comision del codex alimentarius

ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS ORGANIZACION MUNDIAL
PARA LA AGRICULTURA DE LA SALUD
Y LA ALIMENTACION

OFICINA CONJUNTA: Viale delle Terme di Caracalla 00100 ROMA  Tel.: 52251 Télex: 625852-625853 FAO I Cables: Foodagri Rome Facsumile: (6)522.54593

ALINORM 95/35

S

PROGRAMA CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS
COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
21° periodo de sesiones
Roma, 3-8 de julio de 1995

Informe de la quinta reunién del
COMITE DEL CODEX SOBRE FRUTAS Y HORTALIZAS TROPICALES FRESCAS
Ciudad de México, 5-9 de septiembre de 1994

Nota: En el presente informe se incluye la circular del Codex
' CL 1994/27-TFFV

W/V4101



comision del codex alimentarius

ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS ORGANIZACION MUNDIAL
PARA LA AGRICULTURA DE LA SALUD
Y LA ALIMENTACION ’

OFICINA CONJUNTA: Via delle Terme di Caracalla 00100 ROMA  Tel.: 52251 Télex: 625852-625853 FAO 1 Cables: Foodagri Rome Facsimile: (6)522.54593
CX 5/95.2 CL 1994/27-TFFV

Octubre 1994
A: - Puntos de contacto del Codex
- Organismos internacionales interesados
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sobre Frutas y Hortalizas Tropicales Frescas
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ASUNTOS: Distribucién del informe _de la_quinta reunién del Comité del Codex sobre Frutas y
Hortalizas Tropicales Frescas (ALINORM 95/35)

Se adjunta el informe de la quinta reuniéon del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas
Tropicales Frescas (CCTFFV). Este informe serd examinado por la Comisién del Codex Alimentarius
en su 21° periodo de sesiones que se celebrard en Roma del 3 al 8 de julio de 1995.

PARTE A: ASUNTOS SOMETIDOS A LA ADOPCION DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

Se sefialaran a la atencién de la Comisién del Codex Alimentarius, en su 21° periodo de
sesiones, los asuntos siguientes con miras a su adopcion:

1. Proyecto de Norma del Codex para el Lichi en el Tramite 8; parrs. 14-38 y Apéndice |,
ALINORM 95/35.

2. Proyecto de Norma del Codex para el Aguacate en el Tramite 8; parrs. 44-51 y Apéndice !ll,
ALINORM 95/35.

3. Proyecto de Cddigo de Practicas del Codex para el Envasado y Transporte de Frutas y
Hortalizas Tropicales Frescas en el Tramite 8; parrs. 81-91 y Apéndice VI, ALINORM 95/35.

Los gobiernos que deseen formular enmiendas u observaciones sobre los asuntos susodichos
deberén enviarlas por escrito, de conformidad con la Guia para el examen de las normas en el Tramite
8 del Procedimiento para la elaboracién de normas del Codex, incluido el examen de declaraciones
relativas a consecuencias econdémicas (Manual de Procedimiento del Codex Alimentarius, octava
edicion, pags. 33-35), al Jefe del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Viale
delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, ltalia, para el 30 de abril de 1995.

4, Anteproyecto de Norma del Codex para el Mangostan en el Tramite 5; parrs. 63-71 y
Apéndice V, ALINORM 95/35.

Los gobiernos que deseen formular observaciones en relacién con las repercusiones que el
Anteproyecto de Norma para el Mangostan o cualesquiera disposiciones de la misma pudieran tener
para sus intereses econdémicos, deberdn enviarlas por escrito, de conformidad con el Procedimiento
uniforme para la elaboracién de normas del Codex y texto afines (en el Tramite 5) (Manual de
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Procedimiento del Codex Alimentarius, octava edicién, pags. 27-29), al Jefe del Programa Conjunto
FAO/OMS sobre Normas alimentarias, FAQ, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia, para
el 30 de abril de 1995. *

PARTE B: PETICION DE OBSERVACIONES

1. Proyecto de Normas del Codex para las Limas/Limones Persas, parrs. 56-62 y Apéndice IV,
ALINORM 95/35.

El Comité decidi6 devolver el Anteproyecto de Norma del Codex para las Limas/Limones Persas
al Tramite 3 a fin de recabar més observaciones de los gobiernos, especialmente con respecto a las
disposiciones relativas al color y al contenido de jugo.

2. Anteproyecto de Norma del Codex para el Pomelo; parrs. 77-80 y Apéndice VI, ALINORM
95/35. '

El Comité decidié devolver el Anteproyecto de Norma del Codex para el Pomelo al Tramite 3
a fin de recabar més observaciones de los gobiernos.

3. Anteproyecto de Cédigo de Practicas para la Inspeccién y Certificacion de la Calidad de Frutas
y Hortalizas Tropicales Frescas, parrs. 96-105 y Apéndice Vill, ALINORM 95/35.

El Comité decidié devolver el Anteproyecto de Cédigo de Practicas para la Inspeccién y
Certificacién de la Calidad de Frutas y Hortalizas Tropicales Frescas al Tramite 3 a fin de recabar més
observaciones de los gobiernos.

Se invita a los gobiernos y organismos internacionales interesados que deseen formular
observaciones sobre el tema susodicho a que las envien para el 30 de septiembre de 1995 al
Presidente del Comité en la direccién siguiente:

Lic. Luis Guillermo Ibarra Ponce de Leén
Director General de Normas

Secretaria de Comercio y fomento Industrial
Av. Puente de Tecamachalco N°6

Seccién Fuentes

Naucalpan de Juérez

Estado de México

C.P. 53950 México

Se ruega enviar ademdas una copia de las observaciones al Jefe del Programa Conjunto
FAO/OMS sobre Normas Alimentaria, FAOQ, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

La quinta reunion del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Tropicales Frescas
llegd, en el curso de sus deliberaciones, a las conclusiones que se indican a continuacion:

ASUNTOS SOMETIDOS A LA CONSIDERACION DEL COMITE EJECUTIVO Y/O DE LA
COMISION:

- Convino en adelantar al Tramite 8 los Proyectos de Normas del Codex para el Lichi y el
Aguacate, con miras a su adopcién por la Comision (parrs. 38 y 51, respectivamente);

- Convino en adelantar al Tramite 5 el Anteproyecto de Norma del Codex para el
Mangostan, con miras a su adopcién por la Comisién (parr. 71);

- Convino en adelantar al Tramite 8 el Proyecto de Cédigo de Practicas del Codex para el
Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Tropicales Frescas, con miras a su
adopcion por la Comisién (parr. 91);

- Recomendd que se interrumpiera el examen del Proyecto de Glosario del Codex de
Términos Cientificos y Comunes para Frutas y Hortalizas Frescas y el Anteproyecto de
Glosario del Codex de Términos y Definiciones de Frutas y Hortalizas Frescas, a través
del Comité Ejecutivo (péarrs. 95 y 108, respectivamente);

- Convino en la Lista revisada de Prioridades para la Normalizacion de Frutas y Hortalizas
' Tropicales Frescas, y, en interés de la cooperacién y la armonizacion, acordé no incluir
el melén, el tomate y la fresa en la lista revisada {(parrs. 111-112); vy,

- Convino en el Estado actual de los trabajos que habria de remitirse al Comité Ejecutivo
con miras a su aprobacién (Anexo 1).

OTROS ASUNTOS DE INTERES PARA LA COMISION:

- Tomé nota de que proseguian las conversaciones entre Secretarias sobre la relacion
entre el Codex y la CEPE, y que se preveia que las propuestas podrian someterse a la
consideracion de la Comisiéon en su 21° periodo de sesiones {parrs. 9-13);

- Convino en que se preparara un documento de trabajo sobre el empieo de indices
objetivos de madurez en las transacciones comerciales de frutas y hortalizas, fin de
examinarlo en su préxima reunién (parr. 21);

- Convino en que, se preparara un documento interpretativo sobre la aplicaciéon de
tolerancias de calidad en el punto de importacion, a fin de examinarlo en su préoxima
reunion (Parr. 28);

‘ - Convino en devolver al Tramite 6 el Proyecto de Norma del Codex para el Banano con
miras a recabar mas observaciones de los gobiernos (parr. 41);

- Pidi6 a las Secretarias de México y del Codex que revisaran el Proyecto de Norma del
Codex para las Naranjas, sobre la base de las secciones pertinentes de la norma de la
CEPE para los citricos, con miras a distribuirlo y recabar observaciones de los
gobiernos en el Tramite 3 (parr. 54 - 55);
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RESUMEN Y CONCLUSIONES (Cont.)

Convino en devolver al Tramite 3 los anteproyectos de Normas del Codex para las
Limas/Limones Persas y los Pomelos, con miras a recabar mas observaciones de los
gobiernos (parrs. 61 y 80, respectivamente);

Decidié no adelantar el Anteproyecto de Norma del Codex para el Esparrago Tropical, en
espera de su examen por !a CEPE (parr. 76); v,

Convino en devolver al Tramite 3 el Anteproyecto de Cédigo de Practicas del Codex para la
Inspeccidén y Certificacidon de la Calidad de Frutas y Hortalizas Frescas, con miras a recabar
mas observaciones de los gobiernos (péarr. 105).
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ALINORM 95/35

1. La quinta reunién del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Tropicales Frescas se
celebré en la Ciudad de México, México, del 5 al 9 de septiembre de 1994 en respuesta a la
amable invitacién del Gobierno de México. A la reunion asistieron delegados de Argentina,
Australia, Brasil, Canada, Costa Rica, Cuba, Egipto, Espafia, Estados Unidos de América,
Filipinas, Francia, Guatemala, India, Malasia, México, Sudafrica, Tailandia y Vietnam. En ella
estuvieron presentes observadores de la Comisién Econdmica de las Naciones Unidas para
Europa (CEPE) y de la Asociacién Internacional del Banano. La lista de participantes y miembros
de la Secretaria se adjunta al presente informe como Apéndice |.

APERTURA DE LA REUNION (Tema 1 del programa)

2. El presidente del Comité, Lic. Luis Guillermo Ibarra, dio la bienvenida a los delegados

y afirmé que era de vital importancia que el trabajo de este Comité sirviera para facilitar las

transacciones comerciales al definir las caracteristicas del producto agricola tropical. Hizo notar .
que la labor del Comité era, en muchos aspectos dificil y deseé al Comité éxito en el trabajo que

se le habia asignado.

3. El Lic. Santiago Funes Gonzalez se dirigié al Comité en nombre del Director General de
la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO), Dr. Jacques
Diouf. Tomd nota del interés de los gobiernos de los paises miembros del Codex en el trabajo del
Comité, como se reflejaba en la participacion activa de muchas delegaciones presentes en la
reunion. Dicha participacién ponia de manifiesto uno de los aspectos principales del trabajo del
Codex; a saber, la facilitacién del comercio internacional de alimentos a través de la elaboracién
de normas del Codex y otros textos sobre la base de principios sélidos en relacion con la
proteccion de los consumidores. El Lic. Funes afirmé que la orientacién del Codex hacia la
normalizacidn a nivel mundial era, ademés, coherente con el Acuerdo del GATT sobre Obstéculos
Técnicos al Comercio recientemente concluido, el cual hacia hincapié en que las normas de
calidad y los reglamentos técnicos debian basarse en normas internacionales. La orientaciéon
internacional del Codex era también coherente en cuanto a las medidas y barreras sanitarias y
fitosanitarias con arreglo al Acuerdo del GATT sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias. El Lic.
Funes hizo notar que el trabajo de la FAO ayudaba directamente a los paises en desarrollo para
que pudieran hacer frente al nuevo entorno del comercio internacional, a través de actividades
relacionadas con el control, normalizacion, e inspeccién y certificacion de alimentos tanto en la
importaciéon como en la exportacién. Para un desarrollo humano y una agricultura sostenibles era
necesario un comercio internacional de productos alimenticios y agricolas con unas reglas claras
y equitativas sobre inocuidad y calidad de los alimentos y proteccién de los consumidores.

