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RESUMEN DE LOS PUNTOS QUE HABRAN DE DECIDIR '

LOS_GOBIERNOS

Petiocibén para que se designen puntos de contacto guberna-—
mantales para la labor del Codex Alimentarius Y se comuni-
que la formacién de los Comités Nacionales del Codex Ali-
mentarius u 6rgaros equivalentes,

Peticibn de que se notifique a la Secretarfa la intencién
de participar en cualesquiera Comités de Expertos: sobre

Proyectos de normas antes del 31 de octubre de 1963,

Peticiones especfficas a los gobiernos hospedantes de los
Comités de Expertos que preparan proyectos de normas.

Peticién para que ss envien observaciones detalladas sobre
los proyectos de normas ultimados, antes del 29 de febrero.

de 126&0

Potici6n de que se indique si los conductos oficiales para
la distribucién de documentos deben ser los de la FAO o
los de la QuS, ' ' :

Peticibn de que se informe al Director. General de la FAO
o de la OMS, lo antes posible, de lu intencién de contri-
buir al Fondo Fiduciario mediante el cual -se finanoia ac—
tualmente la labor de la. Comisidn.
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3.
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INFORME
del |
 PRIMER PERIODO DE SESTONES
. | ‘ . de la |
COMISTON MIXTA FAO/CMS DEL CODEX ALTMENTARIUS

Roma, 25 de junio = 3 de julio de 1963

PARTICIPANTES Y MESA DE LA COMISION .

El primer perfodo de sesiones de la Comisién Mixta FAO/OMS del Codex
Alimentarius se celebr$ en las Oficinas Centrales de la FAO, en Roma,
Italia, del 25 de junio al 3 de julio de 1963. Asistieron unos 120
participantes, entre ellos representantes de 30 pafses y observadores
de 16'§rganismos internacionales (véase lista detallada en ¢l Apén=-
dice 4). o h .

El perfodo de sesiones se habfa convocado por recomendacidn de la
Conferencia Conjunta FAO/QMS sobre Normas Alimentarias, celebrada em
Ginebra, Suiza, en octubre de 1962 (véase su Informe, pérrafo (x)). .

La Comisién, antes de aprobar su Reglamento, eligib la siguiente mesa.
interinas Presidente, Dr. J.L. Harvey (E,U.A.), y Vicepresidentes, .
el Profesor Dr. M.J.L. Dols (Pafses Bajos) y el Sr. G. Weill (Francia)e
La Comisién, después de aprobar su Reglamento eligié* la siguiente
mesa titular: Presidente, Dr. J.Le Harvey (E.U.A.), y Vicepresiden—
tes ol Profesor Dr. M.J.L. Dols (Pafses Bajos), el Sr. H. Doyle
(Nueva Zelandia) y el Dr. 2, Zaczkiewicz (Polonia)e Ademés, los seis
pafses siguientes fueron elegidos* para formar parte del Comité Ejo=—
outivo de la Comisién, en virtud del Artfoulo III,1 del Reglamentos

Argentina, Australia, Canad4, India, Reino Unido y Senegal.

% El delegado de Francia hizo constar en aota su abstencién en estas
elecciones. : o




4.

Se

6.

.este organismo se convierte en 6rgano de la Comisidn, al que pucden

© propias normas y procedimientos de trabajo, si fuese necesario.®

) REGLAMENTO

La Comisidn adopté el Reglamonto qus figura en el Apéndice B.

NOMBRAMIZENTO DEL GRUPO CONSULTIVO Y DEL COORDINADOR PARA EUROPA

La Comisidén decidi6, de conformidad con el Artfculo IX.1(b).2 do su
Reglamento, establecer un Grupo Consultivo para Buropa. Asimismo,
1la Comisién determiné que, con arreglo a los Artfculos IX.2 y IX,H
de su Reglamento, la composicién y funciones de este Grupo Consulti-
vo serfan como sigue ' -

Composicibns Todos los Estados Miembros de.la FAO, de la OMS.
o de ambas organizaciones, comprendidos en'la
rogién geogrifica de Buropa, inclufldos Israsel,
Turquia y la URSS, . '

Funciones: Asesorar y prestar asistencia al Coordinador
para Furopa acerca de. todas las cuestiones Tree= '
lativas a la preparacién de proyectos de normas
para su presentacibén a la Comisidn,.* .

Presidentes - ' Nato, el Coordinador para Eurepa.

La Comisibn £ijd las funciones del Coordinador paia Europa en los
t6rminos siguientes: - .

Asesorar y prestar asistencia a los Presidentes de los Comités
de Expertos creados con arreglo al Articulo IX.1(b).1, relativos
a los paises de la regibén europea, en sus actividades comunes
sobre nérmas alimentarias en toda la regibne .

A propuesta de la regibén europea, la Comisién nombrd por unanimidad
al Profesor Otto Hégl (Suiza) Coordinador para Kuropa por un periodo
de dos anos. : . :

1

La Comisién observé con satisfaccidén que el presente Consejo Europeo .
del Codex Alimentarius convenia en actuar en 1o sucesivo con este
nuevo cardcter, con la denominacién de "Grupo Consultivo para Buropa
de la Comisién Mixta FAO/OIS sobre el Codex Alimentarius", Como tal,

pertenecer todos los gobiernos de Buropa, segfin se declara mis - arriba,
y con facultades para elegir sus Vicepresidentes y determinar sus ‘

* En cusnto a la sustitucién del Consejo Europeo del Codex Alimentarius
por el Grupo Consultivo para Buropa y a las funciones de este'ﬁltimog
el delegado de Francia reservéd la posicién de su Gobierno respecto a

los pérrafos 5 y 8 anteriores.




9.

10,

11.

Al formular estas bropvestas, la Comisién seﬁ§16 el hecho de que las
recomendaciones fundamentales de la Conferencia FAO/(MS sobre Normas
Alimentarias en cuanto a la centralizacibn, dentro de 1a propia Comi-
8ibn del Codex Alimentarius, tanto de la distribucibn de los trabajos
preparatorios como de la ultimacién de los proyectos de normas, que-
daban de esta forma cumplimentadas. Al mismo tiempo, se daba igual-
mente pleno efecto .a las recomendaociones de la Conferencia Conjunta
FAO/OMS sobre Normas Alimentarias en favor de que, los trabajos pre-—
paratorios se reslizaran en un rlano regional siempre que fuera
oportuno, y a la recomendacién anéloga de la XVI Asamblea Mundial de
la Salud,

FUNCTON DEL COMITE SOBRE EL CODIGO DE PRINCIPIOS
REFERENTES A TA LECEE Y LOS PRODUCTOS LAGTEOS

La Comisién, con arraglo al Artfculo IX.1l(a) de su Reglamento, deci-
di6 que el actual Comit&* Mirto FAO/OMS de Expertos Gubernamentales
sobre el C6digo de Principios referentes a la Leche Y los Productos .
Lécteos habfa de considerarse como un Comité plenario de la Comje-
sién, al cual corresponderfia la competencia exclusiva de todas las
cuestiones referentes a la leche y los productos ldcteos, Por con-
siguiente, las decisionos de este Comité, al que pueden pertenecer
ya todos los Estados Miembros de la FAO ¥y de la OUS, serén decisiones
de la Ccmisibén en este sector particular, sujetas a rovisién en reu-
nién plenaria si se solicita. De esta forma, se dio pleno efecto a
las recomendaciones de la Conferencia Conjunta FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias (véase p&rrafo 39 de su Informe). Los gastos del Comité
se sufragaron ya con el presupuesto ordinario de la FAO., En su se-
gundo perfodo de sesiones, la Comisién, posiblemente, emprenders la
nueva publicacién en el Codex, del C6digo de Principios y sus normas
derivadas. )

CREACION DE COMITES NACIONALES DEL CODEX - ALIMENTARIUS
U _ORGANOS EQUIVALENTES '

La Conferencia Conjunta FAO/CMS sobre Normas Alimentarias, celebrada
en Ginebra, en octubre de 1962, recomendé (v8ase su Informe, pérra-
fo 30) el establecimiento de Comités Nacionales del Codex Alimenta-
rius ocon objeto de centralizar todo el trabajo sobre normas alimenta~-
rias en cada pafs., La Comisién decidi6 dar efecto a esta recomenda-
cién en la forma siguiente.

* El 6ltimo Informe del Comité, es decir, el de su Sexto Perfodo de
Sesiones, celebrado en Roma, del 17 al 21 de Jjunio de 1963, puede ob-
tenerse con la referencia "Informe de Reunién AN~1963/5, juliq de

1963":
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13.

14.

Al encarecer que se establezcan, lo antes posible, Comités Nacionales
del Codex Alimentarius u otros 6rganos que persigan los mismos fines,
la Comisibn senald que, en principio, cada uno de estos Srganos debe
procurar que estén representados todos los departamentos gubernamenta-
les interesados, la industria alimentaria, el comercio de productos
alimenticios, las organizaciones de consumidores, los OSrganos de hi-
glene alimentaria, los institutos de investigaoibény los 6rganos na~
cionales de normalizacibn. Por otra parte, la estructura real de

cada Comit8 u 6rgano equivalente deberi depender claramente de las

de terminadas condiciones aplicables al pafs de que se trate.

Las funciones de estos Comités u 6rganos equivalentes son ayudar a
oonseguir la efectiva participacién y la mayor coordinacibén posible
en la labor internacional sobre normas alimentarias. Especialmente,
debe procurarse la mixima coordinacibén entre los representantes de
cada pafs que participen en.los diversos 6rganos internacionales que
se ocupan en la labor de normas alimentarias. La Comisién subrayd

el hecho de que la consecucidén de esta coordinacién en un plano na-—
cional era una condicidén esencial para que la Comisién pudiera desem-—
penar su papel coordinador e integrador de toda la labor interna=—
cional sobre normas alimentarias. '

Se pidié a cada Estado Miembro de la Comisién que notificara o confir—
mara a la Secretarfa la direccién de su punto de contacto central del
Gobierno para la labor de la Comisién del Codex Alimentarius. Se pi-
di6 adem4s a cada Estado Miembro que comunicase a la Secretarfa,
cuando fuera oportuno, las senas y la estructura de su Comité Nacional
del Codex Alimentarius u érgano equivalente. La Secretarfa, a su

vez, informar& a todos los demds Estados Miembros. De esta forma, se
habri creado un punto de contacto en cada Estado Mjiembro de la Comi=
sién. En el Apéndice C se enumeran, indic&ndose las senas de cada
Comité, los paises en los que ya se han establecido Comités Naciona—
les del Codex Alimentarius u érganos equivalentes. Las adiciones o
correcciones a esta lista, debersn enviarse a la Secretarfa lo antes
posible.

PRINCIPIOS RECTORES Y PROCEDIMIENTOS PARA LOS COMITES DE_EXPERTOS

La Comisisn aprobé varios "Principios Rectores" para uso de sus Comi—
tés de DIxpertos* y otros 6érganos que preparan proyectos de normas pa=
ra someterlos a la Comisién, trasladando estos Principios para su
examen y ultimacién a su Comité Ejecutivo. Dichos Principios se in-
dican, ahora, a continuacién en su forma ampliada a la luz de las re-—
comendaciones hechas por el Comité Ejecutivo en su primera reunidén
del 3 de julio de 1963:

* Véase pArrafo 17, mis adelante.
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1)

Principios rectores

Preparar la lista apropiada de prioridades de los productos’
en cuestiébn,

Determinar la naturaleza de las normas que han de establecerse,
es decir, "normas mfnimas b4sicas", "normas comerciales® mis
gseveras, o ambas (para detalles véase Informe de la Conferencia
Conjunta FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Ginebra, octubre
1962, p&rrafos 7-13),

Considerar la posible necesidad de normas para el comercio al -

bor mayor y al por menor.

A menos que sea necesario, evitense las normas "de receta, es
decir, las que excluyen el empleo de otros ingredientes que no
sean los especificados. :

Examinese el producto de que se trate sin referirlo a otios
Posibles productos competidores. -

Siempre que la cuestién de las normas de identidad plantee di-
ficultades especiales, deberén establecerse rrimero los requi-
sitos minimos para que un ‘producto rueda ser inclufdo en una
designacién de grupo (por ejemplo,"queso" o"aceite de mani") y
luego las subcategorfas, sirviéndose de algin término -que no

~implique preferencias de calidad cuando sélo se trate de dife-

rencias de composicibn. Tales designaciones deberén acompanar
siempre a toda designacién descriptiva que se utilice en las
normas nacionales o en el comercio, En fase posterior, deber§
procurarse llegar a un acuerdo sobre las designaciones descrip=
tivas de tales subcategorias (por e jemplo,  ""queso completameg;
te graso", "queso de leche desnatada", "aceite refinado de
manf'), » - ‘

Por regla general, siempre que estén oportunamente»etiquetados;A
no deberé exigirse que los rroductos lleven designaoiones{di— :
versas por la sola razén de que canterngan aditivos alimentarios
autorizados, ' .

Las definicicnes de los productos no deben ser més amplias de lo
estrictamente necesario, En rarticular, deben redactarse en
t€rminos positivos, y no negativos, y no deben recurrir a de-
claraciones de excepcién.

Los productos similares a los normalizados deberén designarse,
en forma suficiente, con un nombre de fantasfa, acompanado  de
a etiqueta apropiada.




k) Plan general que se recomiendai para las normas de composicibns

1. Definicibn

2. Denominaciones y normas
3. Aditivos autorizados

4. Marcas y etiquetado

16, A peticibén de la Comisidén, el Comité Ejecutivo aprobé igualmente los
siguientes procedimientos que han de seguir los Comités de Expertoss

Procedimientos

a) Se pide a los gobiernos que deseen participar en la -labor de
cualquier Comité de Expertos creado por la Comisién que lo no-
tifiquen a la Secretarfa antes del 31 de octubre de 1963. Aun-—
que los gobiernos pueden participar en cualquier Comité de
Expertos, en cualquier momento, mediante la simple notificacién
de su deseo a la Secretarfa, si la notificacién no se hace an—
tes de dicha fecha se puede entorpecer la posibilidad de partie-
cipar desde el principio. ' ‘

b) La Secretarfa cbmunicaré a los gobiernos hospedantes encargados
de organizar cada Comité de Expertos todas las peticiones para
participar en la labor del Comité en cuestibn. - .

o) Antes de fijar la fecha y el lugar de cada reunidén se pide a
Jos gobiernos hospedantes y otros érganos ‘que lo notifiquen
cuanto antes a la Secretarfa, Podré establecerse entonces el
' : calendario de las reuniones de todos los Comités de Expertos,
a fin de evitar duplicacién de actividades, facilitar la parti-
cipacién de los representantes de los paises y reducir los cos—
tes de los viajes. ‘

d) La Secretarfa distribuird a todos los interesados copias del
calendario de reuniones as{ preparado, junto con los detalles
sobre la participacién oén cada Comité de Expertos, y especial=
mente a los Comités Nacionales del Codex Alimentarius, 6rganos
equivalentes o puntos centrales de contacto del gobierno para
la labor de la Comisidn. T

e) Se pide a los gobiernos hospedantes de los Comités de Expertos
y otros 6rganos que preparen proyectos de xormas para some terlos
‘a la Comisién, que faciliten a la Secretaria e jemplares de todas
las circulares y documentos de trabajo que publiquen para ese
fin. ‘




17,

18,

DISTRIBUCION DEL TRABAJO PREPARATORIO SOBRE PROYECTOS DE NORMAS

A continuacién, la Comisién hizo la siguients distribucién del trabajo
rreparatorio sobre proyectos de normas, bien a organismos especializados

~ 8jenos que ya existen, de conformidad .con su politica general (véase

Informe de la Conferencia Conjunts FAO/OMS sobre Normas' Alimentarias,
Ginebra, octubre 1962, p&rrafo 30) o bien a Comités Especiales de Ex=-
pertos de los Egtados Miembros, en virtud del Artfculo IX.1(b).1 del

Reglamento de la Comisibén.. En el Apéndice D, se presenta en forma

“tabulada el programa de la labor preparatoria de la Comisién que ha

resul tado después de haocer dicha distribucién del trabajo.

Indice de la labor preparatoria

Pérrafos | ‘ P4rrafos

1 Aditivos 00000 vens00cto00e 18—19 Huevos @0 eo0ev st reven s 43

Residuos de plaguicidas ... 20=21 Pescado y prcductos pes-—
queros 00 0evcrcnnevaen 45‘46
EtiquetadO eessseccessnce 2223 Trigo | 6eecerrscseccves 47—48

Toma de muestras sececeess 24=25 Frutas y hortalizas:

Anflisis 0000 o00s00000000 26*27 frescas sese 49“50
Higiene ooocoooocooc,oooa 28’31 Oongéladas ) 51—52
Aceites y grasas (en gene~ elaboradas .. 53-54

ral) 00e00ssiesvecevcnce 32"34 Zumos de frutas tvececs 55-57

Margarina 00000 cv000sscine 35—36 Setas comestibles weeee 58
Aceite de 01iva eeeeeesees 37 Cacao en grano as.eeeeve 59
Leche y productos lfcteos . 38 Cacao y chocolate ..... 60-61"
Carne y productos cirnicos  39=41 AzGcares  sieevsicssees 62
'Aves de corral R R 42 Miel 000000 veer0corenne 63-64

Bebidas no alcohélicas . 65

Aditivos

' La Comisibén tuvo ante si especialmente la siguiente documentacién:

= Documento de referencia de la labor internacional sobre aditivos
alimentarios,. preparado por la Secretarfa. : ~

-~ Informe de la Segunda Conferencia Mixta FAO/OMS sobre Aditivos
‘ Alimentarios, junio de 1963,

= Notas de la labor sobre aditivos alimentarios del Consejo de
Europa, de la Comunidad Econémica Buropea y del Conse jo Europeo
del Codex Alimentarius (actualmente Grupo Consultivo para Europa
de la Comisibn, véase pArrafo 66), preparadas por dichos Srganos,




La Comisifn decidié establecer un Comité Mundial* de Expertos para
que se encargue de este tema fundamental, con el siguiente mandatos

Considerar los proyectos de listas de los aditivos alimentarios
admigibles, junto con los informes del Comité* Mixto FAO/QHIS de

- Expertos en Aditivos Alimentarios en los que las mismas se basan,
a la luz de las observaciones hechas por los gobiernos, con obje-
to des '

1) establecer un proyecto de lista revisada de aditivOS admie-
sibles, y

2) estudiar y siempre que sea posible indicar las dosis méximas
propuestas de estos aditivos en los diversos alimentos,
Para este fin, se invita a los comités de expertos de la
Comisién del Codex sobre las distintas normas de productos
¥y a los organismos especializados "internacionales no guber=—
namentales a que pongan a disposicibn de la Secretarfa la
informacibn que hayan recopilado sobre aditivos utilizados
en los productos alimenticios, para su presentacibén y posi-
ble ultimacién por la Comisién del Codex. - :

La Comisibn aprobdé la propuesta de que el Gobierno de los Paises Bajos
acepte la responsabilidad de establecer este Comité de IExpertos; el
Gobierno de los Pafses Bajos la aceptd y fue designado a tal efecto,

en virtud del Artfculo IX.8 del Reglamento de la Comisibén. La Comisién
pidibé a este Comité de Expertos que tuviera particularmente en cuenta
los trabajos sobre aditivos alimentarios del Consejo de Europa y de

la Comunidad Econémica Europea —trabajos a los que el delegado Qe
Francia daba especial importancia— con objeto de evitar duplicaciones.

% Nota: El Comité Mixto FAO/OMS<de Expertos en Aditivos Alimentarios-
es esencialmente un 6rgano cientifico que se encargadel estudio de las
cuestiones de innocuidad en el uso. Prepara normas de identidad y pu=
roza para los aditivos alimentarios, indicando, ademés, las dosis méxi—-
mas diarias de ingestibn. Por otro lado, el Comité de Expertos del
Codex Alimentarius se ocupa de aplicar a las diversas normas alimenta-
rias los datos sobre aditivos facilitados por el Comité Mixto-EAQ/QMS
de Expertos en Aditivos Alimentarios. : :




Residuos de plaguicidas

20« La Comisién tuvo ente si en particular la siguiente documentaciéni

- Documento de referencia acerca de la labor interﬁacional sobre
los residuos de plaguicidas, preparado por la Secretaria.

- Nota de la labcr del Consejo de Buropa acerca de los residuos
de pilaguicidas, preparada por dicho organismo. :

21e La Comisién decidié establecer un Comité lMundial de Expertos para
que se encavgase de esta cuestién, con el siguiente mandato:

Estudiar los plaguicidas acerca de los cuales el Grupo de Trabajo
de la FAO sobre Residuos de Plaguicidas, que se reuniréd juntamente
con el Comité de Expertos de la OMS sobre Residuos de Plaguicidas,
haya determinado las dosis tolerables de ingestién diaria, al
objeto de investigar y, de ser posible, proponer tolerancias para
los residuos de plaguicidas en los diferentes alimentos. La
Comizlién pidid a este Comité de IZxpertos que tuviera en cuenta
especialmente los trabajos sobre residuos de plaguicidas previsios
.por el Consejo de Europa, con objeto de evitar toda duplicacibén.*

La Comisién aprobbé la propuecta de que el Gobierno de los Paises Bajos
acepte la responsabilidad respecto & este Comité de Expertosy el
Gobiermo de los Paises Bajos la acepté y fue designado a. tal -efecto,
en virtud del Artfculo IX.8 del Reglamento de la Comisién,

Disposiciones generales sobre etiquetado

22.  La Comisién tuvo ante sf en particular la siguiente documentaciéns

- Una nota sobre el trabajo de la OIN TC/34, preparada por dicho
organismo.

- El capitulc pertinente del proyecto de C6digo Latinoamericano
de Alimentos.

23. La Comisién pidié a la Secretarfa oue prepare un breve resumen,
para presentdrselo.en su préximo perfiodo de sesiones; de la actual
legisiucién sobre etiquetado de alimentos, especialmente de la re=—
lativa a los paises que participan activamente en la labor de la

# Se ha previsto que esta reunién conjunta se celebre en Ginebra del 30
de septiembre al 7 de octubre de 1963, Tan pronto como sea posible, se
celebrari, a continuacién, un periodo de sesiones del Grupo de Trabajo
de la FAO sobre Residuos de Plaguicidas, con objeto de recomendar tole-

- ranocias de residuos en las principales materias primas alimenticids que
entran en el comercio internacional, por ejemplo, granos, legumbres, otc.




24.

25.

26.
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Comisién. Este resumen debe comprender disposiciones relativas a la
identidad, designaciones del contenido neto, indicacién del fabrican-
te y requisitos especiales sobre tipo y estilo de las declaraciones
de las etiquetas. La Comisién solicit6, ademés, de la Secretaria que
incluya como apéndice de este resumen el capitulo sobre etiquetado .
que figura en el Cédigo Latinoamericano de Alimentos.

Métodos de toma de muestras

La Comisién tuvo ante si en particular la siguiente documentacifn:
~ Una nota sobre la labor de la OIN TC/34 preparada por dicho organismo.

- Un proyecto de texto sobre toma de muestras, preparddo por el
Consejo Buropeo del Codex Alimentarius (actualmente Grupo
Consultivo para Europa de la_Comisién). '

La Comisién pidié a la OIN que prepare métodos de toma de muestras

para grupos de productos materialmente similares y =i fuese necesa-
rio, métodos concretos para los diversos productos importantes, ¥y

que prepare un informe sobre la marcha de la labor para que la Comisién
lo considere durante su préximo perfodo de sesiones., La OIN accedié

a iniciar esta labor. i

}étodos de anélisis

La Comisién tuvo ante sf en particular la siguiente documentacién:

— Documento de referencia sobre la labor internacional acerca de
los métodos de anélisis, preparado por la Secretarla.

- Notas sobre el trabajo de la OIN TC/34, del Consejo Iuropeo del
Codex Alimentarius (actualmente Grupo Consultivo para Buropa
de la Comisién), de la Comunidad Econémica Buropez, de la
Oficina Internacional de la Vina y del Vino, del Consejo Inter—.
nacional de Oleicultura y del Comité Intermacional de Especifi- .
caciones Microbiolégicas para los Alimentos, preparadas, en cada
caso, por dichos organismos.

La Comisién aceptd la oferta del Gobierno de Austria para continuar con
la responsabilidad de organizar un Comité de Expertos en M6todos de
Andlisis. Este Comité de Expertos trabajars en lo sucesivo como

Comité Mundial de Expertos y podrdn formar parte de &1 todos los miem—
bros de la Comisiéne. La Comisién recomendé ademds los siguientes
principios para que sirvan de orientacién a este Comité de Expertos:

a) Il Comité de-Expertos preparard una lista de prioridades,
tomando en consideracién los productos para los que se estén
preparando normas del Codex.

b) Dstablece en cada caso los mejores medios para preparar los
nétodos de anslisis requeridos y remite el trabajo a la com—
petente organizacién externa o, cuando no exista un organismo
de este tipo, a los laboratorios de investigacibn de cualquier
Estado Miembro de la Comisidn.
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En algunos casos, el Comité de Expertos puede hallar que ya exis-—
te un método tan perfectamente establecido y comprobado que podré
ser remitido sin més estudio a la Com1816n, para su publicacién
en el Codex.,

Los métodos seleccionados tendrén que haber sido objeto de cuida-
dosos ensayos en varios laboratorios, y los resultados haber sido
sometidos a estudios estadisticos. Se dar4 preferencia a los que
ya hayan sido publicados o que estén listos para ser publicados
por el organismo de origen. :

Los métodos deberfn ser de tal naturaleza que puedan usarse en
laboratorios con los aparatos modernos usuales.

Para el mismo ensayo podré elegirse'més de un método de anélisis.
En los casos pertinentes, los métodos de anélisis tendrfn que

adaptarse a la "Gufa de las Férmulas para Métodos de Anélisis
Quifmico", publicada en las Recomendaciones OIN, R.78/1958%.,

El Comité de Expertos tendrd que organizar su trabajo de tal
manera que pueda examinar constantemente todos los métodos de
anélisis publicados en el Cédigo. .

El Comité de Expertos tendrd que manteneér las m4s estrechas
relaciones que sea posible con todas las organizaciones inte-
resadas que estén trabajando en los métodos de anidlisis.

El Comité de Ixpertos deberd adoptar, siempre que lo juzgue
oportuno, ‘el tipo de procedimientos seguidos actualmente por
el Comité de Expertos Gubernamentales sobre el C6digo de Prin-
cipios referentes a la Leche y los Productos L&cteos (véasze
Informe del sexto perfodo de sesiones del Comité, Roma, junio
1963, parrafos 10-12).

Fl Comité de Expertos deberi recomendar en cada caso si el método
de andlisis debe publicarse en el Codex por completo o sSimplemente
haciendo una referencia bibliogréfica.

Como en la elaboracién de los mé&todos de andlisis se invertirs
mucho tiempo, el Codex deberd incluir, provisionalmente, refe-
rencias a los actuales métodos factibles en cada norma de com—
posicién, bhasta que se proceda a la elaboracibén o revisién de
métodos definitivos, o ambas cosas.

* Si no pudiera conseguirse este texto en las instituciones nacionales
de nomeas, podria obtenerse a través de la Secretaria.
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Higiene de los alimentos

La Comisibn tuvo ante sI una nota sobre la higiene de la carne, prepa-
rada por la Secretaria.

Respecto a las cuestiones de cardcter general de la higiene de los
alimentcs, la Comisién, a reserva de los pArrafos 30 y 31 siguientes,
crebé un Comité Mundial de Expertos, del cual podré&n formar parte -todos
los Estados Miembros de la Comisibn. Se invité al Gobierno de los=
Bstados Unidos a que aceptara la responsabilidad de este Comité de
Expertos y, después de haber aceptado,; fue designado por la Comisién

a tal efecto, en virtud del Artfculo IX.8. El Informe Técnico HGm. 104
de las OMS se distribuir4 a todos los Miembros de la Comisién que par—
ticipen en c¢ste Comité de Expertevs para que hagan observacionas y lo
utilicen como docur.ento bAsico de trabajos

La Comisién dezidié considerar al actual Grupo Mixto FAO/OMS de Expertos
en Higiene de la Carne como 8rgano asesor respecto a esta cuestibn. .

La Comicidn solicité ademés del Grupc de Expertos que formule recc—
uendaciones sobre los principios bésicos de la higiene de la. carne,
incluso normas microbiolégicas, para su ulterior inclusibin en el Codex,
siguiendo los procedimientos normales de la Comisién de aceptacién a .
través de los gobiernos. - T

Todas las cuestiones relativas a la higiene de la leche caen dentro de

_las funciones del Comité MIxto FAO/OKS de Expertos Gubernamentales so-

bre el C6digo de Principios referentss a la Leche y los Procductos Lac-
teos, que en la actualidad es un Comité Plenaric de la Comisién del
Codex, y que funciona en virtud del Articulo IX.1 (a) del Reglamento
de la Comisién (véase parrafo 10 anterior).

Grasas ¥ aceites . (excepto margarina y aceite de oliva)

La Comisién tuve ante sf una nota subre la labor del Con3sejo Europeo
del Codex Alimentarius (actualmente, Grupo Consultivo para Buropa de
la Conisién), preparada por dicho organismo.

La Comisién crebé6 un Comité Mundial de Expertoc, del que pueden formar
parte todos los Estados liiembros de la Comisibn, para elaborar proyec-—
tos de normas para las grasas y aceities de origen animal, vegelal ¥
marino, pero excluyendo la margarina y el aceite de oliva. (Véanse
padrrafos 35-37 més adelante).

Fl Cobierno del Reino Unido se ofrecié a aceptar la responsabilidad

de este Comité de Ixpertos, y fue designado por la Comisién, a tal
efecto, en virtud del Artfculo IX.8 del Reglamentc d» la Comisidn,

Margarina

‘La Comisidn tuvo ante si una nota sobre la labor de la Federecidn

Internacional de Asociaciones de la Margarina.

la Comisidén aceptd una oferta de 1la Federacién Internacional de

o ABociaciones de la Margarina para elaborar un proyecto de norma
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41,

42,
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para la margarina, a fin de efectuar su pronta presentacién a la
Comisién para que ésta lo considere de acuerdo con sus procedimien-

. to8 habituales.

Acelte de oliva

(v8ase parrafo 66, m4s adelante)

Leche y productos 1égteos

- (véase pArrafo 10 anterior)

Carne (canhles Y cortes)‘y productos cidrnicos elaborados

La Comisién tuvo ante sf una nota de referencia sobre la higiene de la
carne y la carne elaborada, preparada respectivamente por la Secretaria
¥y el Instituto de Investigaociones Cadrnicas de Dinamarca.

La Comisién decidié establecer un Comité Mundial de Expertos que se
encargard de elaborar propuestas.acerca des

1) clasificacibdn y calidades de canales y ocortes de vaoa, cordero,
carnero, cerdo y ternerag

2)A definiciones, etiquetadoby}otros requisitos para los productos
cdmicos elaborados que, en opinién del Comité de Expertos, de-
ban aplicarse en esta fase,

En vista de la iniciativa tomada en este campo por la OCDE asi como

de los programas de la OIN y de 1la FEZ ocon cuyos organismos la
Repfiblica Federal de Alemania est4 estrechamente relacionada, la
Comisibén pidié al Gobierno de la Repfiblica Federal de Alemahia que
asumiera la responsabilidad de este Comité de Expertos y que trabajara
con este fin en colaboracién con el Comité Mixto Permanente FAO/OMS

de Expertos en Higlene de la Carne. La Rep@blica Federal de Alemania
acepté y en consecuencia quedé designada a tal efecto por la Comisién
en virtud del Artficulo IX.8. La Comisién estimé que la posicién clave
del Instituto de la Carne de Kulmbach y la estrecha relacién que éste
mantiene con la OCDE y la OIN ponfan a la Repfiblica Federal de Alemania
en buenas condiciones para orientar estos trabajos. Reconocié, ademis,
que este Comité de Expertos debe tener libertad para establecer sub-.

comités que se ocupen de toda su vasta esfera de act1v1dad, si lo Juaga\

conveniente,

4

Aves de corral

La Comisién convino en considerar en su préximo perfiodo de sesiones la
ocuestién de los proyectos de normas para este importante producto en

el domercio internacional de los alimentos, Se pidié a los Estados
Unidos de América -y la peticién fue atendida~ que preparase un estudio
que habfa de examinarse en dicha ocasién.




43,

44.

45.

46.

47.

48,

.

Huevos

i

La Comisién tuvo ante sfi una nota sobre la labor de la proyectada
Comisién Huevera Internacional, asf como sobre la labor emprendida
anteriormente por la CEE,

La Comisién decidi6 aplazar hasta su pr6ximo perfiodo de sesiones el.

estudio de este producto, esperdndose que en tal ocasién se cuente con
més informacién acerca del programa y estructura de la Comisién Hueve-
ra Internacional. Asimismo, pidié a la Comisién Econémica para Luropa
que aplazara el nuevo examen de sus anteriores trabajos sobre nomas

para huevos hasta que la Comisién del Codex hubiera examinado en detalle -
esta cuestién en su préximo perfpdo de sesiones. : ‘

Pescado y productos pesqueros

La Comisién tuvo ante si una nota de referencia que 6ontenia datos es-
tadfsticos sobre el pescado y los productos pesqueros, preparada por
la Secretarfa. . '

La Comisién aprobé una propuesta formulada por la Secrefaria en la

‘que se prevé el establecimiento de un cbdigo de principios referentes

al pescado y los productos pesqueros. La Comisién acepté el ofreci-
miento de que los trabajos preparatorios para este fin se encomendaran
convenientemente a la Direccibn de Pesca de la FAO, La FAO consultaria
pues, cuando fuera oportuno, con especialistas en este campo, seleccio-
nados entre los BEstados lMiembros de la FAO y de la OKS, especialmente
con aquellos que estén relacionados con la labor actual sobre nommas
relativas al pescado y a los productos pesqueros. DLsta tarea se desa-
rrollari en la mis estrecha colaboracién con la OCDE y con aquellos
otros organismos internacionales interesados que se juzgue conveniente.
En un posterior perfodo de sesiones la Comisibén volverd a examinar la
conveniencia de establecer un Comité de Expertos de acuerdo con el
Artfculo IX.1 (b).1 a 1a luz de los progresos hechos en los trabajos
preparatorios organizados por la FAO. - ‘

Trigo

La Comisién tuvo ante sf en particular notas sobre la labor desarrollada

 en este campo por la ‘Comunidad Econémica Buropea y la OIN 7¢/34, prepa-

radas por dichos organismos, y por la Secretarfa sobre la labor de la
CEE, la Asociacibn Internacional de Quimica de los Cereales y la Asocia-
cién Londinense de Comerciantes de Cereales. '

La Comisién, aunque de la opinién de que parecia necesario llevar a
cabo una labor internacional ulterior sobre nommas de clasificacién
para el trigo, decidié que primero era preciso lograr mayoxr unifomidad
en los métodos de toma de muestras y de andlisis, a fin de proporcionar
una base para la aplicacién uniforme de las normas de clasificacibne.

La Comisién, por tanto, pidib a la OIN que examinara la labor que
actualmente desarrollan las diversas organizaciones interesadas que se
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ocupan en métodos de toma de muestras y andlisis de trigo, ‘y“que

Tacilitara a la Secretarfa, a fines ‘del aho en ourso, los resulta~

- dos de este examen, al objeto de poder remitirlos a los gobiernos

con antelacién suficiente al segundo perfodo de sesiones de la
Comisibén. Esta peticién fue atendida por la OIN, '

Frutas y hortalizas (frescas) .

\

La Comisibn tuvo ante &1 una nota sobre la labor de ia CEE en este
campo y fue informada de la recomendacién que acababa de hacer el

tercer perfodo de sesiones del Grupo de la FAO sobre Frutos Cftricos

(Roma, junio de 1963) para ampliar a los paises de fuera de Europa
las filtimas normas europeas de la CEE sobre frutos cftricos.

La Comisién respaldd el satisfactorio programa general de la I
Comisién Econdmice Europea en este campo ¥y exhorté a lecs paises
interesados Jde fuera de Buropa, a que participen activamente en

su labor como observadores, segln se prevé en el Artfculo 11 de

las fuaciones de la CEE. El observador de la OCDE llamé la aten-—
oién respecto al plan de su organizacién para la aplicacién de

.estas normas, asf{ como respecto a los folletos ilustrados que se .
~ habfan publicado para este fin,

Véase también p4rrafo 66, mis adelante,

Irutas y hortalizas (congeladas)

-~

La Comigién tuvo ante sf en particular una nota de referencia pre-
parada por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimer.tacién del
Reino Unido, y una nota sobre la labor de la CEE y de la OCIE en
este campo.

La Comisién deseaba dar el mayor aliento posible a la labor sobre

normas para frutas y hortalizas congeladas, que ahora proyectan
la CEE y la OCIDE.

Frutas y hortalizas (elaboracas)

La Comisién tuvo ante si un docimento de referencia preparado por

el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién, del Reino Unido.

La Comisibn decidis establecer un Comité Mundial de Expertos que se o
N

S

encargue del estudio de todos los tipos de frutas y hortalizas ela-
boradas, incluyendo los productos deshidratados y las mermeladas y
jaleas. Se pidib al Gobierno de los Estados Unidos de América que
aceptara la responsabilidad de este Comité de Bxpertos, y, después
que hubo aceptado, fue'designado por la Comisién a tal efecto, de
conformidad con el Artfculo IX.8. La Comisién solicité6 del Comité
de Expertos que haga pleno uso de la experiencia adgquirida por
Francia en trabajos anteriores sobre la cuestién emprendidos sobre
une base europea.

{
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Zumos de frutas

La Comisién tuvo ante sf un documento de referencia sobre la labor inter—
nacional acerca de las normas para los zumos de frutas, en particular so-
bre la de la CEE y de la Federacién Internacional de Productores de Jugos
de Frutas, preparada por la Secretarfa, asi como una nota de la CEE.

La Comisién acogié calurmnsamente la recomendacién formulada por el Grupo
de Trabajo sobre Wormalizacién de Productos Alimenticios Perecederos de
la CEX en su 15°perfodo de sesiones, celebrado en marzo de 1963, de que

en lo sucesivo lleve a cabo, junto con la Comisién del Codex Alimentarius,
la labor recientemente comenzada sobre normas para los zumos de fruta.

La Comisién escuché también una declaracibén detallada del Vicepresidente
del Grupo de Ixpertos en Zumos de Frutas de este Grupo de Trabajo,

Sr. R. Samplawski, de Polonia. La Comisién se mostrd de acuerdo con esta
recomenda cién, asf como con el programa de trabajo propuesio por la CEE
en la forma siguientes -

- Zumos naturales de frutas

- Zumos bésicos de frutas

~ Zumos b&sicos concentrados de frutas
- Zumos de frutas

- Zumos concentrados de frutas

—~ Bebidas de zumos de frutas

La Federaci6én Internacional de Productores de Jugos de Frutas facilita
al Grupo proyectos de normas para estas categorfas. ' :

La Comisién solicitbé ademds del resultante Grupo Kixto CEE/Comisién del
Codex Alimentarius de Expertos en Normas de Zumos de Frutas que presente
sus proyectos de texto para su ultimacién por la Comisién, de conformidad
con los procedimientos normales de la Comisién. A tal fin, la Comisién
solicitd adem4s de sus miembros que lo eran también de la CEE, que hagan ,
recomendaciones paralelas en este sentido a la CEE, en el momento oportuno.

Setas comestibles

(véase pArrafo 66, mis adelante)

Cacao en grano

(véase parrafo 66, mis adelante)

Productos del cacao y chocolate

La Comisién tuvo ante s{ notas sobre la labor, en curso de realizacifn,
que en este campo estén llevando a cabo la Comunidad Econbmica Iuropea
y el Consejo Europeo del Codex Alimentarius (actualmente Grupo Consul—

‘tivo para Buropa de la Comisidn) preparadad por dichos organismos.

La Comisién cred un Comité Mundial de Expertos sobre estos productos,
del cual pueden formar parte todos los Estados Hiemhros de la Comisién.
Se invité al Gobierno de Suiza a que aceptara la responsabilidad de

este Comitéd de Lxpertos, y, despuds que hubo aceptado, fue designado
por la Comisién a tal efecto, en virtud del Articulo I1X.8 del Reglamento
de la Comisién.
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Azﬁcéres

La Comisibn decidi$ establecer un Comité Mundial de Expertos que

abarque todos los tipos de edulcorantes qQue son hidratos de carbo-

no, El Gobierno del Reino Unido acepté la responsabilidad de este

Comité de Expertos, quedando designado por la Comisién a tal efec-

to de conformidad oon el Artfculo IX.8 del Reglamento de la Comisién.
T A

Misl L
La Comisién tuvo ante sf una nota preparada por. el Consejo Europeo

del Codex Alimentarius (actualmente Grupo Consultivo para Buropa de
la Comisién) sobre su labor desarrollada en este campo.

