, el cddigo de calibre multiplicado por el rango de peso promedio fue
aproximadamente igual a 4kg para cada fila en el cuadro de clasificacidn por calibres.

45,  El Comité hizo notar que se deben afinar las reglas de homogeneidad de los aguacates clasificados por conteo. Se explicé
que esto permitiria que la Norma cubra la aplicacién de diferentes practicas de clasificacién por calibres utilizadas por los
comercializadores al mismo tiempo que se asegura la homogeneidad de la presentacion en el envase por medio del establecimiento
de las diferencias maximas de calibre entre los frutos en el mismo envase en relacion al calibre indicado en el mismo.

46.  Por las anteriores consideraciones, el Comité acordd colocar entre corchetes las disposiciones para calibre (Seccion3), las
tolerancias para calibre (Seccion 4.2), homogeneidad (Seccion 5.1) y el etiquetado del calibre (Seccién 6.2.4) en espera de la
finalizacién de las reglas de homogeneidad y las tolerancias de calibre. EI Comité convino en establecer un grupo de trabajo
electronico encabezado por Espafia que trabajara en inglés y en espafiol para presentar una propuesta de las reglas de
homogeneidad y tolerancias de calibre para su finalizacion en la siguiente sesién del Comité.

Seccidn 4.1 Tolerancias de calidad

47.  El Comité considerd una propuesta para incluir las tolerancias de pudricidn y descomposicion interna en el punto de destino
en las tres categorias de calidad. Se menciond que, debido a la naturaleza altamente perecedera de los aguacates, estas
tolerancias eran necesarias para permitir cierto grado de deterioro debido al desarrollo y la tendencia del fruto a deteriorarse
especialmente durante el transporte derivado de la exportacion. La Delegacidn de Tailandia no estuvo de acuerdo con la declaracion
de que el aguacate era una fruta “altamente” perecedera.

48.  Algunas delegaciones expresaron inquietud respecto a que las disposiciones relativas a la pudricion podrian permitir el
ingreso de plagas/enfermedades en el pais importador que irian en contra de las regulaciones nacionales para la proteccion de las
plantas. Otras delegaciones cuestionaron la necesidad de dichas disposiciones ya que no es practica comdn en las normas del
Codex para frutas y hortalizas frescas y le recordaron al Comité que las disposiciones actuales relativas a la descomposicién interna
y la pudricién en la Norma Codex para Manzanas no contaban con el apoyo de todos los miembros del Codex que participaron en el
desarrollo de la Norma.

49.  Algunas otras delegaciones indicaron que podrian estar de acuerdo con la inclusién de tolerancias relativas a la pudricién de
acuerdo con el modelo general de la CEPE y con la consistente aplicacion de las normas individuales de la CEPE. Se explicé que
las tolerancias relativas a la pudricion tal y como se aplican generalmente en las normas de la CEPE no bastaban para cubrir las
caracteristicas especificas de los aguacates y que, por lo tanto, era necesario contar con porcentajes mayores de tolerancias
relativas a la pudricion que incluyeran la descomposicion interna para favorecer la flexibilidad en la implementacion de la Norma.
Esta opinion fue apoyada por algunas delegaciones que indicaron que las tolerancias relativas a la pudricion y a la descomposicion
interna constituyen un reconocimiento realista de lo que ocurre en la practica con los embarques de frutas y hortalizas frescas y
también refleja las actuales practicas de la industria y el comercio.

50. Una delegacion establecié que la descomposicién interna estaba asociada con la senescencia del fruto, mientras que la
pudricién estaba asociada con la contaminacion microbiana no patogénica y por lo tanto estas disposiciones y, por lo tanto, estas
disposiciones no contravienen las normas fitosanitarias internacionales desarrolladas por la Convencién Internacional para la
Proteccion Fitosanitaria (CIPF) o las regulaciones nacionales para la proteccion de plantas vigentes.

51.  ElComité no pudo llegar a un acuerdo respecto a la inclusién de las tolerancias relativas a la pudricion y la descomposicion
interna y convino en reconsiderar esta cuestion en su préxima sesion para basarse en la justificacion técnica para la incorporacion
de dichas tolerancias y las cifras asociadas que presentarian los paises interesados en que se incorporen estas disposiciones en la
Norma. Asimismo, el Comité menciond que este era un tema general y que se deberia someter también a las deliberaciones del
modelo general.

Seccion 5.2 Envasado

52.  El Comité menciond la necesidad de una mayor orientacién sobre la interpretacion de las disposiciones en el primer parrafo
de esta seccion; en particular, sobre cuales deberian ser los requisitos asociados a la “calidad” de los materiales utilizados dentro
del envase que deben garantizarse en aras del cumplimiento de esta disposicion.
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53.  Se menciono que el término “nuevo” era restrictivo y que deberfa cambiarse a “pertinente”. A este respecto, se informo al
Comité que en el modelo general de la Norma de la CEPE y las normas CEPE individuales se habia eliminado la referencia a
“limpios” ya que con las tecnologias de envasado actuales la calidad de los envases y materiales asociados no requiere que sean
necesariamente nuevos.

54.  Sin embargo, el Comité puntualizé que la nota a pie de pagina del término “nuevos” incorpora una mayor flexibilidad para la
aplicacion de esta disposicion al permitir el uso de materiales reciclables, toda vez que estos sean de calidad de grado alimentario.
El Comité puntualizd que esta disposicion aplicaba de manera consistente a las normas del Codex para frutas y hortalizas frescas y
por lo tanto decidié dejar la seccidn sin modificaciones y someter el tema a mayor consideracion en las deliberaciones sobre el
modelo general.

Secciones 6.1.1y 6.2.2 Marcado o etiquetado de los envases destinados a la venta al por menor y al por mayor

55.  Una delegacion cuestioné la necesidad de contar con disposiciones para el etiquetado de los envases destinados a la venta
al por menor y al por mayor en las secciones 6.1.1 and 6.2.2 ya que estas pertenecen a los mercados nacionales mientras que las
normas del Codex para frutas y hortalizas frescas se aplican en los puntos de control de exportaciones/importaciones. El Comité
puntualizé que las normas del Codex, incluyendo las normas del Codex para frutas y hortalizas frescas, aplicaban a los alimentos
nacionales e importados como se observa en la disposiciones integradas en la Norma General para el Etiquetado de Alimentos Pre-
envasados y que las disposiciones tal cual se incluyen en la Norma son congruentes con las disposiciones de marcado y etiquetado
que se aplican en todas las normas del Codex para frutas y hortalizas frescas.

56.  Otros paises cuestionaron si el nombre del producto deberia aplicar a todos los casos y no sélo cuando el envase no sea
visible desde el exterior. EI Comité puntualizd que las disposiciones en la seccion 6.1.1 relativa a los envases destinados al
consumidor podrian no estar en linea con la Norma General ya que establecia el etiquetado obligatorio del nombre del producto sin
importar la visibilidad de los contenidos del envase. EI Comité mencioné que esta redaccién aplica de forma consistente a las
normas del Codex para frutas y hortalizas frescas y que se debe tomar una decision general cuando se discuta este tema en el
modelo general de norma. EI Comité también puntualizé que las disposiciones en la Seccion 6.2.2 en lo que respecta al etiquetado
de los paquetes destinados a la venta al por mayor si el producto no es visible desde el exterior también corresponden al lenguaje
estandarizado aplicable a todas las normas del Codex para frutas y hortalizas frescas.

57.  Con base en las consideraciones antes mencionadas, el Comité acordé dejar ambas secciones sin modificaciones. No
obstante, el Comité puntualizé que la cuestidn del etiquetado de los envases en todos los casos (secciones 6.1.1 'y 6.2.2) podria
examinarse nuevamente al poner a consideracion el modelo general ya que esta es una cuestion de naturaleza general que tendra
implicaciones en otras hormas del Codex para frutas y hortalizas frescas.

ESTADO DE TRAMITACION DEL PROYECTO DE NORMA PARA EL AGUACATE (REVISION DE LA NORMA CODEX STAN 197-1995)

58.  El Comité convino en mantener la Norma en el Tramite 7 en espera de la finalizacién de las disposiciones relativas a la
homogeneidad del calibre con miras a finalizar la Norma para la siguiente sesién del Comité (Apéndice II).