4, El Ing.Eduardo Méndez Rubelio, ex Presidente de la Comisidn del Codex Alimentarius,
afirmé que los 150 paises que participaban actualmente en el Programa Conjunto FAQ/OMS
sobre Normas Alimentarias habian seguido siempre con gran interés el trabajo del Comité.
Destaco tres importantes factores que habian contribuido al éxito del Comité: el nimero creciente
de paises interesados en participar en la preparacion de normas; el nimero creciente de normas
adoptadas por los paises miembros de la Comision; y los debates sumamente constructivos que
habian tenido lugar en el 20° periodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius, en el
que la mayoria de los paises que habian tomado la palabra habian apoyado la idea de ampliar las
actividades de la Comisién.

5. El Lic. Ernesto Enriquez Rubio, Subsecretario de Agricuitura, declaré que era un honor
para México ser anfitrién de la quinta reunién del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas
Tropicales Frescas y subrayé la importancia de las actividades emprendidas por la Comision a
nivel mundial. Ademadas destaco la importancia que México concedia a la produccién de frutas y
hortalizas, afirmando que en la actualidad habia mas de un millén de hectareas dedicadas a esos
cultivos. Expresé sus deseos de que el Comité tuviera una reunién fructifera y productiva en
beneficio de todos los paises asistentes.
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APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 2 del programa) '

6. El Comité aprobdé el programa provisional sin cambios. Se acordé examinar las
propuestas relativas a la posible modificacién de la Norma del Codex para la Pina (CODEX STAN
182-1993) dentro del tema 17 "Otros Asuntos", como habia propuesto el Representante de la
CEPE (véase el parr. 113).

CUESTIONES DE INTERES PARA EL COMITE (Tema 3 del programa)

a) Cuestiones planteadas en la Comisiéon del Codex Alimentarius y otros Comités del
Codex. 2
7. El Comité tomd nota de que en el 20° periodo de sesiones de la Comision del Codex

Alimentarius (julio de 1993) se habian adoptado como normas definitivas del Codex los
siguientes proyectos de normas, presentados por el comité: pifia, papaya, mango, nopal, tuna,
carambola, y maiz enano. Estas normas se habian publicado como normas del Codex, 182 a 188,
respectivamente, en el volumen 5B del Codex Alimentarius.

8. Los anteproyectos de normas para el lichi, el banano y el aguacate se habian adelantado
al Tramite 6 del Procedimiento del Codex conjuntamente con el anteproyecto de Cédigo de
Practicas para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Tropicales Frescas y el
anteproyecto de Glosario de Nombres Cientificos y Comunes para Frutas y Hortalizas Frescas.
El Comité tomé nota de que la Delegacion de China habia propuesto la normalizacién del longan
(Euphyoia Longdn S, y especies afines).

b) Cuestiones planteadas en la Comision Econdmica de las Naciones Unidas para
Europa (CEPE)

c) Cuestiones planteadas en la Organizacion de Cooperacion y Desarrollo Econémicos
(OCDE). *
9. El Comité acordé examinar conjuntamente todos los temas referentes a las relaciones

entre la Comisién del Codex Alimentarius, la CEPE y la OCDE.

10. La Secretaria informé al Comité de que en el 20° periodo de sesiones de la CAC se habia
examinado la propuesta de la cuarta reunion del Comité de ampliar su mandato para abarcar
todas las frutas y hortalizas frescas y modificar el nombre del Comité. A pesar de que la
propuesta habia recibido el apoyo de la mayoria de las Delegaciones que habian tomado la
palabra en el periodo de sesiones de la CAC, ésta habia acordado mantener el mandato del
Comité tal como estaba redactado, en espera del resultado de las consultas entre la CAC, a
través del Comité Ejecutivo, y las Secretarias del Codex, la CEPE y la FAO.® Se informé de que
proseguian las conversaciones entre las Secretarias y que se preveia que las propuestas podrian

! CX/TFFV 94/1.

2 CX/TFFV 94/2.
3 CX/TFFV 94/3 (Documento de Sala N°. 1).
4 CX/TFFV 94/3 - Add.1.

Informe del 20° periodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius, ALINORM 93/40,
parrafos 332-339.
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someterse a la consideracién de la CAC en su 21° periodo de sesiones en julio de 1995. La
Secretaria informé ademas al Comité de que se habia informado al Comité Ejecutivo en su 41?2
reunién, sobre el estado de las conversaciones entre Secretarias.®

11. El representante del CEPE inform¢ al Comité sobre los debates que habian tenido lugar en
la Comisién Econémica para Europa y sus organos auxiliares respecto a las relaciones de trabajo
entre la CAC y la CEPE, y la propuesta del CCTFFV en su cuarta reunidn de ampliar su mandato
para abarcar la normalizacién de todas las frutas y hortalizas frescas, y no sélo las producidas
exclusivamente en las zonas tropicales. Se subrayd que a todos los niveles de los debates de la
CEPE se habia expresado la voluntad de colaborar estrechamente con el CCTFFV; sin embargo,
se habian manifestado fuertes objeciones acerca de cualquier duplicacién de las normas
existentes en la CEPE. Se sefald que, si bien el mandato actual del CCTFFV no habia sido
modificado por el 20° periodo de sesiones de la CAC, se estaban realizando o iniciando
actividades relativas a los esparragos, las naranjas, las fresas y los aguacates, productos ya
regulados por normas de la CEPE. La CEPE opind que se debia mantener el presente mandato del
CCTFFV, vy evitar toda duplicaciéon. En los debates relativos a un posible Comité mixto
Codex/CEPE, se habia hecho hincapié en que habia que tener en cuenta ciertos aspectos de
procedimientos ya establecidos de la CEPE y el Codex al armonizar la labor relativa a normas de
calidad comercial para frutas y hortalizas frescas. También se habia opinado que en una actividad
conjunta podrian surgir ciertas dificultades de procedimiento que podrian entorpecer los trabajos
e influir de manera negativa en la labor de otras organizaciones internacionales que se basaban
en las normas de la CEPE.

12. En cuanto a las objeciones planteadas en la cuarta reunién del CCTFFV a la redaccion de
los titulos de las normas de la CEPE en que se declaraba que éstas eran aplicables "al comercio
internacional”, se informé al Comité de que el Grupo de Trabajo de la CEPE sobre Normalizaciéon
de Productos Perecederos y Fomento de la Calidad habia modificado los titulos de las normas de
la CEPE para alinearlos mas estrechamente con el Protocolo de Ginebra y habia reemplazado la
redaccién antes citada por el texto "que son objeto de comercio internacional entre y hacia
paises miembros de la CEPE." Este criterio tenia en cuenta el hecho de que la composicion de
la CEPE abarcaba a toda Europa, Estados Unidos, Canad4d, Israel, y varios paises nacientes de
Asia central. Se hizo notar que la totalidad de los 26 paises en transicién de economias de
planificacién central a economias orientadas al mercado eran miembros de la CEPE. La
integracién satisfactoria de estos paises en el comercio orientado al mercado era una actividad
prioritaria con arreglo al mandato de la Asamblea General de las Naciones Unidas. Las normas
de la CEPE sobre calidad comercial se estaban incorporando en sus respectivas legislaciones
nacionales con el propésito de facilitar el comercio. La CEPE expresé la opinion de que la
duplicacién de las normas internacionales existentes confundiria el comercio, por lo que deberia
evitarse cuidadosamente.

13. La Delegacion de México, apoyada por Cuba, opiné que la situacién actual exigia una
mayor coordinacién, ya que se trataba de un asunto de duplicacién de esfuerzos mas que de
duplicacién de normas. Fue de la opinién de que el Codex podia adoptar las normas regionales
de la CEPE, que a su parecer eran de muy buena calidad, y darles el caracter de normas
mundiales del Codex lo cual seria beneficioso para los paises que no eran miembros de la CEPE.

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL LICHI EN EL TRAMITE 7 (Tema 4
del programa)

14, En su 20? periodo de sesiones, la Comision del Codex Alimentarius habia aprobado el
Proyecto de Norma del Codex para el Lichi (Apéndice Il, ALINORM 93/35A) en el Tramite 5, en
el entendimiento de gue se tomarian en cuenta las observaciones concernientes a la relacién
grados Brix/contenido de acido y la inclusién de un limite especifico para los tratamientos con

& Informe de la 412 reunién del Comité Ejecutivo de la Comisién del Codex Alimentarius, ALINORM

95/3, parrs. 41-43,
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diéxido de azufre.” Se habian recibido las observaciones en el Tramite 6 solicitadas en el
documento CL 1993/30-TFFV de los Gobiernos de Costa Rica, Alemania, Espafia y Tailandia.®

15. El Comité examiné el anteproyecto de norma punto por punto y convino en las revisiones
siguientes:

Seccidén 1 - Definicion del producto

16. Esta seccion se revisé de manera que incluyera el nombre de la familia de las Sapindaceae,
a la cual pertenece el Litchi chinensis Sonn.

Seccidén 2.1 - Requisitos minimos

17. El Comité convino en modificar el requisito minimo relativo al producto "exento de dafios
causadas por plagas” de modo que dijera "practicamente exento de dafos causados por plagas”,
por razones de coherencia con otras normas del Codex para productos tropicales frescos.

18. El Comité anadid el requisito minimo relativo al producto "practicamente exento de
plagas" ya que se observé que tal requisito se aplicaba tanto a situaciones de control de calidad
como de cuarentena, por razones de coherencia asimismo se convino en que esta disposicion se
aplicaria también a todas las Normas actualmente sometidas a la consideracién del Comité.

19. El Comité decidié anadir una disposicién referente a la coloraciéon de los lichis como
requisito minimo en vista de su aplicabilidad a todas las categorias de lichis (véase parr. 23).

20. El Comité fue informado de que los lichis no seguian madurando una vez cosechados, por
lo que estimé que se debia incluir en la norma un indice cuantitativo de madurez. Sin embargo,
no se disponia de informacidon suficiente para establecer una disposicion relativa a la "relaciéon
entre sélidos solubles totales y dcido"” (es decir, la relacién entre el grado Brix y el contenido de
acido).

21. Teniendo en cuenta la creciente importancia de los indices objetivos de madurez en las
transacciones comerciales de frutas y hortalizas, el Comité acordd que se preparara un
documento sobre este tema con miras a su examen en la proxima reunién (véase parr. 48). En
esa ocasion seria probablemente necesario examinar la incorporacion de indices cuantitativos en
las distintas normas.

Seccién 2.2.1 - Cateqoria Extra

22. El Comité acordé especificar ademas que ciertas caracteristicas se aplican a la "variedad
o tipo varietal” en toda la Norma (es decir, secciones 2.2.1, 2.2.2, 5.1, y 6.1.1) para tener en
cuenta otras variedades comerciales del producto.

23. Como resultado de la decisién previa tomada por el Comité de incluir las caracteristicas
de madurez como un requisito minimo aplicable a todas las categorias (véase parr. 19), se
eliminaron las referencias a las caracteristicas de coloracién para la categoria "extra".

Seccidén 2.2.2 - Cateqoria |

24.  El Comité acordé corregir el texto relativo a los defectos de la cascara de 25 cm? a 0,25
2
cm*.

Informe del 20° periodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius, ALINORM 93/40, pérr.
322.

8 CX/TFFV 94/4; CX/TFFV 94/4 - Add. 1 (Documento de Sala).
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Seccién 3 - Disposiciones relativas al calibre

25. El Comité acordé incluir calibres minimos de 33 mm para la categoria extra y de 20 mm
para las categorias | y |l a efectos de especificidad e integridad.

Seccidén 4.1 - Tolerancias de calidad

26. Aunque se informé al Comité de que la disposicion concerniente a las tolerancias de
calidad se habia extraido directamente de las normas actuales de la CEPE, se debatid
considerablemente el significado de esta disposicidn en relacién con una tolerancia de calidad
basada en la importacion de productos frescos perecederos. El Comité observé que la tolerancia
de calidad del diez por ciento se aplicaba normalmente a los productos para la exportacién, y que
si tal valor se aplicara a los productos para la importacién se plantearian problemas graves.