La Comisibn establecié un Comité Mundial* de Expertos, al que pueden -

pertenecer todos los Egtados Miembros de 1la Comisibén, para preparar
un proyecto de normas para la miel. Quods entendido que el Gobierno
de Austria estaba dispuesto a seguir siendo responsable de este Co=
mité de LExpertos y, por consiguients, fue designado al efecto por la
Comisign de conformidad con el Artfculo IX.8 del Reglamento de la
Comisidn, » :

Bebidas no alcohdlicas

A propuesta del Gobisrno de Checoeslovaquia la Comisién examind la
cuestién de las normas internacionales para bebidas no alcohélicas

Yy rara la cerveza. La Comisién acepté el ofrecimiento del Reino Unido
de preparar un documento de referencia sobre bebidas no alcohéliocas

.para su consideracibn, y posibles medidas ulteriores que la Comisién

adopte en su préximo perfodo de sesiones. La Comisidén decidid no se-
guir ocup&ndose por el momento de lo referente a las normas para la
cervezae. '

" PRIMERA LECTURA DE PROYECTOS DE NORMAS ULTIMADOS

La Comisién considerd en primera lectura los siguientes proyectos de
normas ultimados, redactados antes de que la Comisidén se hubiera
constituldos ’

* Los siguientes'paises declararon que preferfan que se preparara una
norma sobre una base regional para BEuropas Alemania, Austria, Bélgica,
Espana, Francia, Italia, Luxemburgo y Suiza.

N



. 67,

68.

Principios generales: 2 textos Véase Apéndice E.1-2

Toma de muestras ‘ " " .
Principios generales para el uso de aditivos " " G.

listas iniciales autorizadas de sustancias

conservadoras y emulsionantes: 4 textos " " H. 1-4
Setas comestibles: 2 textos | n " I.1-2
Frutas y hortalizas frgscas: 18 textos* " " K.1-18
Cacao en grano‘ " } " L.
Aceite de oliva oo " .

La Comision decidi$ s1agladar estos textos a los gobiernos para que
&stos hagan observaciones dejalladas antes de que la Comisién los
considere en segunda lectura en su préximo perfodo de sesiones.

El Comité Ejecutivo, en su primera reunién, celebrada en Roma ei 3 de
julio.de :963, sclicitb que se incluyera la cuestién relativa a la
fijacién de las fechas 1lfmit2s para recibir las observaciones de los
gubiernos en forma de addendum al Informe del primer perfodo de sesiones
de la Comisién, en la hipbtesis de que el Informe de &sta. se envie ofi-
cialmente a los gobiernos a primeros de agosto. Debe pedirse que las
observacionas de los gobiernos se envien a la Secretarfa no mis tarde
del 29 de febrero de 1964. De esta forma los gobiernos dispordrin de
tiempo suficiente, y también la Secretarfa para la traduccifn y el
envio de las observaciones recibidas bastante antes de que se celebre
el segundo perfodo de sesiones de la Comisién y, en cualquier caso,

con dos meses, como minimo, de antelacién a Jdicha fecha. Las obser-
vaciones de los gobiernos que se reciban demasiado tarde. para que pue~
dan traducirse y tramitarse oficialmente, se enviarsn en el idioma
original solamente a los puntos nacionales de contacto del Codex,

pero no se haré distribucién oficial. En relacién con cada envio
oficial de documentos se enviarf una carta de la Secretarfa a los
puntos nacionales de contacto del Codex, notificéndcles dicho envio.

Respecto a las nommas para frutas y hortalizas, enumeradas anterior—
mente, preéparadas por la Comisibn Econémica Furopea, la Comisibén ob—
gervbé que desde entongces se habfa ultimado otra norma sobre frutos citri-
cos, y pidié que se anadiera a las que actualmente se someten a los
gobiernos. In vista del considerable interés dque se ha despertado en
los pafses de ultramar por ciertos frutos regulados por estas ncoImas,
y de la labor de‘la OCDE en relacién con su plan para la aplicacién

de dichas normas, la Comisién solicit6 de la Secretarfa que envie a la
OCDE tudas las observaciones que los gobiermos hayan hecho sobre las
mismas, e invit6 a la OCDE a que facilite su opinién sobre ellas para
que sea conciderada en el préximo perfodo de sesiones de la Comisifn.

¢

* Para el subindice de las 18 normas que figuran en el Apéndide X,
véase pagina 2.
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PLANES INTERNACIONALES DE DOCUMENTACION

Se senalé a la atencién de la Comisién el estado actual de las publi-
caciones y extractos en el campo de la alimentacién, Obscrvé que los
medios para la publicacién de la rueva informacién son adecuacdos, si

.bien algo desorganizados, y el enorme nlmero de publicaciones qus de~-

ben seguir d2 cerca los interesados en cualquiera de los acpectos de
la investigacién, tecnologfa o reglamentacién alimentaria, conatituye
una carga considerable para los mismos. En cuanto al aspecto informa=—

tivo de esta cuestién, que podrfa dividirse en los dos problemas inde-

pendientes de la localizacién de la informacién y la provisibn de ex—
tractos de actualidad, la situacién es mucho menos satisfactoria.
Los medios con que se cuentan son-insuficientes para preparar en .for—

- ma inmediaa y completa extractus de todos los nuevos artfculos,

libros, patentes ; reglamentos, y no existe un- sistema completo uni- -
ficado que facilite la posterior localizacién de toda esta informacién,.
En 1962, existfian unas 28 revistas de extractos, con muchas duplicacio=~
nes y, que a pesar de ello, no cubren este campo por entero. :

'Se sabe que en varios paires se estd tratando de remediar estos pre=

blemas. In espera del feliz resultado de los actuales esfuerzos, se
ha inclufdo un tema sobre esta materia en el "Programa de Labores y -
Presupuesto de la FAO para 1964/65". Esto indica el interés de la
FAO por esta cuestibn, y se observa que, a menos que los esfuercos
nacionales y binacionales consigan llevar el orden a este sector,

_acaso llegue a ser necesario quo, por parte de los organismos intexr—

nacionales o a iravés de ellos, se adopten medidas para ayudar a las
naciones a proporcionar, en primer lugar, un sistema adecuado y ex-
pedito do localizacién y comunicacibén de extractos alimentarios y en
segundo lugar, para trabajar en pro Ge una sistematizaci6n en el cam=—
po de las publicaciones dedicadas a este amplio sector. La Secreta-
rfa recabé la atencibn de la Comisién respecto a esta cuestibén, ya
que el progreso del programa de la Comisién dependfa en cierto grado:
de la fAcil e inmediata disponibilidad de esta clase de informacién.

CONDUCTOS PARA LA DISTRIBUCION OFICIAL DE DOCUMENTOS

Al objeto de evitar ewfos repetidos de documentos a los Estados

.Miembros por los conductos oficiales de la FAO y de la S, como

ocurre actualmente, la Comisién pidib = todos los Estados Miemtros
que indiquen a la Secretarfa, tan pronto como les sea posible, de

cud). de estos dos conductos prefieren servirse y la cantidad y el

idioma.en que desean recibir los documentos.

fan ¥
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FINANZAS DEL PROGRAMA DE NORMAS ALIMENTARIAS

La Comisién, a reserva de que serdn examinados por su Comit§ Ejecutivo,
se mostrd de acuerdo con los presupuestos propuestos por los Directores -
Generales para 1963 y 1964 (primer ano completo), que. se elevaban a i
78.100 y 112.800 délares, respectivamente. La Comisidn, ademds, aprobd
la consignacién para 1963 de otra suma de 6,500 délares para sufragar

" los gastos de celebracién de una reunidn de Consultores de Pesca, y la

consignacidn para 1964 de 20,000 délares para hacer frente a los costes .
de un especialista en higiene de los alimentos, una secretaria y la
oportuna asignacién para gastos de viajes. La Comisién pidié

ademds a los Directores Generales que, en caso de que se oconservara

el método de financiacién por el Fondo Fiduciario, presentaran para

su aprobacién por el 12° Perfodo de Sesiones de la Conferencia de la
FAO, que se celebraré en octubre de 1963, y por la 172 Asamblea Mun-
dial de la Salud, que se celebrard er mayo de 1964, una enmienda al
Articulo 9 de sus Estatutos, con objeto de poder hacer el pago de
parte de los costes de los trabajos preparatorios emprendidos por los _
Egtados Miembros en nombre de la Comisién. A reserva de la aprobacién.
de esta enmienda, la Comisién examinaré después, a la luz de la expe-

-riencia adquirida,en su préximo perfodo de sesiones, el grado en que-

desearfa hacer uso de esa facilidad.

La Comisifén examiné también el método de financiacién del programa de
normas alimentarias. La Comisién recomendé que los gastos en que se
incurra deben sufragarse mediante los presupuestos ordinarios de la
FAO y de la OMS tan pronto como los diferentes procedimientos presu—
puestarios de las dos organizaciones hagan factible esta medida. La
Comisibn solicitd del Director General de la FAO que dé.-a conocer estos
puntos de vista a la Conferencia de la FAO cuando §sta examine el mé—
todo de financiacién del programa de normas alimentarias, lo que debe-
ré efectuar durante su 12° Perfodo de Sesiones, de octubre de 1963,

* El Comité Ejecutivo, en su primera reunibén, celebrada en Roma el 3 de
julio de 1963, 1levdé a cabo dicho examen, tal como habfa solicitado la
Oomisibn, y declarés .

""El Comité Ejecutivo sancioné estos dos presupuestos -sin modificacién
alguna, como apropiados para la ejecucién del volumen de t:abajo
previsto y solicité de la Secretarfa que expusiera las sumas tota-
les anuales incluidas en el Informe de la Comisién, Jjunto con una
peticibén dirigida a los gobiernos para que contribuyan al Fondo
Fiduciario. El Comité Ejecutivo examinard las necesidades finan-—
cieras ‘del programa en un ano a la luz del desarrollo del mismo™.
(Informe de la primera reunién del Comité Ejecutivo, pArrafo 10).
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Los‘siéuientés‘paises contribﬁyen Ya al Fondo Fiduciario mediante el

cual se sufragan los gastos del programa para 1963: .
Australia - Dinamarca E.U.A. “Nueva Zelandia
Pafses Bajos Polonia - . Reino Unido Suiza , :

Ademés,‘sé sabe que otros'ﬁafios‘gbbiernos'estén estudiando activamente
la forma de contribuir. : : ~

Se pide a los gobierncs que estén interesados en participar en forma
activa en la labor de la Comisién y en contribuir al Fondo Fiduciario,
mediante el cual se sufragan actualmente sus costes, que informen lo
més pronto posible al Director General de la FAO o de la CMS, ocon
objeto de fijar una contribucién apropiada, de conformidad con el
Artfculo X.4 del Reglamento de la.Comisién (véase Apéndice B).
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APENDICE B

REGLAMENTO PARA LA COMISION

-Composioidn

1. Podrdn formar parte de la Comisidén Mixta FAO/OMS del Codex
Alimentarius, (en adelante se designeri simplemente "la Comisidén")
todos los Estados Miembros y Miembroe asociados de la FAO y/o de
la OMS. :

2. La Comisidén se compondrd de aquellos Estados elegibles que,
reuniendo los requisitos exigidos, hayan notificado al Director
General de la FAO o de la OMS su deseo de former parte de ella.

3. Todo Miembro de la Comisidén debera comuniocar al Direotor
General de la FAO o de la OMS, el nombre de su representante, y -
cuando sea posible, el de otros miombros de su delegacién (véase
Artfculo IV.4), antes de la apertura de cada perfiodo de sesiones
de la Comisidmn. :

Mesa

1. La Comiaidn elegird un Presidente y tres Vicepresidentes de
entre los representantes de los Miembros que la componen. Excepto
en el primer perfodo de sesiones, seran elegidos al final de cada
periodo de sesiones y su mandato durara hasta que sean elegidos
sus sucesores al final del siguiente perfodo de sesiones. En el
caso del primer periodo de sesiones, el Presidente y los Vicepre—
sidentes se elegirdn al ccmienzo del periodo de sesiones en cues-
tién y su mandato durarid hasta la terminacién del siguiente pe-
riodo de sesiones., El Presidente y los Vicepresidentes serén re-
elegibles, pero cuando hayan desempenado el cargo durante dos
mandatos sucesivos, no podran ser reelegidos para el siguiente.

2. El Presidente 0, en su ausencia un Vicepresidente, presidira
las sesiones de la Comisién, y ejerceri cualesquiera otras fun-
ciones que pueden ser necesarias para facilitar la tarea de la
misma., El Vicepresidente que actide como Presidente tendrd las
mismas facultedes y obligaciones que el Presidente.

3. En el caso de que ni el Presidente ni los Vicepresidentes
pusdan ejercer sus funciones, los Directores Generales de la FAO,
y de la OMS nombrarédn un representante para que actie como Presi-
dente hasta que se designen los nuevos titulares de dichos ocargos.

4. (8) la Comisidn podri designar un coordinador de entre los
representantes de sus Miembros o asesores para cualquier
regién o grupo de paises especificamente enumerados por
la Comisidén, siempre que estime - basandose en la propues-
ta de los pafses que constituyen la regidn o el grvpo - que
los trabajos para el Codex Alimentarius que se lleven a
cabo en dichos pafses as{ lo requieren.
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(b) La designacién de los coordinadores se haréd exclusivamente
a propuesta de los paises que integren la regidn o el gru~
po de paises en cuestién. E1 mandato de los coordinadores
durari tres anos como maximo Y conforme determine la Comi-
8ién en cada caso, podrdn ser reelegidos por un perfodo
adicional.,

() Las funciones de los coordinadores consistirdn en prestar
- ayuda y coordinar el trabajo de los Comitds de Expertos
(véase Articulo IX.1(b)1) que actden en su regidén o grupo
de paises, en la preparacidén de proyectos de normas para
presentarlos a la Comisidn. Presentarin informes al Pre-
sidente de la Comisidn. :

(d) Siempre. que en una determinada regién o grupo de paises se
~ haya creado un grupo asesor con arreglo al Articulo Ix.l(b)2,
el coordinador de la regién de que se trate, sera el presi-
dente de tal grupo. '

5. La Comisidn podré designar uno o mds relatores de entre los
representantes de sus Miembros,

6. Se pedird a los Directores Generales de la FAO y de la OMS
que designen, de entre el personal de sus respectivas Organiza--
ciones, el Secretario de la Comisidn Yy todos los demds funciona- .
rios, igualmente responsables ante ellos, que se necesiten para
ayudar a la mesa y al Secretario en 1la realizacidn de todas las
tareas que la labor de la Comisidn pueda exigir. Los gastos que
ocasione este personal con motivo del desempeno de sus funoiones
en relacién con la Comisidn, serin sufragados con los fondos dis-—
ronibles para cubrir los gastos de la labor de la misma (véase
Artfculo X.3),

Comité Ejecutivo

Artfculo III

1. El Comité Ejecutivo estari integrado por el Presidente Y los
Vicepresidentes de la Comisidn Y por otros seis miembros, elegi- 4
dos por la Comisidén de entre los representantes ‘de sus Miembros
procedentes cada uno de los siguientes lugares geograficos: (Africa,
Asia, Buropa, América Latina, América del Norte y Oceania. El man-
dato de los miembros elegidos durard dos anos y podrin ser reele-
gidos, pero cuando hayan desempenado el cargo durante dos mandatos
sucesivos, no podrian ser reelegidos para el siguiente.

2. Entre los periodos de sesiones de la Comisidn, el Comité
Ejecutivo actuard en nombre de ésta como su organo ejecutivo, E1
Comité Ejecutivo presentari a la Comisidn, especialmente’ propuestas
sobre la orientacién general de sus actividades y programas, estu-
diard los problemas especiales Yy ayudara a la realizacidn del
programa aprobado por la Comisién. El1 Comitd Ejecutivo estia tam-
bién autorizado para ejercer las facultades concedidas a la Comi-
8idén, por el Artfculo IX.1(b)l.

3. El Presidente y los Vicepresidentes de la Comisidn serdn el
Presidente y los Vicepresidentes. del Comité Ejecutivo, respectiva-
mente. '
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_haber consultado con el Presidente o con el Comité Ejecutivo.
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4, Los Direotores Generales de la FAO y de la OMS podran convo-
car oon la frecuencia que sea necesaria los periodos de sesiones
del Comité Ejecutivo, previa consulta con el Presidente de dicho
Comité. El Comité Ejecutivo se reunird por regla general, inme-
diatamente antes de que se .celebre cada perfodo de sesiones de la
Comisidn. ' :

5. El Comité Ejecutivo presentard sus informes a la Comisidn.

Periodo de Sesiones

l. La Comisidn, en principio, celebrari un periodo de sesiones
ordinario anual en la Sede de la FAO o de la OMS. Los periodos
de sesiones adicionales se celebrardn, cuando los Directores Ge-
nerales de la FAO o de la OMS lo consideren necesario, después de

2. Los Directores Generales de la FAO y de la OMS convocarin los
periodos de sesiones de la Comisidén y de sus érganos auxiliares,
establecidos en virtud del pirrafo 1(a) del Articulo IX, y fija-
rdn el lugar en que hayan de celebrarse, después de haber consul-
tado, cuando proceda, con las autoridades del pais hospedante.

3. la fecha y el lugar de celebracidén de cada .periodo de sesio-
nes de la Comisidn y de sus érganos auxiliares, creados en virtud
del pirrafo 1(a) del Articulo IX, deberin comunicarse a todos los
Miembros de la Comisién con una antelacidh minima de dos meses.

4. Todo Miembro de la Comisidn tendrd un representante, al cual
podran acompanar uno o mis suplentes y asesores.

D+  Las sesiones de la Comisién seran piblicas, a menos que la
Comisién decida otra cosa.

6. La mayoria de los representantes registrados de los Miembros
de la Comisién que asisten al periodo de sesiones constituira
quorum, excepto para los fines de la aplicacién del Artfculo XII.1,
en que la mayoria de los Miembros de la Comisién constituirid quorum.

Programa

1. Los Directores Generales de la FAO y de la OMS, despuds de
haber consultado con el Presidente de la Comisidn o el Comitd
Ejecutivo, prepararin el Programa Provisional de cada periodo de
sesiones de la Comisiédn.

2. El primer punto del Programa Prdfisional serd la adopcidn de
dicho programa. A

3. Cualquier Miembro de la Comisidn podrévpedir al Director QGe-
neral de la FAO o de la OMS que se incluyan determinados temas
en el Programa Provisional. ‘

4. Los Directores Generales de la FAO y de la OMS enviaran el




Artfculo VI

Programa Provisional a todos los Miembros de la Comisién por 1o
menos dos meses antes de inaugurarse el periodo de sesiones,

5. - Una vez enviado el Programa Provisiongl, ocuwalquier Miembro de
la Comisidén y los Directores Generales de la FAO y de la OMS po-
drén propuner que se incluyan en el Programa determinados temas
relativos a cuestiones de cardcter urgentée. Dichos.temas figura-
r4n en una lista suplementaria, la cual, si se dispone de tiempo
suflclente antes de la inauguracién del periodo de sesiones, se-
rd enviada por los Directorss Generales de la FAO y de la ONMS a
todo lns Miembros de la Comisidn; en caso contrario, se comuni-
cara al Presidente para ser sometida a la Comisidn.

6. No podrd eliminarse del Programa ningin asunto que haya sido
incluido en el mismo por los drganos rectores o lcs Direntores
Generales de la FAO y de la OMS. Una Vez aprobado el Programa,
la Comisidn lo podri reformar por mayoria de dos tercios de 1cs
votos emitidos, mediante la supre81on, adicidén o modificacidn de
cualquier otro ‘tema.

7. Los Directores Gunerales de la FAO y de la OMS enviardn a
tndos los Miembros de la Comisidn, a los paises con derecho a serlo
que asisten al periodo de sesiones en calidad de observadores, y a
todos los Estados Miembros y organismos internacionales. invitados
en calidad de observadores, la documentacidn relativa a cada pe-
riodo de sesiones de le. Comisidn, en principio con una antelacidn
minima de dos meses al periodc de sesiones en que haya de discutirse.

Votaciones y procedimientos

" glamento,

1. Todo Miembro de la Comisidn tendra un voto. Los suplentes o
asesores no tendran derecho de voto excepto cuando sustituyan a
un representante.

2. Las decisiones de la Comisidn se tomaran por mayoria de los
votos emitidos, excepto cuando se Gisponga otra cosa en este Re-

3. En toda decisién tomada por la Comisidn sobre la elaboracidn

o aceptacidn de una norma, siempre que la mayoria de los paises

que integran unea regién,o un grupo de paises especificamente enu~-
merados por la Comisidén asi lo desee, la norma se elaboraré o
eptara como -norma destinada principalmente a dicha regidn o grupo

‘de paises, a reserva, en el caso de la decisidén de que se acepte

dicha norma, de que se someta previamente el piroyecto ds texto a
todos los Miembros de la Comisidn. Esta disposicidén no impedira la
elaboraczon o] aceptaclon de una norma correspondiente destinada &
una aplicacién mis amplia.

4. Cualquier Miembro de la Comisidn podra solicitar que la vota-
cién sea nominal, a reserva de lo estipulado en el parrafo 5 de
este Articulo, en cuyo caso se hard constar en acte el vcto de
cada Miembro.
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5+ Cuando la Comisidn as{ lo decida, la votécién sera secreta,
& reserva, segin corresponda, de lo estipulado en el paArrafo 3
de este Artioculo. o

6. Las nociones formales acerca de temas del Programa, as{ como
las enmiendas, serén presentadas por escrito y entregadas al Pre-
sidente, quien las enviarid a los representantes de los Miembros de
la Comisidn. :

T. Las disposiciones del Artfculo XII del Reglaménto General de '
la FAO, se aplicarin mutatis mutandis a todas las cuestiones que no
estén especificamente reguladas por el Artfculo VI del presente
Reglamento, :

-~

Observadores

- la concesién a los Estados de la calidad de observador, ser invi-

l.  Los Estados Miembros de la FAO o de la OMS y todo Miembro
Asociado que no sea.Miembro de la Comisidn, pero que tenga un in-
terés especial por sus trabajos, podrédn, previa peticidén enviada
al Director General de la FAO o de la OMS, asistir a las sesiones
de - la Comisién y de sus Srganos auxiliaree en calidad de observa-
dores. Podrin presentar memorandum e intervenir en los debates,
pero sin derecho a voto.

2, Los Estados que no siendo Miembros ni Miembros Asociados de
la FAO ni de la OMS, sean Miembros de las Naciones Unidas, podrin
previa peticidn y con sujecidén a las disposiciones adoptadas por
la Conferencia de la FAO y de la Asamblea de la OMS relativas a

tados a participar en tal calidad en los periodos de sesiones de
la Comisidn y de sus drganos auxiliares. La asistencia de los
Estados invitados a los periodos de sesiones se regird por las
disposiciones pertinentes adoptadas por la Conferencia de la FAO,

3. Todo Miembro de la Comisidn podrd asistir en calidad de obser—
vador a los periodos de sesiones de los drganns auxiliares de la
Comisién, oreados en virtud del Artfculo IX de este Reglamento,
Podrd presentar memorandum e intervenir en los. debates, pero sin
derecho a voto.

4. A reserva de las disposiciones del pirrafo 5 del Articulo VII, 
los Directores (enerales de la FAO y de la OMS podrén invitar a R
los organismos intergubernamentales o internacionales no guberna~
mentales a asistir, en calidad de observadores, a los periodos de
sesiones de la Comisidn y de sus S6rganos auxiliares.

Se La participacién de los organismos internacionales en los
trabajos de la Comisidén, y las relaciones entre ésta y tales
organismos, .8e regiran por las disposiciones pertinentes de las
Constituciones de la FAO y de la OMS, asi como por las disposi-
ciones aplicables de la FAO y la OMS acerca de las relaciones con
los organismos internacionales. Todo lo concerniente a dichas
relaciones seria de la competencia de los Directores Generales de
la FAO y de la OMS, segin corresponda.




Artfoulo VIII Actas e informe

Artfoulo IX

1. En cada perfodo de sesiones, la Comisién aprobaréd un informe
en el que se recogerdn las opiniones, las recomendaciones y las
conolusiones, incluso los puntos de vista de la minor{a cuando

as{ se solicite. Ademds, la Comisidn podrd también acordar en :
determinadas ocasiones la redaccién de otras actas para su propio-
uso, .

2, Al clausurarse ocada periodo de sesiones, el informe de la N

Comisidn se transmitirs a los Directores Generales de la FAO y de.
la OMS, quienes 1lo enviardn a los Miembros de la Comisidn, a los ‘
Estados y a los organismos que estuvieron representados en el pe- -

'rfodo de sesiones, para su informacidén y, previa peticidn, a los.
demés Estados Miembros y Miembros de la FAO y-de la OMS, '

3+ los Directores Generales someterin a la atencidn de los
érganos rectores de la FAO y/o de la OMS, para que se tomen las
medidas que correspondan, las recomendaciones que tengan reper—
cusiones respecto a la politica, programas o finanzas de la FAO
y/o de la OMS. ‘

4. A reserva de.las Gisposiciones del pérrafo-anterior, los
Directores Generales de la FAO y de la OMS podrin pedir a los
Miembros de la Comisidén que informen a ésta sobre las medidas
tomadas en vista de las recomendaciones ‘formuladas por ella.

" Organos auxiliares

1. La Comisidén podrd crear los siguientes tipos de Srganos

auxiliaress

a) 1los Srganos auxiliares -que juzgue necesario para la realiza-
cién de su trabajo sobre la ultimacidén de los proyectos de
‘normas; : ' '

b) los Srganos auxiliares en forma des

l, Comités de Expertos para la preparacidén de proyectos de
normas para someterlos a la Comisidn, bien sea ‘para su
aplicacidén universal o bien para una regién dada o un
‘grupo de paises especificamente enumerados por la Co-
nmisidn, : '

2. Grupos asesores para tales regiones o grupos de pafses,

2, A reserva de lo dispuesto en el parrafo 3 - siguiente, estos

drganos auxiliares estarin integrados por los miembros de la Co-
misidén que hayan notificado al Director General de la FAO.o de
la OMS 8u deseo de participar en ellos en calidad de nmiembros, o
por los miembros de la Comisidén que ésta haya seleccionado segin
se determine, en cada caso, por la Comisidn, ‘



3. Solamente podran ser miembros de los Sérganos auxiliares,
creados en virtud del Artficulo IX.1(b)1l, para la preparacidn de

los proyectos de normas destinadas principalmente a una regidn o

a un grupo de paises, los miembros de la Comisidn que pertenezcan a
dicha regidn o grupo de paises (véase, sin embargo, Articulo VII.1l).

4. Los representantes de los miembros de los organos auxxliares
deberin, en la medida de lo posible, desempenar su cargo con carac-
ter permanente y ser especialistas en activo en los campos de acti-
vidad de los respectivos Grganos auxiliares.

5e Los Organos auxiliares solamente podran ser creados por la
Comisidn, excepto cuando el presente Reglamento disponga otra cosa.
La Comisidén determinarid sus funciones y los procedlmlentos que
deban seguirse para informar de sus act1v1dades.

6. A reserva de lo establecldo en el Articulo IV.2, anterlor,
los periodos de sesiones de los drganos aux1llares se convocaran
en la forma smwulente-

a) Los Directores Generales de la FAO y de la OMS convocardn
- los Srganos creados en virtud del Articulo IX.1(a) en
consulta con el Presidente de la Comisidn. '

b) los Srganos creados en virtud del Articulo IX.1(b).1 (Co-

. mités de Expertos) se convocarin por el Presidente del
respectivo Comité de Expertos; no obstante, cuando se
haya nombrado un coordinador para la regidén o grupo de
paises interesados (véase Articulo II.4), el Presidente
del Comité de Expertos convocari tales reuniones después
de haber consultado con el coordinador.

¢) Los drganos creados en virtud del Articulo IX.1(d).2
: (Grupos Asesores), se convocardn por el Presidente del
Grupo Asesor en cuestidn en consulta con los Directores
Generales de la FAO y de la OIS, :

T. La creacidén de drganos auxiliares en virtud del Articulo IX.1
(a) ¥y IX.1(b)2, dependerd de la disponibilidad de los fondos nece-
sarios. Antes de adoptar decisién alguna sobre la creacidn de
drganos auxiliares que entrane gastos, la Comisidén examinarid un
informe del Director General de la FAO y/o de la OMS, segin proceda,
acerca de las consecuencias administrativas y flnancleras que dima-
nen de la proyectada decieidn.

8. La Comisién designard, en cada periodo de se31ones, los palses
que tendrdn la responsabilidad de nombrar al Presidente de los Sr—
ganos auxiliares creados en virtud del Articulo wal(b) 1 (Comités
de Expertos), el cual podri ser reelegldo. Los demas componentes
de la mesa de los drganos auxiliares seran eleg1dos por el drgano
1nteresado ¥y podran ser reelegidos.

9. El Reglamento de la Comisién se aplicara mutatis mutand1s
a sus Organos auxiliares.




‘rﬁrtioulo X

Gastos

1. Los gastos que se ocasionen a los representantes de los Miembros
de la Comisidn, a sus suplentes o asesores, a 1os observadores a que
se alude en el Articulo VII, serdn sufragados por los respectivos
Gobiernos u organismos interesados., En el caso de que los expertos
sean invitados por el Director General de la FAO o de la OMS =a
asistir a los periodos de sesiones de la Comisién y de osus drganos
auxiliares a titulo personal, sus gastos se sufragarin con los

fondos disponibles para cubrir los gastos de la labor de la Comisién. -

2. Los gastos que ocasionen las actividades de loa 6rganos auxilia-
res creados en virtud del Artfculo IX.1(b).l (Comités de Expertvs),
qQue no sean los gastos de los representantes y observadores que . -
asisten a las reuniones de tales drganos, y los ocasionados por

otros paises que intervienen en la labor de estos drganos, serdn
sufragados por el pais que acepte la presidencia de uno de talss

Srganos (véase Articulo IX.8).

»* [3. Hasta que sa disponga otra cosa, los gastos que ocasionen las

Articulo XX

actividades de la Comisién y de ocualquier otro érgano auxiliar,

~eado en virtud del Articulo IX.1(a) y IX1(b)2, que no sean los
gastos de los representantes y observadores que asisten a las reunio-
nes de tales drganos, seran sufragados por el Fondo Fiduciario de la
FAU, y los ocasionados por otros paises que intervienen en la labor
de estos drganos, se sufragaran con los fondos disponibles para
cubrir los gastos de la labor de la Comisién./

[Z. El Fondo Fiduciario se nutriri con las contribuciones anuales

que sSe reciban por intermedio de los Gobiernos interesados o con su
aprobacién. Ninguna coatribucién de ninglin pais podrd esxceder del
20 por ciento del presupuesto anual de la. Comisidn, establecido por
los Directores Generales de la FAO y de la OMS, ni ser inferior a
1.000 délares de los E.E.U.U., anvales, Dentro de estos limites,
la cuantia de las contritucionss se convendrid entre los (GQobiernos
interesados y los Directores Generales de la FAO y de la OMS, to-
mando oomo base el interés que cada pais tiene en el comercio inter- ’
nacional de los alimentos./

[5. La Comisidn examinari y aprobard su presupuesto todos los anos

Yy recomendard al Director General de la FAO si las cantidades no
utilizadas, que queden en el Fondo Fiduoiario de las actividades del
ano anterior, deben transferirse al ano corriente o reembolsarse a
los contribuyentes,/ . '

Idiomas

1. Los idiomas oficiales y de trabajo de la Comisidn. serin los
idiomas oficiales y de trabajo de la FAO y de la OMS, respectivamente.

# Las cldusulas que se refieren al Fondo }iduciario aparecen [;htre corohetq§7.
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2. Cuando un representante desee utilizar un idioma distinto
tendrd que proporcionar la interpretacién y/o la traduccién ne-
cesarias a uno de los idiomas de trabajo de la Comisidn.

3. Los idiomas de trabajo de los Srganos auxiliares creados en

virtud del Artficulo IX.1(b)1l incluirédn, por lo menos, uno de los
idiomas de trabajo de la Comisidn.

Reforma y suspensidn del Reglamento

Artfoulo XIII

1. La Comisién podrd aprobar por mayoria de dos tercios de sus
Miembros presentes y con derecho a voto cualquier reforma o adi-
0idn al presente Reglamento, siempre que se haya notificado la
propuesta de reforma o adicién con 24 horas de antelacién. Las
reformas o adiciones al presente Reglamento entrarén en vigor
al ser aprobadas por los Directores Generales de la FAO y de 1la

" OMS, a reserva de la confirmacidén que prescriban los procedi-

mientos de las dos Organizaciones.

2. La Comisidn, con la excepcién del Articulo I, de los pirra-
fos 1, 2, 3 y 6 del Articulo II, y de los pirrafos 2 y 6 del
Articulo IV, de los pérrafos 1, 4 y 6 del Articulo V, de los
p4rrafos 1, 2 y 3 del Articulo VI, del Articulo VII, de los
pidrrafos 3 y 4 del Articulo VIII, de los pirrafos 5y T del Ar-
tfculo IX, del Artfculo X, del Articulo XII y del Articulo XIII,
podrd suspender cualquiera de los Articulos del presente Regla-
mento por mayoria de dos tercios de los votos emitidos,. siempre
que se haya notificado la propuesta de suspensién con 24 horas

"de antelacidén. Podri prescirdirse de dicha notificacidn si

ningiin representante de los Miembros de la Comisidén se opone a
ello.

Entrada en vigoxr

1. De conformidad con el Articulo ifde'los Estatutos de la
Comisidn, el presente Reglamento entrard en vigor una vez que
haya sido aprobado por los Directcrss Generales de la FAO y de

~ la OMS, a reserva de la confirmac:.n que prescriban los proce-

dimientos de las dos Organizaciones. Hasta que ol presente Re—~
glamento entre en vigor, sus disposiciones se aplicaran con
caracter provisional.
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Alemenia, Repfibli-

oa Pederal de

EgA

FAO ocon la OCDE

OIN

CEB

CEE, OCDE

CEE/FAO/OUS

Suiza

Reino Unido

Austria

Reino Unido con
Checoeslovaquia

Comité§ de Expertos de la Comi-
sién, del que pueden formar
parte todos los Estados Miem-
brosy tiene facultades especi~
ficas para crear subcomités.
Tradbaja en estrecha colabora-
oién ocon el Grupo Mixto

FAO/QAIS de Expertos en Higlene
_de la Carpe, la OIN y la FEZ

Grupo de Trabajo actual sobre
normalizacién de los productos
alimenticios perecederos

Iguai que el parrafo anterior

Comité de Expertos de la Comi—~
8ién, del que pusden formar
parte todos los Estados Miem—
bross -hace pleno uso de la la—
bor anterior emprendida por
Frencia sobre una base europea

Grupo Mixto CEE/FAQ/CMS de Ex-
pertos en Zumos de Frutas -

Comité de Expertos de la Comd--

sién, del que pueden formar
parte todos los Estados Miem-
bros

Comité de Expertos de la Comi-
pibén, del que pueden formar
parte todos los Estados Miem=
bros

Comité de BExpertos de la Comi-
sibn, del que pueden formar
parte todos los Estados Miem—
tros

Clasificacién de canales y cor—
tes, y proyectcs de normas para
los productos cirnicos

Preparar un documento bésice
para someterlo a la Comisién
en su segundo perfodo de se~
siones

Proyecto de oddigo de princi-
pios referentes al pescado y
los productos pesqueros

Examinar los métodos de toma
de muestras y andlisis, hasta
que so establezca posterior—
mente un Comité de Expertos
pars la redaccién de normas

Promover y sancionar el progra—
ma actual

Promover y sancionar los actus-
les programes

Proyeotos de normas sobre todo
para los productos enlatados
y deshidratados

- 16 -

Proyectos de normas para todas
las categorias de zumos de fru—
tas, néotares, oto.

Proyoectos de normas

Proyectos de normas para los
principales carbohidratos edul-
coranties

Proysotos de normas -

Preparacién de un doocumento de
referencia hasta ques se esta=

{blezca posteriormente un Comité

de Expertos para la redaccién
de normas

Yotas Para detalles sofare los proyectos de normas ya ultimados; que se encuentran actualmente

véage pigine 2,

Al

on fase de estudio por la Comisién,
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APENDICE E.1

oyecto de norma considerado en primere lectura por la Comisidén del Codex Alimentarius

Que ahora se somete a los Jobiernos para que formulen sus observaciones detalladas

PRINCIPIOS GENERALES

7 ’ '
exto preparado por el antiguo "Consejo Europeo del Codex Alimentarius", actualmente
rupc Consultivo para Europa de la Comisidén Mixta FAO/OMS sobre el Codex Alimentarius"

I. INTRODUCCION UENERAL AL CODEX ALIMENTARIO EUROPEO
DEFINICION DEL GONCEPTO "ALIMENTO"

1.

El Codex Alimentario Europeo persigue la finalidad de publicar definiciones,
mélodns de andlisis y principios de valoracidn de productos alimenticios. Ha
sido elaborado por uspecialistas procedentes de numerosos paises europeos y exa-
minado y aprobado por el Concejo Furopeo del Codex Alimentario en cunplimiento
de sus estatutos. Las normas del Codex Alimentario Europeo se orientan a abrir
el camino para que en los Estados europeos se llegue a una concepcidn uniforme
scbre las ccndiciones que deben reunir los alimentos puestos en el comercio bajo
determinadas presentaciones o designaciones, asi como a un enjuiciamiento uni-
forme de los productos alimenticios, con objeto de facilitar el comercio inter-—
nacional de tales productos,

2 l'

la fijacidn de condiciones minimas que deben reunir -los alimentos puestos
en el comercio bajo una determinada presentacidén o designacidn no debe conducir
en modo alguno a que se prohiba por completo el comercio de mercancias que no
cunplan tales condiciones, debiendo servir exclusivamente para que tales mercan—
cias entren por los cauces comerciales con una presentacidén o bajo una designa-
cidén que haga imposible todo error sobre su verdadera naturaleza por parte del.
que las adquiera. Sin embargo, la legislacién de detarminados Estados europeos
puede prohibir por completo: en su dmbito de jurisdiccidén el comercio de mercan—
cias que no respondan a las exigencias minimas impuestas por el Codex Alimentario
Europeo, alin cuando su presentacidén o designacién indique inequivocamente su
verdadera naturaleza. No obstante, las disposiciones juridicas relativas a los
alimentos no deben ponerse al servicio de intereses de economfa nacional ni em-
plearse como medios de discriminacidn arbitraria contra mercancias extranjeras.

3.

Los alimentos son productos en estado natural o elaborados que el hombre
corme, mastica o bebe, para satisfacer sus necesidades nutritivas o por placer.
Pueden considerarse alimentos las materias que, empleadas del modo debido, forman
parte integrante duradera de un producto alimenticio.,

II. GBSERVACIONES GENERALES SOBRE FL ANALISIS DE ALIMENTOS Y DICTAMEN SOBRE ESTOS
4.

Las condiciones minimas establecidas en el Codex Alimentario Europeo para

los alimentos puestos en el comercio bajo determinadas presentaciones.o designa—
ciones estadn concebidas en tales términos, que pueden cumplirse fabricando, obts-
niendo o tratando los alimentos del modo conveniente. Permiten asimismo determi-
nar con precisién mediante métodos probados cientificamente, la no observancia

de tales condiciones minimas a causa de la cual los alimentos en cuestién no
pueden ponerse a la venta, teniendo en cuenta 1o dicho en el pdrr. 2, si no es
-bajo una presentacidén o designacidén que no dé lugar a equivoco alguno sobre su
naturaleza concreta.
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Se

Al proceder al andlisis de un alimento, el perito deberd en primer lugar indicar
las propiedades que dicho alimento debe presentar, con arreglo a su presentacidn

Yy denominacién, para que responda a lo que justificadamente espera el consumidor '
en funcién de las normas del Codex Alimentario Buropeo. Deberid pues comprobar

g8i el alimento en cuestidn presenta o no tales propiedades. Al proceder en tal
sentido representardn una valiosa ayuda las definiciones y principios de valora-
cidén fijados en el Codex Alimentario Buropeo. En su certificado de andlisis,

el perito que haya examinado un determinado alimento deberd indicar, ademis del re-
sultado del andlisis y de su dictamen, el método de andlisis por él1 empleado, toda
vez que s6lo asi es posible la verificacidén del dictamen, ya que los resultados '
de un andlisis obtenido aplicando un determinado método sélo pueden valorarse
acertadamente teniendo en cuenta las particularidades ‘de tal método. En la medida
en que sea necesario establecer métodos de andlisis reconocidos en general para
analizar la naturaleza de determinados alimentos o su conformidad con las direc-
trices del Codex Alimentario Europeo, tales métodos se indicardn también en este
Codex. Sin embargo, el establecimiento de tales métodos de andlisis normalizados
no deben constituir en modo alguno un obstdculo para la elaboracidén y aplicacidn
de métodos todavia méds exactos, pero cuya utilizacidén no haga superflua la aplica-
cién de un método normalizado indicado en el Codex Alimentario Europeo.