59.  EI Comité también acordd que la siguiente sesién concentrard sus deliberaciones en la culminacion de las disposiciones
relativas a la clasificacion por calibres y las disposiciones relacionadas; es decir, las tolerancias y el etiquetado, asi como la
posibilidad de incluir tolerancias relativas a la descomposicion interna y la pudricion en las categorias de calidad con miras a
finalizar la Norma para su adopcion por la Comisién en 2013 e informar al respecto al Comité Ejecutivo.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL TOMATE DE ARBOL (Tema 3b del Programa)’

60. La Delegacion de Colombia, como pais que dirige el trabajo electronico de los tomates de arbol presentd el documento y
resumid la discusion que se llevo a cabo en el grupo de trabajo segun se prevé en el documento CX/FFV 11/16/6. La Delegacion
inform¢é al Comité que las disposiciones revisadas sobre la clasificacion por calibre y las tolerancias fueron sometidas a
consideracion del Comité.

61. El Comité considerd la Norma seccion por seccion e hizo los siguientes comentarios y enmiendas:
Seccion 1 Definicién del producto

62. El Comité sefialo que el nombre botanico para el tomate de arbol tenia un nombre alternativo y por lo tanto convinieron
conservar en la Norma ambos nombres “Cyphomandra betaceae Sendt” y “Solanum betaceum Cav.”

Seccion 2.1 Requisitos minimos

63.  El Comité acordé eliminar el pie de pagina 2 relativo a los olores y/o los sabores extrafios para armonizarlo con la decision
que se adopto para el aguacate en una disposicion similar. (Ver Tema 3a del programa).

64. En la seccion 2.1.1, el Comité acordé eliminar la referencia a “recolectados cuidadosamente” para armonizarlo con la
decision que se adopté para el aguacate en una disposicion similar (Ver Tema 3a del programa).

7 CXIFFV 11/16/6; CX/FFV 11/16/6-Add.1 (comentarios de Costa Rica, Union Europea, Kenia y Los Estados Unidos); CRD 4 (comentarios
de México); CRD 6 (Paraguay); CRD 7 (comentarios de la Union Europea); CRD 9 (comentarios de Malasia); CRD 11 (comentarios de
Tailandia ) y CRD 14 (comentarios de Guatemala).
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Seccion 3 Disposiciones relativas a la clasificacion por calibres

65.  El Comité discuti6 las disposiciones relativas a la clasificacion por calibres que se conservaron en corchetes para su futura
consideracion. Se considera que las disposiciones deberian mantener el nivel necesario de armonizacion para facilitar el comercio
internacional de los tomates de arbol y al mismo tiempo permitir la flexibilidad de seleccién entre los métodos alternativos de
clasificacion por calibres y que no sean demasiado restrictivas.

66.  El Comité revisé las disposiciones con el fin de reflejar que los tomates de arbol podian ser clasificados por diametro, peso y
nimero (conteo) para dar flexibilidad a la aplicacion de los requisitos de clasificacion por calibre. EI Comité elimind la columna de
clasificacion por calibre por niimero de frutos (conteo), indicando que este requisito era demasiado restrictivo ya que sélo podrian
usarse los envases con los rangos de conteo indicados en la columna. Por el contrario, el Comité acord6 preparar una disposicion
mucho mas flexible por nimero (conteo) refiriéndose Gnicamente al nimero de frutos por envase sin que se aplique a un rango de
calibre especifico.

67. El Comité también acordd agregar los valores minimos para la clasificacion por diametro y por peso de 45g y 35mm
respectivamente para especificar el tamafio minimo aceptado comercialmente.

Seccion 4.2 Tolerancias de Calibre

68. Una Delegacion sefialo que el texto actual no permitia ningun fruto que fuera mucho mas chico o mas grande que los
grupos de calibre inmediatamente superiores/inferiores, y propuso una modificacion a la disposicién. EI Comité sefialé que el texto
se usaba en la mayoria de las normas del Codex para frutas y hortalizas frescas, y acordo dejar el texto tal cual. EI Comité sefiald
que las propuestas de cambios podrian hacerse en la discusion de la Norma General.

Seccion 6.2.4 - Especificaciones Comerciales

69. El Comité acordd mantener todas las opciones de calibre en la segunda vifieta para dejar la maxima flexibilidad para la
comercializacion.

ESTADO DE TRAMITACION DEL PROYECTO DE NORMA PARA EL TOMATE DE ARBOL

70.  El Comité acord6 enviar la Norma en el 34° Periodo de Sesiones de la Comision para su adopcion en el Tramite 8 (Apéndice
Iiy.
ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL CHILE (Tema 4a del Programa)?

71. LaDelegacion de México, como pais que encabeza el grupo de trabajo electrénico sobre el chile, present6 el documento de
trabajo CX/FFV 11/16/7 que contiene un resumen de la discusién sostenida y los principales temas que se debatieron en el grupo
de trabajo, en particular en materia de clasificacion (Seccién 2.2) y clasificacion por calibres (Seccion 3).

DISCUSION GENERAL

72.  Muchas delegaciones subrayaron el hecho de que se cultivan distintas variedades de chiles con distintas caracteristicas en
todo el mundo y de que las normas del Codex para frutas y hortalizas frescas deberian estar abiertas a nuevas variedades sin que
sea necesario modificarlas cada vez que se comercializa una nueva variedad. Otras delegaciones mencionaron que indicar las seis
variedades en el cuadro de clasificacion por calibres y en el anexo tenia la intencidn de ser indicativo (cuadro) y dar una descripcion
de estas variedades (anexo), al ser informacion importante para los comerciantes y los consumidores. Por lo tanto, la lista de
variedades no habia tenido la intencién de excluir alguna variedad comercial, sino de presentar las variedades mas
comercializadas; no obstante, la lista se podria actualizar y en Gltima instancia completar en una etapa posterior.

73.  El Comité recordd que en su 15° Reunién habia hecho la observacidon de que cualquier lista completa de variedades
requeriria una significativa inversion de recursos para su desarrollo, lo que el Comité habia intentado evitar durante la consideracion
de las normas para las uvas de mesa y las manzanas. Asi mismo, el Comité recordé que el Comité Ejecutivo habia observado que
el uso de listas en los textos del Codex retrasaria en general el avance del trabajo.?

74. Al avanzar la discusion, el Comité acordo sustituir el término “tipo comercial” por “variedad” en el texto y sustituir el cuadro
de clasificacion por calibres actual por un cuadro general independiente de la variedad para que la aplicacion de las disposiciones
relativas a la clasificacién por calibres sea mas incluyente. EI Comité acordd ademas sustituir el anexo sobre variedades actual por
un nuevo anexo que incluya una clasificacion de pungencia en cuatro categorias con base en el contenido de capsaicinoides, ya
que éste es el parametro pertinente para diferenciar las distintas variedades de chiles.

75. El Comité puso a consideracion cada seccién de la Norma y tomd las siguientes decisiones e hizo los siguientes
comentarios:

8 CX/FFV 10/16/7; CX/FFV 10/16/7-Add.1 (comentarios de Argentina, Costa Rica, la Union Europea, India, Jamaica, Kenia, Filipinas y
Suiza); comentarios adicionales: CRD 4 (México); CRD 6 (Paraguay), CRD 9 (Malasia); CRD 10 (Cuba), CRD 11 (Tailandia), CRD 14
(Guatemala), CRD 15 (Mali), CRD 16 (Indonesia), y CRD 17(Ghana).

9 ALINORM 10/33/35, pérrafo 79.
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Seccion 1 Definicion del producto

76.  El comité acordo eliminar las palabras “hot ajies” (ajies picantes) de la versién en inglés ya que este término sélo se utiliza
en paises hispanohablantes. El Comité acordé ademés cambiar el indice Scoville minimo en la nota a pie de pagina de 1000 a 900
para tener en cuenta las preferencias de los consumidores de chiles con un nivel de pungencia inferior en distintos paises. El
Comité también acordo afiadir una oracion adicional a la nota a pie de pagina para hacer referencia al nuevo anexo.

77.  ElComité observo que la expresion “obtenidos de Capsicum spp” permitia que la Norma abarcara distintas especies dentro
de la misma familia brindando con ello un amplio alcance en la aplicacion de la Norma.

Seccion 2.1 Requisitos minimos

78.  El Comité acordd eliminar la vifieta relativa a los signos de deshidratacion ya que se contradecia con el requisito minimo de
firmeza. EI Comité observd que la inclusién de “enfermedad” ademéas del dafio ocasionado por plagas ya se habia considerado en
reuniones anteriores del CCFFV y el Comité habia acordado no cambiar la redaccion actual, ya que la definicién de “plaga” ya
incluia “enfermedad” y “parasitos” en la norma fitosanitaria correspondiente desarrollada por la IPPC.10

79. En la Seccion 2.1.1, el Comité acordd incluir una oracion adicional para atender la madurez de la fruta y observé que
también coincidia con el lenguaje normativo utilizado en otras normas del Codex para frutas y hortalizas frescas.