27. Si bien el Comité tomo nota de que las normas actuales del Codex para los productos
frescos incluian una nota a pie de pagina en la que se indicaba que los gobiernos debian sefalar
cudles disposiciones de la norma se aplicaba en las etapas de control de la importacién o la
exportacion, se hizo hincapié en la importancia de establecer tolerancias de calidad especificas
y separadas para los productos enviados a largas distancias en la etapa de control de la
importacién.

28. Envista del debate susodicho, el Comité acordé que, bajo la direccién de la Secretaria del
Codex, se elaborara un documento interpretativo concerniente a la aplicacién de las tolerancias
de calidad en el punto de importacién, para que el Comité lo examinara en su sexta reunion
(véase parr. 32). Se convino ademas, en que el documento se aplicaria a todas las normas
elaboradas por el Comité y que, por el momento, se mantendria el texto actual de esta seccion.

Seccidn 4.2 - Tolerancias de calibre

29. El Comité convino en especificar, que las tolerancias de calibre deberian incluir una
disposicion por la que se estableciera un didmetro de 15 mm como minimo en todas las
categorias, y/o un margen méaximo de variacion del calibre de 10 mm, por motivos de claridad.
Como resultado de esta decision, se suprimié el segundo parrafo de esta seccién concerniente
a las diferencias de calibre dentro de un envase.

Seccién 5.1 - Homogeneidad

30. De acuerdo con la decisién anterior (véase parr. 22), el Comité anadié "o tipo varietal"
para aclarar el primer parrafo de esta seccion.

31. El Comité convino también por motivos de claridad, en redactar de nuevo el segundo
parrafo de esta seccidon de modo que dijera "la parte visible del contenido del envase deberé ser
representativa del contenido total".

Seccidén 5.2 - Envasado

32. Teniendo en cuenta los debates previos del Comité con respecto a la aplicacion de las
tolerancias de calidad en el punto de importacion (véase parr. 28), el Comité decidié incluir fa
consideracion de la presencia de un nimero limitado de hojas frescas para los lichis presentados
en racimos, en el documento de trabajo que habria de prepararse bajo direccién de la Secretaria.

33. Ei Comité acordd también afiadir una nota a pie de pagina a esta seccién para aclarar que
el término "nuevo” incluia el "material recuperado de calidad alimentaria” en relacién con el uso
de materiales de envasado.

Seccién 5.3.1 - Individuaimente

34. El Comité acordé cambiar la disposicién concerniente a la longitud méxima del pedicelo
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por la de "no excederd de 2 mm por encima de la parte superior de la fruta”, ya que se consideré
que una longitud de 5 mm era excesiva y que los pedicelos de esa longitud podrian dafar otras
frutas dentro del envase.

Seccion 5.3.2 - En racimos

35. El Comité convino en modificar esta seccién para indicar que las frutas presentadas en
racimos debian incluir mas de tres (en contraposicion a uno) lichis unidos y bien formados.

Establecimiento de un limite maximo para el diéxido de azufre

36. El Comité recordé sus debates previos sobre este asunto, por los cuales la Comisidn habia
solicitado que se considerase la posibilidad de establecer un limite especifico para el tratamiento
de los lichis con di6xido de azufre (véase parr. 14).

37. Se informé al Comité de que en las legislaciones nacionales los niveles variaban entre 10
y 20 mg/kg en la pulpa de la fruta. Sin embargo, como el Comité observé que el establecimiento
de tales limites era incumbencia del Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas (CCPR), se
decidié remitir este asunto al CCPR para que lo examinara.

Estado de tramitacién del Proyecto de Norma del Codex para el Lichi

38. El Comité acordé adelantar al Tramite 8 el Proyecto de Norma del Codex para el Lichi con
miras a su adopcién en el 212 periodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius. El
Proyecto de Norma se adjunta al presente informe como Apéndice Il.

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL BANANO EN EL TRAMITE 7
(Tema 5 del programa)

39. En su 20° periodo de sesiones, la Comisidn del Codex Alimentarius habia adoptado el
Proyecto de Norma del Codex para el Banano (Apéndice IV, ALINORM 93/35A) en el Tramite 5,
en el entendimiento de que se tendrian en cuenta las observaciones referentes a los defectos de
la céscara, tolerancias de calibre y daifos producidos por granizo.® Se habian recibido
observaciones en el Tramite 6, solicitadas en el documento CL 1993/30-TFFV, de Costa Rica,
Espana, los Estados Unidos de América, el Reino Unido y Tailandia.'®

40. El Comité tomé nota de las extensas observaciones sobre el Proyecto de Norma, muchas
de las cuales se habian recibido poco antes de la reunién o en el curso de la misma. Varias
delegaciones opinaron que era prematuro debatir el Proyecto de Norma sin haber tenido la
oportunidad de analizar las observaciones detalladamente a nivel nacional. Estas delegaciones
sefialaron ademas que la Comunidad Europea estaba en las Ultimas etapas de preparacién de su
norma para el banano, cuyas repercusiones seria necesario estudiar en el contexto del Codex a
nivel mundial.

Estado de tramitacién del Proyecto de Norma del Codex para el Banano

41, El Comité convino en devolver el Proyecto de Norma del Codex para el Banano al Tramite
6 con miras a recabar més observaciones de los gobiernos y a su examen en la préxima reunién.

42. La Delegaciéon de Costa Rica expreso su firme desacuerdo con la decision del Comité de
aplazar la revision del Anteproyecto de Norma del Codex para el Banano en espera de que se
finalizara la norma de la CEE. Se opiné que esta decisién no se ajustaba a la seccién del Manual

° Informe del 20° periodo de sesiones de la Colmisién del Codex Alimentarius, ALINORM 93/40,

parr. 326.

10 CX/TFFV 94/5; CX/TFFV 94/5-Add. 1 {Documento de Sala).
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de Procedimiento del Codex Alimentarius relativa al examen de las normas del Codex en el
Tramite 6, en virtud de la cual la CEE, como dérgano regional, no presentaba observaciones por
escrito al Comité sobre anteproyectos. Se sefialé también que si la norma se adelantaba con
miras a su adopcién por la Comision en el Tramite 8, podrian seguir presentandose nuevas
observaciones de las partes interesadas antes del examen de la norma.

43. La Delegacién de Costa Rica sefalo que la decision del Comité retrasaria la elaboracién
de una norma que podria facilitar el comercio internacional en el marco de los principios
establecidos en la Ronda Uruguay del GATT, en virtud de los cuales se convenia en que las
normas del Codex constituirian la base para el comercio internacional de productos agricolas.
También pidi6 al Comité que adoptara las medidas necesarias para asegurar que las
observaciones de los paises miembros y los organismos internacionales interesados sobre el
proyecto de norma se presentaban oportunamente mucho antes de la préoxima reunién del
Comité.

EXAMEN DEL PROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL AGUACATE EN EL TRAMITE 6
(Tema 6 del programa) . .

44, En su 20° periodo de sesiones, la Comisién del Codex Alimentarius habia adoptado el
Anteproyecto de Norma del Codex para el Aguacate (Apéndice V, ALINORM 93/35A) en el
Tramite 5, en el entendimiento de que se tendrian en cuenta las observaciones relativas a la
alineacién de las disposiciones sobre la clasificacion por calibres con la norma de la CEPE para
el aguacate."' Se recibieron observaciones en el Tramite 6, solicitadas en el documento CL
1993/30-TFFV de Costa Rica, Alemania, México, Espana y Tailandia.'?

45. El Comité examind el Proyecto de Norma punto por punto y convind en las siguientes
revisiones:

Secciéon 1 - Definicién del Producto

46. Esta seccién fue revisada para incluir el nombre de la familia de las Lauraceae a la cual
pertenece Persea americana Mill. La Delegacién de México propuso la inclusién de la variedad
Persea gratissima, la cual seria coherente con las disposiciones relativas a la clasificaciéon por
calibres de la Seccidon 3. Sin embargo, el Comité no aceptd esta propuesta (véase parr. 49).

Seccién 2.1 - Requisitos minimos

47. El Comité acordé modificar el requisito minimo relativo a los productos "exentos de dafos
por plagas” para que dijera: "practicamente exentos de dafos causados por plagas”, por razones
de coherencia con otras normas del Codex. La declaracion "practicamente exentos de plagas”
se incluyé también en esta Seccidon (véase parr. 18).

48, En vista de la importancia de la inclusién de un valor cuantitativo para la madurez (por
ejemplo, el contenido de aceite) el Comité decidid examinar esta cuestion a la luz de su anélisis
de los indices cuantitativos de madurez como parte de sus futuros trabajos (véase parr. 21).

Seccidén 3 - Disposiciones sobre la clasificacion por calibres

49, Puesto que las disposiciones del Codex relativas a la clasificacidon por calibres se habian
alineado ya con las disposiciones similares de la CEPE, esta seccidén se mantuvo invariada. La
Delegacion de México pidié que se suprimieran los cédigos para calibres mayores, ya que los
aguacates de ese calibre solian ser de la especie Persea gratissima (véase parr. 46). Sin embargo,
el Comité no aceptd esta propuesta.

11

326.

Informe del 20° periodo de sesiones de la Comisién del Codex Alimentarius, ALINORM 93/40, parr.

12 CX/TFFV 94/6 y CXTFFV 94/6 - Add. 1 {(Documento de Sala).
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Seccién 6.2 - Envases no destinados a la venta al por menor

50. El Comité convino en anadir la frase "Para los productos transportados a granel, estos
detalles deberén indicarse en el documento que acompafa las mercancias", por razones de
coherencia con las otras normas del Codex.

Estado de tramitacién del Proyecto de Norma del Codex para el Aquacate

51. El Comité convino en adelantar al Tramite 8 el Proyecto de Norma del Codex para el
Aguacate con miras a su adopcién en el 21° periodo de sesiones de la Comisién del Codex
Alimentarius para su adopciéon. La norma en cuestiéon se adjunta al presente informe como
Apéndice Ill.

EXAMEN DEL ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LAS NARANJAS EN EL TRAMITE
4 (Tema 7 del programa)'?

52. En la cuarta reunién del Comité se habia propuesto la elaboracién de una norma mundial
para las naranjas, basada en las disposiciones pertinentes de la norma de la CEPE para los
citricos, a reserva de la aprobacién del Comité Ejecutivo y de la Comisién (ALINORM 93/35A,
parrs. 118-119). Aunque en su 20° periodo de sesiones la Comisién no habia debatido este
asunto de manera explicita, en la 412 reunién del Comité Ejecutivo se habia ratificado el
programa de trabajo detallado de la Comision en el cual se habia incluido este tema (ALINORM
95/3, parr. 27). Se recibieron observaciones en el Tramite 3 de los gobiernos de Argentina, Costa
Rica, Alemania, Malasia, Espana, Tailandia y los Estados Unidos de América. '*

53. Las Delegaciones de Francia, Sudéafrica, Espafa, los Estados Unidos de América vy el
representante de la CEPE pusieron en duda la competencia del Comité para considerar la
elaboracién de una norma de ese tipo, dado que su mandato se limitaba al examen de los
productos cultivados exclusivamente en zonas tropicales. Otras delegaciones hicieron notar que
en las zonas tropicales habia importantes volimenes de produccién y comercio, y que la
definicién del Codex de "frutas y hortalizas tropicales" incluia las que se cultivaban en los
trépicos y/o en zonas con condiciones climaticas similares. El Comité convino en examinar el
Anteproyecto de Norma desde un punto de vista técnico y estudiar la elaboracion futura de la
norma en el contexto de los debates entre Secretarias sobre las relaciones de trabajo entre el
Codex y la CEPE.