III. OBSERVACIONES GENERALES ACERCA DEL DICTAMEN SOBRE ALIMENTOS
6.

Un alimento que se ponga en el comercio bajo una determinada presentacidn o
designacidn que no responda a las condiciones minimas fi jadas en el Codex Alimen-
tario Buropeo para tal presentacidén o designacidn, podrd tener por consecuencia,
segin los casos, que la mercancia sea calificada de nociva para la salud, ave-
riada, no madura, falsificada o presentada o designada de un modo que induce a
error. BEn los siguientes parrafos se explican los criterios seguidos para for-
mular estos reparos. Conociendo las condiciones minimas correspondientes a la
presentacidn o designacidén del producto alimenticio, tales aclaraciones consti-
tuyen una base para su acertado enjuiciamiento. Deberidn tenerse siempre en cuenta
al proceder a dictaminar si un producto alimenticio reline las condiciones minimas
fi jadas en el Codex Alimentario Europeo, toda vez que en los capitulos que tratan
de los distintos productos alimenticios no se enumeran nunca por completo todos
los posibles casos de reclamacidn, indicdndose Unicamente a titulo de ejemplo los
casos especialmente tipicos.

CARACTER NOCIVO PARA LA SALUD

7.

Se calificardn de nocivos para la salud los alimentos que, alin empledndose
con arreglo a las prescripciones o de alguna manera que quepa prever, sean suscep-
tibles de provocar perjuicios para la salud del grupo de consumidores a jue vaya
destinado, a menos que tal caricter perjudicial sélo se presente en caso de reac-
cidn anormal o en condiciones bien conocidas en general y que sean evitables o
contra cuya aparicién se hayan tomado en medida suficiente las precauciones_nece-—.
sarias. Se supondréd asimismo que un alimento es susceptible de provocar danos
a la salud cuando el consumo continuado (repetido) de tal alimento resulte nocivoj
en este caso es necesario que se pueda prever una continuacién (repetlclon) del
consumo durante un espacio de tiempo en el curso del cual la cantidad absorbida
pueda resultar peligrosa para la salud por acumulacidn.
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. 8.

Si en la superfigie o en el interior de una mercancia se comprueba la exis-

. tencia de agentes patdgenos vivos (virus, microorganismos u organismo patégenos
superiores) o productos de metabolismo que provocan' enfermedades, sera necesario,
al proceder a determinar el caricter nocivo de dicho alimento, comprobar asimismo
8i tales agentes patdgenos quedan destruidos, elimindndose as{ su caracter nocivo,
cuando la mercancia se emplea con arreglo a las prescripciones o del modo en que
es de prever (por ejemplo, en el curso de operaciones de lavado o preparacidn, o
bien por efecto de dlementos bioldgicos o quimicos al ser consumida la mercancia).

Si, por el contrario, es de temer que los citados agentes patdgenos puedan
eJercer accidn perjudicial sobre el organismo humano, las mercancias de tal na-
turaleza deberdn ser calificadas de perjudiciales para la salud.

9«

En determinadas circunstancias habri que declarar perjudiciales para la salud
los alimentos que, ain sin presentar el menor caracter nocivo para el consumidor
medio, vayan destinados~expresamente & un grupo determinado de consumidores (por
ejemplo, diabéticos, ninos de pecho o de muy poca edad) y al ser consumidos por
éstos con arreglo a las prescripciones o de alguna manera previsible, presenten
caracter nocivo para la salud de tal grupo. '

10.

Si el cardcter nocivo de la merpancia sdlo. aparece eri ocasoe de reaccidn anormal
de un individuo al consumo de dicho alimento, tal reaccidén no basta para justificar
reclamaciones sobre el cardcter nocivo de la referida mercancia. Corresponde a
los médicos determinar qué casos deben considerarse -reaccién anormal por parte de
un consumidor. Si, por el contrario, el caracter nocivo de la mercancia no consis-
te en la reaccién anormal del consumidor, sino que se debe a determinados modos
de utilizacidén que quepa prever, .6st4 plenamente justificado en general calificar
la mercancia de perjudicial para .la salud, salvo. en los casos en que se hayan
adoptado medidas suficientes paraimpedir la aparicién de dicha condicidn. Por
medidas suficientes se entiende en casos bien determinados una advertencia inequi-
voca contra toda utilizacidn contraindicada de la mercancia que pueda temerse (por
ejemplo, advertencia contra el comnsumo .en crudo de frutas secas excesivamente azu-
fradas) o bien indicaciones inequivocas sobre las precauciones que deben adoptarse
rara el consumo o utilizacidn dg la mercancia y que no se conozcan en general, o
bien sobre el peligro que entrana no adoptar ta;ég,prgg§uciones.

11.

- Por lo mismo, el abuso o consumo excesivo de un alimento sélo representa una
de las condiciones necesarias para que, una mercancia, en general inocua, adquiera
_cardcter nocivo. S6lo que tal condicidn es bien conocida y fdcilmente evitable,
Y Unicamente se presenta por culpa del consumidor mismo. Basta pensar en el con-
sumo en cantidades desmedidas de comidas o de bebidas (sobre todo las que ejercen
fuerte efecto embriagador) o en el consumo simultaneo de alimentos incompatibles
entre si y que pueden acarrear consecuencias perjudiciales para la salud, aln
cuando la naturaleza de la mercancia consumida sea impecable. En todos estos
casos no se puede emitir un juicio negativo sobre la mercancia si ésta, consumida
con mesura y buen juicio, hubiera resultado inofensiva.
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ALIMENTOS AVERIADOS
B\
1l2.

Un alimento debe considerarse averiado particularmente cuando a causa de alte-
raciones internas o de agentes externos que no presentan caricter de falsificacidn,
haya llegado a presentar un estado tan opuesto al que el consumidor espera justifi-
cadamente que presente, que su utilizacidn (aptntud para ser consumldo) con arreglo
a las prescripciones o su capacidad de conservacidén que normalmente deba esperarse,
hayan quedado disminuidas considerablemente o resulten ya imposibles, o bien cuando
haya sido sometido, contrariamente a los usaos comerciales y a las necesidades téc~
niocas, a un tratamiento que provoque repugnancia por parte del consumidor medio,

0 que si llega a conocimiento de éste le impediria consumir dicho alimento. En de-
terminadas cirounstancias, el estado averiado puede coanvertirse en pé&ligro para
la salud. A veces, los productos alimenticios averiados aun pueden ser suscepti-
bles de utilizacidén limitada, y, por tanto, seguir en el comercio, siempre que se
declaren exactamente la dismlnu01on de su valor y la limitacién de su posibilidad
de aprovechamiento.

ALIMENTOS NO MADUROS
13.

Deberd considerarse no maduro todo alimento que llegue al comercio antes de en—
contrarse en el estado gue lo haga aparecer totalmente apto para la utilizacidn a
que vaya destinado, utilizacidn que de ningin modo es forzosamente su consumo inme-.
diato o sin elaboracidn previa. Cuando la plena aptitud de un alimento no maduro
para una determinade utilizacidn pueda lograrse por maduracidén ulterior en poder
ie la persone que lo adquiera y éstu esté suficientemente informada por el aspecto
o designacidén del producto sobre el verdadero estado del alimento puesto en el '
comercio antes de madurar, dicho alimento no maduro podrad entrar por los cauces
comerciales.

FALSIFICACION E IMITACION
14.

Un alimento debe considerarse falsificado en especial cuando llega al comercio
después de habdrsele sustraido en su totalidad o en parte elementos determinantes
de su valor cuya presencia sea primordial, o de habérsele anadido- sustancias éxtra-
nas que disminuyan su valor y ‘provoguen su alteracidén o después de haber side so—
metido a adiciones o manipulaciones que le den un aspscto de mejor calidad de 1a
real o encubran una calidad inferior a ésta. El hecho de no declarar la sustirac-
cidén supuesta de elementos que disminuyan el valor de un alimento puesto en el
comercio o la imitacidén de un alimento con propésito de enganar al comprador debe
considerarse equivalente a falsificecidn, calificdndose como tal. Sin embargo,
los productos falsificados o imitados cuyz naturaleza real se reconozca claramente
o se indique inequivocamente en la designacidn correspondiente podrén ponerse en
el comercio siempre que ello no contravenga a la legislacidn del pais destinatario
(véase parr. 2). Los suceddneos, si se declaran como tales, no deben considerarse
falsificaciones.
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PRESENTACION Y DESIGNACION ENGANOSAS Y CIRCUNSTANCIAS
ESPECIALES RELATIVAS AL USO DE DENOMINACIONES GEOGRAFICAS

15.

Debe considerarse que un alimento induce a error por su presentacién o por
su designacidn sobre todo cuando se ofrece o se pone a la venta de un modo, con
una forma externa o embalaje o bajo una designacidn que hagan esperar al consumi-~ |
dor algo distinto de lo que realmente se le ofrece o que al menos le hagan esperar
que la mercancia presente determinadas propiedades u otras condiciones esenciales :
que no posee. Tales propiedades o circunstancias pueden afectar al origen, el |
valor higiénico, el valor nutritivo, la posibilidad de utilizacidén, la edad, la |
cuantia u otras caracteristicas de la-mercancia. Cuando la presentacidn o desig- .
nacién gue induce a error sirve para enganar sobre el perjuicio para la salud, |
la alteracidn, la falta de madurez o la falsificacidn, tal mercancia debe ser
calificada como nociva, averiada, no madura o falsificada. -

\

—_

16.

Las indicaciones de procedencia con designaciones geogrificas deberin por
principio indicar exactamente el pais, la regidén o el lugar en que el alimento
asi designado haya sido obtenido o fabricado o donde haya sido sometido a su i
iltimo tratamiento esencial. El tratamiento que influya decisivamente en las
propiedades del alimento justifica en algunos casos que el pais 0 .lugar en que
se haya realizado el tratamiento quede designado como lugar de origen, aln .cuando
las materias primas que han experimentado’tal tratamiento provengan de otro pais
o lugar. La indicacidn de procedencia basada en el pais o lugar de tratamiento
no debe suscitar una impresién errdénea en cuanto al origen de las materias primas,.

17.

Denominacidn de un producto ‘alimenticio que induzga a error en virtud de indi-
cacidén geogrifica que no responda a la realidad. - .

La denominacién geogrifica de un producto alimenticio serd inexacta y enganosa
cuando la mercancia no proceda de la regidn mencionada, a menos que tal designacidn

geografica no se haya convertido Ya en denominacidn gendrica que caracterice las R

propiedades del producto. En este caso, el empleo de una designacidn geografica
Que no responda a la précedencia de la mercancia sdlo puede considerarse que induce
a error cuando las propiedades de la mercancia no responden a lo gue tal aparente
denominacidn de procedencia hace esperar al consumidor., Otro tanto puede decirse
cuando la denominacidén geogrifica convertida en designacién genérica va acompanada
de una mencién como "original" o "auténtico" que la remita nuevamente a su sentido -
originario. " :

LA INFORMACION EXACTA CONSTITUYE UN CONCEPTO FUNDAMENTAL
DEL CODEX ALIMENTARIO EUROPEO

18.

Las anteriores normas persiguen el propdsito de que la persona que adquiera
un producto alimenticio esté exactamente informada sobre las caracteristicas
esenciales de éste. Tal es el concepto fundamental del Codex Alimentario Europeo
que hay que tener en cuenta en el comercio internacional.

P
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royecto de norma considerado en primera lectura por la Comisidén del Codex Alimentarius

'gue ahora se eomete a los Gobiernos para que formulen sus observaciones detalladas

.

, : ‘ : DISPOSICIONES GENERALES

y '.. EXTRACTO DEL PROYECTO DE CODIGO LATINOAMERICANO DE ALIMENTbS

dar cumplimiento a las disposiciones del presente Cddigo. —

Art. 2°) Todo alimento, articulo de uso doméstico y sus primeras materias
correspondientes, que se elabore, fraccione , conserve; transporte, expenda o
exponga, debe satisfacer las exigencias del presente Cédigo y su venta estard

! autorizada por la autoridad sanitaria correspondiente y en nlngun caso por
autorldades de policia o por entidades de derecho prlvado.

en las mismas proporciones que.las causas naturales.

e o ) . . S '
‘Articulo 1°) Toda persona, firma comercial o establecimiento que elabore,
fraccione, conserve, transporte, expenda, exponga o manipule alimentos, arti-
culos de uso doméstico o primeras materias correspondientes a-los mismos, debe

Art. 30) Toda 0peracién que en el presente.Cédigo no figure ni como opera-
cibn régular, ni como operacién facultativa, serd licita, si ella no modifica
la composicidn del producto, si no .introduce un elemento extrano indeseable o
prohibido susceptible de constituir un peligro para el consumidor, o d1sm1nuye
su valor alimenticio y si no hace variar los elementos constituyentes mas que

:

- Art. 4 ) Un término definido en un parrafo cualquiera del presente Cédigo, -

tiene la misma 31gn1flcaclon en cualquiera otra parte en-gque se lo emplee.

4 Art. 5°) A los efectos del presente Cdédigo se establecen las s1gu19ntes
definicioness :

1) Consumidor: toda persona, grupo de personas, razén social o institu-

©ién que se procure allmentos para consumo personal o de terceros.

: 2) Allmento: producto natural o artificial, elaborado o no, que 1ngerido

aporta al organismo los materiales y la energia necesarios para el
desarrollo de los procesos bioldgicos. Por extensién se consideran

- ' alimentos aguellas sustancias que, poseyendo o0 no cualidades nutrltivas,

se adicionan a 108 alimentos y comidas como correctivos o ooadyuvantes
o se ingieren por habito o placer, con o sin finalidades allmentarlas.
Por lo tanto, al hacer referencia ‘en este Cédigo aalimentos, se:entien-

de no sélo los productos alimenticios sdlidos, liquidos o gaseosos,
sino también sus primeras materias correspondientes y los aditivos

agregados para mejorar su aspecto, color, aroma, conservacibn, etc.}
.productos acidificantes, alcalinizantes, antiebulizantes, anti-oxi-




3)

4)

5)

6)

dantes, arcmatizantes, colorantes, edulcorantes, emulsificantes,
espesantes, estabilizantes, espumigenos y anti-espum{genos, hidroli-
zantes, protectores, saborizantes, etc.

Producto genuino, normal o legal: referido a un alimento, se entiende
el que, respondiendo a las especificaciongs reglamentarias, no contenga
sustancias no autorizadas ni agregados que configuren una adulteracién
Y se expenda bajo la denominaciég Y rotulado legales sin indicaciones,
signos o dibujos que puedan enganar respecto a su origen, naturaleza
¥y calidad. . ’

Queda prohibido denominar "puros" a estos productos.

Alimento alterado: el que por la accién de causas naturales, tales
como: humedad, temperatura, aire, lusz, enzimas, microorganismos,
pardsitos, haya sufrido averfas, deterioro o perjuicio en su compo-
sicién intrinseca.

Alimento contaminado: manufacturado, manipulado o envasado en condi-
ciones defectuosas de técnica higiénica o conteniendo impurezas mine-
rales u orginicas inconvenientes, repulsivas o téxicas. Se incluye
en esta clasificacidn el alimento procedente de animales enfermos,
cuyos agentes causales pudieran estar presentes, en aquél, excepto en
los casos permitidos por la inspeccidn veterinaria oficial.

Alimento adulterado: privado parcial o totalmente de elementos Utiles
0 principios alimehticios~caracteristicos del producto, sustituyéndolos
por otros inertes o extranos, o adicionado de un exceso de agua u otro
material de relleno, o colorado artificialmente o tratado artificial-
mente para disimular alteraciones, defectos.de elaboracidn o materias
primas de deficiente calidad, o adicionado con sustancias no autori-
zadas 0 que no corresponda en su composicidn, calidad y demds carac-
teres a las denominaciones z'leyendas con que se venda.

Se entiende por elementos extranos o materias extranas en un alimento listo
para el consumo, aquellos que, segun el presente Cédigo, ni son componentes ni
ingredientes inofensivos. (Aditivos técnicos agregados para'estabilizar, pro-
teger, saborizar, aromatizar o colorar).

7)

Alimento falsificado: el que tenga la apariencia y caracteres genera~
les de un producto legitimo, protegido o no por marca registrada y se
denomine como éste sin serlo o que no proceda de sus verdadervs fabri-
cantes y zona de produccidn conoeida y/o declaradas

Art. 6°) Con 1a expresidn intozicacién por alimentos se entiende los pro-
cesos patoldégicos, originados no s6lo por alimentos alterados, sino también,
por la ingestién de alimentos que, a pesar de presentar apariencia normal,
contienen productos nocivos al organismo, sea de origen vegetal, animal o mi-

neral,

Los médicos que atiendan estos casos de intoxicacidn, tienen la obli-

., . : . 0 .
gacion de denunciarlos inmediatamente a la autoridad sanitaria local, para
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que ésta tome las medidas que correspondan, a cuyo efecto comunicaran toda la
informacién que consideren util. ‘

) Art. 70) Los articulos fabricados en un pais, imitando productos extran-
Jeros, deberdn serlo de acuerdo con 1los procedimientos del lugar de origen ¥y
responderén a las caracteristicas propias de los tipos originales (vinos Opor-

to, Milaga, Marsala, etc.; Qquesos Roquefort, Gruyere, etC. ).

Art. 8°) En la propaganda (oral, radial, © escrita) de los productos debe-
rén respetarse las definiciones y demis condiciones del presente Cédigo. No ~
podréd realizarse ningin. anuncio sobre composicidn, propiedades, calidades, efec~—
tos o equivalencias nutritivas de los productos dietéticos, sin aprobacidn
escrita de. la autoridad competente. ' ‘

. "Queda prohibido ‘hacer propaganda de bebidas alcohdélicas aconsejando su con-—
sumo por Tazones de estimulo, de bienestar o de cuslquiera otra indole, como
también inducir a fumar empleando cigarrillos o boguillas con filtros,.haciendo
creer que asi resultan inofensivos. :

~ Art. 9°) "Los paises que adopten el presente:CédigO'establecerén las dispo-
siciones ampliatorias complementarias Jocales en’ reglamentaciones concordantes,
agrupadas 0 no bajo el titulo de Reglamento Alimentario © Bromatoldgico. '
, Art. 10°) En los'alimentos {a excepgidn del agua de consumo, peces y maris-
.cos) se ‘tolera la presencia dé los metales y metaloides (aditivos incidentales
.0 residuales) que se mencionan a continuacidn, siempre que ella sea natural y

dentro de los limites gque se fijan.

ALUMANAO swavoeesssesns MAXIMO3- 250 partes por milldn.
Antimonio eecesosscccso maximo: 2 partes por milldén.
‘Arsénico: S T
en 17quido «eeci.oss maximos 0,1 . partes por millén.
on 8611d0 seeeeceoss Maximo: "1  parte por milldn.
BATIO wececscssssvsosee MaxXimos 500 partes por millén.
BOTO eececassessssssees MAXIMO3 80 partes por -milldn.
CadmMio eeecesesssccossse MAXIMO? 5 partes por millén.
CiNG eeevecosescssssese Maximos 100 partes por milldn.
CObTe eesssssscesmonsss maximos 10 partes por milldn.
ESEAN0 eeecesccesevnserse midximo: 300 partes por milldn.
FLUOT eevscecscccssssss Maximo: 1,5 partes por milldn.
METCUTIO oseeessocsosss, Maximos 0,05 partes por milldn.
PLata ceceoecessssceseo MAXIMOS 1 parte por millén. o
Plomos ' '
en 11quido sescocnee maximos 2 partes por millén.
on 961140 seesccesss Maximos 20 partes por millén. -
Selenio: '
en 17quido cececcccs maximo: 0,05 partes por millén.
"on 561140 seecceess. Maximo: 0,3 partes por millén.

Respecto a las tolerancias de pesticidas quimicos en. los alimentos ver
‘1os articulos 739, 740 y 741 del presente Cédigo. :
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APENDICE F

Proyecto de norma considerado_en primera lectura por la Comisidn del Codex Alimentarius
que ahora se somete a los Gobiernos para qus formulen sus observaciones detalladasi_\

~

TOMA DE MUESTRAS

/

®axto preparado por el antiguo "Consejo Europeo del Codex Alimentarius", actualmente |
"Grupo Consultivo para Europa de la Comisidn Mixta FAO/OMS sobre el Codex Alimentarius"

INTRODUCCION

—
[

bara ser examinado se presta para alcanzar la finalidad del andlisis con arre-
g€lo a los métodos que deban aplicarse. Por taﬁto,-todo'aquel que efectie un
muestireo de productos alimenticios no s6lo ha de tener en cuenta cuidl es la
cantidad de mercancia necesaria para analizar el alimento de que se trate oon
arreglo a los métodos usuales, sino que habri de atender asimismo a que .la
muestra tomada sea empaquetada, rotulada y remitida al dictaminador de tal
modo que quede descartada toda confusién y que la naturaleza de la muestra,
al ser entregada al dictaminador, siga siendo 1la misma que en el momento de
ser tomada. Las muestras de gdneros ficilmente putrescibles deben. llegar lo
antes posible a manos del perito, por el que deben ser examinadas lo antes
posible, ain cuando le sea posible detener su proceso de deterioracidén. Las-
normas que figuran a continuacidn se aplican también a muestras de aditivos
alimentarios y .de aparatos Yy materiales de embalaje de productos alimenticios,

EMBALAJE DE LAS MUESTRAS
- 3,

La muestra tomada Yy asimismo 1la contramuestra,. caso de expedirse é: la,
deben embalarse del modo adecuado inmediatamente después de ser tomadas. E1
embalaje es adecuado si sirve para impedir que la muestra se altere hasta ser
entregada en el centro de analisis., La clase de embala je que debe elegirse
o de recipiente destinado a contener la muestra no se ajustard exclusivamente
a la mercancia de la que se tome la muestra, sino también a la clase de ana-
lisis a que deba procéderse, siempre que al encargado de la toma de muestras
le sean conocidos los fines de este Ultimo. 4si, por ejemplo, para envasar
(embalar) una muestra que haya de ser sometida a anglisis bacterioldgico sers
prescriptivo reglamentariamente el empleo de un recipiente o material de em-
balaje esterilizados (véanse tambidn los parrafos 19 y 20),
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4. '

Por regla general, las sustancias granulosas o pulveriformes bastari em-
balarlas en sacos de papel con tal que no sean higroscépicos. Para embalar
grasas, sustancias riocas en grasa o humedas y productos hlgroecéplcos (carnes,
veto.) 8e recomienda emplear envases de vidrio, de arcilla esmaltada o de
materiales afines. Las muestras de alimentos liquidos habrdn de envasarse en -
general en botellas., En general, las muestras de alimentos empaquetados (en-
vasados) en origen no requerirén ningliin embala je eapecial, debiendo dejarse
An su empaquetado (envase) original (véanse también los parrafos 7 y 18).

PRECINTADO DE LAS MUESTRAS

5e

El precintado del pagquete o envase de las muestras tomadas y de la contra-
muestra, si la hubierse, deberd impedir la modificacién deliberada del contenido
de los envases precintados. Por "precintado" no sélo se éentenderi la fijacién
dv sellos de laore, sino también la aplicacién de otros precintos sobre el envass
de las muestras de modo que no puedan romperse 'sin que ello se reconozca clare-
mente. Por tanto, para el precintado de muestras y contramuestras se prestan
también los 83llos de plomo estampados, los escandallos que sdlo pueden plegarse
una vez, etc. ' ‘

6.

: Para la envoltura exterior que ha de ir provista del referido precinto
("sello") pueden emplearse, para toda clase de muestras de alimentos, sacos de
papel del grosor conveniente. El empleo de sacos de papel precintados se reco-
mienda especialmente cuando el precinto sea dificil de aplicar ¢ no se mantenga
con seguridad en el envase destinado a contener directamente la muestra. 5i se
toman simultdneamente varlas muestras, puede procederse también al precintado
de modo que los distintos envases de estas muestras tomadas simultineamente se
coloquen en un recipiente que a su vez se precinte de la manera antes descrita.

DESIGNACION DE LAS MUESTRAS

70

Tcda muestra tomada y la respectiva contramuestra deben designarse de tal
modo, que sea imposible toda confusiér. Tratandose de envolturas de papel, lo
mids sencillo es rotular la designacidén directamente sobre el papel. En el caso
de recipientes que ho permitan ser rotulados directamente (como por ejemplo, .
frascos) deben pegarse etiquetas o fijarse de un modo firme letreros colgantes
sobre los cuales pueda rotularse la designacién. Por lo que respecta a muestras
tomadas en envases de origen, debe cuidarse de que la designacidén de la mercancia
y demis indicaciones importantes que figuren en el embalaje (envase) original no
rosulten ilegibles a ceusa de la designacidén de la muestra.

REMISION DE LA MUESTRA AL CENTRO DE ANALISIS
8.

La remisibén de una muestra al Centro de Andlisis de que se trate debe cfec-
tuarse sin diTacién y cuidando de que no 'se ponga en peligro el objeto del ani-
"lisis ‘por elegir un modo de envio poco adecuado, por ejemplo, que tarde demasiado

o que lleve consigo peligro de rotura del envase de la muestra.
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ESCRITO DE ACONPANAMIENTO

9.

Todas_las muestiras tomadas que se envien a un Céntro de Anilisis deberdn
ir acompanadas de un escrito en que se expongan, de ser posible, todas las
observaciones y comprobaciones del qQue haya tomado la muestra, que tengan
interés para el analista, por ejemplo, fecha y motivo de la toma de muestras,
designacidn comprobada de la mercancfa, indicacién de si la muestra ha sido
sometida a conservacidn, defectos manifiestos, resultados de un posible examen
previo, procedencia de la mercancia Yy momento en que haya sido adquirida o
producida, clase y duracidn del almacenaje asf{ como cuantfa de las existencias
de la mercancia objeto de dictamen de que ain se disponfa en el momento de
obtener la muestra. Se recomienda asimismo hacer constar claramente en el .
escrito de acompanamiento que se ha expedido una contramuestra.

PROCEDIMIENTO A SEGUIR PARA EL MUESTREO EN GRANDES
EXISTENCIAS DE SUSTANCIAS HETEROGENEAS

10,

Cuando se ha de dictaminar sobre una cantidad relativamente grande de una
mercancia cuya composicidén es probablemente heterogénea (por ej., por tender a
desmezclarse) serd indispensable tomar muestras de los mids distintos puntos
(o receptdculos). Si existe la sospecha de que determinadas partes de las
existencias presentan una constitucidn o naturaleza tal que no deben mezclarse
con otras partes de las mercancias en depdsito, entonces no podran tenerse en
cuenta tales partidas para obtener una muestra media de todas las existencias,
razén por la cual serd necesario someterlas a un muestreo especial (muestreo
al azar). '

-.

11,

Para obtener una muestra que permita deducir la constitucidén media de. las
.existencias totales de una mercancia - o bien de una parte de ellas que se
preste para el conglomerado -~ hay que tomar Precauciones para que la cantidad
de muestra (que en la mayoria.de los casos es pequenisima en comparacidn con
la cantidad de mercancia que hay que analizar) presente la misma constitucidn
-que se obtendria si la totalidad de la mercancia fuera mezclada a conciencia
antes del muestreo. Cuanto mayores sean las existencias de una mercancisa cuya
constitucién media haya que.examinar, tantos mds serdn los puntos del interior
de los distintos recipientes de que haya que tomar muestras o de tantos mis
recipientes habrd que tomarlas y acto seguido mezclarlas entre si intimamente
para que de tal mezcla sea posible obtener la cantidad necesaria para la mues-
tra que ha de enviarse al Centro de Andlisis. Las impurezas visibles de la
mercancia sélo deberdn eliminarse antes de la toma de muestras en los casos
en que sea practica corriente en el comercio quitarlas antes de que la mercan—
cfa pase al consumidor.

I T

-

dades de mercancia sélo estd justificada de antemano si con arreglo al modo y a
las cantidades minimas en que la respectiva mercancia ha de pasar a manos de los
clientes del establecimiento objeto de examen estd fuera de duda que todos los
compradores recibirdn esta mercancia con la constitucidn media que se produce

12.
Sin embargo,. la obtencidén de una muestra media procedente de grandes canti- ]
mezclandola convenientemente o bien en tal proporcién que 81 mismo pueda obtener [
' |

|
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tal constitucién media recurriendo a la mezcla concienzuda antes de ponerla a la
venta a que le autoricen los usos comerciales.

13-

Si se trata de un muestreo de alimentos guardados en sacos, barriles, cajones
u otros recipientes grandes (aunque sean mercancias gruesas,. v.gr. patatas, fru-
ta, etc.) para obtener una muestra media digna de confianza no podrd evitarse a
veces vaciar los recipientes a fin de poder tener en cuenta todos los estratos.
Si se trata de existencias considerables de productos alimenticios conservados
de tal manera, pero que por lo demde se supongan homogéneos, bastard, si se tra-
ta de un maximo de 5 recipientes, tomar una muestra media de 1 recipiente; si
el mdximo de recipientes es 100, bastard obtener una muestra media del 107 del
total, pero como minimo de 5 recipientesy s8i el maximo es 500, la muestra debe
ser del 5% del total, pero de 10 de estos como minimo; si el midximo es 2000,
del 3% del total, con un minimo de 25, y si excede de 2000, habri que obtener
una muestra media del 1% del total, con un minimo de 60 recipientes. BSi se tra- .
ta de vagones completos o grandes pilas se tomaridn muestras de varios puntos,
cinco como minimo, debiendo tenerse presente que de las distintas_capas de las
existencias de la mercancia se saquen egemplares de distinto tamano prorrateando
convenientemente.,

14,

En las materias granulosas (por ej., cereales) nunca esjén repartidos uni-
formemente los distintos componentes. Las partes mis pequenas o pesadas, como
tlerra, arena, granos pequenos, etc. se depositan por lo comin en el fondo del
cajon o del saco. Por tanto, para obtener una muestra media hay que tener en
cuenta las distintas capas. Tratédndose de pequenas gavetas o cajas, lo mas
convenients es vaciarlas, para formar un montdn con el contenldo, del cual, una
vez mezclado a conciencia, se toma la muestra.

15.

El contenido de sacos se somete a muestreo de modo que se obtenga una mues-
tra de la parte superior, otrd del centro y otra del fondo. Istas muestras
parciales se unen y. se entremezclan a conciencia, con lo cual se obtiene la
muestra media. Si se trata de cantidades considerables de mercancia en sacos,
el nimero de los sacos que hay que someter a muestreo deberd ajustarse al esque-
ma indicado en el pirr. 13. Una muestra que proceda Unicamente de un solo pun-
to se denomina muestra al azar, no permitiendo ain establecer deducciones sobre
la naturaleza de una cantidad considerable de mercancia.

16.

Tratandose de liquidos susceptibles de desmezclarse, es indispensable vol-~
ver a mezclarlos a fondo antes de la toma de muestras. Fn el caso de sustancias
liquidas contenidas en ppquenos barrlles, lo mejor es hacer rodar estos. El
contenido de jarras se mezcla removiéndolo de arriba abajo antes de sacar la
musestra. Lo mis conveniente para mezdar pequenas cantidades de liguidos es
transvasarlas repetidamente a otros recipientes o removerlas y agitarlas. . Si

se trata de 1fquidos no susceptibles de desmezclarse, lo mis indicado es tomar
" la muestra del punto central del recipiente con una pipeta o un tubo. LOS




e

.1fquidos congelados, cristalizados o coagulados en todo o en parte hay que 1li-
cuarlos por completo y mezclarlos a conciencia del modo expuesto més arriba
‘antes de obtener la muestra. Habra que proceder de un modo analogo al seguido
en el muestreo de productos liquidos.cuando la mercancia de que haya que tomar
la muestra presente una consistenciga oleoso-liquida, pastosa o untuosa. Pero
81 no cabe conseguir la mezcla profunda de una mercancia de tal naturaleza
haciando rodar o agitando el recipiente que la contiene o 8i no se presta tampoco
& ser removida como los liquidos, habrd de ser mezclada a conciencia antes del
muestreo con una espatula o instrumento andlogo.

17.

Es evidente que el escrito ‘que, al ser remitidas al Centro de Andlisis, ha
de acorpanar a las diferentes muestras de distintas partidas de grandes existen-
cias de mercancia o a una muestra media de existencias que se suponen heterogé-
nsac habrd de contener, segin los casos, observaciones especiales, ademids de los

- datos usvales, sobre circunstancias notables en punto a diferencia de composicidn

de las distintas partidas u otros extremos que sean Utiles para enjuiciar las
muestras. .

.PROCEDIMIENTO QUE DEBE SEGUIRSE PARA EL MUESTREO
DE PRODUCTOS EMBALADOS O ENVASADOS

18,

Si una mercancia se encuentra en su embalaje (envase) original, habra de
procejerse a la toma de una muestra de modo que tratindose de embalajes (envases)
pequeﬁos se tome siempre como minimo un paquete (envase) entero, o varios si es
necesario. Por el contrario, si la cantidad para la muestra se saca de grandes
embalajes o depSsitos llenos, el contenido de unos u otros habrid de mezclarse a
conciencia antes de sacar la muestra, caso de que se trate de un producto de
composicidén heterogénea que tienda a desmezclarse. Pues todo aquel gque envase
0 haga envasar por sus empleados una mercancia en envases 0 recipientes (barri-
les, botellns, vasos, etc.) destinados a su clientela es responsable naturalmen-—
te de que cada cliente reciba una mercancia a 1lea que no- se le puedan poner re-
paroc, y también, tratdndose de una mercancia de composicién heterogénea que
tienda a desmezclarse, de que la cantidad de génoro contenida en cada envase o
cualquier otro recipiente responda, bien mezclada, a las condiciones minimas que
-la mercancia ha de reunir. Si el muestreo de productos alimenticios en envace
de origen persigue la finalidad de comprobar si a una gran partida de géneros en

nvase de origen ne se le pueden poner reparos en conjunto, el nimero de envases
‘ffrascos, botellas, etc.) de origen que deben tomarse como muestra se ajustara
al esquema indicado en el parr. 13.

MUESTRAS PARA ANALISIS MICROBIOLOGICO

19.

La toma de muestras con fines de andlisis microbioldgico ha de efectuarse
en condiciones que hagan imposible que la muestra sea atacada pPor microorganismos
a causa-del muestreo mismo y durante el tiempo que transcurra hasta el andlisis
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de la muestra y asimismo, 8l es pOSlble, que 1mpidan hasta el momento del and-
lisis el desarrollo de posibles microorganismos presentes sobre la muestra o
dentro de ella en el momento del muestreo.

Por tanto, el muestreo para andlisis microbiolégicos sélo dejard de tropezar
oon dificultades especiales cuando se trate Ge productos que, en virtud de su
embalaje (por ej., en envases, botellas, latas, sacos de pldstico, etc. hermé-
ticamente cerrados) estén protegldos contra la entrada de microorganismos. Cuan-
do se trate de productos sdlidos (por ej., determinados productos alimenticios,
como salchlcheria, pan, algunas clases de quesos no desmenuzados, etc. ) que .
gracias a su constitucién no permiten que entren en su interior- microorganismos,
u hongos en el tiempo comprendido entre la toma de la muestra y el anallsis,
serd posible, sin adoptar precauciones esPeclales, tomar muestras que hayan

- de ser sometidas a un analisis microbioldgico. No .obstante, en estos casos es

1ndlspensable qQue, una vez tomada la muestra, se proceda urgentemente al referido
anallsls. '

20.

La toma de muestras que hayan de ser sometidas a andlisis microbiolégloo ro—
quiere especial cuidado en todos aquellos casos en que hayan de obtenerse mues~
tras de productos liquidos o semisdlidos (por ej., agua, leche, vino, mermelada, -
helados, etc.) en conducciones o grandes deposltos ¥ en que con frecuencia es
difiecil proceder al muestreo en condiciones estériles. Lo mds indicado en el
caso de muestrag de esta naturaleza dispuestas en frascos o envases estériles
de 100 a 150 cm” de capacidad es analizarlas inmediatamente después de obtenidas.
Si' es forzoso transportarlas a un Centro de Andlisis situado a distancia consi-
derable, tales muestras han de ir convenientemente refrigeradas (con hielo, nieve
carbdnica, etc.) para impedir el ulterlor desarrollo de microorganismos de que
acaso esté ya atacada la muestra, para que, comprobidndose su existencia en la
muestra, puedan establecerse deducciones fldedlgnas sobre el estado del producto .
en el momento del muestreo.
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APENDICE G

Proyecto de norma considerado en primera lectura* por la Comisidén del Codex

Alimentarius y que ahora se traslada'a los gobiernos para que éstos hagan

ocbservaciones detalladas

PRINCIPIOS CENERALES PARA EL USO DE ADITIVOS ALIMENTARIOS

(v para establecer listas autorizadas)

Texto preparado por la Secretaria a base de los informes
del Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios

Para los fines de estos principios generales, se entiende por "aditivo
alimentario" una sustancia no nutritiva que se anade intencionalmente a
los alimentos, generalmente en pequeﬁas cantidades, para evitar su dete-
rioro, estabilizar o mejorar sus propiedades de conservacidn, textura,
sabor y apariencia, y para facilitar medios para su elaboracidén. No se
pretende que el uso de este término restrinja cualquier utilizacidn mis
amplia que pueda convenirse posteriormente de acuerdo con ol Codex.

El empleo de aditivos alimentarios solamente se justifica cuando sirve a
los siguientes fines: . : ’ ‘

a) mantener la calidad nutritiva de un producto alimenticio;

b) aumentar su capacidad de conservacién o estabilidad con la consi-
guiente reduccidén de desperdicios; :

¢) hacer los productos alimenticios atractivos para el consumidor en

forma que no le induzca a engano; T

d) proporcionar medios esenciales para la elaboracién de los produc—
tos alimenticios.

En el caso de que los aditivos alimentarios que actualmente se utilizan no

hayan sido sometidos a un examen adecuado para garantizar .que existe un
riesgo minimo en su empleo, dicho examen deberd llevarse a cabo, a menos
que los conocimientos que se tengan al respecto indiquen que es innece~
sario.

Todos los aditivos alimentarios cuyo empleo se proponga en lo futuro deben
someterse a un examen toxicoldégico, con objeto de reducir al minimo los
riesgos antes de que sean aceptados para su uso.

Los aditivos alimentarios cuyo empleo se haya aceptado deben estar someti-
.dos a una constante observacidén a fin de determinar sus posibles efectos
nocivos en condiciones variables de utilizacién, y deben someterse a una
nueva evaluacidén siempre que los progresos de la ciencia lo Jjustifiquen.

* Con correcciones de redaccidn por la Secretaria.
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Los aditivos alimentarios que han de incluirse en las listas autorizadas
que se publicardn en el Codex Alimentarius han sido considerados por el
Comité Mixto PAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios, 21 cual ha
evaluado log datos toxicolégicos disponibles y ha estzablecido las dosis
admisibles de ingestidén diaria, junto con especificaciones parzs su identi-
dad y pureza.

En circunstancias especiales, los aditivos alimentarios pueden incluirse
con cardcter orovisional en las listas auuorlzadus, y continuar figurando
con dicho cardcter en tales listas hasta que el Comité Mixto PAO/OMS de
Expertos pueda evaluar los datos toxicolégicos disponibles y redactar es-—
pecificaciones para su identidad y pureza.

Cuando se desee incluir oitras sustancias en las listas autorizadasy las
peticiones deberdn enviarse a la FAO/ONS detallando las sustancias adicio—
nales que se sugieren, junto con la 1nformaclon publlcada y sin publicar
sobre especificaciones respecto a identidad y pureza, asi como informes
detallados de estudios toxicolégicos y conexos. Todos los documentos de-
beridn enviarse por duplicado.