Seccidn 3 Disposiciones relativas a la clasificacion por calibres

80. EI Comité acordd eliminar el cuadro de clasificacién por calibres actual debido a que era complejo, sélo abarcaba seis
variedades, era muy especifico y podria ser dificil de aplicar. Asi mismo, el Comité acordd que la clasificacion por calibres de los
chiles por lo general se hacia por longitud y por ende acordd que el calibre deberia determinarse por la longitud.

81. Varias delegaciones opinaron que la simple mencion de la longitud bastaba y que habia que dejar la Norma flexible para
permitir que se utilizaran distintos cuadros de clasificacion por calibres. Otras delegaciones opinaron que el cuadro de clasificacion
por calibres deberia incluirse para que coincidiera con la presentacién normalizada de clasificacion por calibres en las normas del
Codex para frutas y hortalizas frescas y para darles a los usuarios de la norma indicaciones sobre cémo se podria implementar la
clasificacion por calibres.

82.  Con base en las consideraciones anteriores, el Comité acordé que la clasificacion por calibres estuviera determinada por la
longitud e incluir un cuadro de clasificacion por calibres con cinco cddigos de calibre independientes de las variedades.

Seccion 4 Tolerancias de calidad

83.  Una delegacion declaré que en su opinién la indicacion de tolerancias de “5%" y “10%" en nimero 0 en peso en la
Categoria Extra y Categorias | y Il era engafiosa y podria dar lugar a précticas fraudulentas y propuso afiadir las palabras “no mas
de” al principio de las disposiciones para distinguir la naturaleza de las tolerancias. EI Comité observé que estas tolerancias aplican
en forma consistente a las normas del Codex para frutas y hortalizas frescas y acordo discutirlas como un tema paralelo al momento
de considerar el modelo general.

Seccion 4.1 Tolerancias de calibre

84.  El Comité acord6 alinear esta disposicion al lenguaje normativo que aplica a la mayoria de las normas del Codex para frutas
y hortalizas frescas; es decir, 10% en nimero 0 en peso para todas las categorias.

Seccion 5.1 Homogeneidad

85.  El Comité acordé eliminar las disposiciones relativas a los chiles transportados a granel de la Norma, ya que no era
adecuado para este producto.

86. El Comité observd una intervencién en cuanto a que el término “emballage” (=envasado) no se estaba utilizando
correctamente en la version en francés y que el término “colis” (=envase) era mas adecuado para interpretar en forma correcta las
disposiciones relativas a los envases en esta seccion. El Comité también record6 su discusion anterior sobre el aguacate en
relacion con los términos “nuevo” y “de calidad tal” (consultar la Seccion 3a del Programa).

Seccion 5.3 Presentacion

87. El Comité acordd eliminar toda la seccion ya que podria limitar otras formas de presentacion utilizadas en otros
paises/regiones.

Secciones 6.1.1y 6.2.2 Envases destinados al por menor y mayor

88.  El Comité recordd la discusion de este tema cuando considero la Norma para el Aguacate (consulte la Seccién 3a del
Programa). Asi mismo, el Comité acordd solicitar el etiquetado obligatorio de la variedad y la pungencia como informacion
importante para el consumidor y en vista del amplio alcance de la Norma.

10 ALINORM 08/31/35, parrafo 29.
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6.2.4 Especificaciones comerciales

89.  El Comité acordd afiadir una nueva vifieta para solicitar el etiquetado de la pungencia como informacion importante para los
operadores del comerciante en vista del amplio alcance de la Norma.

Anexo

90. EI Comité acordd eliminar el anexo existente e incluir un nuevo anexo que contiene una clasificacion de chiles por
pungencia mediante el establecimiento de cuatro categorias (moderado, medio, picante y muy picante) indicado por cada categoria
los rangos pertinentes del indice Scoville y el contenido equivalente de capsaicinoides.

91. El Comité observé que existian métodos validados internacionalmente para la determinacion de la pungencia que podrian
incluirse en la Norma, sujeto al respaldo del Comité sobre Métodos de Andlisis y Toma de Muestras (CCMAS).

ESTADO DE TRAMITACION DEL ANTEPROYECTO DE NORMA PARA EL CHILE

92.  El Comité acordd enviar la Norma al Tramite 5/8 con omisidn del Tramite 6/7 para su adopcién en la 34° Periodo de
Sesiones de la Comision (Apéndice 1V).

93.  Ladelegacion de Tailandia se reservé su postura en esta decision.
ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA GRANADA (Tema 4b del Programa)t

94.  El Comité puntualizé que la delegacién de Iran, el pais que dirige el grupo de trabajo electrénico sobre la granada, no pudo
asistir a la reunién y que el resumen de las deliberaciones del grupo de trabajo estaba disponible en el documento CX/FFV 11/16/8.

DELIBERACIONES GENERALES

95.  Muchas delegaciones mencionaron que el anexo que incluye un cuadro sobre el porcentaje de ciertos defectos permitidos
en las diferentes categorias de calidad era confuso y dificil de entender. Por lo tanto, el comité convino en eliminar el anexo y
eliminar todas las referencias al mismo en la Norma.

96.  El comité menciond que para granadas es mas apropiado el término “arilos” para designar la parte comestible de la fruta
pero no pudo llegar a un acuerdo respecto a si dejar el término “pulpa” o reemplazarlo ya sea con “parte comestible” o “arilos” y, por
consiguiente, decidi6 dejar los tres términos entre corchetes cada vez que se mencione la pulpa en deliberaciones posteriores.

97.  El comité también convino en eliminar la referencia a “cultivares” en todo el texto debido a que el comercio de la granada se
relaciona con la variedad comercial y a que el término “cultivar” se ha usado en esta Norma como sinénimo de “variedad”.

98.  Elcomité someti6 la Norma a consideracion seccion por seccion y realiz6 las siguientes enmiendas y comentarios:
Seccion 1 Definicién de producto

99. El comité puntualizé que podria ser necesario revisar el nombre de familia ya que “Punicaceae” corresponde a una
subfamilia de la familia “Lythraceae”.

Seccion 2.1 Requisitos minimos

100. EI comité acordd eliminar la vifieta sobre la ausencia de insectos muertos puesto que esto estaba cubierto en la vifieta
concerniente a plagas y dafios causados por plagas. También se acordd eliminar la vifieta sobre grietas ya que este es un defecto
comun para las granadas que en la mayoria de los casos no afecta la parte comestible del fruto y, por lo tanto, este defecto podria
abordarse mejor dentro de las categorias de calidad. También convino en eliminar la vifieta sobre resequedad excesiva y
marchitamiento puesto que éstas ya se mencionan en los requisitos de madurez en la Seccion 2.1.1.

101. Hubo un debate en torno a si incluir una vifieta sobre dafios ocasionados por las quemaduras del sol puesto que algunas
delegaciones pensaban que esto ya estaba considerado en la vifieta sobre dafios causados por las altas temperaturas. Se aclard
que éste es un defecto singular causado especificamente por la exposicién de una parte del fruto al sol, lo cual tiene un impacto
sobre la coloracién y podria también afectar la parte comestible del fruto. Por lo tanto el comité acordd incluir las disposiciones para
las quemaduras causadas por el sol que afectan la parte comestible de la fruta.

102. También hubo cierto debate relativo a la vifieta sobre el dafio causado por el congelamiento en comparacién a las bajas
temperaturas. Se aclaré que los dafios causados por las bajas temperaturas no se referian a temperaturas de congelamiento
(menores a 0°) y podrian cubrir aquellos dafios ocasionados por un mal manejo en la refrigeracion o por las bajas temperaturas
asociadas a condiciones climaticas. Ademas se aclaré que los dafios ocasionados por las temperaturas en punto de congelamiento
pueden también ocurrir debido a los factores explicados en la frase anterior pero que los dafios ocasionados al fruto eran diferentes
a aquellos ocasionados por las bajas temperaturas y que en ambos casos podria existir un dafio a la pulpa del fruto. En vista de
esto, el comité acordé dividir la vifieta en dos, una que aborde el dafio por congelamiento otra que cubra los dafios ocasionados por
bajas y/o altas temperaturas.

u CXIFFV 10/16/8; CX/FFV 10/16/8-Add.1 (comentarios de Argentina, Costa Rica, Unién Europea, India, Jamaica, Kenia, Filipinas y Suiza);
comentarios adicionales: CRD 9 (Malasia); CRD 11 (Tailandia) y CRD 12 (Unidn Europea), CRD 14 (Guatemala), y CRD 15 (Mali).
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103. EI Comité acordd alinear el texto de la primera frase de la Seccion 2.1.1 con el lenguaje estandar y aclaré que las palabras
“de acuerdo con la zona en la que se producen” eran necesarias para dar cabida a diversas condiciones geocliméaticas bajo las
cuales es posible el cultivo de la granada.