54. En vista del cardcter complejo y amplio de las observaciones formuladas con respecto al
Anteproyecto de Norma, y del hecho de que muchas de las observaciones se habian recibido muy
tarde, al Comité le fue imposible emprender un examen completo del texto. Por lo tanto, pidi6
que el anteproyecto fuera revisado por las Secretarias de México y del Codex a la luz de todas
las observaciones recibidas. EI Comité recalcé los siguientes puntos:

- la revision debia basarse en las secciones pertinentes de la Norma de la CEPE para
los Citricos;

- las propuestas recibidas en relacion con el color seguin la variedad y el cardcter
estacional de la fruta debian incluirse en el anteproyecto como propuestas
alternativas con miras a su examen por los gobiernos;

- en caso necesario, se prepararia un apéndice para indicar la relacién entre
variedades y estaciones (por ejemplo, de comienzos o mediados de estacion);

- se incluiria una disposicion sobre el contenido de jugo determinado por exprimidor
manual;

13 CX/TFFV 94/7.

CX/TFFV 94/7 - Add. 1 y CX/TFFV 94/7 Add. 2 (Documento de Sala).
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- se debian solicitar a los productores tropicales observaciones especificas sobre los
requisitos de color;

- la posible inclusion de una categoria mas ("Categoria | Brillante"), propuesta por
los Estados Unidos de América para tomar en cuenta la produccidn tropical se
debia considerar como una alternativa a la clasificacion tradicional en sélo tres
categorias;

- todas las disposiciones relativas a la clasificacidon por calibres propuestas en las
diversas observaciones debian ser incluidas como propuestas alternativas para su
estudio y ulterior analisis.

Estado de tramitacién del Anteproyecto de Norma del Codex para las Naranjas

55. Se distribuira el anteproyecto de norma revisado pararecabar observaciones en el Tramite
3 del Procedimiento.

EXAMEN DEL ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LAS LIMAS/LIMONES PERSAS
EN EL TRAMITE 4 (Tema 8 del programa)'®

56. En la cuarta reunion del Comité se habia propuesto la elaboracién de una Norma mundial
para las Limas/Limones Persas bajo la direccién de México, con miras a distribuirla y recabar
observaciones de los gobiernos en el Tramite 3 (ALINORM 93/35A, parr. 119). Se habian
recibido observaciones por escrito de Argentina, Brasil, Alemania, Malasia, Tailandia y los
Estados Unidos de América sobre el Anteproyecto de Norma.'®

57. En vista de las opiniones divergentes expresadas sobre varios aspectos de la Norma, el
Comité convino en establecer un Grupo de Redaccion integrado por Brasil, Francia, México y los
Estados Unidos, para revisar el Anteproyecto de Norma sobre la base de las observaciones
presentadas por escrito de las siguientes deliberaciones:

Definicién y nombre del producto

58. El Comité tomo nota de que se anadiria a la Norma una nota a pie de pagina para indicar
que se aplicaba a las limas acidas (Citrus latifolia Tan.) que tienen frutos grandes, también
llamadas Bearss, Persas y de Tahiti, dependiendo del pais de produccién. Se observd que la
norma no se aplicaba a los limones verdes (Citrus /imon L. Burmf.). A este respecto, en el texto
francés se utilizaria el término "limes" asi como el término de uso comun "citron vert”. También
se tomd nota de que en el texto espanol se utilizarian los dos términos "lima" y "limén persa”
con fines de coherencia y traduccion correcta a lo largo de!l texto.

Color

59. El Comité examind la cuestién del color. En general, se convino en que, el principal objeto
del comercio de limas/limones persas era el fruto verde con un alto grado de acidez y contenido
de jugo. Para este mercado la formacién del color amarillo indicaba una reduccién de acidez que
no era conveniente para los consumidores. Sin embargo, se le informd al Comité de que en
algunos paises de Asia y el Cercano Oriente habia un comercio de limas de color amarillo aunque
se ignoraba el tamano de este comercio.

60.  Tras observar que los requisitos relativos al calibre, color (es decir madurez y variaciones
de color adecuados) y contenido del jugo no se habian abordado suficientemente en la norma,
el Comité acordd que deberian elaborarse las disposiciones correspondientes.

15 CX/TFFV 94/8.

16 CX/TFFV 94/8 Add. 1 y CX/TFFV 94/8 - Add. 2 (Documento de Sala).
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Estado de Tramitacion del Anteproyecto de Norma del Codex para las Limas/Limones Persas

61. El Anteproyecto de Norma revisada para las Limas/Limones Persas preparado por el Grupo
de Redaccién fue devuelto al Tramite 3 para recabar mdas observaciones de los gobiernos. El
Comité exhortdé especialmente a que se formularan observaciones sobre las disposiciones
concernientes al color y contenido de jugo. El Anteproyecto de Norma revisada para las Limas/
Limones Persas se adjunta al presente informe como Apéndice IV.

62. El Comité agradecid también al Grupo de Redaccién sus esfuerzos, al tiempo que asegurd
que la colaboracién y cooperaciéon entre los miembros interesados del Comité proporcionaba un
ejemplo excelente para la direccién de futuras reuniones del Codex.

EXI’\MEN DEL ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL MANGOSTAN EN EL
TRAMITE 4 (Tema 9 del programa)'’

63. El Anteproyecto de Norma del Codex para el Mangostan fue preparado por Tailandia, tal
como habia decidido el Comité en su reunion anterior (ALINORM 93/35A, parr.119). Se
recibieron observaciones en el Tramite 3 de los gobiernos de Argentina, Costa Rica, Alemania,
Malasia, México, Tailandia y los Estados Unidos de América.'®

64. El Comité examiné el proyecto de norma punto por punto y, ademas de cierto nimero de
correcciones de redaccidn, convino en las siguientes revisiones:

Seccién 2.1 - Requisitos minimos

65. El Comité modificé el requisito minimo relativo al producto "entero” de modo que dijera
"entero, con el céliz y tallo intactos". El comité decidié también afadir la frase "con una forma,
color y sabor caracteristicos de la especie” después de la frase "tener aspecto fresco".

66. El Comité convino en modificar el requisito minimo relativo a los productos "exentos de
danos por plagas” de modo que dijera "practicamente exentos de dafios ocasionados por plagas”,
por razones de coherencia con otras normas del Codex. Al tomar esta decisidn, el Comité acordd
ademds suprimir la frase "excepto las cicatrices superficiales cuadriculadas causadas por
trisandépteros” (véase parr. 68).

67. El Comité suprimié el requisito minimo relativo a que el producto debia "estar
suficientemente desarrollado y mostrar una maduracion aceptable, ya que este aspecto se
regulaba en otra parte. El Comité decidid también revisar por completo, por razones de claridad,
el ultimo parrafo de esta Seccidn relativo al desarrollo y estado del mangostan.

Seccidn 2.2.2 - Cateqgoria |

68. Teniendo en cuenta los debates anteriores del Comité (véase parr. 66), se decidié suprimir
la frase "excepto las cicatrices superficiales cuadriculadas causadas por trisandpteros” del
segundo apartado de esta seccidn.

Seccidén 3 - Disposiciones sobre la clasificacién por calibres

69. El cuadro de esta seccion fue completamente revisado sobre la base de las observaciones
que habia formulado por escrito Malasia.

17 CX/TFFV 94/9.

18 CX/TFFV 94/9 - Add. 1 y CX/TFFV 94/9 - Add. 2 (Documento de Sala).
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Seccién 8 - Higiene

70. Atendiendo a la propuesta de que en la versiéon inglesa se cambiaran los términos
"product” (producto) y "good manufacturing practice" (buenas practicas de fabricacién) en toda
esta seccion por los términos "produce"” (producto) y "good packaging and handling practices"
("buenas practicas de envasado y manipulacién”) respectivamente, el Comité acordé someter
esta enmienda al Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos con miras a su examen y su
aplicacién a todas las normas del Codex para productos frescos.

Estado de tramitacién del Anteproyecto de Norma del Codex para el Mangostan

71. El Comité acordd adelantar al Tramite 5 el Anteproyecto de Norma del Codex para el
Mangostan con miras a su adopcién en el 21° periodo de sesiones de la Comision del Codex
Alimentarius. La Norma se adjunta al presente informe como Apéndice V.

EXAMEN DEL ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL ESPARRAGO TROPICAL EN
EL TRAMITE 4 (Tema 10 del programa)'®

72. En la cuarta reunién del Comité se habia propuesto la elaboracion de una norma mundial
para el Espérrago Tropical, sujeta a la aprobacién del Comité Ejecutivo y de la Comisién. Se habia
acordado que la Delegacion de Tailandia prepararia un proyecto para recabar observaciones de
los gobiernos y someterlo al examen de la presente reunion del Comité (ALINORM 93/35A, Parrs.
118-119).Se habian recibido observaciones en el Tramite 3 de los gobiernos de Alemania,
Malasia, México y los Estados Unidos de América.?°

73. Al presentar el Anteproyecto de Norma, la delegacién de Tailandia sefald que en los
paises tropicales habia una produccidén considerable de espdrragos y un notable comercio
internacional de este producto. La delegacién sefialé que aunque el producto era de la misma
especie que los esparragos cultivados en otros climas, el esparrago tropical si diferenciaba en
varios aspectos, tales como el caracter tierno, el sabor y la falta de una lefiosidad marcada. La
diferencia principal empero consistia en el didmetro de! tallo. La Delegacion declaré que aunque
las otras propiedades estaban reguladas por las disposiciones sobre calidad de la Norma de |a
CEPE, las disposiciones relativas al didmetro de! tallo de la Norma de la CEPE eran inadecuadas
para regular el esparrago tropical.

74. Hubo acuerdo en que el esparrago comun (Asparagus officinalis) se producia en todas las
regiones del mundo y era objeto de un ampio comercio de una regién a otra. Los consumidores
estaban acostumbrados a comprar esparragos de diversas partes del mundo, y en su mayoria no
eran capaces de distinguir entre espdarragos de diferentes regiones. Partiendo de esta base, se
declard que era necesaria una norma mundial comun o conjunta CEPE/Codex para el comercio
de espérragos.

75. Tras senalar que la CEPE habia elaborado una Norma para los esparragos que eran objeto
de comercio entre y hacia paises miembros de la CEPE, y para evitar una superposicion y
duplicacién de trabajos, el Comité solicito a fa CEPE que examinara las disposiciones establecidas
en el Anteproyecto de Norma, especialmente las relacionadas con el didametro del tallo, con vistas
a enmendar |la Norma de la CEPE de modo que tomara en cuenta el esparrago tropical. Se pidi
que se facilitara una evaluacién de los aspectos econoémicos y técnicos del esparrago tropical
para someterla al examen de la CEPE. El Comité pidi6 a la CEPE que presentara un informe sobre
este examen en la siguiente reunién del Comité. La cuestién del modo en que podria prepararse
una norma mundial comun formaria parte de los debates entre las Secretarias del Codex y de la
CEPE sobre la cooperacién en este sector.

19 CX/TFFV 94/10.

20 CX/TFFV 94/10 - Add. 1 y CX/TEFV 94/10 - Add. 2 (Documento de Sala).
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Estado de _Tramitacién del Anteprovecto de Norma para_el Esparrago Tropical

76. En vista de las deliberaciones en curso sobre la cooperacién entre las Secretarias del
Codex y de la CEPE, el Comité decidié no adelantar el texto actual. Expresé la opinidon de que
una norma revisada de la CEPE que tomara en cuenta las necesidades de los paises tropicales
exportadores podria tal vez, en el futuro, ser considerada como una Norma conjunta Codex/CEPE
o como una norma mundial del Codex con disposiciones idénticas sobre calidad y clasificacién
por calibre.

EXAMEN DEL ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL POMELO EN EL TRAMITE 4
(Tema 11 del programa)?'

77. En la cuarta reunién del Comité se habia propuesto la elaboracién de una Norma Mundial
del Codex para el Pomelo, bajo la direccién de Tailandia, para distribuirla y recabar observaciones
de los gobiernos en el Tramite 3 (parr. 119, ALINORM 93/35A). Se habian recibido las
observacizgnes sobre la norma (CX/TFFV 94/11) de Alemania, Malasia y los Estados Unidos de
América.