En las listas autorizadas de aditivos alimentarios del Codex Alimentarius’
se indican limites de ingestidén diaria admisibles. Los limites admisibles
representan los limites de ingestidén que pueden considerarse que no cons-
tituyen peligro significativo para la salud partiendo de la base de las

pruebas disvonibles. No obstante, los problc¢mas que puede plantear el em—
pleo de un aditivo alimentario en una dieta pueden ser complejos y, exigir

.algunas veces que los expertos en nutricidn o en otros campos conexos, ten-—

gan que continuar el estudio de dichos problemas. Isto es mds probable
que ocurra cuando las dosis sean elevadas, o si hay que usar el aditivo
alimentario en los alimentos consumidos principalmente por algin grupo es-
pecial de la comuxidad, como, por ejemplo, los ninos.

Serd necesario el dictamen de los expertos siempre gue hayan de utilizarse
dosis mds elevadas de determinados aditivos alimentarios o cuando se produz-—
can circunstancias especiales. Los limites de admisibilidad se han dividido
por tanto en dos partes, en algunos casos. La primera parte, se ha denomi-
nado limite incondicional de admisibilidad, cue representa una dosis de

uso que es eficaz desde un punto de vista tecnolégico, por lo menos para
algunos fines, y puede emplearse sin riesgo alguno sin ulterior asesora—
miento de los expertos. La segunda parte consiste en unos limites - igual-
mente aceptables -, ¥y representan unas dosis de uso que pueden emplearse

sin peligro -alguno, pero se ha estimado conveniente que, con estas docis,
pueda disponerse ficilmente de cierto grado de supervisién y asesoramiento
de los expertos. Por tanto, se pretende que los 1limites incondicionales

de admisibilidad se consideren como una guia para los paises en fase de
desarrollo que quizd no puedan recurrir a los servicios de los oportunos
expertos que los orienten en la resolucidén de problemas deteriinados en .

este campo. Por otro lado, los limites condicionales de admisibilidad es
més probable ‘que interesen a aquellos paises que cuentan con una organiza-—
cién mads perfecta para resolver los problemas relacionados con la politica
alimentaria y los peligros para la salud del consumidor. Debe subrayarse
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que todos los lfmites de dosis admisibles pueden emplearse sin peligro al—
gunoy que prevén un margen adecuado de seguridad y que se han estableci-
do después de estudiar detenidamente toda la informacidn disponible. Las
precauciones adicionales impusstas a los 1fmites de admisibilidad incondi-
cional son solamente necesarias en las circunstancias especiales descritas.

Nunca se subrayarid suficientemente que los aditivos alimentarios solamente
deben usarse cuando sea necesario y que la dosis de uso no debe exceder de
la dosis minima con la que puede conseguirse ¢l efecto tecnolégico deseado
de acuerdo con una buena prictica de fabricacién.

Los limites de ingestidén diaria admisibles indicados en las listas autori-
zadas del Codex Alimentarius no deben considerarse aisladamente. Antes

de utilizarlos, debe consultarse el correspondiente informe del Comité
Mixto FAO/OMS de Expertos. -

Mediante el siguiente procedimiento se ilustra cémo puede eficazmente uti-
lizarse la informacidén disponible sobre los valores de los limites de in-
gestidén diaria: :

a) Decidir la dosis eficaz del aditivo alimentario de que se trate,
qQue se necesitaria segin una buena prictica tecnolégica.

b) Examinar las posibles aplicaciones y enumerar todos los alimentos
" en que podria usarse el aditivo alimentario.

¢) Calcular la dosis de ingestién diaria que podria resultar si el
aditivo alimentario se emplease on todos los alimentos .en los que
podria serun aditivo dtil, tomando como base la ingestién media
de las sustancias alimenticias que contienen el aditivo. Esta
ingestién media para grupos de poblacidén apropiados se obtiene de
las encuestas nacionales de consumo de alimentos. Para ciertos
tipos de alimentos, habrd que tener en cuenta las variaciones re-
lativamente grandes en el consumo entre individuos o entre grupos
especiales de la poblacidén. Tales individuos o grupos podrian
estar expuestos a unas dosis excesivas de aditivos, si el cdlculo
se basara en las dosis medias deducidas de las encuestas de con-
sumo de alimentos. Ejemplos de ésto son las bebidas no alcohdli- -
cas y los dulces, que pueden ser consumidos por los ninos en can-—
tidades muy superiores a la media. ’

.d) Obtener la informacidn necesaria que sirva de base para calcular
el peso medio corporal del grupo de .poblacidén de que se trate (ge—
neralmente oscila entre 50 y 70 kilos).

e) A base de esta informacién, calcular la ihgestién del aditivo en
mg/kilo de peso corporal y dia.

f) Comparar esta cifra con las ingestiones admisibles dadas para la
sustancia en el cuadro. Si dicha cifra estd comprendida dentro
de los limites de ingestidén incondicional, la situacidén serd satis—
factoria y podrd aceptarse la dosis propuesta. Si, por el contrario,
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- 4)

5)

6)

estd comprandida dentro de los lfmites de ingestién condicional,
8o necesitard nuevo asesoramiento cientifico antes.de que pueda
admitirse la dosis de uso propuesta.

Ejemplo

Se propone una sustancia comé aditivo alimentario paré varios pro-
ductos alimenticios a una dosis de tratamiento de 100 ppm del pro-
ducto alimenticio tal como éste se ingiere. .

Se hace unu lista de los productos alimenticios en que esta sus=—
tancia podria emp;earée Y se ocalculan las-cantidades de estos _pro-
ductos alimenticios que habrian de ingerirse diariamente, segin

los datos de las encuestas nacionales de consumo de alimentos.

La ingestidén mediz total de alimento tratado por un hombre medio,
resulta ser de 500 gr. al dia. Por tanto, la ingestidn diaria

de X se estima en 50 mgs.

El peso corporal del hombre medio del grupo de poblacién que se
estéd ﬁonslderando es de 70 kgse.

Por consiguiente, la ingestion de X seria O,7lmg/kg. de peso cor-

poral por dia.

En el cuadro del Apéndice A, las cifras relativas a la ingestién
diaria admisible de sustancia X son:.

incondicionalmente: O-=1 mg/kg. de peso4COrpdralg

condicionalmente: 1-7,5 mg/kg. de peso corporal.

Asi pues, el empleo que se sugiere de la sustancia X da una inges-
tién que estd comprendida dentro de los limites de la ingestidn
incondicionals Por lo tanto, es admisible sin mds asesoramiento.
(La sustancia X es una sustancia imaginaria y las cifras que se
dan aqui sélo son ilustrativas).




 APENDICE H.1

‘Proyecto de norma considerado en primera lectura* por la Comisién del Codex

Alimentarius y que ahora se traslada a los gobiernos para que éstos hagan

observaciones detalladas

LISTA AUTORIZADA DE SUSTANCIAS CONSERVADORAS ANTIMICROBIANAS

(preparada.por la Seoretaria a base de los informes del Comité
Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios)

Compuestos ' Limites de ingestidén diaria
admisibles*¥* para el hombre
en mg/ke de peso corporal

Incondicionalmente  Condicionalmente

Acido Benzéico 0-5 5 = 10
p-hidroxibenzoato de metilo 0 -2 : 2 -1
p-hidroxibenzoato de etilo 0 -2 2\— T
p~hydroxibenzoato de propilo 0 -2 2 -1
Diacetato sddico 0 -15 ~-15 = 30
Difenilo 0 - 0.05 005 - 0425
Acido férmico : . : ’ - " 0=5
Nitrato sédico y nitrato potdsico 0~5 5 - 10
Nitrito sédico y nitrito potdsico 0 - 0.4 0.4 - 0.8
Ortofenilfenol 0 - 0.2 0.2 -1
Ortofenifenol sédico ' 0 - 0.2 0.2 =1
Propionatos sédico, potdsico y J

cdleico 0 -2120 . -10 - 20
Acido sérbico 0 - 12.5 12.5 - 25
Anhidrido sulfuroso . 0 - 0.35 _ 0.35 = 1.5
Sulfito sédico (calculado en so2) 0 - 0.35 0.35 - 1.5
Metabisulfito sédico (caloulado“en soa) 0 - 0.35 0.35 - 1.5
Sulfito 4cido de sodio (calculado

en soz) 0 -0.35 0.35 = 1.5

NOTA: El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios ha
~ considerado que el dcido bérico, bdrax, hexametilenotetramina ¥y
el &cido salicilico no son adecuados para ser utilizados como

aditivos alimentarios.

P

o * "Después de las correcciones de redaccién hechas por la Secretaria.

L Estos 1fmites no incluyen las cantidades que se presentan natural-
mente en los productos alimenticios.



APENDICE H.2

Proyeoto de norma considerado en primera lectura* por la Comisidén del Codex

Alimentarius y que ahora se traslada a los gobiérnos para que éstbs Hagan

-observaciones defalladas

LISTA AUTORIZADA DE ANTIOXIDANTES Y SINERGICOS

(Preparada por la Secretaria a base de los informes del Comité Mixto

FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios)

. Compuestos

Acide ascérbioco
Ascorbato sédico

Acido isoascérbico
Isoascorbato sdédico
Palmitato de ascorbilo
Hidroxianisol butilado
Eidroxitolueno butllado
Acido citrico.

Mezcla de citratos de 1sopropilo-

Galato de propilo

Galato de octilo

Galato de dodecilo

Resina de guayaco

Acido fosférico

Acido tartdrico

Acido Tiodipropidnico
Tiodipropionato de dilaurilo
Tiodipropionato de dlestearllo
Tocoferoles

NOTA: E1 dcido nordihidroguayarético (NDGA) ha sido considerado por el Comité
Mixto FAN/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios.
pruebas adecuadas sobre sus caracteristicas toxicologlcas, este aditivo

Lfmites de ingestién -diaria admisibles¥*

para el hombre en mg/kg de Leso corporal

Incondicionalmente

Condlclonalmente

no se ha incluido en la lista anterior.

* Deépués de las correcciones de redascién hechas por la Secretaria.
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dad Estos 1{mites no incluyen las cantidades que se presentan naturalmente

en los productos alimenticios.,
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APENDICE H.3

Proyecto de norma considerado en primera.lectufa* por el Comité del Codex

Alimentarius;y que ahora se.traslada a los gobiernos para que éstos hagan

observaciones detalladas

LISTA AUTORIZADA DE EMULSIONANTES Y ESTABILIZADORES
(Preparada por la Secretaria a base de los informes
del Comité Mixto FAO/OUS de Expertos en Aditivos

;o Alimentarios) ‘

, Limites de ingestién diaria admisibles
Compuestos ‘bara el hombre en mg/kg de peso corporal

! Incondicionalmente Condicionalmente

Monofosfato monosédico
Monofosfato disddico
Monofosfato trisédico
Monofosfato menopotdsico’

Monofosfato dipotdsico : . hasta 30 . 30 - 70
Monofosfato tripotdsico : ' o
Difosfato disddico "~ (ingestidn total dietética de fésforo-
Difosfato tetrasddico ) procedente de los alimentos y de los
Trifosfato pentasddico A aditivos- alimentarios) - - '
Polifosfato sddico ) i

Acetato de calcio : . ‘ Sin limitacién

Cloruro de calcio : " Sin limitacidén

Citrato potdsico ‘ Sin limitacién

Citrato sddico , ' - Sin limitacién .
Citrato cdlcico . Sin limitacidn '
Tartrato sédico ° g' 0-6 6 =20
Tartrato potdsico y sédico . (Calculado como 4cido tartérico) ‘

Agar

Alginato sédico
Alginato potdsico A :
Alginato amdnico 0 ~-50 ‘ -
Blginato cdlcico

Acido alginico

Metil celulosa g 0 - 30

.Carboximetilcelulosa sddica : - '
Sorbitol - : . 0 - 150 ~ Sin limitacidn
Monopalmitato de sorbitano ) : :

Monoestearato de sorbitano ; 0 - 25 25 - 50
Triestearato de sorbitano : " -

Propileno glicol . 0 - 20 ) .20 = 40
Estearato de polioxietileno (8 0 =-25 : 25 = 50
Estearato de polioxietileno (40) g ‘

Monolaurato de polioxietileno sorbitano (20) '

Monooleato de polioxietileno sorbitano (20) 0 - 25 25 - 50
Monopalmitato de polioxietileno sorbitano 220; , ‘
Monoestearato de polioxietileno sorbitano (20

Triestearato de polioxietileno sorbitano (20) : : ‘
Monoglicéridos y diglicéridos - 0 - 125 . ~8in limitacidn
Lecitina ' . 0 =50 - 5 - 100 °

%  Despuds de las correcciones de redaccién hechas por la Secretaria.

N



APENDICE H.4‘

:Prqxeoto de. norma oonsiderado en primera lectura*_por la Comisidn del- Codex

Alimentarius y que ahora se traslada a los gobiernos para que éstos hagan

‘observaciones detalladas

LISTA AUTORIZADA DE AGENTES BLANQUEADORES Y DE- MADURACION

(Preparada por la Secretaria a base de los informes del
Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios)
Comggestoe ) '3 - . " Dosis admlslbles de tratamiento
, ‘ de la harina en mg/kg

Dosis normal ' ~ Dosis para fines especiales,
‘ : por eqemplo, ciertas harinas
de galletas

Péréxidq'de”benzoiio . 0-40 l,'i o S 40 - 75
Diéxido de oloro 0 -367 S 30 - 75
- Bromato potédsico o ‘0~-20 - . - R T 20 =175

# - Despudés de las correcciones hechas por la Secretaria.




- 14 - ' APENDICE I.1

oyeocto de norma considerado en primera lectura por la Comisidn del Codex Alimentarius
Que ahora se somete a los Gobiernos para que formulen sus observaciones detalladas

SETAS COMESTIBLES Y SUS PRODUCTOS (HONGOS COMESTIBLES)

Texto preparado por el antiguo "Conse jo Europeo del Codex Alimentarius", actualmente
'Grupo Congultivo para Europa de la Comisidén Mixta FAO/OMS sobre el Codex Alimentarius"

I. DESCRIPCION
NORMAS GENERALES '
- 1.

Las setas comestibles son frutos de .un determinado grupo de plantas (hongos),
. en general silvestres, pero también de cultivo (v.gr., champinones) que, someti-
das a la conveniente preparacidn (o tratamiento previo), sirven para la alimenta-
cién o el consumo. En virtud de su constitucidn Y de su composicidén quimica son
ficilmente putrescibles en general, por lo que, si se han de comercializar en
fresco, es necesario que, una vez recolectadas, se transporten lo antes posible
a los centros de consumo. Las setas comestibles destinadas a conservarse largo
tiempo o que han de convertirse en productos que se mantengan largo tiempo sin
alterarse y que hayan de ponerse a la venta en tales condiciones, deben ser so-
metidas al correspondiente tratamiento o elaboracidn inmediatamente después de
ser cosechadas, antes de que empiecen a descomponerse.

2.

Como hay setas comestibles que se asemejan a las no comestibles o venenosas,
las setas de consumo destinadas a la venta en fresco, a conservas ¢ a elabora-
cibén de derivados han de ser sometidas a un escrupuloso examen para determinar
sl entre ellas se encuentran setas no comestibles o incluso venenosas que deban
eliminarse. En general, si en la recoleccidén no se atendid a cosechar tnicamente
las de una misma especie, las setas cosechadas habrin de clasificarse por especies
antes de ponerlas a la venta en estado fresco o de emplearlas para preparar con-
servas o elaborar derivados, toda vez que en el comercio no son corrientes las
mezclas de distintas especies, e incluso tratandose de productos de setas que no
lleven la denominacidén especifica de productos mixtos (eSpebies ¥y porcentajes),
el consumidor espera justificadamente que se hayan fabricado exclusivamente en
calidad de setas de consumo de una sola especie. Sin embargo, las setas de con-
sumo de variedades estrechamente emparentadas (boletos Y rovellones, mirgulas y
colmenillas) se consideran siempre setas de la misma especie.

3.

En el comercio internacional sblo revisten gran importancia un contado numero
de especies de setas de consumo o los productos fabricados a base de éstas. En
particular son las siguientes:

a) champinones de cultivo Agaricus
(Psalliota hortensis (Cook) o Agaricus
(Psalliota bisporus (Lange).

b) Boletos o rovellones (Boletus edulis
Bull ex Fr.)

c) Trufas (Tuber brumala Vitt, y-
Tuber melanosporum Vitt.)
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d) Rebozuelo, también llamada rusinol
(Cantharellus cibarius Fr.)

e) Margula (Morilla) (Morchella esculenta Pers.) y-
colmenilla (Morchella conica Pers.)

£) Morilla (Gyromitra esculenta Pers.)

destinaca exclusivamente al comercio internacional en seco

40
. '

Las clases de setas y derivados en conserva que revisten importancia en
el comercio internacional son: setas secas, sémola de setas, setas en polvo,
setas en vinagre, setas en salmuera, setas congeladas, extractos y concentre-
d>s dae setas, GOncentradOS»éecos de setas y setas esterilizadas (conservas
en himedo). Para la fabricacidén de todos estos productos sélo deben emplear-
se setas frescas, en buen estado, limpiadas y virtualmente sin gusanos. A
ninguno de los citados productos se les agregardn colorantes, agentes de blan-
queo, sustancias aromaticas.artificiales y sustancias de conservacidn, con
excepcidn de sal comin y acido acético, ldctico, citrico y ascérbico. Todos
los derivados de setas se punen en el comercio bajo las denominaciones que
respondan a su naturaleza, indicdnlose al propio tiempo la especie de seta a
partir de la cual se ha fabricado el producto de que se trate; en el de gé—
neros .con envase de origen se recomienda especialmente citar asimismo el nom-
bre cientifico de la seta. Por lo que respecta a las designaciones de los
productos mixtos se remite al parr. 2. Si los envases de origen'(etiquetas)
de productos de setas, en los que ademds han de figurar siempre el nombre
(razdén social) y direccidén del fabricante, llevan ilustraciones que represen-
ten setas, tales ilustraciones deberédn realizarse a colores para que Fueda
identificarse claramente la especie de yue se trate (en caso de productos
mixtos, todas las especies que se han empleado para fabricarlos). Las indi-
caciones de peso y volumen que puedan hacerse en los envases de origen (eti-
quetas) de los derivados de setas deberdn referirse al peso (o volumen) neto
del contenido, peso por .el cual, en el caso de productos humedos - y, por
tanto, en particular en las llamadas '"conservas en humedo" - se entiende el
peso de las setas ya escurridas.

"SETAS FRESCAS
! . Se

Las setas de consumo frescas sdlo deberdn ponerse en el comercio cuando
estin en buenas condiciones y convenientemeante limpiadas; deberdn virtual-
mente estar libres de gusanos y se procurard en la mayor medida posible que
ro contengan ejemplares picados. El contenido de arena, atribuible principal-
mente a cuerpos extranos como tierra, hojas, yemas de abeto, eic. de setas de
cor.sumo puestas a la venta en estado fresco no deberd rebasar el 0,5% del
pesoj. sin embargo, si se ponen a lia venta con la calificacidn de limpios,
lcs champinonee de cultivo frescos no deberdn presentar cuerpo extrano alguno.
las setas de consumo frescas llevardn la designacién que por su especie les
corresponda,

SETAS SECAS, SEMOLA DE SETAS Y SETAS EN POLVO
6.
las setas secas son setas de consumo cuyo contenido de agna se ha reduci-

do por desecacién hasta que represente como maximo el 12%. El contenido Qe
- las setas secas en ingredientes no sulubles en dcido clcrhidrido no debera

e o o e a4 A s £E A Tmanta
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los insectos (en especial las polillas y los dcaros), ciycunstancias que debe-
rén tenerse en cuenta en el almacenamiento. ' '

i N
7.

Por sémola de setas se entiende setas secas molidas a un grado de. moltura-
cién inferior al del polvo de setas. La semols Yy el polvo de setas sdlo deberédn
presentar un contenido de agua de un miximo del 9% y sélo se pondrin a la venta
en envases originales de-tal naturaleza, que su contenido esté protegido contra-
la absorcién de agua .procedente de la atmdsfera Y contra el ataque de insectos.
Las setas secas y la sémola o polvo de setas también se mezclan a veces con
otros productos, v.gr., condimentos para sopas o féculas, constituyendo asi pro-
ductos aparte (conservas de sopas de setas, pastas de setas, etc.) que ya no
Pueden considerarse producto de setas en sentido estricto y, por tanto, no caen
dentro de las normas fi jadas en este capitulo. Co

SETAS EN VINAGRE

2

8.

Por setas en vinagre se entiende setas comestibles que poco después de re—
colectadas han sido objeto del conveniente tratamiento previo y puestas en vi-
nagre haciéndolas asi susceptibles de conservarse largo tiempo.

SETAS EN SALMUERA
9

Por setas en salmuera se entiende setas comestibles que poco después de re—.
colectadas han sido puestas, enteras o cortadas, en una solucidn- de sal comiin
después de banarlas con agua caliente (blanqueo)‘o sin este tratamiento previo,
haciéndolas asi susceptibles de conservarse largo -tiempo.

."
SETAS ENSILADAS |
10.

Por setas ensiladas se entiende setas comestibles que poco despuds de reco-
lectadas han sido sometidas a una fermentacidn lictica en cubas u otros reci-
pientes para el ensilado (cdmaras) haciéndolas asi susceptibles de conservarse
largo tiempo. A :

SETAS CONGELADAS A BAJAS TEMPERATURAS
11.
Por setas congeladas a bajas temperaturas se entiende setas comestibles que
poco después de recolectadas hayan sido congeladas a una temperatura media de

-18° C quedando almacenadas en las condiciones que en general se aplican.a 1os
productos alimenticios congelados a bajas temperaturas,
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EXTRACTOS, CONCENTRADOS COMUNES Y CONCENTRADOS
. SECOS DE SETAS

12.

Por extractos de setas se entiende extractos acuoso-liquidos de setas comes-
stibles conservados mediante sal comin; por concentrados comunes, los extractos,.
de setas espesados hasta que presenten viscosidad; por concentrados secos, los
productos secos de extractos de setas cuyo contenido de agua no exceda del 9%.

El contenido de sal comin de extractos, concentrados comunes y concentrados secos
de setas conservadas mediante sal comin no excederd del 207 en el caso de los dos’
primeros y del 5% si se trata de concentrados secos.

SETAS ESTERILIZADAS (CONSERVAS EN HUMEDO)
13.

Por setas esterilizadas (conservas en himedo) se entiende en general conser--
vas de setas fabricadas con setas crudas frascas o congeladas sometidas al opor-
tuno tratamiento previo, que hayan sido calentadas hasta que hayan quedado des-
truidos los mlcroorganlsmos nocivos y puestas luego en _los convenientes envases
cerrados herméticamente en los que pueden mantenerse anos- enteros. Las conservas
en himedo fabricadas a base no de setas crudas. o congeladas a bajas temperaturas,
sino de setas en vinagre, setas en salmuera o ensiladas, deben designarse de modo

tal que de la denominacidn se desprenda claramente la naturaleza de su- producto
de origen. :

 II. DICTAMEN
INDICACIONES GENERALES
'14.
De los muchos casos de reclamacibén o reparo que pueden derivarse de las nor-

mas del capitulo general A 1 s8lo se citan a continuacidn aquellos que son catac-
teristicos de los productos que caen dentro del marco del presente capitulo.

PERJUICIOS PARA LA SALUD

15.

Los productos de setas deberidn calificarse de nocivos para la sélud éspecial—
mente cuando para su fabricacidén se hayan empleado en todo o en parte setas vene-
nosas o en estado de descomposicidén pitrida.

PRODUCTOS AVERIADOS
16.

Deben calificarse de averiados en especial

“q) las setas frescas que sean demasiado viejas_y, Ppor. tanto, estén

blandas y esponjosas o las atacadas por mohos o las muy
. picadas. ..




b)
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Los derivados de todas clases que estén atacados por mohos
o insectos (en especial polillas o &caros) o que debido a
un almacenamiento inadecuado o excesivamente prolongado o
por otras razcnes hayan adquirido un olor o sabor extraﬁos
o estén muy deteriorados.

FALSIFICACION

. 17,

Deben calificarse de falsificados en especial

a)

b)

g)

los productos fabricados a base de mds de una clase de setas sin
que tal circunstancia se exprese claramente en su designacidn en
el sentido del pirr. 2 (especies y porcentajes).

Setas de consumo frescas cuyo contenido de ihgrgdientes insolubles
en dcido clorhidrico.atribuible a cuerpos exztranos como tierra,
hojas, yemas de abeto, etc. exceda del 5%.

Champiﬁones de cultivo limpiados que no estén totalmente libres

~

de cuerpos extranos.

Setas esterilizadas (conservas eh himedo) no fabricadas a base.de
materia prima fresca o congelada a baja temperatura, sino de setas
en vinagre, en salmuera o ensiladas y de cuya designacidn no se

- desprenda clzramente esta clase del material de origen.

Setas secas cuyo contenido en agua éxceda del 12%, sémola de setas
Yy setas en polvo cuyo contenido en agua’ exceda del 9% 'y cualquiera
de los productos referidos cuyo contenido de arena rebase el 2%.

Extractos y concentrados de setas conservados mediante sal comuan,
cuyo-contenido de ésta exceda del 20% y concentrados secos cuando
su contenido de sal comiin exceda del 5%.

Derivados de todas clases a los que se haya anadido colorantes,
agentes de blanqueo, sustancias aromaticas artificiales o productos
quimicos de conservacién, con excepcidn de sal comin y 8cido acéti-
co, léctico, citrico y ascérbico.

DESIGNACION ENGANOSA

18.

Deben calificarse de designacidn enganosa los casos siguientes:

a)
b)

c)

las setas y derivados no designados exactamente segln la especie

los derivados envasados en origen cuya designacidén no responda a
los requisitos establecidos en el pirr. 4, siempre que no se trate
de un caso de falsificacidn, sobre todo segin se especifica en el
parr. 17 apart. a y d.

derivados no designados exactamente por lo que respecta a su .
fabricacién o a los aditivos que contengan.




APENDICE I.2

Proyecto dg norma oonsiderado en primera lectura por la Comisién del Codex Alimentar
Que_ahora se somete a los Gobiernos para que formulen sus observaciones detalladas

HONGOS COMESTIBLES .

I
EXTRACTO DEL PROYECTO DE CODIGO LATINOAMERICANO DE ALIMENTOS

Art. 620°) Con los nombres de Hongos o Setas, se entiende el producto
formado por el tejido celular fresco o seco de plantas acotileddneas (basi-
diomicetas, himenomicetas y gasteromicetas). Los hongos comestibles, de
crecimiento espontaneo dorresponden, principalmente, a tres géneros:

1) Género Boletis: Hongos con sombreros carnosos, de color marrdn,
pardo o amarillo paja, de pie mds o menos cilindrico, sélido.
La cara inferior del sombrero tiene multitud de poros, corres-
pondiente cada uno a un tubo.

2) Género Psalliota: Hongos con sombreros carnosos, blancos, de pie
mas o menos cilindrico, blanco. La cara inferior del sombrero tie-
ne numerosas laminas libres, de color rosado al principio y pardo
después.

3) Género Lactarius: Hongos con sombreros deprimidos en el centro y
de pie quebradizo, hueco, de color amarillo—-anaranjado.

Art. 6210) Los hongos de cultivo, llamados también Champinon corres-
ponden, generalmente, al Agaricus (Pgalliota) campestris, Fr. ex L.

Las conservas denominadas Champinones al natural, deben elaborarse con
champinones frescos, sanos, en buen estado de conservacién y limpios y agua
0 caldo de cocimiento de los mismos, siendo facultativa la adicidn de sal,
especias, aromas, &cido citrico, vinagre y écido ascorbico. Los recipientes
deben contener la cantidad mdxima de champinones que puedan llevar normalmente.

Art. 622°) Ninguno de los géneros correspondientes a la mayoria de los
hongos venenosos que se.indican a continuacién, podrin ser utilizados en la
alimentacidn, ain cuando se sometan a tratamientos diversos o especiales

destinados a privarlos de sus principios téxicos:

1) Amanita: De sombreros carnosos de color verde (Hongo verde) o rojo
con verrugas blancas (Amanita pantera) o de color oscuro (Hongo mata-.
mosca o Muscaria) dispuestas en circulos concéntricos, de pie macizo
al principio y luego hueco y de olor, por lo general, desagradable,
especialmente en los ejemplares adultos.

2) Coprinus: De sombreros poco carnosos, de pie corto, hueco. ©Se carac-—
teriza por resolverse en un liquido negro (Hongo de la tinta).



- Art. 623°) Los Hongos frescos, que se expendan en el comercio no deben
encontrarse en un estado de desarrollo muy avanzado, han de poseer todos los
caracteres necesarios para su reconocimi2nto y estardn en perfecto ectado de
conservacidn, sin larvas, insectos o gusanos y cada especie deberd vendarse
por separado.

S6lo 3e permite la desecacidn ¥y conservacidn de hongos bajo control oficial.
Lor Hongos secos no han de encontrarse divididos en trozos demasiado pequpwos
"que hagan dificil o imposible su reconocimiento.

Art. 624°) Los Hongos frescos o desecados que se expendan en el comercio
no dehen ser ni sospechosos ni venenosos y se encontrardn en perfecto estado
de consarvacidn, litres de gusanos y picaduras de insectos y acaros. Los
hongos secos deben defendeirse de la tierra y humedad y se deberan conservar y
expender en envases cerrados, de papel impermeable, hojalata, v1dr10, celofan,
etc. Mo deben acusar was de 10 por ciento de cenizas totales, ni mds de 2 por
ciento de cenizas insolubles.en dcido clorhidrico al 10 por ciento. Las solu-
ciones alcohd8licas de horgos comestibles secos, son coloreadas, a la luz ultra-
violeta ae Wood, mientras las de hongos venenosos del género Amanita resultan
incoloras.

Queda prohibida la venta de mezclas de distintas especles de hongos.

Se permite el blanqueado de -los hongos destinados al consumo, mediante anhi-
drido sulfuroso o bisulfitos alcalinos, a la dusis estrictamente necesarla, que-
dando prohibido el blanqueo con sales de estano, ain zuando desPues se laven
perfectamente.

Art. 6259) Con el nombre de Trufas 9 Criadillas de tierra, se entiende el
producto constitufio por el aparato esporigeno de diversos hongos que se desa-
rrollan bajo tierra. Deben venderse escrupulosamente lavadas y cepilladas,
indicandose en el rdtulo si se trata de trufas negras (maduras) negro-violetas,
bLancas o grlses (1ncompletamente maduras) Yy el lugar de la recolecclon.
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APENDICE K.1

‘Normas para frutas y hortalizas frescas
redactadas por la Comisién Econdmica para Buropa
" que se presentan a los Gobiernos para que formulen sus observaciones detalladas
despuss de haber sido examinadas en primera lectura por la Comisidén del Codex Alimentarius

NORMA EUROPEA N° 1
concerniente a la comercializacidn y el control de la calidad de las

MANZANAS Y PERAS

que se destinan al comercio entre los paises de Europa -

1. DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

La puesento norma se eplica a las manzanas y las peras de mesa y para usos
culinarlos, es decir a los frutos frescos de las diversas variedades de Pyrus ifalus L.
¥ Pyrus Communis L., destinadas a ser suministradas frescas al consumidor, excluyén-
dose las manzenas y las peras destinadas a la elaboracién.

11, BEJUISITOS DE CALIDAD

“uhe ' Generalidades

El objeto de esta norma es definir los requisitos que deben rsunir las manzanas
¥ a8 peras de mesa y para uso culinario, una vez listas para su expedicién, después
de preparadas y envasadas.

La norma se refiere a las manzahas y las peras en gsheral, quedando a la ini~-
ciativa do cada pals 1la des1vnacién de las variedades especificas que pudieran incluir-

se en ella,

B. Requisitos mIinimog

i) Las frutas deborén estar;

- enteras;

-~ sanes (a regerve de las disposiciones particulares aplicables para
cada clase);

- limpias (1ibres de todo vestigio de productos quimlcos),

- carentes de toda humedad externs anormalj

- carentes de olores o sabores extranos.

11) 1Las frufas deberén haber sido recolectadas cuidadosamente a mano y estardn
suficientemente desarrolladas. Su madurez seré de un grado tal que per—
aita que las frutas resistan el transporte y la manipulaciénj que puedan
conservarse en condiciones apropiadas hasta el momento de su consumo, ¥
que satisfagan los requisitos comerciales del lugar a que se las envie.

C. Clusificacién

i) Clase "extra"

Las frutas de esta clase habrdn de ser de calidad superior. Su forma,
tamano y color serdn los caracteristicos de la variedad de que se trate
¥. el pedinculo deberd estar intacto. No tendrdn ningin defecto.



ii) . Clase "I"

Las frutas de esta clase habrén de ser de buena calidad. Deberdn posser las
caracteristicas propias de la variedad de que se trate. . Sin embargo, podrs
tolerarse lo siguiente:

~ una forma ligeramente defectuosas
- un ligero defecto de tamano;
- un color ligeramente defectuoso.

El pedunculo podri estar levemente danado.

La pulpa deberd estar perfectamente sana. Sin embargo, en cada fruta se
consentirdn los defectos de la piel que no perjudiquen el aspecto general
ni la duracién de la misma, dentro de los lImites siguientes:

= los defectos de forma alargada no deberdn tener mds de 2 cm. de longituds:

= por lo que a otros defectos se refiere, la superficie total de &stos.no
deberd ser mayor de 1 cm.2,-exceptuadas las macas que no deberdn ocupar
una superficie mayor de 1/4 cm.2j '

‘- las peras no deberdn ser arenosas.

iii) Clase "II"

Esta clase comprende las frutas de calidad comercial que no pueden incluirse
en las clases superiores, pero que satisfacen los requisitos minimos ante-
riormente especificados.

Se consentirdn defectos de forma, desarrollo y color siempre que la fruta
conserve sus caracteristicas. El pediinculo podrd faltar con tal que la
piel esté intacta. ‘ ‘ .

La pulpa no deberi presentar defectos importantes. No obstante, en cada
frute se tolerardn defectos de la piel dentro de los 1Imites siguientes:

~ defectos de forma alargada: longitud nméxima 4 cn.;

= por lo que se refiere a los demds defectos, la superficie total de é&stos
no deberd ser mayor de 2,5 cin.2 con excepcién de las macas, cuya super—
ficie no pasard de 1 cm.2. .

III. TasAfio

El tamano se determina por el didmetro mdximo de la soccién ecuatorial. La
diferencia de difmetro entre las frutas de un mismo envase no habrd de ser mayor de
SIIIID.S . ’ ’ ’

1) para las frutas de la clase "extra'";

.

2) para las frutas de las clases I y II envasadas en capés de variaévhileras..

La diferencia de didmetro podrd llegar a ser hasta de 10 mm. para las frutas _ ;
de la clase I envasadas a granel. o
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No se fija 1imite alguno para las frutas de la clase II envasadas a grancl.
La determinacién del tamano es obligatoria para las ‘frutas de la olase "extra".

Ademéds se requiere un. tamano ninimo para las frutas de todas las clases, segin
se indica a ocontinuacién:

 Manzanas : Extra I pey
Variedades de fruto grande > 65 mm. 60 mm. 55 mme
Otras variedades g 60 mm. 55 mm. 50 mm.
Peras
Variedades de fruto grande ' 60 mm. 55 mm. 50 mn.
Otras variedades . 55 mm. 50 mm. 45 mm.

Excepcionalmente y para las peras de verano comprendidas en una lista completa
comunicada por los paises interesados, no se establecerd ningiun tamano minimo para
los envios efectuados con anterioridad al 1° de agosto. 4
Iv. TOLERANCIAS

Se admitirdn tolerancias respecto de la calidad y el tamano para las frutas,
contenidas en cada envase, que no reudnan los requisitos pertinentes.

' Toleranciag de calidad

i) Clase "extra": Cinco por ciento, del nimero o el peso de las frutas, de
frutas que no satisfagan los requisitos propios de esta clase, pero que satisfagan
los de la clase inmediatamente inferior (clase I) o, excepcionalmente, los de las
frutas comprendidas dentro de las tolerancias relatlvas a dicha clase.

ii) Clase "I": Diez por ciento, del nﬁmero o el peso de las frutas, de frutas
que no satisfagan los requisitos propios de esta clase, pero que satisfagan los de la
clage inferior (clase II% 0, excepcionalmente, los de las frutas comprendidas dentro
de las tolerancias‘relativas 8 dicha clase.

iii) Clase "II": Diez por ciento, del ntmero o el peso de las frutas, de frutas
que no satisfegan los requisitos propios de esta clase, con ex cclusidén de las frutas
que estén visiblemente. atacadas de putrefacclén o que presenten magulladuras intensas
o grietas sin cicatrizar.

Para todas las clases, las tolerancias anteriores no podrdn exceder en ningin
caso de 2 por ciento cuando se trate de frutas agusanadas o deterioradas

B. Molerancias de tamano

Para todas las clases: Diez por c1ento, del numerg o el peso de las frutas
contenidas en un envase, de frutas que se agusten al tamano 1nmed1atamente superior
o inferior al indicado en el envase.
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C. Acumulacién de las tolerancias

Las tolsrancias dé calidad y tamaﬁo consideradas juntas no podran
exceder en ningin caso de:

10 por ciento para 13 clase "extra';

15 por oiento para las clases I y IIL.

Todos los poroentajeélantariores se aplican a las muestras examinadas durante
el ocontrol. ' :

.

Ve . ENVASE Y PRESENTACION
A Uniformidad

El contenido de todo envase habré de ser uniforme. Cada envase deberﬁ.conteher-
ﬁnioamente frutas de origen, variedad y qalidad‘iguales, ¥ del mismo grado de madurez.

‘En el caso de la clase "extra" la uniformidad se aplica también al'ﬁamaﬁo ¥y al
color. 2 ‘ : '

B. Envase
' Las frutas deberén envasarse en modo tal que queden debidamente protegidaé.a,-
El papel o cualquier otro material que se utilice en el interior de los envases
deberd ser nuevo e inocuo para sl alimento del hombre. Cuahdo aquél esté impreso, la

impresién deber4 estar tnicamente en su parte exterior, a fin de que la tinta no se

ponga en contacto con la. fruta. Esta, una vez envasada, deberd estar libre de mate-
rias extranas como hojas ‘o ramitas. . ¥ :

VIo ROTULACION

Cada envase deberd llevar indicados en su parte exterior, con caraoteres legi-
bles e indelebles, los datos siguientess

A, Identifiocacidn
Envasador . . :
Nombre y direccién, o identificacidén simbélica
Expedidor ‘ o -
B. . Naturaleza del producto

"ldanzanas" o "peras" (cuando el contenido del envase no sea visible desde fuers).
Nombre de la variedad para‘las clases "extra” y - I.

C. Origen del producto

Distrito de origen, o denominacién comercial nacional, regional o local.




D,

€.

menos de 40 cm.

Espeoificacipnes comerciales

Clase.

Tamano o nﬁmero de las frutas (excepcidn heoha de las frutas envasadas

‘desordenadomente).

Marca oficial de control (facultat;va)

vases de nés de 15 Kg., los r6tulos empleados habrén de tenexr no

(En los gn
de superficie).

Nota de la Secretarfa

Esta norma deoe leerse a la luz del folleto -explicativo, écompaﬂado‘de

fotografias en color para facilitar la clasificacidn de la fruta, pudbli-
cado por la OCDE. Puede obtenerse de la OCDE o de sus agentes de venta,
son la referencia "Documentation in Agriculture ‘and Pood, 1961 Series -
No. 47" (Documentacidn sobre agrlcultura Yy al1mentacion, Serie Num. 47,

1961).
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'APENDICE K.2

Normas para frutas y hortalizas frescas
redactadas por la Comision Econdmica para Europa
gue se_presentan a los Gobiernos para que formulen sus observaciones detalladas

despues de haber sido examinadas en prlmera lectura por la Comisidn del Codex Alimentarius

NORMA EUROPEA N° 2
oconcerniente a la comercializacion. y el control de la ocalidad de los

) o © romATES

que se destinan‘al.comércio entre los paises de Europa

I, DEFINICION DE 1L0S PRODUCTOS

" La presente norma se aplica a los tomates, es decir a los frutos frescos de
las diversas variedades de Lycopersicum Esculentum Mill., destinados a ser suministra-
dos frescos al consumidor, excluyéndose los tomates destinados a la elaboraciéne

II. . EESQUISITOS DE CALIDAD ~°  * -

A. Generalidades

‘E1 objeto de esta norma es definir los requ;sltos que deben reunir los tomates,
Jna vez listos para su expediocién, despuds de preparados y envasados.