Seccion 2.2 Clasificacion

104. Dehido a que se eliminé “grietas” de los requisitos minimos, el Comité acordé modificar las Categorias | y Il al agregar las
grietas como un defecto de la piel.

105. EI Comité hizo una propuesta para incluir una tabla de color para indicar las diversas coloraciones aceptables de la
Granada. A este respecto, el Comité indicd que actualmente no eran sus términos de referencia el elaborar tablas de color y otros
materiales explicativos, pero que si el Comité deseaba incluir dicho trabajo en su mandato se podria proponer a la Comision. Sin
embargo, el Comité no acord6 incluir una tabla de color en la Norma.

106. El representante del Esquema de la OCDE reiterd el interés de dicho Esquema por desarrollar un folleto explicativo paralelo
al desarrollo de la norma del Codex para Granada e invito a los miembros del Codex interesados a contactar al secretariado de la
OCDE en caso de que desearan participar en este trabajo.

Seccion 3 Disposiciones relativas a la clasificacion por calibres

107. El Comité debati6 sobre si deberian incluirse disposiciones mas detalladas sobre el calibre en la Norma. Varias
delegaciones opinaron que era importante asegurar la homogeneidad. En vista de que se utilizan diferentes sistemas de
clasificacion por calibres en todo el mundo, se propuso aplicar reglas de homogeneidad que permitan dar flexibilidad al aplicar las
diferentes practicas de clasificacion por calibres, al mismo tiempo que garanticen la homogeneidad en el envase. El Comité hizo la
aclaracion de que la clasificacion por calibres no pretendia excluir o penalizar a los frutos pequefios, ya que estos también pueden
presentar buena coloracién y calidad comestible y que el fundamento para contar con disposiciones de clasificacién por calibre era
precisamente garantizar la homogeneidad en el envase.

108. EI Comité convino en que la homogeneidad era un aspecto importante y acorddé de manera provisional incluir las
disposiciones de clasificacion por calibre por peso y diametro, asi como los cuadros correspondientes de clasificacion por calibre y
dejar toda la seccién entre corchetes para su posterior deliberacion.

Seccion 4.2 Tolerancias de calibre

109. El Comité acord6 alinear esta seccién con el lenguaje estandar utilizado en la mayoria de las normas del Codex para frutas
y hortalizas frescas.

Seccién 5.1 Homogeneidad

110. EI Comité acordd eliminar las palabras “(en el caso que el producto esté clasificado por calibres)” debido a que las
disposiciones relativas a la clasificacion por calibre se incluyeron en la Seccién 3.

111. EI Comité debatio sobre las disposiciones referentes a los envase con mezclas de variedades y calibres. Algunas
delegaciones mencionaron que las variedades en envases mixtos deberian ser distintivamente diferentes para permitir al
consumidor distinguir los productos facilmente. Otras delegaciones fueron de la opinidn de que esto no era necesario pero que se
deberfa indicar el pais de origen de las variedades contenidas. Una delegacion propuso eliminar las disposiciones sobre los
envases mixtos totalmente, ya que las normas del Codex solamente aplican s6lo para el comercio internacional. EI Comité
menciond que las normas del Codex podian aplicar a todos los niveles de la cadena de distribucién y que no habia una restriccion
para aplicarlos solo en el comercio internacional.

112. Otra delegacion propuso que se eliminaran las disposiciones para los paquetes con mezclas ya que la aplicacién de la
trazabilidad podria dificultarse y porque estaba en contra de los requisitos de homogeneidad. En este sentido, se observé que el
hecho de mezclar diferentes variedades de granada en los envases destinados a la venta o los empaques que contengan envases
destinados a la venta era una practica comdn y deberia reconocerse en la Norma.

113. En vista de la discusion sobre paquetes con mezclas, el Comité convino en mantener toda la seccion entre corchetes para
su futura consideracion.

Seccioén 6.1.1 Naturaleza del producto

114. El Comité convino en dejar entre corchetes la primera parte de la seccion relativa a la visibilidad del producto desde el
exterior para su futura deliberacion en el marco de la discusion del Modelo General. (también Tema 3a del Programa).

115. EI Comité también convino en eliminar las palabras “(en el caso que se utilice un cédigo de calibre)” debido a que las
disposiciones relativas a la clasificacion por calibre se incluyeron en la Seccion 3.

Seccion 6.2.4 Especificaciones comerciales

116. Algunas delegaciones propusieron eliminar la vifieta relacionada a la declaracion del uso de conservantes, ya que la
mayoria de los productos utilizados en los tratamientos posteriores a la cosecha se clasificaron como plaguicidas (g]. fungicidas)
para proteger la vida de anaquel del producto y, por lo tanto, su uso se aborda en las disposiciones de la Seccion 7.2.
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117. El Comité menciond que para los propositos del Codex, los conservantes eran aditivos alimentarios regulados por la Norma
General para Aditivos Alimentarios (GSFA) y que la misma contempla el uso de aditivos alimentarios en los frutos frescos cuya
superficie ha sido tratada, cuando las superficies de ciertos frutos frescos se recubran con abrillantadores o ceras o se traten con
otros aditivos alimentarios que actdlen como cubierta protectora y o contribuyan a conservar la frescura y calidad del fruto. Si ese
fuera el caso, cuando se haga referencia a los “conservantes”, se puede consultar la GSFA o se podria crear una seccién especifica
de aditivos alimentarios que identifique a los aditivos alimentarios/de funcion tecnolégica relevantes.

118. Algunas delegaciones se pronunciaron en contra de consultar la GSFA ya que los conservantes no se utilizan en frutas y
hortalizas frescas, sino solamente como tratamientos posteriores a la cosecha. Una delegacion observé que si los conservantes se
iban a considerar como sustancias quimicas utilizadas en tratamientos posteriores a la cosecha, el requisito de etiquetado deberia
implicar el etiquetado de plaguicidas, lo cual no es una practica comln de etiquetado. Otra delegacion afirmé que el uso de
conservantes era una informacién importante para el consumidor.

119. EI Comité indicé que el peso neto deberia ser obligatorio. Se indicé que el peso neto deberia mantenerse como facultativo,
ya que las granadas también se venden por conteo.

120. Con hase en las consideraciones arriba mencionadas, el Comité convino en eliminar los requisitos de etiquetado para los
conservantes y mantener la frase que incluye el peso neto facultativo. EI Comité también estuvo de acuerdo en eliminar los
requisitos adicionales de marcado en la (ltima vifieta, ya que no son necesarios.

Seccion 7 Contaminantes

121. Se menciond que para la granada, actualmente no hay plaguicidas autorizados, por lo tanto la seccién sobre plaguicidas se
podia eliminar. EI Comité observo que el Comité de Residuos de Plaguicidas (CRP) esta actualmente considerando establecer
grupos de Limites Maximos de Residuos (LMR) que apliquen a cultivos de uso menor/especiales; por lo tanto, seria mas prudente
mantener esta seccion en la norma.

ESTADO DE TRAMITACION DEL ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LA GRANADA
122. EI Comité acordé pasar la Norma al Tramite 5 para su adopcion en el 34° Periodo de Sesiones de la Comision (Apéndice V).

123. EI Comité también decidié conformar un grupo de trabajo electronico dirigido por Estados Unidos que trabajara en inglés
sobre las disposiciones relativas al calibre (Seccidn 3) y las reglas de homogeneidad (Seccién 5.1) con miras a presentar
propuestas para ser puestas a consideracion en la proxima sesion del Comité.

PROPUESTA DE MODELO GENERAL PARA LAS NORMAS DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (Tema 5
del Programa)'2

DOCUMENTO DE TRABAJO SOBRE EL PUNTO DE APLICACION DE LAS NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS INCLUIDAS LAS TOLERANCIAS DE CALIDAD EN EL PUNTO DE CONTROL DE
IMPORTACION/EXPORTACION (Tema 6 del Programa)*?