78. Al presentar la norma, la Delegacién de Tailandia hizo notar que la especie Citrus paradisi
estaba cubierto por la Norma de la CEPE para los Citricos (FFV-14), que no regulaba el Citrus
grandis. Ademas, dado que la Delegacion senalé que el pomelo era sobre todo un producto
tropical ampliamente producido y exportado por paises asiaticos, la elaboracién de una norma
mundial entraba dentro de las atribuciones del Comité.

79. En los debates generales sobre la Norma, el Comité sefalé que tendria que procederse a
un examen cuidadoso de la traduccion del nombre comun "pummelo”, especialmente al espafiol
y al francés. La Delegacion de Espana facilité una lista de nombres cientificos y comunes
espafoles para el pomelo. Se decidié también que la norma quedaria sujeta a los cambios de
redaccién previamente acordados por el Comité.

Estado de tramitacion del Anteproyvecto del Norma de Codex para el Pomelo

80. En vista del retraso en la distribucién de la Norma inmediatamente antes de la reunidn, el
Comité convino en devolver al Tramite 3 el Anteproyecto de Norma del Codex para el Pomelo
con miras a una nueva ronda de observaciones de los gobiernos. La norma en cuestion se adjunta
al presente informe como Apéndice VI.

EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS TROPICALES FRESCAS EN EL TRAMITE 6
(Tema 12 del programa)®®

81. El Proyecto de Cédigo de Practicas del Codex para el Envasado y Transporte de Frutas y
Hortalizas Tropicales Frescas habia sido adoptado por el 20° periodo de sesiones de ta Comisién
del Codex Alimentarius en el Tramite 5 (parr. 328, ALINORM 93/40). En respuesta a la circular
CL 1993/30-TFFV se habian recibido observaciones de los gobiernos de Costa Rica, México y
Tailandia, presentadas en el Tramite 6.%*

82. Al examinar el Proyecto de Cddigo de Practicas punto por punto, el Comité convino en
los cambios siguientes:

A CX/TFFV 94/11.
22 CX/TFFV 94/11 - Add. 1 y CX/TFFV 94/11 - Add. 2 {Documento de Sala}.
2 ALINORM 93/35A, Apéndice VI.

24 CX/TFFV 94/12 y CX/TFFV 94/12 - Add. 1 (Documento de Sala).
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83. En la seccidn relativa a las instalaciones de almacenamiento en aeropuertos para asegurar
la calidad del producto (Seccién 2.5), el Comité decidié indicar que era necesario el
almacenamiento "con control de temperatura” para permitir el uso de instalaciones distintas de
las destinadas a la conservacion en frio en ciertas condiciones climéticas.

84, El Comité decidid indicar que las caracteristicas convenientes de los remolques frigorificos,
enla seccién 2.7.1, se presenten s6lo como ejemplos, a diferencia de los requisitos obligatorios.
Esta misma decision fue aplicada enrelacion con la limpieza del equipo de transporte en el primer
apartado de la Seccién 2.9.1, asi como en la Seccidn 3.3 con respecto a las formas de
presentacion de los contenedores para transporte.

85. En relacién a la mediciéon de las temperaturas de los productos efectuada por un
"termdémetro de sondeo electrénico” en la seccidn 2.13, el Comité decididé cambiar esta
disposicion de modo que dijera "con un termdmetro adecuado” a fin de permitir la utilizacion de
otros instrumentos para la medicidon de la temperatura”.

86. Con respecto al sellado de las cajas para evitar una circulacién insuficiente de aire en las
cargas del producto (Seccién 2.16), el Comité decidié permitir el uso de envases adecuadamente
disefados, asi como el de cinta adhesiva o pegamento, con este propdsito. Ei Comité acordd
también permitir el uso de cartdon con el fin de asegurar las cargas, asi como para los materiales
de envasado usados para los productos en las Secciones 2.18 y 3.2, respectivamente.

87. El Comité acordé indicar que los bananos, fresas, tomates y citricos eran ejemplos de
productos envasados en contenedores con forros o bolsas de pelicula de plastico en la Seccién
3.4.2, y que los tamanios de los contenedores para transporte enumerados en la Seccién 3.7.2
se ofrecian s6lo como ejemplo. Esta decisién se aplicé posteriormente a las cargas unitarias
enumeradas en la Seccién 3.7.2. El Comité decidi6 también declarar que el pre-enfriamiento del
producto en los contenedores para transporte en condiciones de envasado bajo techo debia estar
de acuerdo con la "naturaleza del producto” en el segundo apartado de la Seccién 3.5.

88. En relacién con ios tipos de envasado estipulados en la Seccién 3.5.1, el Comité suprimid
el requisito concerniente ala envoltura de los envasados con colocacién y sefalé que Unicamente
podrian utilizarse en las envolturas con pelicula o por contraccion fungicidas u otros productos
quimicos "autorizados o aprobados".

89. Con respecto a la estipulacién de los tamarios especificos normalizados de los
contenedores en la Seccién 3.6.1, el Comité decidid indicar que los contenedores no deberian
sobresalir de la superficie maxima de la tarima y conving en suprimir las referencias a los
tamanos. La Seccién 3.8 se revisé para indicar que "las tarimas de madera deben ser lo
suficientemente resistentes como para que se puedan almacenar cargadas” en vez de indicar un
numero especifico de niveles.

90. Serevisd la Seccién 4.5 a fin de indicar que la prerrefrigeracidon no se utilizaba en todos
los casos. También se indicd que, aunque la mayoria de los productos se cosechaban en las
primeras horas de la mafnana, algunos se recolectaban mas tarde para obtener su calidad éptima.
El uso de una solucién de hipoclorito para el saneamiento del equipo de prerrefrigeracion (Seccién
4.9) se citaba también sélo como ejemplo.

Estado de tramitacién del Anteproyecto de Cddigo de Précticas para el Envasado y Transporte
de Frutas v Hortalizas Tropicales Frescas

91. El Comité decidid remitir el Proyecto del Codigo de Practicas para el envasado y transporte
de frutas y hortalizas tropicales frescas al 21° periodo de sesiones de la Comisién del Codex
Alimentarius para su adopcion en el Tramite 8. El Proyecto de Codigo se adjunta al presente
informe como Apéndice VII.
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EXAMEN DEL PROYECTO DE GLOSARIO DE NOMBRES CIENTIFICOS Y COMUNES PARA LAS
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS EN EL TRAMITE 7 (Tema 13 del programa) 2

92. En su 20° periodo de sesiones, la Comisién del Codex Alimentarius habia aprobado el
Proyecto de Glosario de Nombres Cientificos y Comunes para las Frutas y Hortalizas Frescas en
el Tramite 5, en el entendimiento de que se examinarian cuidadosamente los nombres similares
empleados por la CEPE vy la traduccién de los términos del inglés al francés (parr. 330, ALINORM
93/40). Se habian recibido observaciones en el Tramite 6, solicitadas en la circular CL 1993/30
TFFV, de los gobiernos de Alemania y Tailandia.?®

93. El Comité tomd nota de que la preparacion de un glosario detallado de nombres boténicos
y comunes para frutas y hortalizas frescas era un ejercicio muy dificil, especialmente a causa del
debate histdrico entre expertos sobre los detalles de los términos cientificos y comunes. También
se considerd que la variedad, uso y traduccion de nombres comunes basados en las preferencias
regionales, nacionales e internacionales constituia un impedimento para elaborar el Glosario a
escala mundial.

94, El Comité, al tiempo que dudé de la utilidad de un documento de este tipo, observd que
la elaboracidn del Glosario excedia muy probablemente de las atribuciones del Comité. A este
respecto, se destacaron las listas de nomenclaturas para las frutas y hortalizas publicadas por
la Organizacién Internacional de Normalizacién (ISO 1990/1/2e1S0 1991/1/2, respectivamente).

Estado de Tramitacion del Proyecto de Glosario de Términos Cientificos y Comunes para las
Frutas y Hortalizas Frescas

95. Teniendo en cuenta los debates antes mencionados, el Comité recomendd que se
interrumpiera la preparacion del glosario, especialmente en vista de la importancia de concentrar
sus esfuerzos en fa elaboracidn de normas y codigos internacionales para productos tropicales
frescos. Se decidié remitir esta recomendacion al Comité Ejecutivo para su aprobacion.

EXAMEN DEL ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARAEL CONTROLEINSPECCION
DE FRUTAS Y HORTALIZAS TROPICALES FRESCAS EN EL TRAMITE 4
(Tema 14 del programa) %’

96. El Anteproyecto de Cdédigo de Practicas se habia preparado para su examen en la cuarta
reunién del Comité, pero en aquel momento no habia sido posible un estudio a fondo de sus
disposiciones. El Comité habia decidido distribuir el texto para recabar observaciones en el
Tramite 3 (ALINORM 93/35A, parr. 105). Se habian recibido observaciones, presentadas en
respuesta a la circular CL 1993/2. TFFV, de los gobiernos de México y Tailandia.?®

Titulo del Cédigo.

97. ElI Comité reconocié que el Cdédigo estaba destinado a utilizarse exclusivamente en la
aplicacidon de las disposiciones sobre calidad de las normas del Codex para frutas y hortalizas
tropicales frescas. En este sentido, cuestiones como los controles fitosanitarios, o los controles
relacionados con residuos de plaguicidas, quedaban excluidas del Cédigo. Ademas se acordd que
el Cédigo debia ampliarse a la certificaciéon de la calidad, asi como a la inspecciéon. El Comité
acordé modificar el titulo de modo que dijera: Anteproyecto de Cddigo de Précticas para la
Inspeccion y Certificacion de la Calidad de las Frutas y Hortalizas Tropicales Frescas. Se

% Apéndice VIII, ALINORM 93/35.
% CX/TFFV 94/13.
z ALINORM 93/35A, Apéndice VIL.

28 CX/TFFV 94/14 y CX/TFFV 94/14 - Add. 1 (Documento de Sala).
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introdujeron cambios correspondientes a lo largo del texto.

98. Se tomo6 también nota de que, desde la preparacion del texto original del Anteproyecto
de Cddigo, el Comité del Codex sobre Sistemas de Inspeccidn y Certificacién de Importaciones
y Exportaciones de Alimentos (CCFICS) habia comenzado a trabajar en los Principios Generales
parala Inspeccion y Certificacion de Importaciones y Exportaciones de Alimentos. La elaboracidon
de los Principios Generales estaba en una fase muy avanzada del Procedimiento del Codex. Por
motivos de coherencia congruentes con los Principios Generales, el Comité acordé incluir, cuando
procediera, disposiciones relativas a la auditoria, bajo control gubernamental, de los sistemas de
inspeccidn y certificacion aplicados por otras partes. Ademas, el Comité acordé eliminar algunas
disposiciones de caracter general (sanciones; inspeccion de los medios de transporte; inspeccion
en los paises de origen o destino) que estuvieran reguladas por los Principios Generales o por
otros acuerdos internacionales.

SECCION 1 - NORMAS GENERALES

99. Se enmendé el texto para establecer las responsabilidades tanto del importador como del
exportador, segun procediera, al completar y presentar una Solicitud de Inspeccién (Seccién 1.5).
Se acordd que no debia haber un limite de tiempo especifico antes de la inspecciéon para
presentar la solicitud.

100. En la Seccién 1.6, Certificacion y Acuse de Notificacidon, se acordd que el Servicio de
Inspeccién podia extender un Certificado de No Conformidad en caso de que no se extendiera
un certificado de control ni un acuso de notificacién.

101. ElI Comité debatié ampliamente la propuesta, en el marco de la Seccion 1.8 Andlisis de
Laboratorio, de permitir la terminacion de las pruebas de laboratorio para determinar los
parametros de calidad después del envio de la remesa, pero antes de que ésta sea vendida en
el pais de destino. Se declaré que esto era necesario en el caso de productos que podian
deteriorarse mientras se efectuaban las pruebas, especialmente en aquellos paises cuya
infraestructura no permitia realizar analisis de laboratorio inmediatos. Varias delegaciones se
opusieron a esta disposicion, aduciendo que los anélisis de laboratorio relacionados con las
disposiciones sobre calidad eran en general sencillos y réapidos y que la exportaciéon de los
productos sin un certificado de control completo podria acarrear problemas y pérdidas
significativos. El Comité acordé incluir el texto propuesto entre corchetes y solicitar comentarios
especificos sobre la propuesta.