¢

B. Requisitos wfnimos

i) Los tomates deberén estar:

- enteros; ' -

- sanos)(a reserve de las disposiclones particulares apliocables para cada
class)s

- limpios (libres de todo vestigio de productos quimicos);

- carentes de toda humedad externa anormalj

- carentes de olores o sabores extranos.

ii) Su madurez seré de un grado tal que permita que los tomates r931stan el
~ transporte y la manipulacién; que pueda conservarse en condiciones apro-
piadas hasta el momento de su consumo, y que satisfagan los requlsitos
comerciales del lugar a que se 1os envie,

c. Clagificacién

i) Clase "extra"

Los tomates de esta clase habrédn de ser de calidad superior. Su pulpa

deberd ser consistente y los frutos deberin poseer las caracterfsticas

propias de la variedad de que se trate. No tendrdn ningin defectos No
se admitirdn los "dorsos verdes", , ‘

Se distingue entres

- tomates "lisos", .y :

-~ tomates "hendidos" que son de forma regular pero presentan
hendiduras; éstas, sin embargo, no deberdn tener una longitud
mayor de un tercio de la'distancia periférica entre el pedinculo
¥ la punta del fruto. :




i) Clase "I"

Los tomates de esta clase habrén de ser de buena calidad. Debordn ser razo-
nablemente cons1stentes, sin defectos graves y poseerdn todas las caracte~
risticas propias de la variedad de que se trate. Podrédn presentar magulla-
duras ligeras. Se excluyen las grietas clcatrlzadas o sin cicatrizar y los
"dorsos verdes'" visibles.

Se distinguen,entré:
- tomates "lisos", y RS ~
~ tomates "hendidos". Estos tomates habrén de ser, sin embargo, de
forma regular.

111)  Clase "II"

Esta clase comprende los tomates de calidad comerclal que no pueden in-.
clulrse en las clases superiores.

Estos tomates podrén ser de forma irregular pero habrin de satisfacer los
' requisitos minimos especifioados anteriormente.

Habrén de ser razonablemente consistentes y no deberén tener grietas sln
cicatrizar.

Se permitirdn las grietas cicatrizadas de longitud no mayor de 3 cm.

III.  TaMARO

La determinacién del tamano es obligatoria para los tomates de la clase "eztra";
Dl tamano se determina por el didmetro ecuatorial méximo.

Los tomates debersn clasificarse de acuerdo con la escala siguiente:

35 mm. y més, pero menos de 40 mm; : .

40 mm. " _ " " 47 mm.
47 mm. 1" "o " " 57 mm,
. 57 mme. " " " n 67 MMe
67 mm., " 1" " " 77 .
77 mm. " " R " 7 mm.

Los tomates hendldos del tamano mayor no podrdn incluirse en la clase "ettra“;

Para los tomates de las clases I y 'II ouyo tamano no se haya determinado,
el didmetro minimo deberd ser 35 mm. )

Iv. TOLERANCIAS

Se adm1tirén tolerancias respecto de la calidad y el tamano para los tomates,
contenidos en cada envase, que no rednan los requisitos pertinentes.



A. Tolerancias de calidad

i) Clase "extra": Cinco por ciento, del nimero o el peso de ‘165 tomates, de
‘tomates que no satisfagan los requisitos propios de esta clase, pero que satisfagan
los de la clase inmediatamente inferior (clase I), con no més de 2 por ciento de
tomates con grietas. o - ’

ii) Clase "I": Diez por ciento, del nivmero 6 el peso de los tomates, de toma-
tes que no satisfagan los requisitos propios de la olase, poro que saiisfagan los de
"la clase inferiora?clase II), con no m4s de 5 por ciento de tomates ocon grietas.

iii) Clase "II": Diez por ociento, del nimero o el peso de los tomates, de toma-
tes que no satisfagan los requisitos propios de la clase, pero que sean aptos para el
oconsumo. '

B. Tolerancias de tamano

_ Para todas las clasest Diez por ciento, del nimero_o el peso de los tomates
‘contenidos en un envase, de tomates que se ajusten al tamano -inmediatamente superior’
o inferior al indicado en el envase, con un minimo de 33 mm. '

c. Acumulacidr de las tolerancias

Las tolerancias en cuanto a calidad y tamano consideradas Juntas no podrén
exceder en ningin caso de: - _ : '

- 10 por ociento para la clase "extra'.
- 15 por ciento para las clases I y II.

v. BUVASE ¥ PRESENTACION
A, Uniformidad

El contenido de todo envase habréd de ser uniforme y cada envase deberd conte-
ner Unicamente tomates de origen, variedad y calidad iguales. Adem4s, para las cla-
ses "extra" y "I los tomates habrén de ser de color y madurez uniformes. :

~

Cuando los tomates estén clasificados por tamano, cada envase deberd conicher
Unicamente tomates del mismo tamano.

N

4

B. Envase

' E1l producto deberd envasarse en modo tal que quede debidamente protegido.
Cuando se trate de las clases "extra" y I los tomates deberén quedar separados
del fondo, los lados y la tapa, si la hay, mediante alguna proteccién. :

, .
El papel o cualquier otro material que se utilice en el interior de los enva-
ses deberd ser nuevo e inocuo para el alimento del hombre. Cuando aquél esté imoreso,
la impresién deberd estar Unicamente en su parte exterior, a fin de que la tinta no se
ponza en contacto con los tomates. Estos, une vez envasados, deberdn estar libres de
toda clase de materias extranas. -




vi.

bles e

A,

B.

C.

D. .

E.
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ROTULACION

Cada envese déberd llevar indicados en su parte exterior, con caracteres legi- ',

indelobles, los datos siguientes: _ .
Tdentificaocidén -
Envasador

v Nombre y direccidn, o identificacién simbdlica.
Expedidor , .

Naturaleza'deIAProducto

"Tomates” (cuando el contenido del envase no sea visible desde fuera).:

Origen del producto

Distrito de origen, o denominacién comercial nacional, regional o locale.

Especificaciones comerciales

Clase.
1e indicacién "hendidos" cuando sea pertinente.

Tamafio, o 1a indicecién "tamafio indeterminado.

Marca oficial de control (facultativa)

Cuando los datos anteriores figuren en un rétulo, ésto.debersd fijarse en la

parte exterior del envase ¥ habrd de tener no menos de 40 cm. de superficie.

Nota de la Secretaria

Esta norma debe leerse a la luz del folleto explicativo, acompaﬁado de
fotografias en color para facilitar la clasificacién de la fruta, publi-
cado por la OCDE., Puede obtenerse de la OCDE o de sus agentes de venta,
con la referencia "Documentation in Agriculture and Food, 1963 Series
No. 54" (Documentacién sobre agricultura y alimentacién, Serie Nim. 54, .

1963).
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'APENDICE K. 3

Normas para frutas hortalizas frescas
redactadas por la Comisidén Econdmica ara Europa .

que_se presentan a los Gobiernos Para que formulen sus observaciones detalladas

después de haber sido examinadas

en primera lectura por la Comision del Codex Alimentarius

NORMA EUROPEA N° 3 .
concerniente a la comercializacidn Y el control de la calidad de las

COLIFLORES

qQue se destinan al comercio entre los pafsés de Europa

I. DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

La presente norma se aplica a las coliflores, Brassica Oleraces L., var.
—=2o5.08 Vieracea

botrytis L., destinadas a ser suministradas frescas al consumidor, exoluyéndose las
coliflores destinadas a la elaboracién.

II. REQUISITOS DE CALIDAD

A. Generalidades

El objeto de esta norma es definir los requisitos que deben reunir ias Ccoli-
flores, una vez listas para su expedicidén, despuds de preparadas y envasadas.

B, Requisitos mfnimos

Las inflorescencias de la coliflor deberdn estar:

- frescas de aspectos
- enteras;

sanas (a reserva de las disposiciones particulares aplicables péra cada clase);
limpias (libres de todo vestigio de abono o Qe otros productos quImipos); :
~ carentes de toda humedad externa anormal :

—-carentes de olores o sabores extranos.

C. Clesificacién

1)

Clase "extra

Las coliflores de esta clase habrén de ser de calidad superior. Su forma,
tamano y color seordn los caracteristicos de la variedad.

Las inflorescencias habrin de sers
- bien formadas, sélidas y compactas;
- de textura muy tupidaj

~ de color uniformemente blanco o ligeramente crema.

No tendr4n ningtn defecto.

Ademds, cuando las coliflores se pongan a la venta "con hojas" o "con hojag

recortadas" las hojas habrén de ser ‘aparentemente frescas. -

ii)

Clage "I"

Las coliflores de esta clase habrdn de ser de buena calidad. . Deberdn poseexr
las caracterfsticas propias de la variedad. Sin embargo, podré tolerarse
lo siguiente:. B

-
-
’
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- una forma o un desarrollo ligeramente defectuososj
- un ocolor ligeramente defectuosoj :
- una pelusa muy ligera.

En todos los casos las inflorescencias deberidn ser:

- sélidas;

~ de textura tupidaj;

- de coloracidén comprendida entre blanco y marfil (con exclusién de
cualquier otra coloracidn)s . :

- carentes dg defectos, como manchas, hojas prominentes en la inflores—
cencia, danos ocasionados por pardsitos animales o por enfermedades,

- vestigios de heladas y magulladuras.

Ademds, cuando las coliflores se pongan a 1a venta "con hojas™ o 'con .hojas
recortadas", las hojas deberén ser aparentemente frescas.,

1ii) Clase "II"

Esta clase comprende las coliflores de calidad comercial que no pueden
incluirse en las clases superiores, pero que satisfacen los requisitos
minimos anteriormente especificados. )

Las infloreéscencias podrén ser:

"= ligeramente deformes;
- de textura algo sueltaj
— de color amarillento.

Podrén tener:

- vestigios ligeros de quemaduras debidas al solj - : :
— una excrecencia constitufda, como méximo, de cinco hojas de coloxr verde

pslido en los corimbosj
- una ligera pelusa (que sin embargo no serd ni himeda ni grasienta

al tacto).
Podrén asimismo presentar .dos de los defectos siguientes:

- vestigios ligeros de daﬁos ocasionados por paridsitos animales o por
enfermedades; '

- dano leve superficial debido a les heladasj

- magulladuras ligeras,

siempre que estos defectos no perjudiquen 1a duracién del producto ni
influyan gravemente en su valor comercial.

11T, Tamafio

El tamaﬁo de las coliflores se determina por el.didmetro méximo de su seccidn
ecuatorial o por el arco.medido sobre la digensién mayor de la parte superior de la
jnflorescencia.  (lLa detorminacién del tamano basada'sobre la medicién del arco- se ha

adoptado con caricter temporal.)
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El diémetro mIinimo se fija en 11 cm. Y la longitud mInima,dél"arco, en 13 cm.
La diferencia de tamano entre la inflorescencia menor y la mayor de las contenidas en

cada envase no deberd exceder de 4 cm., cuando se mida con arreglo al diémetro, o de
5 cm. cuando se mida con arreglo al arco. :

Iv, TOLERANCIAS

Se admitirédn tolerancias respecto de la calidad y el tamano para las coliflores
contenidas en cada envase, que no rednan log requisitos pertinentes,

A. Tolerancias de calidad

; i) Clase "extra": Ginco por ciento, del nimero de las inflorescencias, de’
inflorescencias que no satisfagan los requisitos propios de esta clase, pero que
satisfagan los de la clase inmediatamente :inferior (Clase'I).

ii) Clase "I": Diez por ciento, del ntmero de las inflorescencias, de inflo- °

rescencias que no satisfagan los requisitos propios de esta clase, pero que satisfagan
los de la clase inferior (clese II).

iii) Clase "II": Diez por ciento, del hﬁmero de las inflorescencias, de inflo-

Trescencias que no satisfagan los requisitos propios de esta clase, pero que sean aptas
para el consumo. -

B. Tolerancias de tamano

Para todas las clases: Diez por ciento, del nimero de las inflorescencias con-
tenidas en un envase, de inflorescencias que se.ajusten al tamano inmediatamente supe-
rior o inferior al indicado en el envase, siendo la dimensién minima de lag inflores-
cencias pertenecientes a la clase més pequena 10 cm. de didmetro (o 12 om. de -arco),

C. Acumulacién de las tolerancias

Las tolerancias de calidad ¥y tamano consideradas juntas no podrén
exceder en ningin caso de: .

= 10 por ciento para la clase "extra';
= 15 por ciento para las clases T y II,

v. ENVASE Y PRESENTACION

A, Hodo de presentacidén : !

Las coliflores bPueden presentarse en los tres modos siguientes:

i) "Con hojas": o sea, las coliflores cubiertas con hojas verdes, sanas, en
nimero suficiente ¥ lo bastante largas para cubrir y proteger enteramente

la inflorescencia. E] troncho debe cortarse ligeramente por debajo de laq
hojas protectoras. : .

ii) "Sin hojag": es decir, coliflores a que se han quitado todas las hojas y
la parte incomestible del troncho. A lo mis pueden admitirse c¢inco hojitas
tiernas de color verde pélido, enteras, junto a la inflorescencia,
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i1i) "Con hojas recortedas": es decir, coliflores a que se ha dejado wn ntmero
. suficiente de hojas para proteger la inflorescencia. - Estas hojas deberdn
ser sanas y de color verde y se recortardn a no mds de 3 cm. de la base de

la inflorescencia. :

El tronoho deberd cortarse un pooco -por debajo de las hbjas protectoras,
B. Uniformidad '

El ocontenido de todo envase habrd de ser uniforme. Cada envase deberd contener
" Gnicamente coliflores de calidad, tipo y forma iguales. Ademés, las coliflores de la
clase "extra" que entren en un mismo envase habrdn de tener una coloracidn uniforme.

c. Envase T

‘Las coliflores deberdn envasarse bien apretadas, pero sin llegar a danar las
inflorescencias. El papel o cualquier otro material que se utilice en el interior
‘de los envases deber4d ser nuevo.e inocuo para el alimento del hombre. Cuando aquél
esté impreso, la impresién debers estar tUnicamente en su parte exterior, a fin de que
la tinta no se ponga en contacto con las coliflores. Estas, una vez envasadas, debe—
rén estar libres de toda materia extrana. Las coliflores de la clase "extra" deberén
envasarse con. especial cuidado para lograr la méxima proteccidn posible a las inflo-

rescenoias,

VI, ROTULACION

Cada envase deberd llevar indicados en su parte exterior, con caracteres legi-
‘bles e indelebles, los datos signientes: :

A, Identificacién

Envasador
' Nombre y direccién o identificacién simbélica
Expedidor

B, Naturaleza del producto

Coliflores (cuando el contenido del envase no .sea visible desde fuera).

C. Crigen del producto

Distrito de origen o denominacidn comercial nacional, regional o local.’

D. ~ Especificaciones comerciales

Clase.
Método de determinacidn del tamano.
Tamano o nimero de las coliflores.

E. Marca oficial de control (facultativa)

Nota de la Secretarfa

Esta norma debe leerse a la luz del folleto explicativo, acompanado de
fotografias en color para facilitar la clasificacidn de la fruta, publi-
cado por la OCDE. Puede obtenerse de la OCDE o de sus agentes de venta,
con la referencia "Documentation in Agriculture and Food, 1963 Series
No. 54" (Documentacién sobre agricultura y alimentacidn, Serie Nim. 54,

1963).
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APENDICE K. 4

Normas para .frutas y hortalizas frescas
redactadas por la Comision Economica para Buropa
que se presentan a los Gobiernos para que formulen sus observaciones detalladas

después de haber sido examinadas en primera lectura por la Comision del Codex Alimentarius

NORMA EUROPEA N° 4 .
concerniente a la comercializacidn y el control de la calidad de las

CEBOLLAS

que se destinan al comercio entre los paises de Buropa .

1. " DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

La presente norma se aplica a las cebollas, especie Allium Cepa L., exceptua-
das las cebollas "plateadas" y las cebollas verdes con las hojas enteras.

II. - REQUISITCS: DE CALIDAD

A. Generalidades

El objeto de esta norma es definir los requisitos que deben reunir las cebollas
2 que se alude en el apartado I, una vez listes para su expedicién, después de prepa-

radas y envasadas.

B. Reguisitos minimos

Los bulbos de las cebollas deberdn estar:

- enteross .
- sanos (a reserva de las disposiciones particulares aplicables para cada clase);

- limpios (libre§ de todo vestigio de abonos o de otros productos quimicos);

- carentes de danos ocasionados por las heladass :

- suficientemente secos para el uso a que se destinen (en el caso de las cebo=
_1lds para encurtir, al menos las dos primeras pieles exteriores ¥y el tallo
debordn estar complatamente secos)s; ‘

- carentes de toda humedad externa ngrmalj

- corentes de olores o sabores extranosj

- por uUltimo, los tallos deberén estar retorcidos o netamente cortados y no

deberdn tener mds de 4 cm. de largo (exceptuadas las cebollas~enristr@das).

c. Clasificacidn

i) Clase "I": las cebollas de esta clase habrén de ser de buena calidad. Su
forma y color serdn los caracteristicos de la variedad de que se trate.

Los bulbos deberdn ser:
- gélidos y compactos; y estar:
-~ sin germinarg
- gin tallos huecos 0 COrreoso0s;
-~ 1ibres de protuberancias debidas a un desarrollo anormalj

- précticamente libres de manojos de ralces.

Se permitirdn las grietas. pequeﬁas~en la piel exterior.’

e a0 saaaaaaas
- B BB
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. ii) "Clase "II": Yas cebollas de esta olase deberén satisfacer los requisitos
minimos anteriormente especificados, pero podrén diferir de las de le olase I en
1o sigulente: - : .

- los bulbos habrén de ser razonablemente compactosj
. Podrédn presentar los defectoé siguientes:

~ forma y color impropios de la variedadj . .

-~ genales prematuras de germinacién (no més de 10 por ciento para un lote
determinado)s : : :

-~ vestigios de rozamiento; ‘ : '

-~ leves_senales ocasionhadas por pardsitos o debidas a enfermedades;

~ pequenas grietas cicatrizadasj . v

- magulladuras ligeras, cicatrizadas, que nho puedan perjudicar la duracién

de las oebollas.

IIT. TamAfo

las cebollas deberén clasificarse con relacidn al tamano. Este se determina
por el didmetro méximo de la seccién eouatorial, conforme a las modalidades siguientes:

i) Cebollas para encurtirlas

10 mm. y més, pero mehos de 15 mm.
n ”

15 mm. " . " 20 mm.
20 mm. " " " " - 30 mme.
30 me " 11 11 " 45 mme

con una tolerancia de 2 mm. por debajo del limite minimo o por encima del limite
méximo. ‘ : ' ‘ '

ii) Cebollas para consumirlas frescas

Didmetro minimo: 40 M. , permitiéhdose desviaciones, con respecto a esta cifray
de hasta 20 mm. entre los bulbos contenidos en un mismo envase que lleve una indicacién
de que contiene cebollas de un solo tamano.” . .

IV. . TOLERANCIAS

Se admitirén tolerancias de calidad y tamano para las cebollas,
contenidas en cada envase, que no rednan los requisitos pertinentes,

A. Tolerancias de calidad

| i) Clase "I": Diez por éiento, del peso de las cebollas, devéebollas que no
satisfagan los requisitos propios de esta clase, pero que satisfagan los dg"la clase II.

'i1) Clase "II": _Diei por ciento, del peso de las cebollas, de cebollas que no
satisfagan los requisitos proplos de esta clase, pero que sean aptas para el consumo.




B. Tolerancias de tamaﬁo

Para las cebollas que se han de consumir frescas, 10 por oiento del peso de las
cebollas contenidas en wn envase, de cebollas que se ajusten sl tamano 1nmediaxanorte
inferior o superior al indioado en 91 envase. .

c. Aoumulacgén de las toleranoias,

{

- Las tolerancias de calidad y tamano consideradas Juntas no podran
exoeder en ningin caso de 15 por o;ento.

v. ERVASS Y PRESENTACION
A. Uniformidad

El contenido i3 todo envase habrd de ser uniforme. Cada envase deberd contener
ﬁnloamente cabollas de variedad, calidad y tamano iguales. '

B - Fuvase
Las cehollas podrédn colocarse en los envases:
- en céapas;.
- desordenadamentes
= en ristras (de no menos de 16 bulbos, con tallos oompletamento 86008).

En el momento de envasarlas deberan estar lidbres de tqda materia extrana.

VI, ROTULACION

‘Cada envase deberd llevar'indicados los datos siguien%est

A, Identificacidén
Envascdor . .
Nombre y direccién, o identificacién simbélica.
Expedidor ¢ . :
B . Naturaleza d2) producto

"Nebollas" (cuando el contenido del envese no sea visible desde fuera).

c. . Origen del producto

Distrito de origen, o denominacidén comercial nacional, regional o local.

D. Especi’ioaciones comerciales

Clasq,
Tmnaﬁ Oe
Pesq.°

E. Marce oficial de control (facultativa)

B N R ¢ BN O EEESE ¢ S
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APENDICE K.ﬁ‘.
ormas para frutas 4

) N p Y hortalizas frescas :
. . redactadas por la ComisiénvEconomica para Europa
"que _se presentan a los Gobiernos para que formulen sus observaciones detalladas
en primera '

despuds de haber sido examinadas i lectura por la Comigidn del Codex Alimentariu

NORMA EUROPEA N° 5 :
concerniente a la comercializacidn y el control de la calidad de las

LECHUGAS, ESCAROLAS DE HOJA RIZADA Y ESCAROLAS DE HOJA ANCHA

que 8¢ destinan al comercio entre los paises de Europa

I. DEFTNICION D& 1.0S PRODUCTOS

‘ La presente norma se aplica a las lechugas (es decir las variedades de
Lactuca sativa L., excluyendo la lechuga de corta), a las eacerolas de hoja rizada
(Cichorium endivia t« var. crispa.) y a las escarolas de hoja ancha (Cichorium -
endivia L. var. latifolia) destinadas a ser suministradas frescas al consunmidor,

II.-  REQUISITCS DE CALIDAD

A, Generalidades.

) El objeto de esta norma es definir los requisitos que deben reunir los produc-
tos arriba mencionados, despuds de preparados y euavasados,
. it o
B, - Requisitos ninimos

i) Bstos productos deﬁerén estar:

- enterosy :

- sanos (é Teserva de las disposiciones particulares,aplicables'para cada
clase); : ,

- frescos des aspecto; :

~ limpios y arreglados, esto es, précticamente-desprovistOS'de todas las
hojas manchadas con tierra, de mantillo o de arena ¥ devvestigios de
abonos o.de otros productos quimicos; ‘

- turgentes;

= ho espigados;y

— carentss de toda humedad externa agormal j

= carentes de olores o sabores extranos.

ii) Estos productos deberdn presentar un desarrollo normal para 1a,tempo:ada
¥ para el perfodo de comercializacién. En el caso de la lechuga, se por—
mitird una coloracidn rojiza, debida a la produccién de temperaturas bajas
durante el perfodo vegetativo, a menos que esta coloracidén alters profun-
damente el aspecto de la lechuga. ' ' ' :

1ii) las rafces debersn cortarse junto a la base de las hojas éxternas~y el
corte debeors estar limpio al expedir el producto.

Clasificacidn

i) Clase "Iv
Los productos de esta clase habrén de ser:
—~ de buena conformacidng

= compactos (con exoepcién de las lechugas cultivadas bajo vidrio);.
—~ compactos;
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-~ habrén de estar libres de dalos ocasionados por pardsitos animales, de
enfermedades, y de defectos gue influyan en su comestibilidad; .

= libres de todo indicio de danos ocasionados por las heladas y préctica~
monte libres de danos fisiocosy - .
- habrén de ser del color caracterfstico de la variedad.

Las lechugas deberén tener un solo cogollo bisn formado; gin embargo, en
ol caso de las lechugas cultivadas bajo vidrio se admitird que el cogollo
. no esté perfectamente formado.

El cogollo amarillento de las escarolas de hoja rizada ¥y dé las de hoja
ancha deberélconstituir por lo menos un tercio de la planta.

41) Clase "II"

Bsta clase comprende las lechugas de calidad comercial que nho pueden in-
cluirse en la clase superior, pero que gsatisfacen los requisitos minimos
antgriormente especificados. : ’

Los pfoductos de osta clase deberdn estar:

. = razonablemente bien formados}
- libres de danos ocasionados por pardsitos animales, 0 de enfermedades
" que puedan influir gravemente en su comestibilidads

—~ libres de danos fisiocos graves.

- 8e consentird una ligera alteracién de la Qoloracién. \

i

TLas lechugas podrén tener un cogollo,pequeﬁo; en el caso de las. lechugas .
cultivadas bajo vidrio, se admitird la falta de cogollo.

Los cogollos de las escarolas de hoja rizade y de las de hoja ancha habrén
de ser de color amarillo. '
1. Tauffo

E1 tamano se determina por el peso neto de un centenar de piezas o de una
0Z8e . :

Peso minimo

i) Lechugas

Las lechugas cultivadas al aire.libre deberdn pesar por 1o menos 15 Kg. las
100 piezas, o 882, 150 g. cada lechuga. Les lechugas cultivadas bajo ¥idrio
habrén de pesar por lo menos 8 Xg. las 100 piezas, es decir, 80 g. cada
-lechuga. ’ . :

. ii) Escarolas de hoja rizada y de hoja ancha

15 Kg. las 100 piezas, es deocir, 150 g. ocada escarola.

las escarolas de hoja rizada ¥ 1as de hoja ancha cultivadas al aire lidre deberin .
pesar por lo menos 20 Xg. las 100 piezas, o sea 200 g. cada esgarola. Las escarolas
dehoja rizada ¥ las de hoja ancha cultivadas bajo vidrio deberdn pesar por 1o menos

A
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Las escarolas de hoja rizada y las de hoja.‘ancha cultivadas béjo Vidfio
devardn pesar por lo menos 15 Kg. las 100 piezas, es deoir, 150 g. cada
I 4

escarola. .
B. Uniformidad
i) Lechugas

En cada envase, la diferencia de peso entre las piézas menos pesadas y las
m4s pesadas no deberd ser mayor dn:-

- 20 g. para las'lech as que pesen monos de 1l Kg. las 100 piezas
(110 g. cada lechuga);

- 40 g. para las lechugas que pesen entre 11 y 20 Kge ias 100 piezas
- (entre 110y 200 g. cada lechuga);

- 100 g. para las lechugas que pesen més de 20 Kg. las 100 biezas
(200 g. ceda lechuga). -

ii)' BEscarolas de hoja rizada y de hoja ancha

En cada envase, la diferencia de peso entre las piezas menos pesadas ¥y las
mé4s pesadas no deberd ser mayor de:

-‘150 g. para las escarolas de hoja rizada y las de hoja ancha cultivadas
al aire libre; -

- 100 g. para las escarolas de hoja rizada y las de hoja ancha cultivadas
bajo vidrio., ‘
Iv. TOLZRAHCIAS

Se admitirdn tolerancias de calidad y tamaﬁo para los productos,
contenidos en cada envase, que no retinan los requisitos pertinentes.

A. Tolerancias de calidad

i) Clase "I": Diez por ciento, del nimero de las piezas, de piezas que no
satisfagan los requisitos propios de esta clase, pero que satisfagan los de la
clase 'II, :

ii) ‘Clase "II": Diez por ciento, del nimero de las piezas, de piezas que no
satisfagan los requisitos propios de esta clase, pero que no posean en absoluto defec—
tos que las hagan inadecuadas para el consumo humahno.

B. Tolerancias de tamano

. Diez por ciento, del ntmerc de las piezas, de piezas que no se ajusten al
tamano especificado, pero cuyo peso no sea més que 10 por ciento .superior o inferior
al que corresponde a dicho tamano. :
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. ENVASE Y PRESENTACION
A. Uniformidad :

El contenido de todg envase habré{ de ger uniforme.
~ Unicamente productos de variedad, calided Yy tamano iguales.

B. ' BEnvese

Cada'envase_deberé contener -

- Los productos ‘deberdn envasarse en modo razonabie, habida cueénta del tamaho Yy
ol tipo del envase, sin dejar espacios vacios ni ocasionar estrujaduras,

Los productos debersn estar separados del fondo, los lados mayores .y la tapa del

envase, mediante alguna proteoccién apropiada,

Las lechugas Y las escarolas de hoja rizada deberdn disponerse formand dog capas,
con los cogollos enfrentados (tres capas en el caso de tratarse de envases que haya que
devolver); las lechugas romanas ¥ las escarolas de hoja ancha podrén envasarse echadas,

El papel o cualquisr otro material qﬁe se utilice deberd ser nuevo o inocuo para
el alimento del hombre. Cuando aquél esté impreso,

la impresién debersg estar vdnica~
mente en su parte exterior, a fin de que la tinta no ge ponga en contacto con_los .pro~
ductos. Estos, una vez envasados, deberdn estar libres de toda materia extrana, como
hojas sueltas Y trozos de troncho.

VI. ROTULACION

Cada envase deberd llevar indicad

. 08 en su parte exterior, con caracteres legi-
bles e indelebles, los datos siguientes: - : ' '

A. Identificacidn
Envasador : ' o
. Hombre y direccién, o identificacidn simbélica
Expedidor ’ .
B, Naturaleza del producto

"Lechugas", "escarolas de hoja rizada" o “"escarolas de hoja ancha" (cuando el
contenido del envase no sea visible desde fuera); ’ .

de ser posible, el nombre de la variedad y, cuando sea pertinente, la indica~’
cién "qultivadas bajo vidrio". :

C. Origen del producto

Distrito de origen, o denominac16n~comercia1 nacibnal, regional o local,

D. Especificaciones comercisgles

Clase.

Tamano (indicado por el peso minimo ds un centenar de piezas, expresado en
kilogramos, o por el peso minimo de una pieza) o por el nimero de piezas.

Er: y Yaroa oficial de control (faoultativa)

Nota de la Secretaria

Esta norma debe leerse a la luz del folleto explicativo
fotografias en color para facilitar la olasificacién de la fruta, publi-
cado por la OCDE, Puede obtenerse de la OCDE o de 8ue agentes de venta,

‘con la referencia "Documentation in Agriculture and Food, 1963 Series /

’ acompaﬂado de

No, 54 (Documentacién sobre agricultura Y alimen
19612}
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'APENDICE K. 6

Normas para frutas y hortalizas frescas
redactadas por la Comisién Econdmica para Europa
que se presentan a los Gobiernos para que formulen sus observaciones detalladas
despues de haber sido examinadas en primera lectura por.la Comisidn del Codex Alimentarius

' NORMA EUROPEA N° 6 A, B, C
concerniente a la comercializacidén y el control de 1la calidad de los
Melocotones, Albaricoques y Ciruelas
que se destinan al comercio entre los paises de Europa

A. MELOCOTONES

I. DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

La presente norma se aplica a los melocotones, es dGCII, al fruto de las diver-
sas variedades de Prunus Persica Sieb. y Zucc., destinados a .ser suministrados frescos,
al consumidor, excluyéndose los melocotones destinados a la elaboracién.

*

II. REQUISITOS DE CALIDAD

A. Generalidades

~ El objeto de esta norma es definir los requisitos gue deben réuniivl&s meloco-
tones, una vez listos para su expedicidén, después de preparados y envasados.

La norma se refiere a los melocotones en general, quedando a la iniciativa de
cada pais la designacién de las variedades especificas que pudieran incluirse en ella.

B. Requisitos minimos

i) Los melocotones deberdn estar:

- enteros

- sanos (a reserva de las disposiciones partlculares apllcables para cada
clase)

- limpios (libres de todo vestigio de productos quimicos);

- carentes de toda humedad externa anormal;

- carentes de olores o sabores extranos.

ii) Los melocotones deberdn haber sido recolectados cuidadosamente a mano y es-
tardn suficientemente desarrollados. Su madurez serd de un. grado tal que
permita que los melocotones resistan el transporte y la manipulaciénj; que
puedan conservarse en condiciones apropiadas hasta el momento de su consumoj
y que satisfagan los requisitos comerciales del lugar a que se los envie.

c. Clasificacidn

i) Clase. "extral

Los melocotones de esta clase habrén de ser de calidad superior. Su forma,
tamano y color serin los caracteristicos de la variedad de que se trate,
habida cuenta del distrito donde se produzcan. No tendrén ningun defecto..

ii) Clase "I"

Los melocotones de esta clase habrén de ser de buena calidad. Deberén poseer
las caracteristicas propias de la variedad de que se trate, habida cuenta del
L ' distrito donde se produzcan. Sin embargo, podrd tolerarse un ligero defeoto
' en la forma, el tamano y la coloracién.
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La pulpa deberi estar perfectamente sana. . :
Se consentirén los efectos de la piel que no perjudiquen el aspecto general
del fruto-ni su duracién. R o

Los defectos de forma alargada no tendrén una longitud mayor de 1 cm.

Por lo que se refiere a los demds defectos, la superficie total de &stos

no deberi ser mayor de 0,5 cmZ.. ‘ o : '

.

iii) Clase "II"

Esta olése comprende los melocotones de calidad comercial que no pueden in-
cluirse en las clases superiores, pero que poseen los requisitos minimos
anteriormente especificados.
Se consentirdn los defectos de la piel que no perjudiquen el aspecto general
ni la duracién del fruto, siempre que tales defectos no tengan una longitud
superior a 2 cm., en los defectos de forma alargada, ni una superficie total
mayor de 1,5 cmz,en el caso de todos los demds defectos. '

III.  TAMANO

El tamano se determina por:

- la cirounferencia, o . : :
- el didmetro méximo de.la seccidén ecuatorial.

Los melocotones deberdn clasificarse con arreglo-a la escala siguiente:

Diémetro - Designacién Circunferencia
' ‘ -simbblica

T del

lamano
90 mm. y més AAAA 28 om. y més :
81 mm. y m&s, pero menos de 90 mm. _AAA . 25 cm. y més, pero menos de 28 cm.
14 " noon " w .o n 81 mm. AA 23 ", "noon " "no.m 25 cm.
68 ‘" no " 1" " " 74 mm.‘ A 21 " , " " 1" " /] 23 Clle.
62 li " 1" Con " . n 68 mme. B 19 " "'. 1] " 1" " 2] cl.
56 " " oon " " " 62 mm. ) c 17,5" "oy nooon " 19 cm.
50 " n " 1" n " 56 mm. ’ D 16 [{] " " n " [1] 17,5°m.

El tamano mfnimo admitido para la olase "extra"‘es 17,5‘cm. (de oircunferencia)
y 56 mm. (de difmetro). - :

Ademés, los melocotones'(excepto los pertenecientes a la clase "ektra”) con una
circunferencia de 15 6 16 cm., o un didmetro de 47 a 50 mm. se admitirdn hasta el 31 de
julio. S .

La determinacién del tamano es obligatoria para los melocotones de todas las
clases. :

Iv. TOLERANCIAS

Se admitirén tolerancias de calidad y tamano para los melocotones,
contenidos en cada envase, que no reunan los requisitos pertinentes..
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A. Tolerancia de calidad

i) Clase "extra": Cinco por ciento, del nimero o el peso de los melocotonpq
de melocotones que no satisfagan los requisitos propics de esta clase,
pero que satisfagan los de la clase inmediatamente inferior (clase I)

i1i) - Clase "I": ‘Diez por ciento, del nimero o el peso de 1os melocotoﬁes, de
melocotones que no satisfagan los requisitos propios de esta clase, pero
que satlsfagmn los de la clase 1nmed¢atamente inferior. (clase ’II‘)

iii) Clase "II": Diezpor01ento, del niumero o el peso de los melocotones, de
,melocotones que no satisfagan los req4181tos minimos, pero que estén
aptos para el consumo.

B. ' Tolurancias de tamano

. Para todas las ciases: Diez por ciento, del nimero o'el peso-de los melocotones
contenidos en un envase, de melocotones cuyo tamano sea hasta 1 cm. mayor © menor que
el tamano indicado en el.envase. . .

c. Aoumula016n ae las tolerancias

Las tolerancias de calidad y tamano consideradas Juntas no podran ex—
ceder en ninguin caso de:

10 por ciento pa:a la dlase'"extfa",
15 por ciento para las clases I 'y 1II

v. ENVASE Y PRESENTACION
A. Uniformidad

. ~ El contenido de todo envase habrd de ser uniforme. (fada envase deberé cnntener
Unicamente melocotones de variedad, calidad, grado de madurez y tamano 1guales, ¥, por
lo que se refiere a la clase "extra", el contenido de cada envase deberd ser ademés de
un mismo color.

B. Envase
Los melocotones deberin envasarse en modo tal que queden debidamente protegidos.
- El papel o cualquier otro material que se utilice en el interior de los envases
deberi ser nuevo e inocuo para el alimento del hombre. Cuando aquél esté impreso, la
impresiun deberd estar Unicamente en su parte exterlor, a fin de que la tinta no se
ponga en contacto con la fruta.

Esta podr4 oolocarse en los envases en cualquiera de los modos siguientes:

le. En pequoﬁos envases individuales para la venta directa al consumidor;

2. ‘En una sola capa, cuando se trate de melocotones de .la clese "extra"

Cada melocotén de esta clase deberéd protegerse con una .envolture para €1
80los .
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3. En una o dos capas, cuando se trate -de melocétoﬁés de las Cléseé-"l“ y "Ii“

Los melocotones, una vez preparados para la venta, deberén estar libres de
materias extranas.

ROTULACION

Cada envase. deberd llevar indicados en su parte exterior, con caracteres legi~
indelebles, los datos siguientes:

Identificacién‘

Envasador -
: Nombre y direceién, o identificacién simbélica
Expedidor : '

Naturaleza del producto
"Melocotones" (cuando el contenido del envasé no sea visible desde fuera).:
Nombre de la‘ variedad para las clases "extra" y "I".

Origen del prqducto

Distrito de origen, o denominacién comercial nacional, Tegional o local.

Especificaciones comerciales

Clase.
Tamano y nimero dé los melocotones o ambas cosas.

Marca oficial de control (facultativa)s
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B. ALBARICOQUES

I. - DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

La presente norma se aplica a los albaricoques, es decir al fruto de las diver-

sae variedades de Prunus Armeniaca L., destinados a ser suministrados frescos al con-

sumidor, exoluyendose los albaricoques destinados a la elaboracién.

II. REQUISITOS DE CALIDAD

A. ' Generalidades

El objeto de esta norma es definir los requisitos que deben'feunir los albari-
coques de mesa y para uso culinario, una vez listos para su expedicién, después de
preparados y envasados. .

B. Requisitos minimos

" i) Los albaricoques deberédn estar:

- enteros; o ,

- sanos (a reserva de las disposiciones particulares aplicables para oada
clase); : ' ’

-~ 1ibres {de todo vestigio de productos quimicos);

- carentes de toda humedad externa anormalj

~ carentes de olores o sabores extranos.

Los albaricoques deberén haber sido recolectados ciudadosamente a mano y
estarain suficientemente desarrollados. Su madurez serd de .un grado tal
que permita que los albaricoques resistan el transporte y la manipulaciénj.
que .puedan conservarse en condiciones apropiadas hasta el momento de su
‘consumoj y que satisfagan los requisitos comerciales del lugar a que 86
los envie. .

C. Clasificacién

i) Clase "extra"
' Los albariooques de esta clase habrén de ser de ocalidad superior.

su forma, tamano y color serédn los caracteristicos de la variedad de que
se trate, habida cuenta del.distrito donde se produzoan.

No tendrén ningdin defecto.




ii) Clase "I

Los albaricoques de esta clase habrén de ser de buena calidad.

Deberédn poseer las caracterfisticas propias.de la variedad de que se trate,
habida cuenta del distrito donde se produzca la fruta.. La pulpa deberg
estar perfectamente sana. Sin embargo, podrin tolerarse los defectos
‘siguientes:

- una forma o un tamano ligeramente'defectuosos;
= un color ligeramente defectuoso;

- leves senales de rozamientos;

- quemaduras ligeras,

siempre que estos defectos no perjudiquen el aspecto exterior de los alba-

ricoques ni su duracidn. Los defectos de forma alargada no deberdn tener

una longitud mayor de lem.; por lo que a los otros defectos se refiere,

la superficie total de &stos no deberd ser mayor de 0,5 cm2. .
iii) Clase "II"

Esta clase comprende las frutas de calidad comercial que no pueden incluirse

en las clases superiores, pero que poseen los requisitos minimos anterior-
mente especificados. Se consentirdn los defectos en la piel que no puedan
perjudicar el aspecto general de los albaricoques pi su duracién, siempre
que estos defectos no tengan una longitud mayor de 2 Ce cuango se trate
de defectos de forma alargada, ni una superficie mayor de 1 cm“ en el caso
de todos los demis defectos.

III. TAMANO

El tamano se determina o por la ciréuﬂferencia 0 por el difmetro miximo de la
seccidn ecuatorial. Esta determinacién es obligatoria para los albaricoques de las
clases "extra" y "I".

Para los de las clases "I" y "II", el tamano minimo se fija en 30 mm. de di4-
metro (6 10 cm. de circunferencia) siendo la desviacién mixima permisible para los
albaricoques considerados del mismo tamano 10 mm. en el didmetro (6 3 cm. en la
circunferencia).