124. El Comité puntualizd que las cuestiones relativas al punto de aplicacion de las normas del Codex para frutas y hortalizas
frescas estaban estrechamente relacionadas con el modelo general, en particular, en lo que respecta a la inclusién de diferentes
tolerancias de calidad en los puntos de embarque/destino. El Secretariado del Codex presentd el documento CX/FFV 11/16/10 y
resumio brevemente sus contenidos como se muestra a continuacion:

125. Los Términos de referencia del Comité establecen que “consultar con la CEPE... sobre la elaboracién de normas
mundiales... poniendo especial atencién en evitar la duplicacién de normas... y velando porque se adapten al mismo formato
general”. Dado que las normas de la CEPE aplican al punto de control de exportacion y las normas del Codex aplican a todos los
puntos de la cadena de distribucidn, la Comision acord6 insertar una nota a pie de pagina para la definicion del producto conforme a
la cual: “Los gohiernos, al indicar su aceptacion de la Norma del Codex para el Tomate, deberan notificar a la Comisién cuéles
disposiciones de la Norma seran aceptadas para aplicarlas en el punto de importacion y cuales para aplicarlas en el punto de
exportacion”. No obstante, en el 2005 el Comité elimin6 la nota a pie de pagina ya que se suprimid el procedimiento de notificacion
para la aceptacion de las normas del Codex puesto que fue abordado en las reglas paralelas dentro de la OMC.

126. Al reconocer el problema del caracter perecedero de los productos frescos, en especial cuando son almacenados y
transportados durante un periodo largo, el Comité desarrollo el Codigo de Practica para el Envasado y Transporte de Frutas y
Hortalizas Frescas para “recomendar formas de envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas adecuadas para mantener la
calidad del producto durante su transporte y comercializacion”. Por lo tanto, el Cédigo contempla las responsabilidades basicas de
los productores, envasadores, consignadores, comercializadores, etc., para garantizar que se adopten todas las medidas
necesarias relativas a la calidad e inocuidad del producto de tal forma que las normas puedan aplicarse en los puntos de
importacion/exportacion, venta al por menor y venta al por mayor.

12 ALINORM 10/33/35, Apéndice VII; CX/FFV 11/16/9 (comentarios de Argentina, Suiza y Estados Unidos de Norteamérica); Comentarios
adicionales: CRD 2 (India); CRD 3 (Filipinas); CRD 4 (México); CRD 6 (Paraguay); CRD 7 (Unién Europea); CRD 9 (Malasia); CRD 13
(Estados Unidos de America); CRD 15 (Mali); y CRD 17 (Ghana).

13 CXIFFV 11/16/10.
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127. En cuanto a las tolerancias de calidad, el Comité habia considerado algunas opciones para abordar la necesidad de
establecer una diferencia entre las tolerancias de calidad en los puntos de importacidn/control en sesiones anteriores, tales como la
aplicacion de las mismas tolerancias de calidad en el punto de control de importacion/exportacion para aplicar tolerancias mas altas
a los puntos de control de importaciones o para permitirle a los compradores y vendedores decidir en qué punto deberian aplicar las
tolerancias. Sin embargo, el Comité indicé que en muchos casos se requiere un elevado tiempo de transporte en el embarque de
productos perecederos, pero que los gobiernos generalmente cosechan y exportan los productos de manera que lleguen al punto
de importacion cumpliendo con las tolerancias establecidas sobre la base de requerimientos minimos en las normas de producto y
que el cumplimiento de dichas tolerancias es, es a menudo, responsabilidad de compradores y vendedores y que, por lo tanto,
decidia no continuar con la deliberacion de esta cuestion.

128. Por ende, el documento de trabajo establece la pauta un analisis mas detallado del punto de aplicacién en relacién con las
tolerancias de calidad dado el carécter perecedero de frutas y hortalizas frescas, en especial durante el almacenaje y transporte
posteriores a la exportacion. El documento también propone maneras de abordar esta cuestion en el modelo general y la revision de
la redaccion de la nota a pie de pagina antes mencionada que podria atender este asunto.

129. Posteriormente, el Secretariado informé al Comité que las normas del Codex para frutas y hortalizas frescas se presentan
actualmente como una combinacién entre el modelo general de la CEPE y el Formato de las normas del Codex para Productos
mediante el cual el Comité habia “hizo hincapié en que continuaria la decision anterior de la Comisién, segn la cual se respetaria el
formato de la CEPE en cuanto a las caracteristicas de calidad elaboradas segun las normas Codex, mientras que se respetaria el
formato del Codex en relacion con las disposiciones que no atafiesen exclusivamente a la calidad comercial"4,

130. Una delegacion menciond que las normas del Codex eran voluntarias y que nada evitaba que los paises miembros las
adoptaran/adaptaran como legislacién nacional. Asi mismo, la delegacion indicd que las normas del Codex para frutas y hortalizas
frescas se desarrollaron para su aplicacion en la etapa de control de exportaciones sin que se hicieran ajustes a las tolerancias de
calidad al momento de su llegada al punto de destino. Sin embargo, cuando las normas desarrolladas para su aplicacion en el punto
de embarque se aplican a lo largo del canal de distribucién sin incremento en las tolerancias para algunos deterioros en la calidad,
debido a la naturaleza perecedera de las frutas y hortalizas frescas, la aplicacion de la norma podria convertirse en una barrera al
comercio. Por lo tanto, es necesario ajustar las tolerancias de calidad en la aplicacién de las normas.

131. Otra delegacion recomendo el desarrollo de las normas aplicables en los puntos de control de importacion y exportacion. A
este respecto, la Delegacion observé que redactar las disposiciones, especificamente las tolerancias, de acuerdo con los diversos
puntos de aplicacion, haria las normas mas complejas y sujetas a interpretacion. La Delegacion considerd que las disposiciones
relativas a las tolerancias eran lo suficiente flexibles y ya tomaban en cuenta posibles dafios resultantes de su transportacion.

132. Diversas delegaciones expresaron que deberia aclararse el significado de “consulta” con la CEPE en relacion con la
elaboracion de normas mundiales para frutas y hortalizas frescas y también si la armonizacion de las normas del Codex y la CEPE
implicaba la alineacién con las normas de la CEPE. Estas delegaciones hicieron énfasis ante el Comité en que la CEPE era una
comisién econémica regional de las Naciones Unidas para la region europea y que al igual que la CEPE otras comisiones
regionales podrian participar en el desarrollo de normas y generar una duplicacion del trabajo. A este respecto, se indicd que esta
era una situacion especial en la cual dos organismos de las Naciones Unidas estaban involucrados en actividades similares y que la
racionalizacion de los recursos de las Naciones Unidas representaba una prioridad dentro del sistema de la ONU.

133. También se indico que los paises en vias de desarrollo no tenian los recursos para participar en los diversos organismos de
normalizacién y que ya de por si era dificil mantenerse al dia con las diversas regulaciones alimentarias nacionales tratdndose de
productos de exportacion a mercados externos. Asimismo se menciond que era necesaria la reciprocidad en el proceso de consulta
entre el Codex y la CEPE, ya que la CEPE acababa de finalizar la revision del modelo general de la CEPE sin haberlo consultado
con la CCFFV.

134. Enrespuesta a una pregunta sobre si la CEPE contaba con un reconocimiento similar en su mandato para las consultas a la
CCFFV en lo concerniente a la elaboracion de las normas de la CEPE, el Representante del Secretariado de la CEPE informé al
Comité que los Términos de Referencia del Grupo de Trabajo de las Normas para la Calidad Agricola requieren la cooperacion del
grupo de trabajo con otros organismos dedicados al establecimiento de normas, en particular, la Comision del Codex Alimentarius
para evitar la duplicacion del trabajo y las divergencias entre las normas.

135. Otras delegaciones expresaron que la cooperacion con la CEPE deberia considerarse una retroalimentacion positiva al
trabajo del Comité y que la consulta a la que se hace referencia en el mandato no necesariamente significaba la adopcién de las
normas de la CEPE como normas del Codex, pero que se podian considerar como un punto de partida para el desarrollo de las
normas del Codex en la medida en que cubrieran las necesidades de los miembros del Codex.

136. Una delegacion acotd que las cuestiones relativas al mandato se deberian discutir en forma independiente a los aspectos
técnicos relacionados con el andlisis del modelo general y que deberia decidirse como avanzar en el modelo general teniendo en
cuenta que habian surgido en esa sesién varias cuestiones en las deliberaciones sobre las normas individuales que aplicaban en
forma paralela a las normas del Codex.

14 ALINORM 93/35, pérrafos. 15y 19.
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137. EI Comité reconoci6 que no habia tiempo para continuar discutiendo este asunto en esa sesion. Por lo tanto, el Comité
acordo que los Secretariados del Codex y la CEPE trabajarian juntos en un proyecto de modelo general que contemple la revision
del 2010 al modelo general de la CEPE, mismo que incluiria las diferencias entre el lenguaje estandar usado actualmente en las
normas del Codex y en el modelo general revisado de la CEPE para facilitar el analisis de este asunto en la préxima sesion.