102. Seintrodujeron enmiendas en la Seccién 1.10, Rechazo del Producto para indicar que el
producto rechazado por no cumplir los requisitos de calidad no era necesariamente no apto para
el consumo. Sin embargo, se incluyé un parrafo especial para regular los productos que de hecho
no eran aptos para el consumo. Ei Comité introdujé también amplios cambios en la Seccién
relativa al Despacho del Producto (Seccion 1.11) para permitir una mavyor flexibilidad en los casos
en que fuera posible un reacondicionamiento del producto.

SECCION 2 - PROCEDIMIENTO DE INSPECCION

103. En el caso de los procedimientos .de inspeccién en los centros de produccion,
conservacion y/o distribucion (Seccidén 2.1), el Comité tomd nota de que el asesoramiento a los
importadores y/o exportadores no formaba parte del proceso oficial de inspeccién, por lo que se
suprimid la referencia a este punto. Sin embargo, se reconocié que la inspeccién en esas
instalaciones podia facilitar el proceso de inspeccién y certificacion. Respecto a la inspeccién
previa, el Comité admitié las reservas de algunas delegaciones en cuanto a la pertinencia de esta
practica para el del proceso oficial de inspeccidn, y acordé incluir la frase entre corchetes y
recabar comentarios especificos.

104. EI Comité tomd nota de que las actuales practicas administrativas no exigian el uso en
todos los casos de medios de transporte precintados, por lo que modificé la Seccién 2.2
Inspeccion en estaciones de origen y transito en consonancia.
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Estado de tramitacién del Anteproyecto de Cédigo de Précticas para la Inspeccién y Certificacién
de la Calidad de Frutas y Hortalizas Frescas.

105. Dadas las limitaciones de tiempo, el Comité, no pudo examinar los Anexos del
Anteproyecto de Cddigo. Por tanto se acordé devolver el Anteproyecto de Cdodigo al Tramite 3
para recabar mas observaciones de los gobiernos y organizaciones internacionales interesadas.
Se sefald que el texto se someteria también al examen del CCFICS. El Cédigo en cuestién se
adjunta al presente informe como Apéndice VIIi.

EXAMEN DEL ANTEPROYECTO DE GLOSARIO DE TERMINOS Y DEFINICIONES PARA FRUTAS
Y HORTALIZAS FRESCAS EN EL TRAMITE 4 (Tema 15 del programa). #°

106. En su ultima reunidén, el Comité habia decidido devolver el Anteproyecto de Glosario de
Términos y Definiciones para Frutas y Hortalizas Frescas a fin de recabar méas observaciones de
los gobiernos en el Tramite 3 (parr. 111, ALINORM 93/35A). Se habian recibido observaciones
en respuesta a la circular CL 1993/2TFFV, de los gobiernos de México y Tailandia.®°

107. EIComité, al tiempo que tomé nota de las dificultades de preparar un glosario de términos
y definiciones para frutas y hortalizas frescas, fue informado de que la Organizacién Internacional
de Normalizacion estaba elaborando un Glosario (ISO/DP 7563).

Estado de tramitacién del Anteproyecto de Glosario de Términos y Definiciones para Frutas y
Hortalizas Frescas

108. Teniendo en cuenta la elaboracién de un texto analogo por parte de la Organizacién
Internacional de Normalizacién y la importancia de concentrar los esfuerzos del Comité en la
elaboracién de normas y codigos internacionales para productos tropicales frescos, el Comité
recomendé que se interrumpiera la elaboracién del Glosario. Se decidié remitir esta
recomendacién al Comité Ejecutivo para su aprobacion.

PROPUESTAS DE ADICIONES A LA LISTA DE PRIORIDADES DE FRUTAS Y HORTALIZAS
TROPICALES FRESCAS (Tema 16 del programa)®’

109. No se habian recibido observaciones de los gobiernos en respuesta a la solicitud de
propuestas de adiciones a la Lista de Prioridades (CL 1993/2 - TFFV). El Comité acordd anadir
el chayote, propuesto por Costa Rica en la reunién actual, y el longan (véase parr. 8) a la Lista
de Prioridades.

110. Las delegaciones de Costa Rica y México propusieron afadir el melén y el Tomate,
respectivamente, a la Lista teniendo en cuenta el amplio comercio internacional de estos
productos desde las zonas tropicales. Varias delegaciones expresaron su firme desacuerdo con
estas propuestas y con la inclusién de las Fresas en la Lista, en la reunién anterior del Comité.
Esas Delegaciones opinaron que el examen de esos productos excedia de las atribuciones del
Comité, y sefialaron que estos productos ya estaban regulados por normas de la CEPE.

111. El Comité consideré que, teniendo en cuenta la mundializacién del comercio de productos
agricolas, habia que llegar a un compromiso entre la necesidad de los paises tropicales
exportadores de participar equitativamente en la elaboracién de normas para productos
tradicionales de zonas templadas producidos también comercialmente en zonas tropicales, y los
intereses de los paises importadores. También tomé nota de las negociaciones en curso entre las
Secretarias del Codex y de la CEPE (véanse parrs. 9-13). El Comité, en interés de la cooperacion

2 Apéndice VIII, ALINORM 93/35A.
30 CX/TFFV 94/15.

3 ALINORM 95/35A, Apéndice IX.
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y la armonizacién, acordé no incluir el meldon, el tomate y la fresa en la lista de prioridades
revisada. Declaré que el examen de estos productos se realizaria en el futuro en el marco de la
cooperacién Codex/CEPE.

112. La Lista de Prioridades revisada se adjunta al presente informe como Apéndice IX. El
Comité aceptd el ofrecimiento de la Delegacion de México para preparar, con ayuda de la India,
un primer proyecto de norma para la guayaba; de la India para preparar un primer proyecto de
norma para el coco fresco;, y de Costa Rica para preparar, con ayuda de Francia, un primer
proyecto de norma para el chayote.

OTROS ASUNTOS (Tema 17 del programa)

113. Se informé al Comité de una posible propuesta (véase parr. ) para modificar la Norma
Mundial del Codex para la Pifia.*> El Comité tomé nota de que dicha propuesta podria
examinarse en el marco de los Procedimientos del Codex para la elaboracién de Normas del
Codex y textos afines y que, si procediera, se podria aplicar el procedimiento acelerado.?*

OBJETIVOS A MEDIO PLAZO Y PROGRAMA DE TRABAJO FUTURO (Tema 18 del programa)

114. El Comité convino en que su Estado Actual de los Trabajos (Anexo 1) se remitiera al
Comité Ejecutivo para su aprobacion.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 19 del programa)

115. Seinformé al Comité de que se preveia provisionalmente que la sexta reunién del Comité
del Codex sobre Frutas y Hortalizas Tropicales Frescas se celebraria en un plazo aproximado de
dieciocho meses en la Ciudad de México, en el entendimiento de que las Secretarias del Codex
y de México determinarian las fechas definitivas.

32 CODEX STAN. 182-1993.

33 Seccion C, Manual de Procedimiento del Codex Alimentarius, Octava Edicidn.
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Anexo 1
ESTADO ACTUAL DE LOS TRABAJOS
ASUNTO TRAMITE ENCOMENDADO A | DOCUMENTO
ALINORM
95/35

Lichi 8 21° CAC Apéndice |l

Aguacate 8 21° CAC Apéndice Il

Envasado/Transporte de Frutas 8 21° CAC Apéndice Vi

y Hortalizas Tropicales Frescas

Banano 6 Gobiernos Parr. 41

Mangostan 5 21° CAC Apéndice V

Naranjas 3 Codex/México Parr. 55
Gobiernos

Limas/Limones Persas 3 Gobiernos Apéndice IV

Pomelo 3 Gobiernos Apéndice VI

Esparrago 3 CEPE Parr. 76

Inspeccién y Certificacion de la 3 Gobiernos Apéndice VilI

Calidad de Frutas y Hortalizas

Frescas

Guayaba 1 México, India Parr. 112

Chayote 1 Costa Rica, Francia | Parr. 112

Coco fresco 1 India Parr. 112

Indices objetivos de madurez 1 Secretaria Parr. 21

Tolerancias de calidad en el 1 Secretaria Parr. 28

punto de importacién

Glosario de Nombres Cientificos Interrumpido 42° Comité Parr. 95

y Comunes Ejecutivo

Glosario de Términos vy Interrumpido 42° Comité Parr. 108

Definiciones Ejecutivo
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ALINORM 95/35

APENDICE I
PROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL LICHI
(En el Tramite 8)
1. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta norma se aplica a las variedades comerciales de lichi obtenidas (por cultivares)
de Litchi chinensis Sonn., de |la familia de las Sapindaceae que habrdn de suministrarse frescas
al consumidor, después de su acondicionamiento y envasado. Se excluyen los lichis destinados
a elaboracién industrial.’

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
2.1 Requisitos minimos

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

- estar enteros;

- estar sanos, excluyéndose todo producto afectado por podredumbre o que esté
deteriorado de tal manera que no sea apto para el consumo;

- estar limpios y practicamente exentos de materias extrafias visibles;

- estar prdcticamente exentos de plagas;

- estar practicamente exentos de dafnos causados por plagas;

- estar exentos de danos y abrasiones;

- estar practicamente exentos de manchas marrones;

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

- estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios.?

Los lichis deberan haberse recogido con sumo cuidado y estar suficientemente
desarrollados y maduros. El desarrollo y el estado de los lichis deberan ser tales que les permitan
resistir el transporte y la manipulacién y llegar en estado satisfactorio a su destino.

La coloracion de los lichis puede variar de rosado a rojo en el caso de lichis no
tratados; de amarillo palido a rosado para los lichis que han sido fumigados con diéxido de
azufre.

2.2 Clasificacién

Los lichis se clasifican en tres categorias:

Cuando los gobiernos indiquen la aceptacién de la Norma del Codex para el Lichi, deberan
notificar a la Comisién qué disposiciones de la Norma serian aceptadas para su aplicacién en el
punto de importacién, y cudles serian aceptadas para su aplicacién en el punto de exportacién.

Esta disposicién prevé el olor causado por un conservante utilizado de conformidad con las
reglamentaciones correspondientes.



2.2.1 Categoria extra

Los lichis de esta categoria deberdn ser de calidad superior. Su forma, grado de
desarrollo y color deberdn ser caracteristicos de la variedad o tipo varietal.

Deberan estar exentos de defectos, exceptuando irregularidades superficiales muy
leves, siempre y cuando éstas no afecten a la calidad o al aspecto general del producto, su
estado de conservacién y su presentacién en el envase.

2.2.2 Categoria |

Los lichis de esta Categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicos de la
variedad o tipo varietal. Sin embargo, podran admitirse los siguientes defectos leves a condicién
de que no afecten al aspecto general del producto, su calidad y estado de conservacién o su
presentacioén en el envase:

- defectos leves de forma;

- defectos leves de color;

- defectos leves de la cdscara, siempre y cuando su superficie total no exceda

de 0.25 cm?
2.2.3 Categoria |l

Esta categoria comprende los lichis que no pueden clasificarse en las categorias
superiores, pero que satisfacen los requisitos minimos mencionados anteriormente.

Podran permitirse los siguientes defectos, siempre y cuando conserven sus
caracteristica esenciales en lo que respecta a calidad, estado de conservacién y presentacion:

- — defectos de forma;
- defectos de color;
- magulladuras de la cdscara, siempre y cuando su superficie total no exceda de
0,5 cm?.
3. DISPOSICIONES SOBRE LA CLASIFICACION POR CALIBRES
El calibre se determina por el didmetro ecuatorial maximo.
El calibre minimo para la categoria extra es de 33 mm.
El calibre minimo para las Categorias | y Il es de 20 mm.
Se permite un margen maximo de variacion del calibre de 10 mm en cada envase.