Para los albaricoques de la clase "extra", el tamano mfnimo permitido debersd
ser por lo menos igual o mayor que el tamano seﬁa}ado para las otras clases, quedando
a la discrecién de cada pafs determinar este tamano segun la variedad. En cualquier
caso, la desviacién m&xima permisible para los albaricoques considerados del mismo
tamano en esta clase serd 5 mm. en el didmetro (6 1,5 cm. en la circunferencia).

Iv. TOLERANCIAS

Se admitirdn tolerancias de calidad ¥y tamano para los albari-
¢oques, contenidos en cada envase, que no reidnan los requisitos pertinentes.

A. Tolerancias de calidad

i) Clase "extra": Cinco por ciento, del mimero o el peso de los albaricoques,

de albaricoques que no satisfagan los requisitos propios de esta clase, pero

que satisfagan los de -la clase inmediatamerite inferior (oclase ngn),

£,
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ii) Clase "I": Diez por ¢iento, del nimero o el peso de los albaricoques,. de
albaricoques que no -satisfagan los requisitos propioe de esta clase, paro
qus satisfagan los de la clase inferior (clase niIv).

iii) Clase "II": Diez por ciento, del mimero o el peso de los albaricoques, de
albaricoqgues que no satisfagan los requisitos mirimos, pero que sean aptos
para el congumo. )

B. ‘Pylerancias de tamano

. Para todas las clases: Diez por ciento, del nimero o el peso de los albarico-
ques contenidos en un envase, de albaricoques cuyo tamano sea hasta 1 cm. mayor o
. menor que el indicado en el envase.

C. ?:' Acumuladién.de las tolerancias

_ ILas tolerancias de calidad y tamano coasideradas juntas no podrin
exceder en ningin caso de: : ! S Co

10 por.ciento para la clase ngxtra",
15 por oientc para las oclases "I y "II".

V. ENVASE Y PRESENTACION
A. Unifo.vmidad:

El1 contenido de todo envase habrd de ser uniforme. Cada envase debard sontener
Ynicamente albaricoques de variedad, calidad y tamano iguales, y en el caso de 1la
clase "extra", el contenido habri de ser ademis de un mismo colorx.

B. Envase

Las frutas deberd envasarse en modo tal que queden debidamente protegidas.
E1 papel o cualquier otro material que se utilice.en el interior de los envases debers
ser nuevo e inocuo para el alimento del hombre. Cuando aquél esté impreso la impre-
gién deberd estar uUnicamente en su pacrte exteriory a fin de que- la tinta no se pongs
en contacto con lja fruta. Esta, una vez envasada, debers estar libre de toda materia

extrena.

Los albaricoques podran colocarses en los envases en uno cualquiera de los modos
siguientes: N

l. en pequenos envases individuales para la venta direota. al consumidor;
2, en una o méds capas separadas entre si;
3. desordenadamente, excepto en el caso de la clase "extra'.

VI, HOTULACION

Cada envase deberd llevar indicado en su parte exterior, con caraoteres 1egibles'
e indelebles, los datos siguientes: ' ’
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A. Identifiocacién
==8hbvilicacion

Envasador : . .
Nombre y direcoién, o identificacién simbélica.
Expedidor . . . o .
" B. Naturaleza.del produocto

= "Albaricoques" (ouando el oqntenido del énvase'no 8ea visible desde fuera).

- Nombre de ‘la variedag bara las clases "extra" y "Iv.

c. Origen del producto

Distrito de origen, o denominacién comeroial,'regional o -local.

D. Especifiocaciones comerciales L.
- - T ——————— .

"Clase. -

¢

Tamano Yy nimero.de los4albariooques, o ambas oosas'(exéepto en el.céso de lds
envasados desordenadamente ). o - ) :

E. Marca oficial.de control (féoultati#a) -
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C. CIRUELAS

1. DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

' La presente norma se aplica a las ciruelas de las diversas variedades de

- Prunus domestica L.

- Prunus insititia L.

- - Prunus salicina Lindley (Prunus triflora Rexbougﬁ),

destinadas a ser suministradas frescas, al consumidor excluyéndose las ciruelas des-
tinadas a la elaboracién.

II.  REQUISITOS DE CALIDAD

A; - Generalidades

El objeto de esta norma es definir los requisitos que deben reunir las ciruelas
de mesa .y para uso culinario, una vez listas para su expedicibén, después de preparadas
Y envasadas.

B. ~ Reduisitos mfnimos

i) ‘Las ciruelas deber4n estar:

- enteras; .

~ sanas (a reserva de las disposiciones particulares aplicable para cada
.clase) . - : -

~ limpias (libres de todo. vestigio de productos quimicos);

— carentes de toda humedad externa anormal;

— carentes de olores o sabores extranos.

ii) Las ciruelas deberin estar suficientemente desarrolladas. . Su madurez serd
de un grado tal que permita que las frutas resistan el transporte y la
manipulacién; que puedan conservarse en condiciones apropiadas hasta el
momento de su consumo; y que satisfagan los requisitos comerciales del
lugar a que se las envie. ‘ v

C.  Clasificacién

i)l Clase "extra: Las ciruelas de esta clase habrdn de ser de calidad superior,
Su forma, tamano y color ‘serdn los caracterfsticos de la variedad de que se
trate. Habrén de estar: S . : ' :

- céfentes de todo defecto; : : .
~ précticamente recubiertas de su polvillo caracteristico, segiin la variedadsj
— Y deberdn ser de pulpa compacta. : .
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Las ciruelas de la clase "extra'" deberédn’ haber sido recolectadas ouwdadosa—
mente & mano.

ii) Clase "I"
) Las ciruelas de esta clgse habrdn de ser de buena calidad..
Deberéh poseer las caracteristicas propias de la variedad de que se trate.
Sin embargo, podfé tolerarsé lo siguiente:
- una fo:ma ligeramente defectuosa,
~ un ligerc defecto de tamano;
-~ un color ligeramente defectuoso.
En cada ciruela se consentirén los defectos de la piel que no perjudiquen
el aspecto general ni la duracién de la misma, dentro- de.los limites

siguientes:

- los defectos de forma alargada no deberén tener una long¢tud mayor que
un tercio.del didmetro miximo de la fruta.

En particular, se toleraréin las grietas cicatrizadas en las variedades .
claudias "Golden gage". 1/

El1 pedinculo podra estar danado o faltar, siempre que de ello no derlve el
riesgo de que la ciruela se pudra.

Las ciruelas de la clase nre deberén haber sido reoolectadas culdadosamente
a mano.

iii) Clase "II"

Esta clase comprende las frutas de calidad comercial que no pueden incluirse
en las clases superiores, pero satlsfacen los requlsltos mInlmos anterlor-
mente especificados.

Se consentirdn los defectos de la piel que no perjudiquen el aspectb externo

de la ciruela ni su conservacién, siempre que <iales defectos no ocupan una

superficie mayor que la cuarta parte de la superficie total de la,fruta.
III. TAMANO

Las ciruelas deberdn clasificarse a pariir de un tamano minimo £ijado por cada
pafis de conformidad. .

Iv. "TOI.ERANCIAS

Se admitirén tolerancias de calidad y tamano para las ciruelas,
ocontenidas en cada envase, que no relnan los requisitos pertinentes.

1/ Definicién: Ciruelas claudias ("Green. Arplcots, Dauphlnes, Greengages) que tienen’
la piel verde con reflejos amarillentos.




Tolerancias de calidad

i) Clase "extra"
Cinco por oiento, del nimerc o el peso de las ciruelas, de ciruelas que. no

satisfagan los requisitos Propios de esta clase, pero que satisfagan los 4
la clase inmediatamente inferior (Clase I). '

Clage "I"

Diez por ciento, del mimero o el peso de las ciruelas, de ciruelas que no

satisfagan los requisitos propios de esta clase, pero que satisfagan los de
la clase inferior (Clase II). ‘ '

iii) Clase "IIv

Diez por ciento, del mimero o el peso de las ciruelas, de ciruelas que no

satisfagan los requisitos Propios de esta clase, pero que sean aptas para
el consumo. :

B, - Tolerancias de tamano

Para todas las clases: Dieg por ciento, del nimero 0 el peso de las ciruelas
contenidas en un envase, de ciruelas que se ajusten al tamano inuwediatamente superior
0 inferior al indicado en el envase, .

C. Acumulacién de las tolerancias

Las tolerancias de calidad Y tamano consideradas juntas no podrén ex-
ceder en ningin caso des

=~ 10 por ciento para la Clase "extra';
= 15 por ciento para las Clases I y II.

V. ENVASE Y PRESENTACION

A. Uniformidad

‘El contenido de todo envase habrd de ser uniforme. Cada envase deberd contener
uUnicamente ciruelas de variedad, calidad y tamano iguales y, cuando se trate de ciruela

de la Clase "extra" dicho contenido habrd de ser ademds de un mismo color.
.‘\‘ . :
B. Envase

. Las ciruelas deberdn envasarse en modo tal que queden debidamente protegidas,
El papel o cualquier otro material que se utilice deberd ser nuevo e inocuo.para el
alimento del hombre. Cuando aquél esté impreso, la impresién debers estar uUnicamente
en su parte exterior, a fin de que la tinta no se ponga en contacto con la fruta.

-Esta, una vez envasada, deber4 estar libre .de toda materia extrana.

Las ciruelas podrdn colocarse en los envases en cualquiera de los modos siguiente:

. 1. en pequenos envages individualqs para ia'venta directa al consumidor;
2. en una o m4s capas separadas entre sij )
3. desordenadamente, excepto en el caso de la Clase "extra",




VI.

ROTULACION

Cada envase deberd llevar indicados en su parte exterior, con caracteres

legibles e indelebles, los datos siguientess

Ao

B,

c.

D.

Identificacién

Envasador ' - o
‘ Nombre y direccién. o identificacién simbélica
Expedidor : T .

Naturaleza del préducto

- "Ciruelas" (cuando el contenido del envase no sea visible desde fuera)
- Nombre de le variedad para las Clases "extra"y I.

)

Origen del producto

Distrito de origen,76 denomihaqién comercial nacional, regional; o loocal

Especificaciones comerciales

Class.,

‘Tamano o mimero de las ciruelas, o ambas cosas (excepto en el caso de. las

envasadas desordenadamente).

E.

Marca oficial de control (facultativa) -

"Nota de la Secretarla

Esta norma debe leerse a la luz del folleto explicatzvo, aoompanado de
fotografias en color para facilitar la clasificacidén de la fruta, publi-
cado por la OCDE. Puede obtenerse de la OCDE o de sus agentes de. venta,
con la referencia '"Documentation in Agriculture and Food, 1963 Series
No. 54" (Documentacidn sobre agrxcultura y alimentacidén, Serie Num. 54,

1963).
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'APENDICE K.7

Normas para frutas y hortalizas frescas
redactadas por la Comisidn Econdmica para Europa
que se presentan a los Qobiernos para que formulen sus observaciones detalladas

T . Y .
después de baber sido examinadas en primera lectura por la Comision del Codex Alimentariu

NORMA EUROPEA N° 7
concerniente ‘a la comercializacién y el control de la calidad de las

PATATAS TEMPRANAS

que se destinan al comercio entre los paises de Europa

I, DEFINICICH DE LOS PRCDUCTOS \

La presente norma se aplica a las patatas (Solanum tuberosum) tempranas desti-
nadas al oonsumo humano, excluyéndose las-destinadas a la elaboracidén. Por "patatas
tempranas'" se entienden las patatas recclectadas generalmente antes de que.estén com—
pletamente maduras, comercializadas inmediatanente después de su recoleccidn, y cwa
piel se puede quitar fécilmente por raspadura.

II. REPQUISITOS DX CALIDAD

A. Generalidades

. o R
E1 objeto de esta nerma es dafinir los requisitos que deben reunir las patatas
tempranas, una vez listas para su expedicidn, después de preparadas y envasadas.

B. Requisitos minimos

las patates tempranas deberdn estar o ser:

- enteras;
-~ sanag;
- limpias (libres de todo vestigio de abonos o de otros productoquuimicos);
- conpactas;
~ sin abrir; .
- sin grietas ni magulladvrass;
- sin colcraciones verdes;
- carentes de toda humedad externa apormals
- carentes de olores o sabores extranos.

Adends, los tubérculos deberdn poseer la forma y el aspecto caracteristicos del
tipo de que se trate. . N

ITI.  TAMARO

%51 tamano de las patatds tempranas se determina mediante una criba de malla
cuadrada o por el peso. -

A Determinacidén del tamano mediante una criba de malla cuadrada

Los tubérculos deberdn medir como minimo 28 mm. Sin embargo, los tubérculos
que midan mis de 17 mm. y menos de 28 mm. podrén comercializarse bajo la denominacidn
"patatas mediasnas'.




B. Determiracién del tamano por el peso S ‘ . "

Los fubércuIOS deberdn pesar como ninimo 20 &. Sin embhrgo; los tubérculo: aoue
vesen mds de 5 g. y menos de 20 g. podrén comercializarse bajo 1a denominacién comea-—
oial "patatas medianas", . ' :

IV.  TOLERACIAS

o f“ Se admitirdn tolerancias de calidad y tamano para las ratatas, .
" oontenidas en cada envase, que no rednan los requisitos pertinentes.

A Tolesanocias de_caliidac

. Se pemmiticd wr méximo de 4 vor ciento, del peco de log tubérculos, de desper~
dicies y de tibérculos qQue no satisfegan los requisitos en cuanto a calidad. Sin
‘embargo, dentro de esta tolerancia general, se consentirédn las siguientes toleruncias
particulares méximan+

= 1 por'ciento, del peso de los tubérculos, de materias extranas, incluso
tierra; ’ s S

- 2 por ciento, del peso de los tubdrculos, de tubérculos verdecidos;

= 0,5 por ciento, del Peso de los tubérculos, d» tubérculos atacados de
podredumbre himsedas

=~ 2,5 por ciento, del peso de los tubérculos, de tubé&rculos atacados de mildiu
de la patata. : : ’

: Las grietas de la piel y las magulleduras no constituirdn defectos, siempre
que no entranen deterioracién del producto y que no afecten &ravemente su valor
comercial.,

B. Tolerancias de tamano

i) Determinacién del tamano mediante una criba do malla cuadiada

En todo envase se tolerars un méximo de 3 pbr niento, del peso de log
tubéreculos, de tubdrculos que midan menos de 28 mm. Sin embargo, ho se
tolerard ningin tubérculo gque mida menos de 22 mm.

Los lotes de patatas medianas podrdn contener un méximo de 3 por ciento,
Jdel peso de los tubérculos, de tubdrculos que midan menos de 17 mm. o més
de 28 mm. ‘ ‘

11)' Determinacidn del temaho por el peso.

En todo envase se tolarerd un méximo de 3 por ciento, del peso de los
tubérculos, de tubérculos que pesen menos de 20 g. Sin embargo, no se
tolerard ningdn tubéroulo que pese menos de.lo &

Los lotes de patatas medianas podrén contener un méximo de 3 por ciento, ‘dal
peso de los tubérculos, de tubérculos que pesen mencs de 5 g. o mds de 20 8




V. WIVASE Y PRESENTACICN

Las patatas tempranas deberdn ponerse en envases idéneos (sacos, redes, jaulas
apropiadas, etc.) de 20, 25, 30 6 50 Kg. de contenido neto. .Sin embargo, se admitird
‘el envase en sacos de 10 Kg. (o menos) de contenido neto. Cuando se utilicen sacos de
papel o de pldstico, estos sacos habrédn de estar perforados para permitir una ventila-
cién adecuada. Todos los envases de un lote habrén de tener el mismo peso.

‘Las patatas tempranas contenidas en cada envase deberin ser semejantes por lo
que al color de la piel y de la carne se refiere.
vI. ROTULACTON
: Cada envase deberé llevar indicados en su parte exterior, con caracteres legi-

bles e indelebles, ya sea impresos en el mismo envase o en un r6tulo asegurado al
cierre, los datos siguientes:

A.. Identificacién
.Envasadof - '
: Nombre y direcoién, o identificacién simbélica
- Expedidor ' ’
B. ‘Naturaleza del producto

-~ Patatas tempranas 3
Hombre de la variedad (facultativo)

c. Origen del producto

Distrito de origen, o denominacién comercial nacional, regional o local..

D. Especificaciones comerciales

- Color de la carne (amarillo o blanco) y (facultativo) forma del tubérculo
(redondo o alargado)

- Cuando sea pertinente, "patatas medianas", o la designacién equivalente en el
idloma del pals a que se destine la mercancfa, para los tubérculos que midan entre 17 .
y 28 mm. o pesen entre 5 y 20 g.

Peso neto.

E. Harce oficial de control (facultativa)
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APENDICE K.8

Normas para frutas y hortalizas frescas
redactadas por la Comisidn Econdmice para Euro 8

que 8e presentan a 10s Gobiernos para que formulen sus observaciones détallddas
después de haber sido examinadas en primera lectura por la Comisidn del Codex Alimentarius

NORMA EUROPEA N° 8

PROTOCOLO

/

concerniente a la normalizacidn de las frutas Y las hortalizas

I. Los Gobiernos que han notificado a la Secretarfa Ejecutiva de la Comisién Econé-
mica para Furopa que aceptan este Protocolo adoptardn las disposiciones generales que
se exponen més adelante concernientes a la normalizacién de los productos ¥ se compro-
meten a asegurar que estas disposiciones se pondrén en vigor para el comercio inter—
nacional entre los pafses de Europa, en el plazo de un ano a partir del 1° de enero de
1955, de conformidad con el procedimiento que se considera en la Secocién III.

[
II. Disposiciones generales aue _habrdn de aplicarse en Eurédpa para la hormalizacidén
comercial y el control de la calidad de las frutas y las hortalizas frescas
destinadas al comercio internacional

El presente texto define las caracteristicas que debersn poseer, una vez listas
para su expedicién, las frutas y las hortalizas de gran produccién inicamente (con
exclusién de ciertos productos especiales que se mencionan en el apartado siguiente)
destinadas al comercio internacional entre los palses do Europa y destinadus normal-—
mente a ser vendidas o suministradas frescas al consumidor,,

Este Protocolo no se aplica a las frutas ni a las hortalizas producidas en can-
tidades pequenas, mediante procedimientos especiales y costosos, que posean caracte-—
risticas superiores a las de la clase "extra", y que estén eanvasadas en modo excepcio-
nalmente delicado, con materiales caros.

A. Definicidn de los productos

Los productos para que se establecen las normas comerciales relativas a la ocali-
dad deberdn definirse en la norma pertinente mediante 6l nombre latino del género y de
la especie a que aquéllos pertenezcan (nomenclatura binaria), con indicacién de uwn
autor,

B. Disposiciones generales councernientes a la calidad

1) Requisitos minimos

Las Prutas y las hortalizas, una vez que estén listas para su expedicién,
deberén reunir los requisitos minimos siguientess

a) deberdn estar sanas o ilesas, es decir, sin defectos que puedan reper-
cutir en su capacidad natural de resistencia, como son vestigios de
deterioracifdn o descomposicidén, magullamientos o grietas sin cicatrizars

b);.debergn estar enteras, limpias, précticamente exentas de materias
~ extranas, libres de todo sabor u olor extranos ¥ sin humedad externa
anormal, habida cuenta de la naturaleza del productos

¢) ‘su tamano Yy aspecto deberdn ser normales en relacién con la variedad,
la temporada y el drea de produccidén pertingntes;
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d) su grado do madurez serd tal que, teniendo en cuente la duracién normal
del transporte, puedan llegar al lugar a que se las envia en buen es-
tado, especialmentse por lo que se refiere al sabor, teniendo en cuenta
la variedad de que se trate.

2) Disposiciones concernientes a la clasificacién.

Toda clasificacidén cualitativa de los productos destinados al comercio
internacional deberd sstablecerse con arreglo a clases correspondientes a
las caracteristicas siguientes:

Clase "extra"

Productos de calided superior, de forma, aspecto, color y sabor caracte—
risticos do la variedad &/ de que se trate, précticamente exentos de defec-~
tos que repercutan en su aspecto externo, y envasados con sumo cuidado.

Clage "I"

Productos de buena calidad, "comercialmente" libres de defectos y envasados
. cuidadosamente. :

Clage "II"

Productos que pueden presentar ciertos defectos que no perjudiquen su cali-
dad intrinseca, y que satisfacen los requisitos minimos generales anterior—
mente definidos.

En el caso de los productos para los que no se requiere una clasificaciédn
en tres clases, y también en el de aguéllos para los gque ol establecimiento
de una cuarta clase puliera ser conveniente, la relacién entre las clases
anteriormente nhumeradas y la clase o las clases adoptadas para cada wio de
tales productos deberd definirse con respecto a las normas propuestas pare
el producto de que se trate.

En cada envase podrd tolerarse un cierto porcentaje de productos que no
satisfagan los requisitos de la clase pertinents, pero esta tolerancia no
deberd exceder de 5 por ciento del nimaro de los productos en el caso de

la clase "eztra“, y de 10 por ciento en el de las clases "i" y "II".

In ningﬁn caso se podrin aplicar las tolerancias a los productos atacados
de podredumbre o que presenten magulladuras intensas o grietas sin
cicatrizar.

C. Tamano

En el caso de los productos sujetos normalmente a 01351flcaclon por el tamano
. (como son muchas frutas y hortalizas de la clase "extra"), éste podréd determinarse,
segin el producto de que se trate, en funcién de una o varias de las magnitudes si-
guientes:

- dlémetro, circunferencia o peso de la pieza mayor y de.la menor de un envases
-~ nimero de plezas por kilogramoj; :
"= ntmero de plezas on un tipo determinado de envase.

l/ Las variedudes que puedan incluirse en la clase "extra" se especificarén, en la
medida de lo posible, en laz normas nacionhalese.
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¢ . v
En cada envase se podrd permitir un ciexrto porcentaje de productos de tamano
inferior o superior al especifiocado, pero esta tolerancia ho deberé exceder de 10 por

ciento, del nimero de las plezas, de piezas mayores 0 menores que el tamano indicado
en ol envase. -

D. Presentacién

Todos los productos cgntenidos'en cada envase deberén ser de la misma variedad,
de la migma clase, y de tamano mis o menos semejantej y ocuando la olagificacién se haga
por tamano, deberdn ser de la misma clase por lo que respecta al tamano.

. Los productos deberdn envasarse en modo honesto y racional, habida cuenta de 1la
Indole y las exisgencias' del transporte.

* En el oaso de las expediciones a granel §95té método se aceptard tnicamente para
ciertos productos y en determinadas condiciones) los productos deberén satisfacer los

requisitos minimos de la clase "II", anteriormente indicados, o, 'si la hay, de una
clase "III"™, :

E. " Rotulacién

Los envases que contengan frutas y hortalizas deberdn 1} var en su parte exte-
rior los datos siguientes marcados de modo claro e indeleble:

a) Identificacién:

Envasador

! Nombre y direccién, o identificacién simbélica
Expedidor :

'b) Naturaleza del producto

Se mencionari la variedad cuando sea oportuno.

¢) Origen del producto

Distrito de origen, o denominacién comercial nacional, regional o local.

d) Especificaciones comerciales

~ Peso medio tipo (luego que la normalizacién de los envases lo permita);
—~ Clase en cuanto a calidad:

- Clase en cuanto a tamano (si procede) o indicacién del tamafo o el
nimero de -las piezas. : )

e) Marce de control (facultativa)

- SImbolo que certifique que se ha aplicado el control. Sin.embargo, podré
utilizarse tambisn un certificado de exportacién para establecer que el
envio en cuestién ha sido inspeccionado ¥y ocontrolado debidamente.

Estas disposiCionés no se aplicarédn a los pioducfos enviados en envases que
haya que devolver. Las indiocaciones contenidas en esta seccidén deberdn
incluirse en un certificado aparte unido al envio, v Co

1/ Se permitir&n los rétulos sujetados ‘conveniente mente,
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Disposiciones complementarias

1) Envio

Los productos se cargarén y colocardn en el vehiculo de transporte en modo
racional, y las condiciones del transporte deberén ser tales que se tenga
la seguridad de que los productos llegarén al punto a que se los envie on
el mejor estado posible, habida cuenta de su naturaleza, de la época del
ano, de la Indole del transporte y de la duracién de éste.

2) Control oficial en el. pafs exportador p

a) Organizaciédn

Las normas que se hayan_de aplicar y la reglamentacién relativa al
control deberdn dictarlas los poderes pdblicos. Esta disposicién no
limita en modo a2lguno el derecho de control que 6l comprador puede
ejercer. . . . : .

Las operaciones de control propizmente dichas podrén efectuarlas 6rga-
nos oficiales, o -asociaciones, establecimientos o personas debidamente
autorizadas por loa poderes publicos.

b) Ejecucién del control

El control podrd hacerse en diferentes momentos, pero, para reducir al
minimo la duracidn del transporte, se recomienda que el control con
arreglo a las normas se ofectlie en el momento de la expedicidén de los
productos y, de ser -posible, 2l tiempo de los demés controles y de las
formalidades aduaneras a que los productos exportados puedan estar
sujetose.

¢) Sanciones

. Sin perjuicio de cualquier otra sancidén impuesta por las autoridades
encargadas del control, los productos que no se ajusten a los reqgui-
sitos expuestos en las normas hacionales e internacionales deberén
rochazarse.

Como medio de lograr le observancia de las diversas reglanentaciones
emanadas de convenios internacionales, se recomienda el registro obli-
gatorio y oficial de los exportadores o la concesién de licencias mer-
cantiles por un Srgano administrativo competente.

3) Las disposiciones de este Protocolo no se oponen a la aplicacién de los
reglamentos de cardcter fitosanitario que estén en vigor en los palses
importadores. : :

J
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]

Todos y cada uno de los gobiernos que acepter el presente Protocolo se compro-

meterdn a adoptar las medidas necesarias de acuerdo con la 1egis1acién~naciona1 para
adaptar svs normas roeferentes a los productos a las disposiciones gonerales expuestas

en la Seccidén II anterior.

Al obrar asi se comprometerin también a someterse a las

normes particulares que elebore el Grupo de Trabajo sobre Normalizaoién de los Alimen-
tos Ferecederos con arreglo a las disposiciones generales anteriores y tendrén en

cuenta en lo posible las disposiciones

*

Iv. Cuando temmine el plazo fijado,
Alimentos Perecederos oxaminard las obs

particulares del mismo.

*
C %

el Grupo de Trabajo sobre Normalizacién de los
ervaciones hechas por cada pals acerca del modo

en ‘que estas obligaciones se han cumplido y acerca de las dificultades con que se haya

tropezado.

V. El'Grupo de Trabajo estar4 encargado de:

— redactar nuevas normas particulares ¥y modificar, cuando sea necesario, las
normas existentes a la vista de la experiencia adquiridas

- fijdr los lImites de tiempo necesarios bvara la aplicacién total de.las normas

en cada pais;

—- tomar las disposicioncs relativas a la organizacién de los controles nacio-

nales con vistas a conseguir la uniformidad de los métodos y de los resultados;

~ establecer el procedimiento de revisidn de cada una de las normas en funcidn
" de la ~volucién técnica ¥ econdénica del mercado QUIOpPSso. :

*

VI. ¥l Grupo de Trabajo tendrd a su cargo también el redacter, cuando lo consgidere
oportuno, las cldusulas de un acuerdo internacional que pueda conferir un cardcter
definitivo al sistema europeo de normalizacién de las frutas y las horpalizas.

Nota de la Secretaria

Esta norma debe leerse a 1la luz

fotografias en color para facili

cado por la OCDE,

del folleto explicativo, acompanado de
tar la clasificacidn de la fruta, publi-

Puede obtenerse de la OCDE o de sus agentes de venta,
con la referencia "Documentation

in Agriculture and Food, 1961 Series

No. 47" (Documentacién sobre agricultura y alimentacidn, Serie Nim. 47,

1961).

i' Pl

'dl
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al Protocolo concerniente a la normalizacién de las frutas ¥ las hortalizes

l

NOTA SCBRE LA INTERPRETACION QUE HA DR DARSE A LAS DISPOSICIONES
CONCERNIENTES A LA PRUSENTACION Y EI EWVASE DB LOS PRODUCTOS

1. En el transcurso de las deliberaciones entebladas durante su sexta .rewnién

(24 a 27 de octubre de 1955), el Grupo de Trabajo consideré conveniente definir clara—
mente la interpretacién que se ha de dar a las disposiciones del Protocolo concerniente
a la normalizacién de las frutas y las hortalizas (Documento AGRI/VP.1/40/Rev.1)4en 1o qu
se refieren a la presentacién y el envase de los productoes,

2. 81 Protocolo establece, como regla general, que tanto los productos propiemente
diclios como las condiciones en que estos prcductos se envasan y transportan hadrén de
ser tales que permitan que los productos lleguen en bueh estado al punto donde se
envian. Zn cualquier caso corresponderd al exportador la eleccidn de la Forma del
envase y la presentacidn que aseguren la proteccién més apropiada para los productos
que envie, habida cuenta del riesgo mayor o menor de que el producto en cuestién sufra
danos, de la duracidén del transporte, etc.

3. El Grupo de Trabajo precisd:.

- que el envio "a granel" (véanse las Definiciones, més adelante) sélo se aplica
normalmente & los productos de la clase "II" que sean suficientemenic resis—
tentes para soportar esta forma de transportes

- que el envio "a granel" no se permite normalmente para los productos de la
clase "extra" y la clase "I". Por lo que a estas clases se refiere, el envio
"a granel' est4 estrictamente prohibido pare todas las frutas, pero puede
utilizarse en el caso de ciertas hortalizas particularmente resistentes como
son las coles; : :

~ que el envio "desordenadamente en envases" (véanse las Defiaiciones més
adelante) se aplica unicamente en principio a los productos de las clases *I"
y "II", y dnicamente en circunstancias excepcionales podré4 autorizarse para
los productos de la clase "extra" que tengan un bajo valor unitario.

Definiciones

La expresidn "a granel", sin mds, significa la carga directa en el vehfculo
de transporte.

La expresién "desordenadamente en envaeses" significa que el producto se pone en
envases sin ninguna ordenacién particular, es decir, ni en capas ni de ninguna oira
manera regular. : ‘ :

4.. In vista de la necesidad de alentar & los exportadores a que adopten el tipo
més econdmico de envase y de transporte (quedando entendido explicitamente que los
precductos deberdn conservar su calidad hasta que lleguen al consumidor) el Grupo QG
Trabajo decididé que las normas particulares deberdn. precisar en cada caso las excep-
ciones a las disposiciones anteriores que puedan hacerse para ciertos preductos. las
normas particulares deberdn establecer igusimente las disposiciones que hayan de
aplicarse para cada clase de precductos con respecto al tamano y con .respecto al modo
de envazar los productos (en hileras o capas, o desordenadamente en envases).
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APENDICE K.9

Normas para frutas y hortalizas frescas
redactadas por la Comisidn Econdmica para Europa
que_se presentan a los Gobiernos para que formulen sus observaciones detalladas

despues de haber SldO examinadas en primera lectura por la Comisidén del Codex A]lmentarius

NORMA EUROPEA N° 9

concerniente a la comercializacidén y el control de la calidad de las
ALCACHOFAS

que se destinan al comercio entre los paises de Europa

X, DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

La presente norme se aplica a las cabezuelas de Cynara Scolymus L. destinadas
a ser suministradas frescas al consumidor, excluyéndose las alcachofas destinadas a
la elaboracién, :

II.  REQUISITOS DE CALIDAD

A, -Geneggiidades

El objeto de esta norma es definir los requisitos qﬂe deben reunir las alca-
chofas a que se alude en el apartado I, una vez listas para su expedicién, después de
preparadas y envasauus.

B,  Requisitos mfnimos

Las cabezuslas deberdn estar:

- fresocag.de aspecto; ¥y particularmente sin senal alguna de marchitamientoj

- enteras;}

- 8anas y especlalmente sin deterioros peraud101ales, desde -el punto de vista
del consumo o almacenamientog

- limpias, y sobre todo libres de polvo y de todo vestigio de produoctos quimioos;

-~ carentes de olores ¥ ‘'sabores extranos. .

c. Clasificacién

Las cabezuelas de las alcachofas se clasifican, segﬁn sus cualidades, en lasA
tres clases siguientes: :

i) Clase "extra'

: Las cabezuelas de las alcachofas de esta clase habrdn de ser de calidad superior.
Deberdn poseer todas las caracteristicas (particularmente las brdcteas centrales bien
aprqtadas) y el color propios de la variedad de que se trate.

No tendrédn ningin defecto.
Ademés, los vasos de la base no deberdn presentar un principio de lignificacién,

ii) Clase I

‘Las cabezuelas de las alcachofas de esta clase habrdn de ser de buena oalldad
Deber4n poseer la forma propia de la variedad de que se trate, y las brdoteas centra=-
les habrdn de estar bien apretadas, segin corresponde a la variedad. Ademds los vasos
de la base no deberdn mostrar principio de lignificacién, :

/
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Estas ocabezuelas no presentardn defecto algunmo, exceptuados los siguientess

- una leve deterioracién debida a las heladas (grietas)s
-~ magulladuras muy ligeras. ‘

iii) Clase II

Las cabezuelas de las aléachbfas de esta clase deberdn ser de calidad comercia~--

lizable. Podrén estar ligeramente abiertas.

Ademds podrén presentar los defectos siguientes;

- una forma -ligeramente defectuosaj

- una deterioracién debida a las heladas‘(alcachogas heladas);
- magulladuras ligerasj )

—~ manchas leves en las bricteas exteriores;

- un principio de lignificacién de los vasos de la base

III. Tamafo

Las cabezuelas de las alcachofas se clasifican de acuerdo con el didmetro eocua~-

torial méximo. La escala que se expone a continuacién es OBLIGATORIA para la Clase
Mextra" y la Clase I, y FACULTATIVA para la Clase IIL.

Didmatro de 13 cm, y més. . : .

Didmetro comprendido entre 11 cm. y 13 om., pero sin llegar a este dltimo lfmite.
Didmetro comprendido entre 9 cm. y 11 cu., pero sin llegar a este ultimo 1fmite.
Didmetro comprendido entre 7,5 cm. y 9 cm., pero sin llegar a este dltimo lfmite.
Didmetro comprendido ertre 6 om. ¥ T,5 om.,\pero sin llegar a este uWltimo limite.

las cabezuslas de las alcachofas de la Clase II que no se ajusten a la escala

anterior DEBEZRAN clasificarse en el modo siguiente:

Didmetro de 13 cm. y mds. o
Didmetro comprendido entre 9 cm. ¥y 13 cm. pero sin llegar a este Ultimo limite,
Didmetro comprendido entre 6 cm. y 9 cm, pero sin llegar a este ultimo lfmite.

Por ¥ltimo, se tolerard un didmetro comprendido entre 3,5 cm. ¥y 6 om., pero sin

llegar a este udltimo lImite en las alcachofas de las variedades #Poivrade" y "Bouquet".

Iv,

A.

de
de

de
de

TOLERANCIAS

Tolerancias de calidad

i) Clase "extra"

4

En todo envase,. un miximo de 5 por ciento, del numero de las cabezuelas,
cabezuelas que no satisfagan los requisitos de esta clase, pero que satisfagan los
la Clase I, ’ : .

ii) Clase I
‘En todo envase, un mdximo de 10 por ciento, del numero de las cabezuelas,

cabezuelas que no satisfagan los requisitos de esta clase, psero que satisfagan los
la clase II.




iii) Clase II

l

En todo envase, un mdximo de 10 por ciento, del nvmero de 1las. . oabeéuelaa,
de cabezuelas que no satisfagan los requisitos de esta clase, pero cuyos defectos no
las hagan en ningin caso inadecuadas rara el consumo,. : ’ ’

B. Tolerancias de tamaﬁov,

En todo envase, un miximo de 10 por ciento, del nimero de las cabezuelas, de
cabszuelas que no se ajusten a las normas referentes al tamano. Sin embargo, tales
cabezuelas deberdn tener un tamano comprendido en la clase inmediatamente superior o
en la inmediatamente inferior, con un diémetro mfnimo de 5 om. para lae cabezuelas co-
rrespondientes a la clase més Pequena (6 a 7,5 om.) o

No se permitird ninguna tolerancia en cuanto al tamano en las alcachofas de las
variedades "Rivrade" y "Bouquet!, '

V.  ENVASE Y PRESENTACION

A, Uni formidad ' : ) ' ‘
Cada envase deber4 contener cabezuelas de variedad, calidad ¥y tamano iguales.

B. Envase

Las alcachofas deberin envasarse convenientemente habida cuenta del tamano de

las mismas y del tipo - del énvase, esto es, gin dejar espacios vacfos ni apretar exoce-
s8ivamente el producto. ’ :

Los pedunculos no deberdn tener una'longitud superior a 10 cm, y'habrén‘de estar
cortados limpiamente. . ' S

Cuando se utilicen envases de madera, las alchofas deberin estar separadas, me-
diante papel o mediante cualquier otra materia ' autorizada, al menos del fondo, de los
dos lados mayores y, caso de que la tenga, de la tapa del envase. K1 rapel o cualquier
otro material que se utilice en el interior de los envases deber4 ser nuevo e inocuo
para el alimento del hombre. Cuando aquél esté impreso, la impresién deberg ‘estar

Unicamente en su parte exterior, a fin de que la tinta no se ponga en contacto con las
alcachofas. .

VI. ROTULACION

Cada envase deberd llevar indicados en su parte exterior, con caracteres legibles
e indelebles, los datos siguientes: o

A, Identificacién

Envasador )
Nombre y direccién, o identificacién simbélica
Expedidor ) :

B, Naturaleza del producto

~ "ALCACHOFAS" (cuando el contenido del envase no sea visible desde fuera)
" = Nombre de la variedad para la olase UEXTRA"

- "POIVRADE" o "BOUQUET" para las cabezuelas con un didmetro comprendido
entre 3,5 cm. y 6 cm., pero sin llegar a este dltimo lfmite,

, .
L B S S U ——

B D B aEm .
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- O, Origen de roduo

) Distrito de origen, o denominnoién oomeroial naoional, regional o looalo‘

D. Eﬂpsc;gioag;ggps comerciales
Clase, = .
Nimero de las oabesuelas; o peso neto. - . |
’ Tamano, expresado en didmetro ninimo y mdxino de las oabezuelas.;5¥

Es.naroa oficial de control (faoultativ;)
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APENDICE X.10

Normas para frutas y hortalizas frescas
redaoctadas por la Comisidén Econdmioca para Europa

ue se presentan a los Gobiernos para ue formulen sus observaciones détalladas
. = : 0B cela . adas
despues de haber sido examinadas en primera lectura por la Comisidn del Codex Alimentarius

NORMA EUROPEA N° 10

concerniente a la comercializacidn y el control de: la calidad de las
CEREZAS

.que se destinan al comercio entre los paises de Europa ) -

I. DEFINICICHN DE LOS PRODUCTCS

La presente norma se aplica a las cerezas, es decir, a los frutoa frescos de las
diversas variedades de Prunus Avium L. ¥y Prunug Cerasug L., destinadas a ser suminig-

tradas frescas al consumidor, excluyéndose lds cerezas destinadas a la elaboracién.

II.  REQUISITOS DE CALIDAD o N

A. Generalidades

El objoto de esta norma es definir los requisitos que deben reunir las cerezas,
una vez listac para su expedicién, después de preparadas y envasadas.

[

B. Reguisitos mInimos !

i) Las cerezas deberén estar o ser:

- enterass

= sanas} N

- compactas (segin la variedad)j

~ limpias (sin vestigio alguno de preparados aplicados por pulverizacién);
= sin vestigio alguno de humedad externa anormalj :

- carentes de olores y sabores extranos; ' ‘ - )
- provistas del pediinculo; y

-~ sin enfermedades ocasionadas por pardsitos.

Deberdn estar también libres de toda tacha que pueda considerarse defecto
desde el punto de vista comercial, y especialmente libres de las senales
dejadas por el granizo, de quemaduras, cicatrices ¥y magulladuras.

ii) Las cerezas deber&n haber alcanzado un grado abropiado de madurez que les 4
permita resistir el transporte y la manipulacién y satisfacer los requisitos
comerciales del lugar a que se las envie.

c. Clasificacién

i) Clase "extra especiall

Las cerezas de esta clase habrédn de ser de calidad superior. Debersdn estar . I
bien desarrolladas y deberdn poseer todas las caracteristicas y el color
propio . de la variedad de que se trate.

ii) Clage "I ' _ _ o ' ¢ 1
Las cerezas de esta clase habrdn de ser de buena calidad. .Sin -embargo, |

podrén estar ligeramente deformadas, y su color podrd no ssr exactamente el ‘
caracteristico de la variedad de que se trate.
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IIT. TauAlo
Las cerezas se clasifican de acuerdo con el didmetro ecuatorial méaximo.