138. Algunas delegaciones no apoyaron esta decision puesto que no veian mucha utilidad discutir el modelo general si no se
aclaraba la cuestion elemental del mandato y el proceso de consulta entre el Codex y la CEPE.

PROPUESTAS PARA NUEVOS TRABAJOS SOBRE NORMAS DEL CODEX PARA FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (Tema 7
del Programa)ts

Granadilla

139. La Delegacién de Colombia presentd un documento de proyecto para desarrollar la norma del Codex para la Granadilla.
Varias delegaciones expresaron su apoyo para el desarrollo de una norma internacional para este producto.

140. EI Comité puntualizd que no quedaba claro el alcance propuesto de dicha Norma y que deberia especificarse claramente
que el alcance se limitaba a la granadilla. Varias delegaciones sugirieron que no se limitara el alcance a la granadilla y que se
incluyeran otras variedades comercializadas cominmente.

141. Ladelegacién de Colombia aclaré que hay mas de 500 especies de la familia Passifloraceae Lingularis, y que el alcance de
la Norma se limitaba a la granadilla (Passiflora ligularis Juss), puesto que las diferentes especies de la familia Passifloraceae podian
variar considerablemente en cuanto a sus caracteristicas boténicas y de otro tipo, lo que imposibilitaria gestionar el desarrollo de la
Norma dentro de un plazo razonable de tiempo. Ademas, si se incluyeran otras especies, el documento de proyecto no podria
presentarse a tiempo para la siguiente sesion de la Comision. La Delegacion también puntualizd que si los paises miembros
quisieran aportar informacion sobre otras variedades comerciales, podrian incluirlas en el documento de proyecto.

142. En lo que respecta a la revision critica, el Comité puntualizé que el documento de proyecto deberia elaborarse con mayor
detalle, en particular en lo que respecta a la Seccién 4: Evaluacidn basada en los Criterios para el establecimiento de las prioridades
de trabajo a fin de justificar claramente si la ausencia de una norma para este producto podria crear obstaculos al comercio. Se
acordd que la delegacion de Colombia sometera el documento de proyecto revisado directamente al CCEXEC para su revision
critica.

143. El Comité acordd recomendar un nuevo trabajo sobre la Norma del Codex para la Fruta de la Pasién y conformar un grupo
de trabajo electrdnico liderado por Colombia, que trabajaré en inglés y espafiol para preparar un anteproyecto de norma que sera
sometido a consideracion en la siguiente sesién del Comité, sujeto a la aprobacién de la Comision.

Otras propuestas para nuevos trabajos

144. EI Comité sefiald que las nuevas propuestas de trabajo de la vainilla (México), ocra (India) y anacardo (Senegal) se
pondrian a consideracion en la siguiente sesion del Comité.

OTROS ASUNTOS (Tema 8 del Programa)
145. El Comité sefialé que no habia otros asuntos a considerar en relacidn con este Tema del Programa.
FECHA'Y LUGAR DE LA SIGUIENTE REUNION (Tema 9 del Programa)

146. Se inform6 al Comité que la 17a Reunion del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas estaba programada
tentativamente para llevarse a cabo en México en aproximadamente 18 meses. La fecha y lugar exactos del evento serian
decididos entre los Secretariados del Codex y de México.

15 CXIFFV 11/16/11.
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APENDICE I
PROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL AGUACATE
(Revision de la CODEX STAN 197-1995)
(En el Tramite 7)
1. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a las variedades comerciales de aguacates obtenidos de Persea americana Mill., de la familia
Lauraceae, que habran de suministrarse frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y envasado. Se excluyen los
frutos partenocarpicos y los aguacates destinados a la elaboracion industrial.

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
2.1 REQUISITOS MiNIMOS

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

- estar enteros;

- estar sanos, deberan excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para el
€onsumo;

- estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible;

- précticamente exentos de plagas, y dafios causados por ellas, que afecten al aspecto general del producto;

- exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a su remocion de una camara frigorifica;
- estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios;

- estar exentos de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas;

- tener un peddnculo de longitud no superior a 10 mm, cortado limpiamente. Sin embargo, su ausencia no se considera
defecto, siempre y cuando el lugar de insercion del peddnculo esté seco e intacto.

2.1.1 Los aguacates deberan haber alcanzado una fase de desarrollo fisiolégico que asegure la finalizacion del proceso de
maduracién, de conformidad con los criterios peculiares de la variedad y la zona en que se producen. El fruto maduro no debera
tener sabor amargo.

El desarrollo y condicion de los aguacates deberan ser tales que les permitan:
- soportar el transporte y la manipulacion; y
- llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.
2.1.2 Requisitos de madurez

Los frutos deberan alcanzar un contenido minimo de materia seca! en la cosecha, segun variedad, medida por secado a
peso constante:

- 21% para la variedad Hass;
- 20% para las variedades Torres, Fuerte, Pinkerton, Edranol y Reed;

- 19% para las otras variedades excepto las variedades Antillanas/indias Occidentales/Guatemaltecas y otras
variedades no definidas que pueden presentar un contenido menor de materia seca.

2.2 CLASIFICACION

Los aguacates se clasifican en tres categorias, segtn se definen a continuacion:

1 Este requisito aplica a lotes de frutos y no a frutos individuales.
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2.2.1 Categoria “Extra”

Los aguacates de esta categoria deberan ser de calidad superior. Deberan ser caracteristicos de la variedad. No deberan
tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad,
estado de conservacion y presentacion en el envase. Si presenta pedinculo deberd estar intacto.

2.2.2 Categoria

Los aguacates de esta categoria deberdn ser de buena calidad. Deberan ser caracteristicos de la variedad. Podréan
permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad,
estado de conservacion y presentacion en el envase:

defectos leves de forma y coloracién;

defectos leves de la cascara (suberosidad, lenticelas ya sanadas) y quemaduras producidas por el sol; la superficie total
afectada no deberd superar 4 cm2,

En ningln caso los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto.
Cuando haya pedtinculo, podra presentar dafios leves.
2.2.3 Categoriall

Esta categoria comprende los aguacates que no pueden clasificarse en las categorias superiores, pero satisfacen los
requisitos minimos especificados en la Seccién 2.1. Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando los
aguacates conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacion y presentacion:

defectos de forma y coloracion;

defectos de la céascara (suberosidad, lenticelas ya sanadas) y quemaduras producidas por el sol; la superficie total
afectada no deberd superar 6 cm?2,

En ningln caso los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto.
Cuando haya pedinculo, podra presentar dafios.
[3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES
Los aguacates se pueden clasificar por calibres mediante una de las siguientes opciones:

a) Por el peso del fruto, de acuerdo con el siguiente cuadro:

Codigo de Peso (en gramos)
calibre

2 >1220

4 781 - 1220

6 576 - 780

8 456 - 576

10 364 - 462

12 300-371

14 258 - 313

16 227 - 274

18 203 - 243

20 184 - 217

22 165-196

24 151-175

26 144 - 157

28 134 - 147

30 123-137

32 80 — 123 (s6lo para la variedad Hass)
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El peso minimo para los aguacates de las variedades Antillanas/Indias Occidentales/Guatemaltecas y otras variedades no
definidas es de 170 g.

b) Por conteo (nimero) de frutos
Las reglas de homogeneidad se abordaran en la Seccién 5.1]
4, DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

En cada envase se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos que no satisfagan los requisitos de la
categoria indicada.

4.1 TOLERANCIAS DE CALIDAD
4.1.1 Categoria “Extra”

El 5%, en nimero o en peso, de los aguacates que no satisfagan los requisitos de esta categoria pero satisfagan los de la
Categoria | 0, excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para esta Gltima.

4.1.2 Categorial

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

4.1.3 Categoriall

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

4.2 TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias, el 10%, en nimero o en peso, de los aguacates que correspondan al calibre inmediatamente
superior o inferior al indicado en el envase.

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
[5.1  HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Unicamente por aguacates del mismo origen,
variedad, calidad y calibre. La parte visible del contenido del envase debera ser representativa de todo el contenido.

Reglas de homogeneidad por elaborar]
52  ENVASADO

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

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

5.2.1 Descripcion de los Envases

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

6. MARCADO O ETIQUETADO
6.1 ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

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

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

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase debera etiquetarse con el nombre del producto y, facultativamente,
con el de la variedad.

6.2 ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma legible e
indeleble y visibles desde el exterior, 0 hien en los documentos que acompafian el envio. Para los productos transportados a granel,
estas indicaciones deberan aparecer en el documento que acompafia a la mercancia.