4. DISPOSICIONES SOBRE TOLERANCIAS

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

4.1.1 Categoria extra

Cinco por ciento en nimero o en peso de lichis que no satisfagan los requisitos de
esta categoria, pero satisfagan los de la Categoria | 0, excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta ultima.

4.1.2 Categoria |

Diez por ciento en nimero o en peso de lichis que no satisfagan los requisitos de
esta categoria, pero satisfagan los de la Categoria |l 0, excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta ultima.

4.1.3 Categoria Il

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

4.2 Tolerancias de calibre

Para todas las categorias: diez por ciento en nimero o en peso de lichis que no se
ajusten al calibre minimo, a condicidn, sin embargo, de que el didmetro no sea inferior a 15 mm
en todas las categorias, y/o el margen maximo de variaciéon del calibre sea de 10 mm.

5. DISPOSICIONES SOBRE LA PRESENTACION

5.1 Homogeneidad

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Gnicamente
por lichis del mismo origen, variedad o tipo varietal calidad, calibre y, en el caso de la categoria
extra, color.

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

5.2 Envasado

Los lichis deberdn envasarse de manera que el producto quede debidamente
protegido.

El material utilizado en el interior de los envases debera ser nuevo,?® estar limpio
y ser de calidad tal que evite dafios externos o internos al producto. Se permite el uso de
materiales, especialmente papel o sellos, que lleven las especificaciones comerciales, siempre
y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no téxicos.

La disposicién de los lichis en el envase se ajustara a lo estipulado en el Cédigo de
Practicas para el Envase y Transporte de Frutas y Hortalizas Tropicales Frescas. No obstante, se
permite la presencia de un nimero limitado de hojas frescas si los lichis se presentan en racimos.

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



5.2.1 Descripcion de los envases

Los envases deberan satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion
y resistencia para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de los lichis.
Los envases (o lotes, para productos a granel) deberan estar exentos de cualquier materia u olor
extranos.
5.3 Presentacion

Los lichis deberdn presentarse de alguna de las siguientes formas:

5.3.1 individualmente

En este caso, el pedicelo debe cortarse a la altura del primer nudo vy la longitud
maxima del tallo no excederd de 2 mm por encima de la parte superior de la fruta.

Los lichis de la categoria extra deben presentarse individualmente.
5.3.2 En racimos

En este caso el racimo debe incluir mas de tres lichis unidos y bien formados. La
rama no debe tener méas de 15 cm de longitud.

6. MARCADO Y ETIQUETADO
6.1 Envases destinados al consumidor final

Ademaids de los requisitos especificados en la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se aplican las siguientes
disposiciones especificas.

6.1.1 Naturaleza del producto

Si el producto no es visible, cada envase debera llevar una etiqueta en la que figure
el nombre del producto y, facultativamente, de la variedad o tipo varietal.

6.2 Envases no destinados a la venta al por menor
Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones, en letras agrupadas en el
mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visibles desde el exterior, o bien en los

documentos adjuntos®.

En el caso de los productos transportados a granel, esa informacién se deberd
consignar en un documento adjunto.

6.2.1 Identificacién

Exportador, envasador y/o expedidor.

4 Al aceptar esta Norma del Codex, los gobiernos deberan notificar a la Comisién cudles

disposiciones se aplican.



6.2.2 Naturaleza del producto

Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior; nombre de la
variedad o tipo comercial {si procede). Especificar "racimos"” cuando proceda. .

6.2.3 Origen del producto
Pais de origen vy, facultativamente, nombre del distrito, regiéon o localidad de
produccién.
6.2.4 Identificacion comercial
- Categoria
- Peso neto (facultativo)
6.2.5 Marca oficial de inspeccion (facultativo)
7. CONTAMINANTES
7.1 Metales pesados

Los lichis deberan estar exentos de metales pesados en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud humana.

7.2 Residuos de plaguicidas

Los lichis deberan ajustarse a los limites maximos de residuos establecidos para
este producto por el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas.

8. HIGIENE

8.1 Se recomienda que el producto al que se refieren las disposiciones de esta norma
sea elaborado y manipulado de acuerdo con lo estipulado en las secciones oportunas del Cédigo
Internacional Recomendado de Practicas, Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 - 1985), asi como de otros Cédigos de Practicas recomendados por
la Comisién del Codex Alimentarius y que sean pertinentes en relacién con este producto.

8.2 En la medida de lo posible, de acuerdo con las buenas practicas de fabricacion, el
producto estara exento de sustancias objetables.

8.3 El examen del producto mediante los métodos adecuados de muestreo y analisis
deberd mostrar que:

- estd exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud;

- estd exento de pardsitos que puedan representar un peligro para la salud; y

- no contiene ninguna sustancia generada por microorganismos en cantidades
que puedan representar un peligro para la salud.
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ALINORM 95/35
APENDICE Il

PROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL AGUACATE
(En el Tramite 8)

1. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta norma se aplica a las variedades de aguacate obtenidas (por cultivares) de Persea
americana Mill., de la familia de las Lauraceae que habran de suministrarse frescas al consumidor.
Se excluyen los frutos partenocarpicos y los aguacates destinados a la elaboracion.'

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
2.1 Requisitos minimos

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

- estar enteros;

- estar sanos; debera excluirse todo producto afectado por podredumbre o que esté
de tal manera deteriorado que no sea apto para el consumo;

- estar limpios, practicamente exentos de materias extranas visibles;

- estar practicamente exentos de plagas;

- estar practicamente exentos de dafos causados por plagas;

- estar exentos de dafos causados por temperaturas bajas;

- tener un peddnculo de longitud no superior a 10 mm, cortado limpiamente. Sin
embargo, su falta no se considera defecto, a condicion de que el lugar de
insercién del pedunculo esté seco e intacto;

- estar exentos de humedad externa anormal, excepto la condensacién

' consiguiente a su remocion de una cadmara frigorifica;

- estar exentos de cualquier olor y/o sabor extranos.

Los aguacates se deben recolectar con cuidado. Su desarrollo debera haber alcanzado
una fase fisiolégica que asegure la continuidad del proceso de maduracion hasta el final. E! fruto
maduro no debe tener sabor amargo.

El grado de desarrollo y el estado de los aguacates deberan ser tales que les permitan
resistir el transporte y la manipulacién, y liegar a su lugar de destino en estado satisfactorio.

2.2 Clasificacion

L.os aguacates se clasifican en tres categorias, segun se definen a continuacién:

Cuando los gobiernos indiquen la aceptacién de la Norma del Codex para el Aguacate, deberan
notificar a la Comisién qué disposiciones de la Norma serian aceptadas para su aplicacién en
el punto de importacién, y cudles serian aceptadas para su aplicacién en el punto de
exportacioén.
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2.2.1 Categoria "extra”

Los aguacates de esta categoria deben ser de calidad superior. Su forma y color deben
ser los caracteristicos de la variedad.

Deben estar exentos de defectos, salvo defectos superficiales de la cdscara muy leves,
siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, a su calidad y estado de
conservacion y a su presentacién en el envase. Cuando haya pedunculo, debera estar intacto.

2.2.2 Categoria l

Los aguacates de esta categoria deben ser de buena calidad y poseer el color y la forma
caracteristicos de la variedad. Con todo, se permiten los siguientes defectos leves, siempre que
no afecten al aspecto general del producto, a su calidad y estado de conservacién y a su
presentaciéon en el empaque.

- defectos leves de forma y color;

- defectos leves de la cascara (suberosidad, lenticelas cicatrizadas) y quemaduras

producidas por el sol; la superficie total afectada no deberd exceder de 4 cm?.
Los defectos no deberan afectar en ningun caso a la pulpa de! fruto.
Cuando haya pedunculo, podré presentar dafos leves.

2.2.3 Categoria ll

En esta categoria se incluyen los aguacates que no reunen las condiciones para
pertenecer a las categorias superiores, pero que satisfacen los requisitos minimos especificados
anteriormente.

Podran permitirse los siguientes defectos, siempre que los aguacates conserven sus
caracteristicas esenciales en lo que respecta a la calidad, conservacién y presentacién:

- defectos de forma o color;

- defectos de la cascara (suberosidad, lenticelas cicatrizadas) y quemaduras
producidas por el sol; la superficie total afectada no deberd exceder de 6 cm?.

Los defectos no deberdn afectar en ningun caso a la pulpa del fruto.

Cuando haya pedunculo, podra presentar danos.

3. DISPOSICIONES SOBRE LA CLASIFICACION POR CALIBRES

El calibre se determina por el peso del fruto; la escala de calibres utilizada es la
siguiente?:

Sin embargo, no se deberd tomar en cuenta un fruto dado con una desviacién de un 2 por
ciento en mds o en menos respecto del nimero de cédigo indicado.



-33-

Escala de Pesos Codigo de Calibre
(gramos)
>1220 2
781 - 1220 4
576 - 780 6
461 - 575 8
366 - 460 10
306 - 365 12
266 - 305 14
236 - 265 16
211 - 235 18
191 - 210 20
171 - 190 22
156 - 170 24
146 - 155 26
136 - 145 28
125 - 135 30

El peso minimo de los aguacates debe ser de 125 g.
4. DISPOSICIONES SOBRE TOLERANCIAS

En cada envase se permitirdn tolerancias en lo referente a la calidad v el calibre para los
productos que no satisfagan los requisitos de la categoria indicada.

4.1 Tolerancias de calidad
4.1.1 Categoria "Extra"

Cinco por ciento en nimero o en peso de aguacates que no satisfagan los requisitos de
esta categoria, pero que satisfagan los de la categoria | 0, excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta ultima.

4.1.2 Categoria l

Diez por ciento en numero o en peso de aguacates que no satisfagan los requisitos de
esta categoria, pero satisfagan los de la categoria 1l 0, excepcionalmente, no superen las
tolerancias establecidas para esta ultima.

4.1.3 Categoria ll

Diez por ciento en nimero o en peso de aguacates que no satisfagan los requisitos de
esta categoria ni los requisitos minimos, a excepcion de los frutos afectados por podredumbre,
magulladuras importantes o cualquier otro tipo de deterioro que haga que no sean idéneos para
el consumo.

4.2 Tolerancias de calibre

Para todas las categorias: 10 por ciento en numero o en peso de aguacates
correspondientes al calibre inmediatamente superior o inferior al indicado en la Seccién 3.
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5. DISPOSICIONES SOBRE LA PRESENTACION
5.1 Homogeneidad

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

Los aguacates deben envasarse de manera que queden debidamente protegidos.

Los materiales empleados en el interior del envase deben ser nuevos?®, estar limpios y
ser de una calidad tal que impida que el fruto sufra dafios externos o internos. Se permite el
empleo de materiales, en particular papel o sellos, que lleven las especificaciones comerciales,

siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico.

Los aguacates deberén disponerse en los envases de acuerdo con el Cédigo de Practicas
para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Tropicales Frescas.

5.2.1 Descripcion de los envases

Los envases deberdn reunir las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién vy
resistencia para asegurar una manipulacion, transporte y conservacién apropiados del aguacate.
Los envases deben estar exentos de cualquier materia u olor extrafios.
6. MARCADO O ETIQUETADO
6.1 Envases destinados al consumidor fina!

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

6.1.1  Naturaleza del producto

Siel producto no es visible, cada envase debera etiquetarse con el nombre del alimento,
pudiendo etiquetarse también con el nombre de la variedad.

6.2 Envases no destinados a la venta al por menor
Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo
lado, marcadas de forma legible e indeleble y visibles desde el exterior, 0 en los documentos que

acompafien al embarque®.

Para los productos transportados a granel, estos detalles deberan indicarse en el
documento que acompana las mercancias.

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

Cuando los gobiernos indiquen su aceptacién de esta Norma del Codex, deberan notificar a la
Comisién cudles disposiciones de esta seccién se aplican.