A, Clase "extra-especial®

El didmetro de las cerezas de esta clase deberd de ser como minimo de 20 mm.

A}

B. Clase "IY

El didmetro de las cerezas de esta clase deberd ser como minimo de 17 mm. ,
excepto por lo que se refiere a las variedades tempranas, en cuyo caso se toleraran

.las cerezas con.ua 1%¥&metro no menor de 15 mm.

v

Iv, ‘TOLEZRANCIAS

Se admitirédn folerancias de calidad y tamano para las cerezas,
contenidas en cada envase, que no satisfagan los requisitos pertinentes.

A. Tolerancias de tamaﬁo

1) Clase "extra-especial

In todo envase, un méximo de 5 por ciento, del ndmerc o el peso de las
cerezas, de cerezas podrén no satisfacer los requisitos de esta clase,
pero deberén satisfacer los de la clase "I", con excepcidn de las cerezas.
pasadas. De este 5 por ciento, no mids de 2 por ociento podrén constituirlo
cerezas rajadas o comidas por los gusanos.. :

ii) Clase "I

En todo envase, un mdximo de 10 por ciento, del ndmero o el peso de las
cerezas, de cerezas podrén no satisfacer los resquisitos de esta clase, pero
dederdn ser aptas para sl consumo, y entre ellas no deberd haber cerozas
pasadas. De este 10 por ciento, no mis de 4 por ciento podrdn constituirlo
cerzzas rajadas y no mids dé 4 por ciento cerezas comidas por los §usanos.

B. Tolerancias en cuanto. a tamano

Zn todo envase, un mdximo de_l10 por ciento, del nimero o el peso de las cerezas,
podrén constituirlo cerezas de tamano menor que el minimo prescrito, siempre que, sin
embargo, su didmetro no sea inferior as: » ’ :

u : T
~ 17 mm. para las cerezas de:la clase "extra—espeqialﬁgf(&) B
© = 15 mm. y, en el caso de las variedades tempranas, 13 mm. ‘para las cerezas
de la'oclase "I". . S .

V. TNVAST Y PRESEHTACIQN:
A, Uniformidad . B | Ta

El contenido de cada envase habrd de ser uniforme y lo constituirdn exolu§iva—
monte cerezas de variedad y calidad iguales.. Su‘tamano deberd ser bastante semejante.
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Ademés, las cerezas comprendidas en la olase "extra-espeaial" habrén de poseer
una coloracxén Y una madurez semejantes.

B. Invase ‘

El envase deberéd proteger satisfactoriamente las ‘cerezas. E). contenido de cada
envagse deberd estar libre de toda materia extrana.

El papel o cualquier otro material que se utilice en el interior de. los envases
deber4 ser nuevo & inocuo para el alimento del hombre. Cuando aquél est$ -impreso, la
. impresién deberd estar vnicaments en su parte oxterior, a fin de que la tinta no se
pon«a en contaocto con la fruta.

) . -
ROTULACION - R

[}

VI.-

i Cada envase deber4 llevar indicados en su parte exterior,'con oaracteres legi-
bles e 1ndeleb1es, los datos sigulentes:

A. Identlflcaclén
"Envasador .
Nombre y direccién, o identificacién simbélica
Expedidor : : :
B. Waturaleza del producto
"Cerezas"

Nombre de .la varledad, cuando ello sea posible, en el caso- de las cerezas de
la clase "extra-especial'.

C. Origen del procducto

Distrito de origen, o denominacién comercial, nacional, rsgional o local..

D. Especificaciones comercialss

Clase.

E. Marca oficial de control (facultativa)
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APENDICE K.11

'Normas para frutas y hortalizas frescas
redactadas por la Comisidn Econdmica para Europa
que g0 presentan a los Qobiernos para que formulen sus observaciones detalladas
despuées de haber sido examinadqs en primera lectura por la Comisidén del Codex Alimentariua

NORMA EUROPEA N° 11
ooncerniente a la comerocializacidn ¥y el control defla calidad de las
FRESAS

‘que se destinan al comercio entre los péises de Europa

I. DEFINICION DE ‘1OS PRODUCIOS

La presente norma se aplica a las fresas, es decir, a las diversas variedades de
especies del género Fragaria, destinadas a ser suministradas frescas al consumidor,.
excluyéndose las fresas destinadas a la elaboracién.

II. REQUISITCS DE CALIDAD

a) Generalidades

El objeto de esta norma es definir 1os requisitos que deben reunir las fresas,
una vez listas para su expedicién, despuds de preparadas y envasadas.

La norma se refiere a las frésas en general, quedando a la iniciativa de ocada
rafs la designacibén de las variedades especificas.

1]

b) Requisitos mfinimos

i) Llas fresas deberdn estar:

- enteras e intactas;
- = con su cédliz y un corto pedinculo verde y fresso unido (excepto en el

vaso de las fresas silvestres).

~ sanas; '

- 8in mordeduras de insectos ni vestigios de enfermedades;

- limpias y, sobre todo, libres de polvo y de todo vestigio visible de
productos qu1m1005° )

- frescas, pero sin lavar; .

- carentes de toda humedad externa anormalj

~ carentes de olores o sabores extranos.

ii) lLas fresas deberdn haber sido recolectadas culdadosamente a mano y su
" desarrollo habr4 de ser completo y normal,

Su madurez y su color deberdn ser de un grado tal que permltan que las
fresas resistan el transporte y la manipulacién, y satlsfagan los requi=-
sitos comerciales del lugar a que se las envie.

c) Clasificacién

i) Clase "extra'

Las fresas de esta clase deberdn ser de calidad superior.
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Su coloracién y su forma deberdn ser lus caradtéristicas de la variedad
- de que se trate y su madurez, color y tamano deberénser particularmente
semegantes y regulares 1/; - A
~ Deberdn ser brillantes, segin correspbnde a su variedadj;
No deberdn tener tierra. |
ii), Clase I
Las fresas de esta clase habrdr de ser de buena calidad.

- Podrédn ser de tamano, forma y aspecto un poco menos uniformesj

'debérén estar prdcticamente libres de tierra.

III.  TAMANO

" El tamano se determina por el didmetro méximo de la seocldn ecuatorial. Las
fresas deberén tener los tamanos minimos siguientes;

.Clase extré g;ggg;;
Variedades grandes 30 mm. 25 mm,
Variedades pequoﬁas . 20 mm, : 15 mm,
Fresas silvestres - .

(En el anexo I, que se redactard{ més. adelante, a este dooumento, se reproduci-~
rén diferentes listas de variedades grandes y pequenas, establecida. por cada pals
con arreglo a las variedades en &é1 cultivadas).

14

Iv. TOLERANCIAS

Se admitirdn tolerancias de calidad y tamano para las fresas, con-
tenidas en cada envase, que no reuUnan los requisitos pertinentes,

" a) Tolerancias en cuanto a calidad

i) Clase "extra';

Cinco por ciento, del nimero o el peso de las fresas, de fresas que no
satisfagan ‘los requlsltos propios de esta olase, perc que satlsfagan los
de la clase I, :

ii) Clase I:

Diez por ciento del niimero o el peso de las fresas, de fresas que no sa-
tisfagan los requisitos propios de. esta clase, con exclusibén de las fre-
sag8 visiblemente atacadas de podredumbre o que presenten magulladuras in-—
tensas. Para ambas clases, las tolerancias anteriores no corresponderén
en ningin caso a més de dos por 01ento a fresas estropeadas,

'l/ Estos requisitos de uniformidad para la clase "extra'" pédrén aplicarse algo menos
estrictamente en el caso de las fresas silvestres,
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b) Polerancias de tamano

Para ambas clases: Diez por ciento,del nimero o el peso_de las fresas oconte-.

nidas en un envase, de fresas que no se ajusten al tamano mfnimo requerido .
Para la clase y el tamano de que se trate,

o) Acumulacién de las tolerancias

'

Las tolerancias de calidad ¥y tamano consideradas Juntas rno podran
-exceder en ningidn caso de:

10 por ociento para la clase "extra";

15 por ciento para la olaée I.

ENVASE Y PRESENTACION

a) Uniformidad

‘E1l contenido de todo envase habrd de ser uniforme. -Cada envase deberd ocon-
tener Unicamente fresas de origen, variedad y calidad iguales. Est4 rigu-
rosamente prohibido embellecer las fresas,

b) Envase

Las fresas deberdn envasarse en modo tal que queden debidamente protegidas,

Los pequeﬁos envases individuales y el papel o cualquier otro material
que se utilice en el interior de los envases deberin ser nuevos e inocuos para
mento del hombre,Cuando el papel o material seme jante utilizado esté impreso,
la impresifn deberd estar wunicamente en su parte exterior, a fin de que la
tinta no se ponga en contacto con las fresgs; Estas, una vesz envasadas, '
deberdn estar libres de toda materia extrans. :

- Las fresas de la Clase "extra' deberdn presentarse en formé espeéialmente
cuidada. .

ROTULACIQN

Cada envase deberd llevar indicados en su prarte exterior, con caracteres legibies

. @ indelebles, los datos siguientes (sunque también podrédn figurar en un rétulo colocado
dentro del envase): ~ o , :

)

Envasador . L
Expedidor g Nombre y direccidg, o idenfif1caoién aimbélloa.,(

Naturaleza del producto: Fresas.

Origen del producto: Distrito de origen o denohinaéidn oonierc'ial“na.oiona{lg
; regional, o looal. - T

Marca registrada.
Especificacién comercial: Clase

Maroca oficial de controls (faocultativa).

el ali
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Norwas para frutas_y hortallzas frescas

K redactadas por la Comisidn RBcondmica para Europa
ouwe e prescntan a_los Gobiernos para que formulen sus observaciones detal)ladas
despuds de habor sido exaninedas en prlmera lectura por la Com1sion del Codex Allmentarlus

NORMA EUROPEA N° 12

concerniente a la comercializacidén y el control de la calidad de la

ACHICORIA "WITLOOF™ !

que se destina al comercio entre los paises de Buropa

f._ﬁ DEPIRICION DE LOS FRODUCTOS

K

La presente norma se aplica a los cogollos de achicoria obtenides forzadamente
de las raices de la achicoria "witloof" o de Bruselas (variedad de Cichorium intybus L.
va. foliocsum Hegi, ) destinados a ser suministrados frescos al consumidor.

II. REQUISITOS NE CALIDAD

A Generalidades

. El obJeto de esta norma es definir los requlsltos que debe reunir la achlcorla
"witloof", una vez lista para su expedicidn, después de preparada y envasada.

B. Rggulﬁltos minimos

i) La achicoria deberd estar:

-« entera; A

- sana, es decir, sin manchas de color r031zo, sin danos oca31onados por
las heladas o los hongos, sin indicios de magullamientoe y s&in danos
causados por los roedores, las enfermedades, los insectos u otros parasitos
(a reserva de las disposiciones particulares aplicables para cada clase);

~ frescas de aspecto;

~ limpias, en particular carentes de toda hoaa manchada de tierra y de ves-
tirios de abonos o de otros productoa quimicos;

-~ carentes de toda humedad externa anormal

—~ carentes de olores o sabores’ extranos,

- pdlidas, esto es, de color blanco o blando amarlllento,

~ cortadas con limpieza 1nme&1atamente debajo del cuello.

ii) La achicoria deberd estar desarrollada suflclente y unlformemente y lo:
bastante fresca para sopartar el transporte y la: manlpulacxon, paraj conser—
var su buen estado hasta que llegue al lugar a que se la envxe, Yy parsa
satisfacer los requisitos comerciales de este lugar.

c. Clasificacidn : .

La achicoria se clasifica, atendiendo a la calidad, en las dos clases que se
definen a continuacidn: .

i) Clase "extra"

La achlcorla de esta clase habra de ser de calidad superior. En particulaf
debera: :




- estar bien formade;

- ser compacta; ]

- no presentar danos; .

- tener la parte terminal cerrada y en forma agudaj

- no tener aspecto verdoso ni vitreo;

- no presentar senales de la formacidn de tallo en el centro.

ii) Clase I E ,
La achicoria de esta clase habréd de ser de buena calidad. En particular
debera: .

~ ser bastante compactas
-~ no ser verdosaj
- no presentar senales de la formacidén de tallo en la parte central.

Su forma podra ser menos regular, y la parte terminal,ﬁsin estar abierta,
podri ser menos apretada y cerrada que la de la achicoria de la Clase "extra'.

III.  TAMANO.

La achicoria se clasifica conforme al didmetro miximo de la seccién mds ancha
perpendicular al eje longitudinal, y conforme a la longitud.

El didmetro dé la achicoria no podrd ser en ningin caso menor de 2,5 cm., cuando
. » . 4 ” s
la longitud de ésta sea menor de 14 cm. Dicho didmetro no podra ser en ninguna cir-

o

cunstancia menor de 3 cm. cuando la longitud de 1a achicoria sea 14 cm. o més.

La achicoria inclufda en la clase "extra" no podrd tener mds de 6 cm. de
didmetro; y la achicoria comprendida en la Clase I no podri tener un didmetro mayor
de 8 cm. '

La longitud de la achicoria podrd estar comprendida entre 9 cm., y 17 cm. para
la clase "extra" y entre 9 cm. y 20 cm. para la Clase I.

En un mismo envase:

i) 1la maxima diferencia permisibie de longitud entre las piezas de achicoria
es 5 cm. para la clase "extra" y 8 cm. para la Clase 1 '

1i) lamdxima diferencia permisible de didmetro entre las piezas de achicoria
es 2,5 cm. para la clase "extra" y 4 cm. para la Clase I.
Iv. TOLERANCIAS

Se admitirdn tolerancias de la calidad y tamano para la achicoria,
contenida en cada envase, que no reiina los requisitos de su clase. :

A. . Tolerancias en cuanto a calidad

i) Clase "extra": Cinco por ciento, del mimero de piezas de achicoria, de
piezas de achicoria que no datisfagan los requisitos de esta clase, pero
gue satisfagan los de la Clase I.
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ii) Clase I: Diez por ciento, del mimero de piezas de achicoria, de piezas de

achicoria que no satisfagan los requisitos de esta clase, pero que sean
aptas para el consumo por el hombre. i .

[
Tt

B. Tolerancias de tamano ‘ : o /

En cada envase, diez por ciento del mimero de las plezas de achicoria, de
piezas de achicoria cwya longitud y tamanos sea 1 cm. mayor o menor que los limites

fijados para ambas dimensiones, y para la uniformidad, en la Seccidn III, a reserva
del didmetro minimo especificado. )

C. Acumulacidn de las tolerancias

Las tolerancias de calidad y tamano consideradas juntas no podran
exceder en ningin caso de: :

~ 10 por ciento para la clase "extra';
= 15 por ciento para la clase I.

V. ENVASE Y PRESENTACION
A. Uniformidad

Cada envase no deberd contener mis que achicoria de variedad, calidad y tamano
iguales. : . : ’

. En las capas formadas dentro de cada envase, las piezas de achicoria habrin -
de ser de calidad y tamano semejantes,

B. Lnvase

El envase deberi ser tal que proporcione a la achicoria una proteccidn adecuada.
Los envases .habrin de estar limpios e inodoros. El1 papel o' cualquier otro material
que se utilice en el interior de. los envases deberd ser nuevo e inocuo para el alimento-
del hombre. Cuando dicho papel o cualquier otro material que se emplee estd impreso,
la impresidn debers estar ¥nicamente en su parte exterior, a fin de que la tinta no se

bonga.en contacto con la achicoria. Esta, una vez envasada, deberd estar libre de toda
materia extrana. . : :

S
~

La achicoria puede envasarse:
i) en cajas,
ii) en envases pequenos.

i La achicoria deberd disponerse horizontalmente eén capas superpuestas y se la
colocard regularmente en cada caja. Los envases pequenos podrin contener sdlo una
capa de achicoria. : : '

La achicoria deberd separarse, mediante un material protector apropiado, del
fondo, los lados y 1la tapa del envase.

N



Vi,  R0TULACION

Cada envase deberd llevar indicados en su parte exterior, con caracteres
legibles e indelebles, los datos 51gulentes:

A. Identificacidn
Envasador : ‘ . )
' Nombre y direccidn, o identificacidén simbdlica.
‘Expedidor ' '
B. Naturaleza del producto

'"Achicor1a" ("Witloof") (en los envases cerrados)

C. = Origen del producto

Distrito de origen, o denominacidn comercial. nacional,reglonal o local,

D. Especiflcaciones comerciales

Clase.

E. Marca oficial de control (facultativa)

S S 4z WS SRS
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: APENDICE K.13 -

Normas para frutas hortalizas frescas .
redactadas por la Comisidn Econémica para Buropa

ue _se presentan a los Gobiernos para ue formulen sus observaciones detalladas ’
después de haber sido examinadas en primera lectura por la Comisiodn del Codex Alimentarius

NORMA EUROPEA N° 13

concerniente a la comercializacidén y el control de la calidad de las
ESPINACAS

que se destinan él»comercio entre los paises de Europa

I. " DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

La presente norma ge aplica a las espinacas de las diversas variedades de
Spinacia oleracea, destinadas a aser suministradas frescas al consumidor, excluyéndose
las espinacas destinadas a la elaboracién. '

II. REQUISITOS DE CALIDAD

A. Generalidades

El objeté de esta norma es definir los requisitos que deben feunir'las espinacas,

rresentadas en hojas o enteras, una vez listas para su expedicién, despuds de preparadas
Y envasadas.

B. Requisitos mInimgs

Las espinacas deberdn estars

- sanasj

- frescas de aspecto;

~ limpias, es decir, prédcticamente libres de tierra y de vestigios visibles de
abonos, plaguicidas y rardsitos; .

=~ 8in tallos florales; -

- carentes de olores o sabores extranos.

Las espinacas lavadas deberdn estar debidamente seoas.,'

Cuando se trate de espinacas enteras, la rafz deberd estar cortada junto a la
base de las hojas exteriores,

Las espinacas habrédn de hallarse en un estado tal que puedan resistir el trans-

porte y la manipulacién y satisfacer los requisitos comerciales del lugar a que se las
envie,

C. Clagificacién

Las espinacas, atendiendo a 1la calidad, se clasifican en las dos olases que se
definen a continuacién: : '

i) Clase I

Las espinacas de esta clase pueden estar en hojas o enteras, Las hojas
deberdn: .

~ estar enterasy

— ser de color y apariencia normales rara la variedad y la época en que se
recojan;g
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- estar libres de danos oocasionados por las yeladaa, de rardsitos animales,
Yy de enfermedades que afecten el aspecto Y la comestibilidad.

Cuando se trate de espinacas en hqﬁas,'el peciolo deféstéé.nb deberd tener .
més de 10 om. de longitud. o : '

. 41) Clase II
seé comprende lasg espinacas en hojas o las espinacas eﬁteras de

Esta cla
calidad comercial qué no pueden incluirse en 1la Clase I, pero que satisfacen
los requisitos minimos establecidos en II B, o

III. Tamafo

La determinacién del tamano de las espinacas no es obligatoria.i

IV. . TOLERANCIAS

: ‘Se admitiidn tolerancias de calidad para 1a§ espinacas, contenidas ‘;
en cada envase, que no satisfagan los requisitos bropios de su clase,

i) 'Clase'i: Diez por ciento, del peso de las espinacas, de espinacas que no
satisfagan los requigitos de esta olase, pero que satisfggan los de 1la Clase II.

ii) Clage IT: Diez por ciento, del peso de las espinacas de espinﬁcas que no
satisfagan losg requisitos de esta clase, pero que sean aptas para el consumo.

. Adem&s, en el caso de las espinacasventeras, 8e permitird una tolerancia del

~ 10 por ciento, del peso de las espinacas enteras, de espinacas enteras cuya rafz no

mida m4s de un centfmetro a partir de la base de lag hojas exteriores. -

v. ENVASE Y PRESENTACION
ENVASE Y PRESENTACION

A. " Uniformidad:

El contenido de todo envase habrd de ser. uniforme. Cada envase deberd contener
Unicamente .espinacas de variedad y calidad iguales, . ' ‘

No deberdn mezclarse en un mismo envase hojas de espinacas y espinacas entegas.

B, Envasge

‘
Las espinacas debérén envasarse en modo tal que queden debidamente protegidasl

El papel o cualquier otro material que se utilice deber4d ser nuevo e inocuo
para el alimento del hombre.

Cuando este papel o este material eagté impreso, la impresién deberd estar Unioa~-
mente en su parte exterior, a fin de que la‘tinta no se ponga en contacto con las -
espinacas, :

<

. Estas, una vez envasadés, deberdn eétar libres de toda materia extraﬂh,.bomO',
tallos florales desprendidos, hojas amarillentas ¥y malas hierbas. )




VI. ROTULACION

Cada envase deberd 1levar indicados en su parte exterior, ocon. caracteres '
legibles e indelebles, los datos. siguientes: : :

A. Identificacién .
Envasador e o .
: Nombre y direccién, o identificacién simbblica
Expedidor ’ _ o
B. Naturaleza‘del producto

"Hojas de .espinacas" o "espinacas eriteras" (en el-caso de que 1os envages
cean cerrados).

c. Origen del producto

Distrito de origen, o dehominacidn comercial nacional, regional o local,

D. Especificaciones comerciales

Clase.

E. Marca oficial de control para los Qfodﬁctos (facultativa)
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‘APENDICE K.14

Normas para frutas hortalizas frescas
redactadas por la Comisidn Econdmica para Furopa
U6 _se presentan a los Gobiernos ara que formulen sus observaciones detalladas .

después de haber sido examinadas en primera lectura por la Comisidon del Codex Alimentarius

NORMA EUROPEA N° 14

concerniente a la comercializacidn Yy el oohtrol de la calidad de las
UVAS DE MESA
que se destinan al comercio entre los pafses de Europa

‘
L

I, DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

" La presente.norma 80 aplica a las uvas de mesa, es‘decir, al fruto fresco de las
variedades de Vitis vinifera L. que figuran en la lista anexa, destinadas a ser suminis-
tradas frescas al consumidor. - :

II. REQUISITOS DE CALIDAD

A. Generalidades

El objeto de esta norma es definir los requisitos que deben reunir las uvas de
mesa, una vez listas para su expedicién, despuéds de preparadas y envasadas.

B. Requisitos minimos

i) Los racimos y los granos habrdn de estar:

- sanos; .

- limpios (en particular libres de’ todo vestigio visible de productos
quimicos)

— carentes de toda humedad externa anormal

~ carentes de olores o sabores extranos .

1i) Ademds, los granos deberdn estars:

~ bien formados;
—~ desarrollados normalmente.

La pigmentacién debida al sol no constituye un defeoto.

. (Los granos reventados o danados debersn quitarse con tijeras, sin dejar
demasiado claros los racimos).

iii) Los racimos deberdn haber sido recoleotados cuidadosamente. ILa madurez de
la uva serd de grado tal que ésta pueda resistir el transporte y la manipula-
cidén, y satisfacer los requisitos comerciales del lugar a que se la envie.
Los palses exportadores deberdn prohibir la expedicién de uvas de mesa insufi-
cientemente meduras. Los métodos de determinacién. de la madurez ge dejan a
la iniciativa de cada pais, en tento no se establezcan criterios objetivos de
alcance internacional.
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111,

Clasificacidn

i)

ii)

Clase I . o S .

‘clase "extra'. . , N

~ = una coloracién ligeramente defectuosay

Clasge "extra"

Las uvas de mesa de esta clase habrdn de ger de calidad superior. Los
racimos debersn tener la forma, el tamano y la coloracién oaraoteristicos
de la variedad de que se trate, y carecerédn de defectos.

Los granos deberdn ser compactos, estar sélidamente unidos al eecobajo,
uniformemente distribuidos a lo largo del pedinculo comin y tener préctica-
mente intacto ‘el polvillo que los recubre.

Las uvas de esta clase habrdn de sexr de buena oaiidad.

La forma, el tamano Y la coloracién de los racimos habrédn de ser los caracte-
risticos de la variedad de que se trate., Los granos deberdn ser compactos,
estar s6lidamente unidos al escobajo y, de ser posible, posser intacto el -
polvillo que los recubre. Sin embargo, podridn estar distribuidos a lo largo
del pedinculo comin con menos uniformidad que en el caso de las uvas de la

Se tolerari lo siguiente:

- una conformacién ligeramente defectuosaj

- las quemaduras muy leves, producidas por el sol, que s6lo afecten al
hollejo.

TAMANO

Se establecen los siguientes requisitos de tamano (peso) minlmo prara_las

uvas ocultivadas en invernadero y para las uvas de grano grande y de grano pequeno

cultivadas en campo abiertos

IV,

satisfagan los requisitos propios de su clase,

Variedades de v Variedades de campo abierto J

invernadero -
De grano grande De grano pequeno
Clase "extra" 300 g. 200 g. 150 g. . ‘
Clase I 250 g. 150 g. 100 g.

(Nota. La presente norma lleva como anexo una lista clasificada de variedades ;4
de uva). o .

TOLERANCIAS

Con regpecto a cada envase, . .se admitirdn tolerancias para las uvas que no




A, Tolerancias dae calidad

i) Clase M"extra": Cinoo por oiento, del peso de las uvas, de uvas que no ‘satis-
fagan los requisitos de la Clase "extra", pero que se ajusten a los requisito
de la Clase I, Dentro de esta tolerancia, se podr4 autorizar un m4ximo de
3 por ciento, del peso de las uvas, de granos desprendidos de la raspa.

ii) Clase I: Diez por ciento, del peso de las uvas, de uvas que no satisfagan
los requisitos de esta olase, pero que estén listas para el consumo, Dentro
de esta tolerancia, se permitird un méximo de 3 por ciento, del peso de las
uvas, de granos desprendidos de la raspa.

B.  Tolerancias de_tamano

i) Clase "extra'": Diez por. ciento, del peso de los racimos. contenidos en un
envase, de. racimos que no satisfagan los requisitos de tamano propios de esta
clase, pero que satlsfagan los propios de la Clase I,

ii) Clase I: Diez por ciento, del peso de 1lg9s racimos de cada envase, de raoimos
que no satisfagan los requisitos de tamano propios de esta clase, pero ouyo
peso minimo sea el siguiente: .

De invernadero ) De_campo abierto
De grano grande @ De grano pequeno
Por racimo _ A : 200 g. . 100 g. 75 8.
c. Acumulacién de las toleranciass A : .

1

Las tolerancias de calidad y tamano consideradas juntas no podrin
exceder en ningtin caso des

--10 por ciento para la Clase "extra';
- 15 por ciento para la Clase I.

v. ENVASE Y PRESENTACION
A. Uniformidad

El contenido de todo envase habri de ser uniforme, Cada envase deberd contener
Unicamente racimos de la misma variedad y clase y de igual grado de madurez.

En el caso de la Clase "extra", los racimos deberén‘presentar un tamano y un
color idénticos poco més o menos. ‘

En el comeroio con los paises de Europa central, se. permltlré, con fines
decorativos, la inclusién en cada envase, a peticién de los importadores, de raoimos
de oolores diferentes..

B. Envase
_Las uvas deberdn envasarse de modo ‘tal que queden debidamente protegidas. En

el caso de la clase "extra'", las uvas deberdn envasarse constituyendo una unioca ocapa
cuando el contenido del envase pese més de 1 kg.
: -
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. Las uvas contenidas en cada envase habrédn de estar libres de toda materia extrana.
El papel o cualquier otro material que se utilice en el interior de los envases deberd
ser nuevo e inocuo para el alimento del hombre., Cuando aquél esté impreso, la impresién
deberd estar Unicamente en su parte exterior, a fin de que la tinta no se ponga en
contacto con las uvas. ' ' C ‘

1

VI. ROTULACION

i

Cada envase deberd llevar indicados en su parte exterior, con caracteres legibles
6 indelebles, los datos siguientes: ‘ '

A. Jdentificacién

Envasador o
Nombre y direoccién, identificacién simb6lica
Expedidor . ' :
- B, Naturaleza del producto

"Uvas de mesa" (cuando el contenido del envase no sea visible desde fuera).
Nombre de la variedad. : ' ‘

c. Origeh del producto

Distrito de origen, o denominaocién comercial nacional, regional o local.

D, Especificaciones comerciales
Clase
E. Marca oficial de control (facultativa)

?
i
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ANEXO

Lista de las variedades

Nota: El asterisco indioca la posibilldad de un sindénimo més. A esta lista podrédn
anadirse, previa consulta con la Oficina Internacional del Vino, los nombres de otras
variedades u otros sinénimos. '

Uvas cultivadas en ‘campo abierto

a) Variedades de grano grande

|

= Turchesca o
Uva di Bisceglie
lLattuario Bianco

Qll nanuwunuu

~ ALEDO PANNORIA
ALPHONSE LAVALLEE PEK
AMASYA - : RED EMPEREUR
AMASYA SIYAHI REGINA
ANGELA m  Pergolone
BARESANA - Inzolia Imperiale

Mennavaoca Bianca
Dattier de Beyrouth
Afouz-Ali (Afis-Ali)

BLANC D'EDESSA Bolgar
CARDINAL Rosaki
COARNA BLANC Reine
" Noir *
DABOUKI EQINA NERA
= Malaga = Mennavacca Nera
= % ) = Lattuario Nero
= * ) SCHIAVA GROSSA
DATTIER de VALANDOVO = Schiavone
DEGIRMENDERE SIYAHI = CGrossvernatsch
ERENKOY BEYAZI = Frankenthal
GEMRE TCHAOUTC
GLORIA = Chauch
GROS COLMAN R = Ciaouss
BONUSU = *
IGNEA VALENCY NOIR
ITALIA . ZIBIBBO

= . Ideal
KOZAK BEYAZI
MUSCAT JULIUS

"  MADAME MATHIASZ

NAPOLEON
*

= Bicane
OHANEZ

= Uva d'Almeria
= Almeria
OLIVETTE BIANCHE
OLIVETTA NERA

= Olivella Vibonese

Moscato de Pantelleria
Muscat d'Alexandrie
»*




. .
Uvas cultivadas en campo abierte

b) Variedades de’grano pequenc

ADMIRABLE DE COURTILLER ’
ALBILHO - :
ANNA MARIA
BALTALI
CATALANESCA
CHASSELAS (Doré, Musqué, Rose, eto,)
X = Pendant
Gutedel
Krachgutedel

, CHBLVA
CIMINNITA
DAMASCENER WEISS
DELIZIA DI VAPRIO
GROS VERT -

m St. Jeannet
Trionfo dqll'Esposizione

Guarena

JAOUMET
.= St. Jacques
Madeleine de Jaoques.
MADELEINES (Angevine, Royale, eto.)
MANTUO -
" Villanueva
MOSCATO D'ADDA -
MOSCATO D'AMBURGO
= Muscat de Hambourg
= Hamburski Misket

©¢) Uvas de invernadero

ALPHONSE LAVALLEE

= Ribier
BLACK ALICANTE
= Cranacke
Granaxa
CANON HALL
COLMAN
= »*
FRANKENTHAL
= Grossvernatach

*

. GOLDEN CHAMPION
GRADISCA
GROS MAROC

. LEOPOLD III
MUSCAT D'ALEXANDRIE
MUSCAT DE HAMBOURQG

= Hambro

PROF. ABERSON
ROYAL

-
SERVANT

MOSCATO DI TERRACINA
= . Moscato di Macoarese )
OEILLADE : o
Cinsault sel.
PANSE PRECOCE
PERLA DE CSABA
= Perle de Czabah
»

PERLETTE
PIZZUTELLO
PRECOCE DE MALINGRE
PRIMUS
PRUNESTA
REGINA DEI VIQNETI
= Reine ‘des Vignes ’
= Muskat K8nigin Weingfirten
" . SZ%ol¥skertek Kiralynéda

= Servan
SIDERITIS
SMEDEREVKA
SULTANINES

= Sul taniye
VALENSY BLANC
VERDEA

Colombana bianca

YAPINCAK
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APENDICE K.15

Normas para frutas y hortalizas fresocas
redactadas por la Comisidn Econdmica para Europa _ ,
Qu2_se presentan a los (Jobiernos para gue formulen sus observaciones detalladas
despues de haber sido examinadas en primera lesctura por la Comisidn del Codex Alimentariu

NORMA EUROPEA N° 15

concerniente a la comercializacidn Y el control de:.la calidad de los

GUISANTES PARA DESGRANAR

* que se destinan al comercio entre los paises de Europa

I. DEFINICIOK DE LOS PRODUCTOS

“La presente norma se aplica a los guisantes para desgranar, es decir, a las
distintas variedades de.Pisum sativum L., destinados a ser suministrados frescos al
consumidor, excluyéndose los guisantes destinados a la elaboracidn.

II. = REQUISITOS DR CALIDAD

A, Generalidades

El objeto.de esta'norma es definir 108 requisitos que deben reunir los guisantes,
una vez listos para su expedicidn, después de preparados y envasados.

B. Requisitos minimos

i) Lesvainas deberdn ser o estar:

- del color verde caracteristico de la variedad;

- enteras; . .

- sanas (a reserva.de las disposiciones particulares aplicables para cada
" clase); '

- limpias, sin hojas;

~ carentes de toda humedad externa anormal ;

— caventes de olores o sabores extranos;

1i) Los grenos deberin ser o estar:

~ frescos;

— bien formados; .

-~ sanos, es decir, libres de danos ocasionados por los insectos o las
- ' enfermedades;

- de tamano normal.

A ' iii) El estado del producto debera de ser tal que &Este pueda resistir el trans-—
porte y la manipulacidén y satisfacer los requisitos comerciales del lugar
a que se le envie.

c. Clasificacidn

 Los guisantes, atendiendo a la calidad, se clasifican en las dos clases que se
definen a continuacidn:




i)

Clase I

v o

Los guisantes de esta clase habrin de ser de buena calidad.

Las vainas deberdn:

- poseer la forma, el tamano y el color caracterfsticos de ia variedad de
qQue se trate, para la etapa del desarrollo que se define mis adelante .
para los granos;

- estar provistas del pedinculo;

—~ estar libres de danos ocasionados por el granizoj;

- estar frescas y turgentes;

-~ estar llenas y contener por lo menos clnoo granos (4 granos cuando se
trate de. variedades tempranas), y.

- no presentar senal alguna de deterioro debido a calentamlento.

Los granos deberdn estar o ser:

~ bien formados;

- tiernos;

-~ Jugosos y bastante consistentes, esto es que cuando se los comprima entre-
dos dedos se aplasten sin deshacerse;

— no harinosgos;

-~ de un tamano por lo menos mitad del méximo pero sin llegar a este,

- del color propio de la variedad de que se trate.

ii) Clase II .
Los guisantes de esta clase podrdn estar mds maduros que los de la
Clase I.
Las vainas podrdn:
- tener un color ligeramente defectuoso
— presentar senales muy leves de danos en la superficie, siempre que estos
danos no vayan a mds y de que no exista el peligro de que afecten a los
granos,
Se toleraran las vainas no muy frescas, pero no las marchitas;
- las vainas deberdn contener como minimo tres granos.
Los granos podrén:
— tener una conformacién no tan buena;
- presentar un color algo menos intenso;
~ ser algo mds duros.
.Se excluirdn los guisantes pasados.
TaMANO

La determinacidn del tamano de los guisantes no es obligatoria.
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Iv. TOLERANCIAS .
Se admitirdn tolerancias de calidad Yy tamano pafa los guisantes,
contenidos en cada envase, quse no satisfagan los requisitos, propios de su clase.

i) Clase I: Diez por ciento, del peso de los guiséntes, de guisantes que no
satisfagan los requisitos propios de esta clase, pero que satisfagan los
de la Clase II. .

ii) Clase II:t Diez vor ciento, del peso de los guisantes,'de guisantes que no
satisfagan los requisitos de esta clase, pero que sean aptos para el consumo.

Estas tolerancias no se aplicarin en ningin caso a los guisantes afectos de
enfermedades en evolucidn.

V. ENVASE Y PRESENTACION

A. Uniformidad

El confenido de todo envase habri de ser uniforme. Cada envase deberd contener
Unicamente guisantes de origen, variedad y calidad iguales. . -

B. Envase

/
Los guisantes deberdn envasarse en modo tal que queden debidamente protegidos.
" El papel o cualquier otro material que se utilice en el interior de los envases
deberd ser nuevo e inocuo para el alimento del hombre. Cuando aguel esté impreso, la
impresién deberd estar dnicamente en su parte exterior, a fin de que la tinta no se
ponga en contacto con los guisantes. En los envases no habra hojas, tallos ni otras
materias extranas.

VI ROTULACLON

Cada envase deberd llevar indicados en su parte exterior, con caracteres
legibles e indelebles, los datos siguientes:

A. Identificacidn
Envasador ]
Nombre y direccidén, o identificacidn simbSlica

Expedidor *
; B. Naturaleza del producto
}C "Guisantes" (cuando se trate de envases cerrados)
a . :
‘ C. " Origen del producto

' Distrito de origen, .o denominacidén comercial nacional, regional ¢ local..

f D. Lapecificaciones comerciales

)‘2 Al
‘ . Clase

E. Marca oficial de control (facultativa)



- 148 -~

APENDICE K,.16

Normas para frutas y hortalizas frescas N
‘ redactadas por la Comisidén Econdmica para Buropa -
Que se presentan a los Gobiernos para que forhulen sus observacionas detalladas

después de haber sido examinadas en primera lectura por la Comision del Codex Alimentarius
, ‘

NORMA EUROPEA N° 16

‘concerniente a la comercializacién y el control de la calidad de las

JUDIAS VERDES

que se .destinan al comercio entre.los paises de Europa

I. DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

La presente norma se aplica a las judfas de las especies Phaseolus vulgaris L.
Yy Phaseolus coccineus L. destinadas a ser suministradas verdes al consumidor, exclu-
yéndcse las judfias para desgranar y las destinadas a la elaboracibn.

II. . REQUISITOS DE CALIDAD

A. Generalidades

El objeto de esta norma e: definir los requisitos que debsn reunir las judias
una vez listas para su expedicién despuég'de preparadas y envasadas.

!

B. Requisitos minimos ’ .

i) Las judfas deberin estar:
- enteras;
~- sanasj
- frescas de aspecto; .
limpias (particularmente libres de toda impureza o de todo vestigio visi-
ble de los productos quimicos, incluidos los abonos, con que se les
haya tratado); ) .
carentes de olores y sabores extraﬁoé;
carentes de toda humedad externa anormal.

ii1) Las judfas deberén ser de tamano suficiente. Su estado habré de ser tal
que las permita resistir el transporte y la manipulacién, y satisfacer los
requisitos comerciales del lugar a que se las envie.

C. Clasificacidn

a) Judias estrechas
i) Clase extra

Las judfas de esta clase habrin de ser de calidad superior y de 1la forms,
el tamano y el color caracteristicos de la variedad de que se trate.




Deberén estar:

turgentes;

- muy tiermasj

sin semillas y sin hilos;

exentas de ocualquier otro defecto.

11) Clage "I

Las judfas de esta clase habrén de ser de buena calidad. Deberén estar
turgentes y tiernas y poseer la forma, el tamano y el color caracteristicos
de la variedad de que se trate.

Se consentiré un ligero defecto de coloracién, la presencia de semillas pe-
quenas y la de hilos cortos Y poco resistentes.

111) Clase "II"
Esta clase comprende las Judias estrechas de calidad oomercial que no pue-
den incluirse en las clases superiores, pero que satisfacen 16s requisitos
minimos anteriormente especificados.
 ~Tales judfas deberén ser razonablemente tiernas y sus semillas no deberén

ser demasiado grandes. .

Podrén presentar en su superficie ligeros defectos.

b) Judfas de otros tipos
- 1) Clase "I"

Las judias de esta clase deberén ser de buena calidad y deberén poseer la
forma, el tamano y el color caracteristicos de la variedad de que se trate.
Estas judfas deberan:

- estar en un estado tal que puedan partirse fécilmente a mano (esto se re-

fiere Unicamente a las:judfas de la variedad "mange-tout");

- ser jévenes y tiernas;

" - no tener hilos,. excepto en el caso de las judIas para cortar,

- estar pricticamente libres de manchas ocasionadas por el viento y de

cualquier otro defecto.-
Las semillas deberén ser pequenas y tiernas en relacién con la variedad de
que se trate; las vainas deberdn estar cerradas.
i1) Clase "IIM

Esta clase comprende las judias de calidad comercial que por su. calidad no
pueden incluirse en la clase super%or, pero que satisfacen los requisitos
minimos ‘anteriormente especifloados. Las judf{as de esta clase deberin ser:

- razonablemente jévenes y tiernas.