6.2.1 ldentificacion
Nombre y direccidn del exportador, envasador y/o expedidor. Codigo de identificacion (facultativo)s.
6.2.2 Naturaleza del Producto
Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior. Nombre de la variedad (facultativo).
6.2.3 Origen del Producto
Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion.
6.2.4 Especificaciones Comerciales
- Categoria;
- Calibre, expresado en peso minimo y maximo en gramos;

- [Ndmero de codigo de la escala de calibres y nimero (conteo) de frutos cuando sea diferente del nimero de referencia;
A ser finalizado basado en la finalizacion de las disposiciones de calibre (reglas de homogeneidad)]

- Peso neto (facultativo).
6.2.5 Marca de Inspeccién Oficial (facultativa)
7. CONTAMINANTES

7.1 El producto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los niveles maximos de la Norma
General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

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

8. HIGIENE

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

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

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Disposicién Método Principi | Tip
0 0

Contenido de materia seca | [A determinarse]

3 La legislacién nacional de algunos paises requiere una declaracion expresa del nombre y la direccion. Sin embargo, en caso de que se
utilice una marca en clave, habra de consignarse muy cerca de ella la referencia al “envasador y/o expedidor” (0 a las siglas
correspondientes).
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APENDICE Il
PROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL TOMATE DE ARBOL!
(En el Tramite 8)
1. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a las variedades de tomate de arbol obtenidos de Cyphomandra betacea Sent 0 Solananum betaceum
Cav., de la familia Solanaceae, que habran de suministrarse frescas al consumidor, después de su acondicionamiento y envasado.
Se excluyen los tomates de arbol destinados a la elaboracion industrial.

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
2.1  REQuisITOS MiINIMOS

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

—  estar enteros;

estar sanos, y exentos de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo;

— estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible;

—  estar practicamente exentos de plagas, y dafios causados por ellas, que afecten al aspecto general del producto;

— estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacion consiguiente a su remocidn de una camara frigorifica;
— estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios;

— serde consistencia firme;

— tener un aspecto fresco;

—  estar dotados del peddnculo hasta el primer nudo.

2.1.1 Los tomates de arbol deberan haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez?, teniendo en cuenta las
caracteristicas de la variedad y la zona en que se producen.

El desarrollo y condicion de los tomates de arbol deberan ser tales que les permitan:
- soportar el transporte y la manipulacion; y
- llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.
2.2 CLASIFICACION
Los tomates de arbol se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacion:
2.2.1 Categoria “Extra”

Los tomates de arbol de esta categoria deberan ser de calidad superior y caracteristicos de la variedad. No deberan tener
defectos, salvo defectos superficiales muy leves siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase.

2.2.2 Categoria

Los tomates de arbol de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicos de la variedad. Podran permitirse, sin
embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase:

- defectos leves de forma;
- defectos leves en la corteza como cicatrices y manchas que no excedan el 10% de la superficie total del fruto.
En ningun caso los defectos deberan afectar a la pulpa del producto.
2.2.3 Categoriall

Esta categoria comprende los tomates de arbol que no pueden clasificarse en las categorias superiores, pero satisfacen los
requisitos minimos especificados en la Seccion 2.1. Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando los
tomates de arbol conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacion y presentacion:

1 ComUnmente conocida en algunas regiones como tamarillo.
2 La madurez del tomate de arbol puede medirse visualmente a partir de su coloracion externa y confirmada al examinar el contenido de
pulpa, asi como por medio de la prueba de yodo.
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- defectos de forma del fruto como alargamiento o achatamiento del apice;

- defectos de coloracién y de la piel tales como raspaduras y manchas, que no cubran mas del 20 % de la superficie total
del fruto;

En ningln caso los defectos deberan afectar a la pulpa del producto.
3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES
Los tomates de arbol se pueden clasificar por calibre con base en su diametro, peso o conteo.

A)  Cuando se clasifican en base a su diametro, el calibre se determina por el diametro maximo de la seccion ecuatorial de
acuerdo con el siguiente cuadro:

Cadigo de calibre | Diametro (en milimetros)
A >61
B 60-55
C 54 51
D 50 - 46
E 35-45

B) Cuando la clasificacidn se hace en base al peso, el calibre se determina por el peso de cada uno de los frutos de
acuerdo con el siguiente cuadro:

Codigo de calibre | Peso (en g)
1 > 125
2 101 -125
3 75-100
4 45-75

C) Cuando se clasifican por conteo, el calibre se determina por el nimero de frutos por envase.
4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

En cada envase se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos que no satisfagan los requisitos de la
categoria indicada.

4,1  TOLERANCIAS DE CALIDAD
4.1.1 Categoria “Extra”

El 5%, en nimero o0 en peso, de los tomates de arbol que no satisfagan los requisitos de esta categoria pero satisfagan los
de la Categoria | o, excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para esta Gltima.

4.1.2 Categorial

El 10%, en nimero o en peso, de los tomates de arbol que no satisfagan los requisitos de esta categoria pero satisfagan los
de la Categoria Il 0, excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para esta Gltima.

4.1.3 Categoriall

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

4.2  TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias, el 10%, en nimero 0 en peso, de los tomates de arbol que correspondan al calibre
inmediatamente superior y/o inferior al indicado en el envase.
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5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
5.1 HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido tnicamente por tomates de arbol del mismo origen,
variedad, calidad, color y calibre. La parte visible del contenido del envase debera ser representativa de todo el contenido.

5.2  ENVASADO

Los tomates de arbol deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiales
utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos3, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno
al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no téxico.

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

5.2.1 Descripcion de los Envases

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

6. MARCADO O ETIQUETADO
6.1 ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

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

6.1.1 Naturaleza del Producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase debera etiquetarse con el nombre del producto vy,
facultativamente, con el de la variedad.

6.2 ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma legible e
indeleble y visibles desde el exterior, 0 bien en los documentos que acompafian el envio.

6.2.1 Identificacion
Nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor. Codigo de identificacion (facultativo).
6.2.2 Naturaleza del Producto
Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior.
6.2.3 Origen del Producto
Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion.
6.2.4 Especificaciones Comerciales
- Categoria;
- Calibre (ctdigo de calibre o rango de diametros o de pesos o por niimero (conteo));
- Peso neto (facultativo).
6.2.5 Marca de Inspeccion Oficial (facultativa)
7. CONTAMINANTES

7.1 El producto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los niveles maximos de la Norma
General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

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

8 Para los fines de esta Norma, esto incluye el material recuperado de calidad alimentaria.

4 La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracion expresa del nombre y la direccién. Sin embargo, en caso de que se
utilice una marca en clave, habrd de consignarse muy cerca de ella la referencia al “envasador y/o expedidor’ (0 a las siglas
correspondientes).
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8. HIGIENE

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

8.2  El producto deberd ajustarse a los criterios microbiologicos establecidos de conformidad con los Principios para el
Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos a los Alimentos (CAC/GL 21-1997)
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APENDICE IV
ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL CHILE
(En el Tramite 5/8)

1. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a las variedades comerciales de chiles’ (ajies picantes) obtenidos de Capsicum spp, de la familia
Solanaceae, que habran de suministrarse frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y envasado. Se excluyen los
chiles destinados a la elaboracion industrial.
2. DISPOCISIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

21 REQuIsITOS MiNIMOS

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

- estar enteros, con o sin pedunculo (tallo), siempre y cuando el corte esté limpio y la piel adyacente no presente dafios;

- estar sanos, y exentos de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo;

- ser de consistencia firme;

- estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible;

- estar practicamente exentos de plagas, y dafios causados por ellas, que afecten al aspecto general del producto;

- estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a su remocion de una camara frigorifica;
- estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios;

- exentos de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas.

211 Los chiles deberan recolectarse cuando alcanzan un grado apropiado de desarrollo de conformidad con los criterios
peculiares de la variedad y la zona en que se producen. El desarrollo y condicion de los chiles deberan ser tales que les permitan:

- soportar el transporte y la manipulacion; y
- llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.
2.2 CLASIFICACION

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

Los chiles de esta categoria deberan ser de calidad superior y caracteristicos de la variedad. Deberan estar exentos de
defectos, salvo defectos superficiales muy leves que afecten un area de hasta 0,5% de la superficie del fruto, siempre y cuando no
afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacién en el envase.

2.2.2 Categorial
Los chiles de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicos de la variedad. Podran permitirse, sin embargo,

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

L Los chiles que presenten una pungencia minima de 900 unidades Scoville. Para ver los niveles de pungencia consulte el Anexo.
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2.2.3 Categoriall

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

El calibre se determina con base en la longitud del chile, conforme al siguiente cuadro.