III.

estrechas.

7 AMANO
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Las gemillas podrén ser algo mayores que las de las judias de la Clase "I"
pero deberéin ser lo tiernas que ocorresponda a la variedad de que se trata.

R o ~ i

No obstante, se consentiré que tengan en su superficie pequenos defectos y
manchas leves ocasionadas por el viento., Las judfas deberén estar practi-
camente exentas de manchas de enmohecimiento. Se tolerarin las judias con
hilo. ) .

a

La determinacibén del tamano tnicamente se requiere en el caso de las judias

Fl tamano se determina por la anchura maxima de la vaina, de acuerdo con

la clasificacién siguiente:

Iv.

A.

- muy finas: anchura de la vaina no mayor de 6 mm.;.
- finas: anchura de la vaina no mayor de 9 mm.;
-~ medianas; anchura de la vaina mayor de 9 mm.

Solamente las judias "muy finas" podrén incluirse en la clase extra.

- Solamente las judiaé "muy finas" y las "finas" podrén incluirse en la Clase I.

TOLERANCIAS

Se admitirén-tolerancias 'de calidad y tamano para las judfas, .
contenides en cada envase, que no satisfagan los requisitos propios de su clase.

Toleranciazs de dalidad

i)

| i1)

1i1)

‘Clase "extra"

Cinco por.ciento, del peso de las judfas, de judias que no satisfagan los
requisitos de esta clase, pero que satisfagan los de la Clase I.

Clase "IM

Diez por ciento, del peso de las judfas, de judfas que no satisfagan los
requisitos de esta clase, pero que satisfagan los de la Clase IX; de las
cuales, 5 por ciento, como miximo, podrén tener hilos cuando se trate de
variedades que no deban tencrlos. . .

Clase "II"

Diez por ciento, del peso de las judias, de judfas que no satisfagan los
requisitos minimos, pero que sean aptas para el consumo humano. En nin-
2Gn caso se admitird entre las judias toleradas aquéllas que estén ataca-
das de antracnosis, es decir, de la enfermedad ocasionada por el hongo
Colletotrichum (Gloeeosporium) Lindemuthianum.
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B. Toleranciss de tamano (judfas estrechas)

_ Todas las clases: Diez por ciento, del peso.de las judias contenidas en cada
envase, de judfas que no se ajusten al tamano especifiocado. - ‘
S . |

c. ' Acumulacién de las toleranéias (judfas estrechas)

Las tolerancias de calidad y tamano consideradas juntas no podrén ex-
cedér en hinglin caso de:

- Diez por clento para la clase "extra";
= Quince por ciento para las clases : T y ' IT.

V. ENVASE Y PRRESENTACION
»A. . Uniformidad

El contenido de todo envase habrd de ser uniforme. Cada envase deberi contener
Unicamente judias de la misma prcnedencia, y de variedad y calided iguales.

B. Envase

El envase aeberé ser de naturaleza tal que proporcione la debida proteccién a
las jud{ias. '

El papel o cualquier otro material que se utilice en el interior de los envases
deberé ser nusvo e inocuo para el alimento del hombre. Cuando aquel esté impreso, la
impresién deberé estar Unicamente en su parte.exterior, a fin de que la tinta no se
ponga en contacto con las judfas. : :

VI. ROTULACTON

Cada envdse debersd llevar indicados en su parte exterior, con caracteres legibles
e indelebles, los datos siguientes: ' :

‘A. Identificacién
Envasador
' Nombre y dirececién, o identificacibn simbdélica’
Expedidor -
1
B. Naturaleza del producto

En los envases cerrados: indicacién del tipo ("judfas escarlatas","judias mange
tout", "judfas estrechas") o de la variedad. : )

C. Origen del producto

Distrito de origen, o denominacién comercial nacional, regional o local.’

D. Especificaciones comerciales

Clase.
-Tamano (facultativo).

E. Marca oficial de control (facultativo)
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. ‘APENDICE K.17

Normas para frutas y hortalizas frescas
redactadas por la Comisidén Econdmica para EKuropa
que se presentan a los (obiernos para que formulen sus observaciones detalladas
despues de haber sido examinadas en primera lectura por la Comisidn del Codex Alimentarius

NORMA EUROPEA X° 17

} concerniente a la comercializacidén y el control dé la calidad de las
ZANAHORIAS

que se destinan al comercio entre los pafses de Europa

1. DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

La presente norma se aplica a las zanahorias (Daucus carota L.)destinadas a
ser suministradas frescas al consumidor, excluyéndose las zanahorias destinadas a la
elaboracién. ) . -

I, REQUISITOS DE CALIDAD

A, . Generalidades

El objeto de esta noma es definir los requisitos que deben reunir las zanaho=-
_rias, una vez listas para su expedicién, después de preparadas y envasadas.

~B. Requisitos minimos

Las zanahorias deberin ser o estars

-~ compactas y sin grietasg

= no hendidas y sin rafces secundariasj

limpias, esto es, prdcticamente desprovisias de tierra, arena y otiras
materias extranas cuando estén sin lavar 1/, ¥y sin vestigio alguno de
impurezas como tierra, arena y materia orgénica cuando estén lavadasg
sanas, carentes de danos ocasionados por insectos, enfermedades, etc.
no lignificadass . '

no espigadasg ’ - .
carentes de humedad externa anormal y suficientemente secas después de
lavadasg ‘ -

—~ carentes de olores o sabores exiranos.

Las zanahorias hebridn de hallarse en un estado tal que puedan resistir el
transporte y la manipulacibén y satisfacer los requieitos comerciales del lugar a
‘'que se las envie, '

C. Clasificacién

Las zanahorias, atendiendo a la calidad, se clasifican en las tres’ clases
que se definen a ocontinuacién. ' :

| . :
1/ Cada pals se reserva el derecho de fijar una cantidad méxima de tierra adherida,
pero 2 por oiento se considera normal para las olases 1 y II.
) -




2.

3.

Clase “extra®

Las zanahorias de esta clase habrdn de ser de calidad superior. Las rafces
debexrdn estar o ser: . i v :

© = 1limpias, esto es, libres de todo vestiglo de tierra o de otras impurezasj

- enterass

-~ 1lisasg

- frescas de aspectos

-~ de forma regulars

- libres de magulladuras y grietass

-~ 1libres de todo dano ocasionado por el frio.

lLas zanahorias de esta clase deberdn poseer las propiedades caracteristicas
de 1a variedad de que se trate. No se tolerardn los cuvellos de color verde

‘0 plrpura.

Clase "I

Las zanahorias de esta clase habridn de ser de buena calidad. - Las raiées
deberdn estar:.

- enterasy :
~ frescas de aspecto.

Ademés, las zanahoriaé de esta clase debersén poseer las propiedades carac—
terfsticas de la variedad de que se trate. :

' Las zanahorias de esta clase deberdn satisfacerx los requisitos mfinimos an=-

teriormente especificados, pero podrén diferir de las de la clase "extra"
en lc siguiente:

- podrin presentar una forma ligeramente defectuosay

'~ = podr4n tener una cgloraci6n ligeramente defectuosas

-~ vpodrin tenexr pequenas grietas cicatrizadas.

Ademés, se consentirén las pequeﬁas grietas originadas durante la manipula-..
cién y el lavado. Se tolerarén los cuellos de color verde o plrpura que
midan hasta 1,0 cam., en las ralces de longitud no mayor de 8 cm., y-que
midan, hasta 2,0 cm, en las demés rafces.

Clase "II"

Esta clase comprénde las zanahorias de calidad comercial que no puedeh

"incluirse en las clases superiores, pero que satisfacen los requisitos

minimos anteriormente especificados.

En esta clase se consienten las grietas cicatrizadas. Se toleran, también,
los cuellos de color verde o pfirpura que midan hasta 2,0 cm., en las raices
de longitud no mayor de 10 cm., y que midan, hasta 3,0 cm., en las demés
raices.
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TaMAfto

[ L . [

El tamano de las zanahorias se determina por el diémebro méximo o por el peso

neto de las raices.

1. Variedades tempranas y de rafz pequena

Istas rafces deberin tener un difdmetro nolinférior a 10 mo. (15 mm., en ol

_caso de las variedades redondas) y no superior a 40 mm., 0 no pesaran menos de 8 g. ni
més de 150 g. '

V.

’

2., Variedades de la cosecha principal y de raiz grande

é) Clase "extra

Lgtas vaices deberfn tener un difdmatro no menor de 20 mm. ¥y no mayor de
40 mm. (60 mm. en el caso de les variedades redondas y cortas), o no pe-
sarfn menos de 50 g. ni mé&s de 150 g.

b} Clases "I" y "ITIY

BEstas rafces deberén tener un didmetro no menor de 20 mm. 0 no pesaxin
menos de 50 g. La vrmiacién mixima para las raices contenidas en cada

envase no sersd mayor de 30 mm. 6 de 200 g. Cuando se expidan & granel
(Clase II), las rafces deber4n tener un di&metro no inferior a 20 mm.,

o no deberén pesar menos de 50 g.

. POLERANCIAS

Se admitirin tolerancias de calidad y tamano Para las zanahorias

contenidas en cada envase, que no retnan los requisitos pertinentes.

A,

B.

Tolerancias de calidad

1. Clase "extra'

Cinco por ciento, del peso de las ralces, de rafces qﬁe no‘satisfagan los re~
quisitos propios de la clase "extra", pero que satisfagan los de la clase I. {

2., Clase "I"

Diez por ciento, del peso de‘las :aicés, de rafces que nb satiéfagan los re-
quisitos de 1la clase I, pero que satisfagan los de la clase ;I.

3. Clase "“II"

Diez por ciento, del peso de las rafces, de rafces que no satisfagan los re-
quisitos minimos, pero que sean aptas para el consumo. Cuando las ralces so
expidan a granel, esta tolerancia se aplicari Gnicamente a cada vehiculo de
transporte. :

Tolerancias de tamano

Pare todas las clases: diez por ciento, -del peso de las rafces, de rafces que

no;se'ajusten a los requisitos de tamano -especificados,
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- Ce Acumulaci8n de las tolerancias

Las tolerancias de calidad y tamano consideradas juntas no podrén .
exceder en ningfin ocaso de:

= 10 por ciento para la clase "eitra"; y

- .15 por ciento para las. clases IyIl.

i

Ve ENVASE Y PRESENTACION
A, Uhiformidad

El contenido de cada envase deberad ser uniforme, Las zanahorias oontenidas
en ocada envase deberdn ser de variedad, calidad y tamano iguales., - Cuando se las éx~
pida a granel, habrén de ser de la misma variedad y deberin satisfacer los requieitos
relativos al tamanio mfnimo.

B, Presentacién
Las zanahorias rodrdn expedirse lavadaa o sin lavar,
Las zanahorias podrain presentarse en los dos modos siguientes:

1. Zanshorias en manojo (variedades tempranas Yy de raIz pequena) con o sin
"hojas,

Los manojos contenidos en cada envase deberfin ser de un peso y un tamano pric-
ticamente semejantes. En el caso de las zanahorias con hojas, éstas deberén
estar frescas, verdes, sanas y sin decoloraciones ni marchitamiento.

2. Zanahorias desmochadas

Las hojas deberén arrancarse o cortarse en el cuello de la rafz sin danar la
carne de &sta. . _

C. Envase
Las zanahorias deberin envasarse en modo tal que. queden debidamente protegidaso

El papel o cualquier otro material que se utilice en el interior de los enva-
ses deberf ser nuevo e inocuo para el alimento del hombre. .

"Cuando aquél esté impreso, la impresién deberd estar dnicamente en su parte
exterior, a fin de que la tinta no se ponga en contacto con las zanahorias,

1. Zanahorias en manojos

Las zanahorias en manojos podrin envasarse en jaulas, cajas de cartém,; u otros
recipientes apropiados. Los manojos deberdn disponerse en una o en varias oa=-
pas, Las zanahorias en manojos habrén de envasarse de modo tal que el aire
pueda circular adecuadamente a través de ellas,

2; Zanahorias desmochadas

Las zanahorias desmochadas podrdn envasarse en jaulas, sacos8 u otros recipien—
tes adecuados.

Las zanahorias desmochadaq de 1a olase II se podrfn expedir también a granel, -
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ROTULACION

Cada envase debers llevar indicados en su parte exterior, con oaracteree le~

gibles e indelebles, los datos siguientes: '

B.

C.

D.

E.

i
Identificacién

Envasador . : o
, ‘ Nombre y direcoién, o identificacién simb6lica
Expedidor .

Naturaleza del producto

ZANATORTAS EN MANOJOS o ZANAHORIAS DESNOCKADAS (cuando el contenido del
envase no sea visible desde fuera).

Nombre de la variedad para la clase "extra'",

Origen del producto

Distfito de origen, o denominacién - comercial naclonal, regional o local,.

Especificaciones comerciales

Clase.
Tamano (facultativo).

Ntmero (o peso) de los manojos, en el caso de las zanahorias en manojos.

Marca oficial de control (facultativa),
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APENDICE K.18

Normas para fruten y hortalizas frescas
redactadas por la Comisidn Econdmica para Europa
Qie Se presentan a los Gobiernos'para que formulen sus observaciones detalladas
deispués de haber sido examinadas en primera lectura por la Comisidn del Codex Alimentarius

NORMA EUROPEA N© 18
concerniente a la comercializacidon 'y el control de la calidad de los

FRUTOS CITRICOS

que se destinan al comercio entre los pafees de Europa

1. DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

La presente norma se aplica a los frutos siguientes, olasificados bajo la denomina~
oién de "frutos oftricos”, que han de suministrarse en fresco al consumidor, excluyéndose
los agrios destinados a la elaboracidn: : .

= limones: frutos cultivados de la especie "Citrus Limonia" (Osbeck); =

-~ mandarinas, clementinas, satsumae Yy wilkings: frutos oultivados de la especie
"Citrus retioulata" (Blanco) o los hibridos de dioha especiej -

= naranjas: frutos cultivados de la especie "Citrus sinensis" (0sveck);

- toronjas (o pomelos): frutos cultivados de la especie "“Citrus Paradisi™
(MacFarlane). o :

II. REQUISITOS DE CALIDAD

A. Jeneralidades

El objeto de esta norma es definir los requisitos de calidad que deben reunir los
frutos citricos mencionados en el pérrafo I, en el momento de su expedicidn, después de
preparados y envasados, . .

lLa norma solamente se apiica & la especie; cada pafs interesado podrd, si asf lo
desea, designar las variedades.

B. Requisitos minimos

i) Sin perjuicio de los requisitos internacionales y nacionales mds estrictos
sobre medidas fitosanitarias y el empleo de productos quimicos, los frutos
deberdn estar:

- enteros; ' : ;

~ sanos (a reserva de las diSposicioneg especiales aplicables a cada clase)
Js en particular, exentos de todo dano o deterioro producidos por las
heladas;

- limpios (exentos de todo residuo visible de productos quimigos);

- exentos, en el momento de envasarlos, de toda materia extranaj

- exentos de sabor u olor extranos; i o

= exentos de toda humedad exterior anormal,

11)» El estado de 1los frutos serd tal que les permita resistir el transporte
apropiado y la manipulacién normal y satisfacer los requisitos de merocado
del lugar de importacién. :

Los_frutos deberdn haber alcanzado un grado apropiado de madurez, de :
conformidad con los oriterios adecuados a la variedad ¥ zona de producoidén.
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c. Disposiciones especificas

Para lés,diferentes esSpecies mencionadas se adoptan los aiguienteg réquisitos

especificos:
LIMONES
1) Requisitos minimos
. Contenido de zumo
‘Limones que no sean verdelli - : 254" -0
Limones verdelli (primo fiore) . 20%

ii)

1)

'ii)

1)

‘superficie, excepto en el caso de los limones, cuyas cuatro quintas partes

-deberid mencionarse el hecho de que los frutos han sido desverdecidos,
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Los frutos que satisfagan este requisito de madureg podrén ser desverdecidos.
Solamente se admite este tratamiento si no se modifiocan las demids caracter{s-
ticas organolépticas naturales. . STy . .

Dicho tratamiento debera hacerse Béjb la supervisién de las autoridades
administrativas de cada pais.

lLos frutos-desvordecidos deberdn presentar su coloraciédn tipica en toda su
por lo menos de su superficie deberdn temer un color amarillo.

A peticidn del importador, en los documentos pertinentes que se le envien,
Los frutos deben presentar las caracterisiicas tipicas de la variedad éen
cuestiéng han de ser aptos para su venta y estar exentos de coloracién

anormal respecto a la variedad de que se trate; exentos de senales de ]
acorchamiento, de magulladuras e igualmente de cortes amplios cicatrizados,

Color: .

Los limones deberdn presentar el color propio de la variedad, teniendo en
cuenta la época de la recolecoidn ¥ la zona donde se producen,

Sin embargo, si sus caracteristicas naturales no presentan una coloracidn

amarilla en las cuatro quintas partes por lo menos de la superficie del fruto, .

su'exportacién'seré objeto de un acuerdo previo con el importador interesado.
CLEMENTINAS

Requisitos minimos

- contenido de zumo 40%
Color:

Los frutos deberin presentar su color tipico en dos terceras partes por lo
menos de su superficie. ’ ' :

MANDARINAS, SATSUMAS Y WILKINGS

Requisitos minimos

- contenido de zuﬁo.33%.
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; Color:y
Los :frutos deberan. presentar su color'tipibo.en dos terceras partes por lo
menos de: su superficied:
NARANJAS

Requisitos minimos

Contenidc de zumo

Thbmson:NavéIS; 30%
Washington. Navels- : . 33%
Otras. variedades 354

* Color

Los frutos deberdn presentdar el color propio de la variedad, teniendo en
cuenta la. poca -de ‘la recoleccidn y zona de produceidn.

TORONJAS (0 POMELOS)

. Requisitos mfnimos

--contenido de zumo 35%
* Color

Los frutos deberdin presentar el color propio de la variedad, teniendo en :
cuenta la época de 1a recoleccidn y la zona de produccidn. :

Clasificacidn
i) . Clase "FXTRA" -
Los frutos de esta clase deberdn ser de calidad superior y estarin exentos
de toda maca que afecte a su aspecto exterior y caracteristicas organolép-
. -ticas. Deberin presentar el color propio de la variedad, teniendo en cuenta

la época-de la recoleccién y la zona de produccién.

- Clase I .

J68 frufos de esta clase deberadn ser de buena calidad. Deberadn presentar
las ‘caracteristicas tipicas-de la variedad, teniendo en cuenta la época de
la-recoleccidén y la zona dé produccidn.

1ii) Clase IX-
Esta-clase comprende los- frutos de calidad comerciable que -satisfacen los
roquisitos minimos “especificados anteriormente, pero que mo retinen los re-
. quisitos necesarios para que puedan incluirse-en las clases ‘superiores.

III.. TAMAKO

Eltamano de los frutos se determinari por .el didmetro mdximo de su seccidn
ecuatorial, . . "
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*

A Se excluyen los frutos que no tengan las dimensiones mf{nimas siguientes:
Limones .45 nm, -
' ‘Naranjas .53 mm.
Toronjas (pomelos) 70 mm.
Mandarinas 45 mm.
Satsumas y wilkings 45 mm,
Clementinas 35 mm.
B. las escalas de dimensiones son las siguientess
NARANJAS (1) LIMONES (1)
tamano | escala de los didmetros tamano | escala de los didmetros
en mm, en mm,
1 . 92 - 68 -1 75 ~ 80
2 88 - 92 2 70 - 75
3 85 - 88 3 65 - 70
4 81 -85 4 60 - 65
5 76 - 81 5 55— 60
6 73 - 16 6 0 - 55
7 70 - 173 i 45 - 50
8 67 - 70
9 65 - 61
10 63 - 65
11 61 - 63
! 12 57 - 61
13 53 - 51
CLEMENTINAS - MANDARINAS (1) TORONJAS (1)
SATSUMAS - WIIKINGS o POMEIDS
tamano | escala de los didmetros tamano | escala de los didmetros
en mm. en mm. .
0 71 - 17 1 114 - 122 !
1 66 - 71 2 105 - 114
2 61 - 66 3 98 - 105
3 57 - 61 4 . 92-98
4 53 = 57 5 88 - 92
) 49 - 53 6 85 - 88
6 45 - 49 1 81 - 85
7 43 - 45 8 . 15 -81
8 41 - 43 9. - 70 =175
9 38 ~ 41
10 35 - 38

* (1) Teniendo en cuenta la forma en'gﬁ;jioéffrutoa deben'dieponersé, segﬁh la va-

riedad y el envasado, se admiten las‘siguierites tolerancias respecto a los didmetros
indicados anteriormente:s + 6§ ~ 2 mm 8

1 el didmetro es menor de 75 mm, + 6 - 3 mm
8i e8 mayor de TS5 mmy + § - 4 mm i o8 mayor de 90 mm,
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IV, TOLERANCIAS

3o admitiridn tolerancias de calidad ¥y tamano respecto a los frutos oontenidoa
en ocada envase que no reinan los requisitos normales,

A, Tolerancias de calidad

i) Clase "EXTRA"

Cinco por ciento del niimero de frutos que no satisfagan los requisitos
correspondientes a esia clase, siempre que presenten Gnicamente los 8i-
guientes defectos:

(a) hasta e 5 por ciento: : .
-~ uno o mis cortes ligeros cicatrizados, cuya longitud no deberd
oexceder del 10 por ciento del didmetro indiocado en la escala de
tamanos; ‘

(b) hasta el 2 por ciento de cada uno:

- formacién defectuosa, teniendo en cuenta la variedad;

- piel muy &spera; o :

.= piel muy gruesa;

- manchas verdes o verdosas; .

.= uno o varios cortes profundos cicatrizados, no extensos;

“ una o varias lesiones superficiales producidas por el granizog;
— macas en la piel producidas por enfermedades o plagas;

~ ligeros vestigios de suciedad.

La totalidad de las tolerancias admisibles Tespecto a los dos epigrafes
anteriores no podrd exceder en ningin caso del 5 por ciento.

AAparte las tolerancias antes mencionadas, hasta el 5 por ociento de los
frutos podrin haber perdido su cidliz antes de su expedicién, siempre que
no presenten otros defectos. '

i1) Clase I

El diez por ciento de la cantidad de frutos que no satisfagan los requisitos
de la clase, siempre que presenten Gnicaments los siguientes defectos:

(a) hasta el 10 por ciento: .
- uno o més cortes 1igeros cicatrizados, cuya longitud no debegé exceder
del 20 por ciento del didmetro indicado en la escala de tamanos ¥y cwya
superficie no podri exceder del 2 por ciento de la superficie total
- del fruto; . .

(b) hasta el 5 por ciento cada uno: A
- formacidn defectuosa, teniendo en cuenta la variedadj
~ piel muy &spera; o -
. = piel muy gruesaj
- manchas verdes o verdosasj;
- uno o varios cortes profundos cicatrizados, no extensos;
- una o mas lesiones superficiales debidas al granizoj
~ macas en la piel producidas por enfermedades o plagasj
3 - ligeros vestigios de suciedad.

(o) hasta el 2 por ciento de cada uno:
= la piel imperceptiblemente ahuecada (boursouflée);
- la piel perceptiblemente ahuecada (gaufrée 3 .
frutos blandos, mustios (frutos "cansados"); '
- una o mis lesiones profundas debidas al granizo;
cortes ligeros no cicatrizados en la piel.



B.

al indicado en el envase.

V.

Ao

B.

i11)

<162 -

La totalidad de las tolerancias admisibles no podri exceder. sen hinglin oaso,
respecto a los treg epigrafes anteriores, del 10 por ciento.

Independientemente de las. tolerancias antes mencioradas, hasta-el 25 por
oiento de los frutos podrin haber perdido su odliz, siempre que no presenten
otros defectos. Sin embargo, a partir del 10 por ciento .de los frutos, el
exportador deberid obtener el consentimiento del importador interesado.

Clase I1

Quince por ciento del niimero de frutos que no satisfagan 1os requisitos
correspondientes a la clase, siempre que presenten solamente los siguientes

defectoss

(a) hasta el 15 por ciento: '

- uno o mis cortes ligeros cicatrizados, cuya longitud no debe££ exceder
del 20 por ciento del didmetro indicado. en la escala de tamanos Yy ocuya
superficie no deberid exceder del 5 por ciento de la superficie total
del fruto. ' : ’ : . L

(b) hasta el 10 por ciento: ) o
.- formacidén defectuosa, teniendo en cuenta la variedads
-~ piel muy &speray
- piel muy gruesas
- manchas verdes o verdosasj
- uno o més curtes profundos cicatrizados, no extensos
- una o mis lesiones superficiales debidas al granizog
- macas en la piel producidas por enfermedades o plagas;
- vestigios ligeros de suciedad;

(c) hasta el 5 por ociento de cada uno: .
- la piel imperceptiblemente ahuecada (boursouflée);
- la piel perceptiblemente ahuecada {(gaufrée);
- frutos blandos mustios (frutos "ocansados"); :
- una o mis lesiones profundas producidas por el granizog
- cortes ligeros sin cicatrizar en la piel. ' i

La totalidad de las tolerancias admisidles no podrd exceder, en ningin ocaso,
respecto a los dos epigrafes anteriores, del 15 por oientn. ’

Independientemente de las tolerancias antes mencionadas, hasta el 25 pcr
ciento de los frutos podrdn haber perdido su cdliz, siempre que ro presenten
otros defectos. Sin embargo, a partir del 10 por ciento de los frutos, el
exportador deberid obtener el consentimiento del importador interesado.

Tolerancias de tamano

Resf:ecto a todos los frutos envasados en capas regulares, y respecto a todas !
las olases embaladas en envases abiertos_o cerrados, el 5 por ciento del nimero de los
frutos por envase que se ajusten al tamano inmediatamente superior o inferior respecto

ENVASADO Y PRESENTACION

Unii formidad

Cada envase deberi contener frutos de la misma variedad, olase y tamano,

Envasado

. Cuando los frutos se envasen envueltos, debe:é utilizarse un papel fino, seco,
nuevo e inodoro, que pese por lo menos 14 g por metro cuadrado.
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Se prohibe el uso de toda sustanocia que tienda a modificar las caracterfsticas
naturales de los frutos oftricos, especialmente su sabor u olor. ;/

El papel u otros materiales que se utilicen en el interior de los envases deberdn
. 8er nuevos e innocuos para los alimentos humanos. Cuando se utilice papel impreso, 1la
impresién deberd estar solamente en la rarte exterior con objeto de que no entre en
contacto con los frutos, : ‘

VI. MARCAS

Cada envase deberd llevar en el exterior, en caracteres legibles e indelebles,
las indicaciones siguientes: . ' '

(a) Identificacidn

Envasador
Expedidor

(b) Faturaleza del producto

Nombre de la especiej 1la mencidén de la variedad es facultativa, excepto
cuando se trate de naranjas. :

g Nombre y direccién, o identifiocacién simbélica

(o) Origen del producto

Nombre del pais productor. Podrd anadirse el nombre de la localidad o zona
productora si el producto procede realmente de dicha localidad o zona.

() Especificaciones comerciales

(1) Clase )

(1i) Tamano: nimero de referencia y niimero de frutos (por ejemplo, 6/126).
la mencidn del nimero de frutos solamente es obligatoria cuando se trate
de envases paralelepipédicos. 2/ : :

(e) farca oficial de control (facultativa)

1/ Esti admitido el uso de difenilo o de cualquier otra sustancia quimica susceptible
de dejar vestigios sobre el fruto cuando diocho uso sea compatible con las disposi-
ciones de los reglamentos del pafs importador.

2/ i11) Cuando sea oportuno, mencionar que se utiliza el difenilo u otra sustancia
quimica, cuando dicha utilizacién sea compatible con las disposiciones de
los reglamentos del pais importador.
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APENDICE L

Proyecto de norma considerado en primera'lectura;por la Comisidén del Codex

Alimentarius y que ahora se somets a 108 Gobiernos para

observaciones detalladas

PROYECTO DE NORMAS DE CLASIFICACION PARA EL CACAO EN GRANO

Preparado por el Grupo de Estudio de la FAQ sobre el Cacao =

NOTA

Segiln se notificd a la Comisidn, el Grupo
de Trabajo sobre Clasificacidn del Cacao del
Grupo-de Estudio de la FAO sobre el Cacao pro-
Yecta celebrar su segundo periocdo de sesiones
en Paris, del 2 al 6 de julio de 1963,

En esta reunidn, el.Grupo de Trabajo corri-
gi6 sustancialmente el proyecto de modelo de’or—
denanza y las normas de clasificacidén sometidas a
la Comisidn, e hizo diversas recomendaciones para
que fueran consideradas por los paises interesados’
antes de enviarlas a los Gobiernos para su acepta-
cién definitiva.

Por tanto, con objeto de evitar duplicaciones,
la Secretaria ha suprimido estos textos en el pre—
‘sente Informe. Una vez que hayan sido revisados.
por el Grupo de Trabajo, dichos textos se sometersn
de nuevo a la Comisidn,

Debe prestarse atencidn especialmente a los pa~
rrafos 9, 22, 23 y 24 del Informe de este segundo
periodo de sesiones del Grupo de Trabajo (Referencia
GWP/15 del 6 de julio de 1963) que se distribuird
en breve a los Gobiernos.

que éstos»hagan

I

e
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\ APENDICE M

Prqyeoto de norma conslderado en prlméra }eotuxa_por la Comisidn del CodeX'

Alimentarius y, que ahors se traslada a los gobiernos para que éstos hagan
obaervacionss detalladas

DEbOH1N\ClOVL Y DFbINlCIOVLu DEL ACFITE DE OIIVA PARA EI; COMERCIO INTERNACIONAL
Texto tomado del Convenio Internacional del Aceite deé Oliva, aprobado por la
Conferencia de las Naciones Unidas sobre el Aceite de Oliva de abril 1963

"I. Extractos del texto del Corivenio

CAPITULO V :
' DENOMINACIONES Y DEFINICIONES DEL ACEITE DE OLIVA
DENOMINACIONES DE ORIGEN E INDICACIONES DE PROCEDENCIA PARA EL COMERCIO INTERNACIONA

ARTICULO 8

1. La denominacidn "aceite de oliva'" quedari reservada al aceite extraido
exclusivamente de la aceituna, sin mezcla alguna de aceite procedente de otro
fruto o semilla oleaginosos, ni de un aceite extraido de grasas animales.

2. Los Gobiernos participantes se comprometen a suprimir en sus territorios

dentrn de un plazo de dos anos a partir de la fecha en que sean partes en el

presente Convenio, todo empleo de la denominacién "aceite de oliva' sola o combi-

nada con otras palabras, que no se ajuste a lo dispuesto en el presente articulo.
/

3. La denominacidén "aceite de oliva'", empleada como unica indicacidn, no se

aplicard en ningin caso a los aceites de orujo.

ARTICULO 9

1. las denominaciones que se emplearin en el comercio internacional para las
diferentes calidades de aceite de oliva, se indican en el Anexo A al presente
Acuerdo, que precisa la definicidn caracteristica correspondiente a cada denomi-
nacidn.

2. Estas denominaciones se han de emplear obligatoriamente para cada una de
las calidades de aceite de oliva y han de figurar en caracteres bien legibles en
todos los envases,

" ARTICULO 10

[Aplicacién por los Gobiernos: omitido/

ARTICULO 11

1. Las denominaciones de origen o las indicaciones de procedencia, cuando se

indiquen, s&lo podrén aplicarse a los aceites de oliva virgenes producidos exclu-

sivamente en el pais, la regidén o la localidad menclonados o procedentes exclusi-
- vamente de los mismos,

2, Los aceites de oliva preparados a base de mezclas, cualouiera que sea su.
origen, s8lo podridn llevar la indicacidén de procedencia del pais exportador,- No
obstante, cuando el aceite haya sido preparado y exportado por el pais que suminis-
tra los aceites de oliva virgenes que entren. en la mézcla, podri ser identificado
por la denominacién de origen del aceite de oliva virgen utilizado en dicha mezcla,
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. .. APENDICE M (Cont.)

Cuando se emplee el nombre genérico de "Riviera", oonocido notoriamente en el
oomercio internacional del aceite de oliva oomo una mezola de aceite virgen y
de aceite de oliva refinado, esta denominacidén deberd obligatoriamente in pre—
cedida de la palabra "tipo". La palabra "tipo" debera figurar en todos los,

envases en caraoteres tipograficos del mismo tamano y disposiocidn que la pala-
bra "Riviera', : :

ARTICULO 12

' ﬁrooedimientos para la resolucidén de conflictoss omitidg7‘

o




1.

.3.

II. Anexo A al Convenio

Aceites de oliva virgenes (Notat También puede utilizarse la expresidn

"Aceite puro de oliva virgen'"): Aceites de oliva obtenidos por procedi-
mientos mecanicos sin mezcla de ningin aceite o aceites de otra naturale-
za u obtenidos en distinta forma. Se clasifican como eigue:

a) Extras Aceite de oliva de sabor absolutamente 1rreprochable y ocuya
acidez en &cido oleico debera ser como midximo de 1 gramo por 100 gramos.

b) Fino: Aceite de oliva que reune las condiciones del aceite virgen
extra, salvo en cuanto a la acidez en Acido olezco, que Beri como
maximo de 1,5 gramos por 100 gramos.

c) Corriente: (Nota: También puede utilizarse como equivalente de

' "corriente" la palabra "semifino"): Aceite de oliva de buen sabor
-Y cuya acidez en dcido oleico sera de 3 gramos por 100 gramos como
maximo, con un margen de tolerancia de un 10% respecto a la acidez
indicada.

a) Lampante: Aceite de oliva de sabor defectuoso.o cuya acidez en
acido oleico sea superior a 3,3 gramos por 100 gramos. -

Aceites de oliva refinados (Nota: También puede emplearse la expresidn

"aceite puro de oliva refinado"): Obtenidos por refinacidén de aceites de

oliva virgenes.

Aceites puros de oliva: Compuestos de una mezcla de aceite de oliva virgen

y de aceite de oliva refinado. Las mezclas pueden también constituir tipos

~ cuyas caracteristicas podrdn ser determinadas de comin acuerdo entre el

comprador y el vencdedor.

Aceites de orujo de aceituna: Obtenidos por tratamiento de orujo de

aceituna con un disolvente.

Aceites refinados de orujo de aceituna: Obtenidos por refinacidn de los

aceites mencionados en el parrafo 4 y destinados a la alimentacidn.

(Nota: Las mezclas de aceite de orujo de aceituna refinado y de aceite de
oliva virgen, generalmente destinados al consumo en el mercado interior de
ciertos paises productores, se denominan "aceite de orujo refinado y de
oliva", Estas mezclas no podran en ningin caso denominarse simplemente
"aceite de oliva".) -

Aceites de orujo de aceituna para usos industriales: Todos los demas

aceites de orujo de aceituna,
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INDICE

(por paises, organizaciones y materiag)

Nota: Los nimeros indican los pirrafos
subindices, relativos a la labor preparator
ultimados que actualmente se estdn estudian

Aceite de oliva: 66, M; véase tambidn CIO

Aditivoss
~ Comité de Expertos en: 19, D
- Comité de Fxpertos de la Comisidn ent 19
—. 2% Conferencia sobre: 18 _
- Dosis admisibles y tolerancias: 19, 66, H

AIQC: 47, A

Repdblica Federal: 41, 64, A, C, D
Anilisis, Métodos de: 26~27, D -

Argentina: 3, 4, C

Alemania,

Australia: 3, 14, A, C
Austria:s 27, 64, A, C, D
Aves de corral: 42, D
AzlGcares: 62,‘D
Bélgica: 64, A, c
Bebidas no alcohélicas: 65, D
Cacao:
- chocolate: 60
- en grano: 59, 66, L
~ productos del: 60
Canadd: 3, A, C
Carne, canales y productos cérnidog:ﬁ39~41,‘b
CEAA: A
CEE: 43-44, 41, 49, 51-52, 55-57, 68, D
CEE/FAO/OMS: 57, D
CIIA: A
CI0: 26
CIPC: A
Cédigo Latiﬁoémpricano de alimentos:r2é, 23
Cédigd de Principios, Comité de Expertos gu-
bernamentales sobre el: 10, 27(k), 313 véase

tembién en Leche y Productos Licteos

Comité Ejecutivo de la Comisién: 3, 15-16, 67,
12 ‘

Comité de Expertos de la Comisidn:
=~ Distribucién del trabajo: 17, D
=~ Principios rectores: 1§
~ Procedimientos: 16

Yy las letras los apéndices. Respecto a los
ia en ejeoucidén y a los proyectos de ncrmas
do, véanse piginas 9 'y 2 respectivamente.

Comité Internacional de Especificaciones Mioro-
biolSgicas para los Alimentos: 26

Comités nacionales del Codex, etc.: 11-14, C

Comunidad Econémica Europea: 19, 26, 47, 60,
" A, D

Conferencia sobre Normas Alimentarias: véase
FAO/OMS

Conse jo de Buropa: 19, 20

Conse jo Buropeo del Codex Alimentarius: véase
Grupo Consultivo para Europa

Coordinador para Europa: 7
Checoeslovgquiaz 65, D
CHI: 44

China, Repiblica de: C

Dinamarca: 39, 74, A, C

. Documentacién, planes internacionales de: 69-70

Documentos, distribucidn dé: 71
Dominiocana, Repﬁblica: A

Espana: 64, A, C

Estados Unidos: 3, 29, 54, 74, A, C, D

Etiquetado, disposiciones generasles sobre:
22-23, D

FAO:
-~ Conferencia, 72, 73
- Direccidn de Pesca: 46
- Grupo del CPPB sobre Frutos Citricos: 49
- Grupo de Trabajo sobre.residuos de pla-,
~ guicidas: 21
- Planes de documentacidén: 69

- FAO/OMS:

-~ Comité de Expertos en Aditivos Alimenta-
rios: 19, D :

~ Comité de Fxpertos Gubernamentales sobre
el (6édigo de Principios: 10, 27(k), 31

~ Conferencia sobre Aditivos Alimentarvios: 18

- Conferencia sobre Normas Alimentariaa: 2,
9, 10 ‘

- Grupo de Expertos en Higiena de la Carnaet
30, 41, D

FEZ: 41, D
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FIAM: 35-36, A, D
FIL: A, D '
Finanzas: 72-75

Finlandia: A

FIPJF: 55~56

Food Law Institute (Instituto de Dereoho_
Alimentario)s A

Francias 3, 8, 19, 54, 64, 4, C, D

Frutas y hortalizas (congeladas): 51-52, Dy
. véase también CEE y OCDE

Frutas y hortaligzas (frescas): 49-50, 66,
K.1~18, D; véase también CEB, FAC y OCDE

Frutas y hortalizas (elaboradaa)z 53-54,
QOrasas y Aoeifeég 32-34, D

Qrecias A, c

Grupo -Consultivo para EuroPaz 5, 18, 25, 26, .

32, 60, 63
Higiene: 28-31, D
Huevos: 43~44; véase también CHI
Indias 3, A ‘
Inter-American Bar Assoéiation: A
Irlandas C
Israels 5, A, C
‘Italia: 64, A, C
Japbn: A, C
Leche y Productos Ldcteoss: 10, 38, D
Liga de los Estados Arabess A
Luxemburgos 64, A,'C
Margarina: 35-36, Dy véase tanbidn FIAM

Miels 63-64, D

Muestras, métodos de toma des 24-25, §6, D, F

'Noruegas A, C
Nueva Zelandias: 3, 74, A, c

OCDEs 41, 46, 50-52, 68, D

OIN: 25, 26, 27(k), 41, 47, 48, A, D

OLPQA: A
OIVV: 26, A
OMSs

- Asamblea Mundial de la Salud:s 9, 72—73
- Comité de Expertos de Residuos de Pla—
guioidass 21, D
Paiﬁes B&jos! 3, 19, 21, 74, A, C, D
Pakistén: A
Peris C
Pescado y productos pesqueross 4546, D
Poloniat 3, 56, T4, A, C
Portugals A, C
Principios generaless
-~ Codex: 66, E )
- Uso de aditivoes 66, @

Reglamento:s 4, B

ReinoDUnidos 3, 34, 42, 53, 62, 65, 14, A,
c,

Residuos de plaguicidas:
- Comité de' Expertos de la OMS sobres 21, D
- Qrupo de Tradbajo de la FAO sobre: 21, D
- Toleranciass 20, 21, D

Senegals 3 \

Setas comestidbles: 58, 66, I

Suddfriocas A

Suecia: A, C

Suizas 61, 64, T4, 4, C, D

Tailandias A, C

Trigo: 47-48, D; véase tambidn AIQC y OIN

Turquia: 5, A, C
UICEE: A

UIIAs A

URSS: 5

Yugoeslavia: A, C