Codigo de calibre | Longitud (en centimetros)
1 <4
2 4<8
3 8<12
4 12<16
5 > 16

4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

En cada envase (o0 en cada lote para productos presentados a granel) se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los
productos que no satisfagan los requisitos de la categoria indicada.

4.1 TOLERANCIAS DE CALIDAD
411 Categoria “Extra”

El 5%, en niimero o en peso, de los chiles que no satisfagan los requisitos de esta categoria pero satisfagan los de la
Categoria | 0, excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para esta Ultima.

41.2 Categorial

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

41.3 Categoriall

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

4.2 TOLERANCIAS DE CALIBRE

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

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
5.1 HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido unicamente por chiles del mismo origen, calidad,
calibre (tamafio) y variedad. La parte visible del contenido del envase debera ser representativa de todo el contenido.
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5.2 ENVASADO

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

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

5.2.1 Descripcion de los Envases

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacién, el transporte y la conservacion apropiados de los chiles. Los envases deberan estar exentos de cualquier materia y
olor extrafios.
6. MARCADO O ETIQUETADO

6.1 ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

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

6.1.1 Naturaleza del Producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase debera etiquetarse con el nombre del producto, la variedad y la
pungencia.

6.2 ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma legible e
indeleble y visibles desde el exterior, 0 bien en los documentos que acompafian el envio.

6.2.1 Identificacion
Nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor. Cédigo de identificacion (facultativo)3.
6.2.2 Naturaleza del Producto
Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior. Nombre de la variedad y la pungencia.
6.2.3 Origen del Producto
Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion.
6.24 Especificaciones Comerciales
- Categoria;
- Calibre (tamafio);
- Variedad;
- Pungencia.

6.2.5 Marca de Inspeccion Oficial (facultativa)

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

3 La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracion expresa del nombre y la direccidn. Sin embargo, en caso de que se
utilice una marca en clave, habrd de consignarse muy cerca de ella la referencia al “envasador y/o expedidor” (0 a las siglas
correspondientes).
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1. CONTAMINANTES

7.4 El producto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los niveles méximos de la Norma
General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

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

8. HIGIENE

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

8.2 El producto deberd ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los Principios para el
Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolégicos a los Alimentos (CAC/GL 21-1997).
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ANEXO
NIVELES DE PUNGENCIA
PUNGENCIA | UNIDADES ScoviLLE | CAPSAICINOIDES TOTALES
(microg/gm de peso seco)
MODERADO 900 - 1.999 60 - 133
MEDIO 20.000 - 19.999 134-1333
PICANTE 20.000 - 100.000 1334 - 6.600

MUY PICANTE > 100.000 > 6.600

Nota: 15 unidades de picor Scoville = 1 microgramo/gramos de peso seco

36
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APENDICE V
ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LA GRANADA
(En el Tramite 5)
1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta Norma se aplica a las frutas de variedades comerciales de granadas obtenidas de Punica granatum L., de la familia
Punicaceae, que habran de suministrarse frescas al consumidor, después de su acondicionamiento y envasado. Se excluyen las
granadas destinadas a la elaboracion industrial.

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
2.1 REeqQuisITos MiNIMOS

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

- enteras;

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

- limpias, y exentas de cualquier materia extrafia visible;

- exentas de plagas, y dafios causados por ellas, que afecten al aspecto general del producto;

- exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a su remocion de una camara frigorifica;
- exentas de cualquier olor y/o sabor extrafios;

- exentas de dafios causados por congelacion;

- exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas;

- exentas de quemadura por el sol que afectan la [pulpa/parte comestible/arilos] del fruto.

2.1.1 Las granadas deberan haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez, de conformidad con los criterios
peculiares de la variedad y la zona en que se producen.

El desarrollo y condicion de las granadas deberan ser tales que les permitan:
- soportar el transporte y la manipulacién; y
- llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.
2.2 CLASIFICACION
Las granadas se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacion:
2.2.1 Categoria “Extra”

Las granadas de esta categoria deberan ser de calidad superior y caracteristicas de la variedad. No deberan tener defectos,
salvo defectos superficiales muy leves siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase.

2.2.2 Categoria

Las granadas de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicas de la variedad. Podran permitirse, sin
embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase:

- defectos ligeros de forma;
- defectos ligeros de coloracién;
- defectos ligeros de la piel incluyendo grietas.
En ningun caso los defectos deberan afectar a la [pulpa/ parte comestible/arilo] del fruto.
2.2.3 Categoriall

Esta categoria comprende las granadas que no pueden clasificarse en las categorias superiores, pero satisfacen los
requisitos minimos especificados en la Seccion 2.1. Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando los
rambutanes conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a su calidad, estado de conservacion y presentacion:

- defectos de forma;

- defectos de coloracion;

- defectos de la piel incluyendo las grietas.

En ningln caso los defectos deberan afectar a la [pulpa/parte comestible/arilo] del fruto.
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3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

El calibre se determina por el peso de cada fruto o midiendo el didmetro maximo de la seccion ecuatorial del fruto. El calibre
promedio (peso o didmetro) del fruto en el lote debe declararse en la etiqueta o en el envase destinado a su venta al por mayor.

A) Cuando se clasifica por peso, el calibre se determina de acuerdo con el siguiente cuadro:

Codigo de calibre Peso (g)
A 501 y superior
B 401 - 500
C 311 -400
D 251-310
E 191 - 250
F 151190
G 125 -150

B) Cuando se clasifica por diametro, el calibre, el calibre se determina de acuerdo con el siguiente cuadro:

Size Code Diameter (mm)
A 101 and above
B 86 - 100
C 71-85
D 61-70
E 51-60
F 46 - 50
G 40 - 45

4, DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

En cada envase se permitiran tolerancias de calidad y calibre para los productos que no satisfagan los requisitos de la
categoria indicada.

4.1  TOLERANCIAS DE CALIDAD
4.1.1 Categoria “Extra”

El 5%, en nimero o0 en peso, de las granadas que no satisfagan los requisitos de esta categoria pero satisfagan los de la
Categoria | 0, excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para esta (ltima.

4.1.2 Categorial

El 10%, en nimero o en peso, de las granadas que no satisfagan los requisitos de esta categoria pero satisfagan los de la
Categoria Il 0, excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para esta Gltima.

4.1.3 Categoria ll

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

4.2 TOLERANCIAS DE CALIBRE

Para todas las categorias, el 10%, en nimero o en peso, de las granadas que correspondan al calibre inmediatamente
superior y/o inferior al indicado en el envase.
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5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
[5.1 HOMOGENEIDAD

El contenido de cada envase deberd ser homogéneo y estar constituido Unicamente por granadas del mismo origen,
variedad, calidad y calibre. Los envases destinados a la venta pueden contener mezclas de diferentes variedades y calibres siempre
y cuando la calidad sea uniforme y que el origen de cada variedad sea el mismo. La parte visible del contenido del envase debera
ser representativa de todo el contendo salvo en el caso de mezclas de calibres y variedades.]

5.2  ENVASADO

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

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

5.2.1 Descripcion de los Envases

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de las granadas. Los envases deberan estar exentos de cualquier materia
y olor extrafios.

6. MARCADO O ETIQUETADO
6.1 ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

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

6.1.1 Naturaleza del Producto

[Si el producto no es visible desde el exterior] cada envase deberd etiquetarse con el nombre del producto v,
facultativamente, con el de la variedad, categoria, cddigo de calibre y calibre/peso o el nimero de unidades presentadas en hileras
y capas.

6.2 ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma legible e
indeleble y visibles desde el exterior, 0 bien en los documentos que acompafian el envio.

6.2.1 Identificacion
Nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor. Codigo de identificacion (facultativo)2.
6.2.2 Naturaleza del Producto
Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior. Nombre de la variedad (cuando corresponda).
6.2.3 Origen del Producto
Pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion.
6.2.4 Especificaciones Comerciales
- Categoria;
- Calibre (en el caso que el producto esté clasificado por calibres);
- Peso neto (facultativo).
6.2.5 Marca de Inspeccion Oficial (facultativa)
7. CONTAMINANTES

7.1 El producto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los niveles maximos de la Norma
General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

7.2 Elproducto al que se aplica las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los limites maximos de residuos de
plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

1 Para los fines de esta Norma, esto incluye el material recuperado de calidad alimentaria.

2 La legislacion nacional de algunos paises requiere una declaracion expresa del nombre y la direccion. Sin embargo, en caso de que se
utilice una marca en clave, habrd de consignarse muy cerca de ella la referencia al “envasador y/o expedidor” (0 a las siglas
correspondientes).
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8. HIGIENE

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

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