6.2.1 Identificacion

Exportador, envasador y/o expedidor.
6.2.2. Naturaleza del producto

Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior. Nombre de la
variedad o tipo comercial (si procede). ‘

6.2.3 Origen del producto
Pais de origen y, facultativamente, nombre del distrito, regién o localidad de produccién.
6.2.4 Identificacién comercial

- Categoria;

- Calibre, expresado mediante los pesos minimo y maximo

- No. de cédigo de la escala de calibres y nimero de unidades cuando este sea
diferente del nidmero de referencia;

- Peso neto (facultativo).

6.2.5 Marca oficial de inspeccion (facultativo)
7. CONTAMINANTES
7.1 Metales Pesados

El aguacate deberd estar exento de metales pesados en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud humana. '

7.2 Residuos de plaguicidas

El aguacate deberd ajustarse a los limites maximos de residuos establecidos por el
Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas para este producto.

8. HIGIENE

8.1 Se recomienda que el producto al que se refieren las disposiciones de esta norma se
prepare y manipule de acuerdo con lo estipulado en las secciones pertinentes del Cédigo
Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969, Rev.2-1985) asi como de otros cédigos de practicas recomendados por la
Comisiéon del Codex Alimentarius y pertinentes en relacién con este producto.

8.2 En la medida de lo posible de acuerdo con las buenas practicas de fabricacién, el
producto estard exento de sustancias objetables.

8.3 El examen del producto mediante los métodos adecuados de muestreo y analisis deberd
mostrar que:
- estd exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud;
- estd exento de pardsitos en cantidades que puedan representar un peligro para la
salud; y
- no contiene ninguna sustancia generada por microorganismos en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud.



ALINORM 95/35
APENDICE IV

ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA LAS LIMAS/LIMONES PERSAS
(En el Tramite 3 del Procedimiento)

1. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta norma se aplica a las variedades comerciales de limas/limones persas obtenidas
de Citrus latifolia Tan.! de la familia de las Rutaceae, que habran de suministrarse frescas al
consumidor. Se excluyen las limas destinadas a la elaboracién industrial?.

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
2.1 Requisitos minimos

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria
y las tolerancias permitidas, las limas/limones persas deberéan estar:

- intactos;

- firmes; -

- sanos; deberd excluirse todo producto afectado por podredumbre o que esté de
tal manera deteriorado que no sea apto para el consumo;

- . limpios, practicamente exentos de materias extrafias visibles;

- practicamente exentos de magulladuras;

- practicamente exentos de danos causados por plagas;

- exentos de danos causados por temperaturas bajas;

- exentos de humedad externa anormal, excepto la condensacién consiguiente a su
remocién de una camara frigorifica; '

- exentos de cualquier olor y/o sabor extrafnos.

2.1.1 Las limas/limones persas se deben recolectar con cuidado teniendo en cuenta los
criterios especificos de la variedad y la zona en que se cultivaron, el desarrollo y estado de
maduracion deben ser tales que les permitan:

- Soportar el transporte y la manipulacion, y
- llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino.

2.1.2 Contenido minimo de jbgo y coloracion

El contenido minimo se calcula en relacién al peso total de la fruta, efectuandose la
extracciéon mediante prensa manual.

Contenido minimo de jugo : 42%
Coloracién: debera ser normal para el tipo varietal y la zona de produccién.

Se trata de una lima 4cida, que tiene frutos grandes, también llamada, segun el pais, Persa de
Tahiti, Bearss.

Cuando los gobiernos indiguen su aceptacion de la Norma Codex para las Limas/Limones Persas,
deberd notificar a la Comision qué disposiciones de la norma seran aceptadas para su aplicacién
en el punto de importacién, y cuéles disposiciones serdn aceptadas para su aplicacién en el punto
de exportacién.



2.2 Clasificacion

Los limones se clasifican en tres categorias segun se define a continuacién :
2.2.1 Categoria "Extra”

Las limas/limones persas de esta categoria deben tener una calidad superior. Deben ser
caracteristicas de la variedad.

Las limas/limones persas de esta categoria deben estar exentas de defectos, a
excepcion de defectos superficiales muy leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general
del producto, a su calidad y estado de conservacién y a su presentacion en el envase.

2.2.2 Categoria |

Las limas/limones persas de esta categoria deben ser de buena calidad. Deben ser
caracteristicas de la variedad.

Las limas/limones persas de esta categoria pueden tener los siguientes defectos leves,
siempre que no afecten el aspecto general del producto, su calidad y estado de conservacién y
su presentacién en el envase.

- defectos leves de forma;

- los defectos leves de color no deben exceder un total de % de la superficie del
fruto;

- los defectos leves de la piel no deberan exceder de 1 cm?.

Los defectos no deberan afectar a la pulpa del fruto.
2.2.3 Categoria !l

En esta categoria se incluyen las limas/limones persas que no reunen las condiciones
para pertenecer a las categorias superiores, pero que satisfacen los requisitos minimos
especificados en la Seccién 2.1. !

Podran permitirse los siguientes defectos, siempre que las limas/limones persas
conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a la calidad, conservacién y
presentacion:

- defectos de forma;

- los defectos de color no deben exceder un total de 2 de la superficie del fruto;

- los defectos de la piel no deberan exceder de 2 cm?.

Los defectos no deberan afectar a la pulpa del fruto.

3. DISPOSICIONES SOBRE LA CLASIFICACION POR CALIBRES

El calibre se determina por el didAmetro maximo de la seccidén ecuatorial.

Calibre Diametro (mm)
1 58 - 67
2 53-62
3 48 - 57
4 46 - 52
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4. DISPOSICIONES SOBRE TOLERANCIAS

En cada envase (0 en cada lote para el producto presentado a granel) se permitirdn
tolerancias en lo referente a la calidad y el calibre para los productos que no satisfagan los
requisitos de la categoria indicada.

4.1 Tolerancias de calidad

4.1.1. Categoria "Extra”

Cinco por ciento en numero o en peso de limas/limones persas que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero que satisfagan los de la categoria | 0, excepcionalmente, que
no superen las tolerancias establecidas para esta ultima.

4.1.2 Categoria |

Diez por ciento en numero o en peso de limas/limones persas que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero satisfagan los de la categoria |l o, excepcionalmente, no
superen las tolerancias establecidas para esta ultima.

4.1.3 Categoria |l

Diez por ciento en nimero o en peso de limas/limones persas que no satisfagan los
requisitos de esta categoria ni los requisitos minimos, a excepcién de los frutos afectados por
podredumbre o cualquier otro tipo de deterioro que haga gque no sean aptos para el consumo.

4.2 Tolerancias de calibre

Para todas las categorias: 10 por ciento en nimero o en peso de limas/limones persas
correspondientes al calibre inmediatamente superior o inferior al indicado en la Seccién 3.

5. DISPOSICIONES SOBRE LA PRESENTACION
5.1 Homogeneidad

El contenido de cada envase (o lote para productos presentados a granel) debe ser
homogéneo y contener unicamente limas/limones persas del mismo origen, variedad, calidad y
calibre. La parte visible del contenido del envase (o lote para productos presentados a granel)
debe ser representativa de todo el contenido.

5.2 Envasado

Las limas/limones persas deben envasarse de manera que queden debidamente
protegidas.

Los materiales empleados en el interior del envase deben ser nuevos?®, estar limpios
y ser de una calidad tal que impida que el fruto sufra dafios externos o internos. Se permite el
empleo de materiales, en particular papel o sellos, que lleven las especificaciones comerciales,
siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxico.

Las limas/limones persas deberan disponerse en los envases de acuerdo con el Cédigo

Para los fines de esta norma, esto incluye el material recuperado de calidad alimentaria.
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de Practicas para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Tropicales Frescas.
5.2.1 Descripcion de los envases

Los envases deberdn reunir las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y
resistencia para asegurar la manipulacion, transporte y conservacién apropiados de las
limas/limones persas. Los envases (0 lote si el producto se presenta a granel) deben estar
exentos de cualquier materia u olor extranos.
6. MARCADO O ETIQUETADO
6.1 Envases destinados al consumidor final

Ademds de los requisitos especificados en la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Codex Alimentarius, Volumen
1 - Requisitos Generales), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

6.1.1 Naturaleza del producto

Si el producto no es visible, cada envase deberd etiquetarse con el nombre del alimento,
pudiendo etiquetarse también con el nombre de la variedad.

6.2 Envases no destinados a la venta al por menor
Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo
lado, marcadas de forma legible e indeleble y visibles desde el exterior, o en los documentos que

acompafen al envio.*

Para los productos transportados a granel, estos detalles deberan indicarse en el
documento que-acompana las mercancias.

6.2.1 Identificacion
Exportador, envasador y/o expedidor.
6.2.2 Naturaleza del producto

_ Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior. Nombre de la
variedad o tipo comercial (si procede).

6.2.3 Origen del producto

Pais de origen vy, facultativamente, nombre del distrito, regiéon o localidad de
produccion.

6.2.4 Identificacion comercial
- Categoria;

- Peso neto (facultativo);
- Calibre (c6digo del calibre);

Cuando los gobiernos indiquen la aceptacion de esta Norma del Codex, deberdn notificar a la
Comisién cudles disposiciones de esta seccion se aplican.
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6.2.5 Marca oficial de inspeccion (facultativo)
7. CONTAMINANTES
7.1 Metales Pesados

Las limas/limones persas deberdn estar exentas de metales pesados en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud humana.

7.2 Residuos de plaguicidas

Las limas/limones persas deberdn ajustarse a los limites maximos para residuos
establecidos por el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas para este producto.

8. HIGIENE

8.1 Se recomienda que el producto al que se refieren las disposiciones de esta norma se
prepare y manipule de acuerdo con lo estipulado en las secciones apropiadas del Cédigo
Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969, Rev.2-1985) asi como de otros cédigos de practicas recomendados por la
Comisién del Codex Alimentarius y pertinentes a este producto.

8.2 En la medida de lo posible de acuerdo con las buenas practicas de fabricacion, el
producto estara exento de sustancias objetables.

8.3 El examen del producto mediante los métodos adecuados de muestreo y analisis debera
mostrar que:

- esta exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro
para la salud;

- estd exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud; y

- no contiene ninguna sustancia generada por microorganismos en cantudades que
puedan representar un peligro para la salud.
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ALINORM 95/35
Apéndice V

ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL MANGOSTAN
(En el Tramite 5 del Procedimiento)

1. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta norma se aplica a las variedades comerciales de mangostan obtenidas de Garcinia
mangostana (L.), de la familia de las Guttiferae que habrén de suministrarse frescas al consumidor,
después de su preparacién y envasado. Se excluyen los mangostanes destinados a la elaboracién
industrial.’

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
2.1 Requisitos minimos

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales de cada clase y de las
tolerancias permitidas, los mangostanes deberan:

- estar enteros, con el céliz y el tallo intactos;

- tener aspecto fresco, con una forma, color y sabor caracteristicos de la especie;

- estar sanos y exentos de descomposicidon o deterioro que haga que no sean aptos

para el consumo;

- estar limpios y practicamente exentos de latex y de materias extranas visibles;

- estar practicamente exentos de plagas;

- estar practicamente exentos de dafnos causados por plagas;

- estar exentos de humedad externa anormal, excepto la condensacidén consiguiente a
-su remocién de una cdmara frigorifica;

- estar exentos de cualquier olor y/o sabor extranos;

- estar exentos de manchas pronunciadas.

El desarrollo y estado de los mangostanes deberdn ser tales que les permitan proseguir el
proceso de maduracion hasta que alcancen el grado de madurez adecuado, resistir el transporte y
la manipulacién vy llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

2.2  Clasificacion
Los mangostanes se clasifican en dos categorias que se definen a continuacion:

2.2.1 Categoria "extra"

Los mangostanes de esta categoria deberdn ser de calidad superior, y caracteristicos de la
variedad y/o tipo comercial.

Cuando indiquen su aceptacién de la Norma del Codex para el Mangostan, los gobiernos deberan
notificar a la Comisién cuéles disposiciones de la Norma serdn aceptadas para su aplicacién en el
punto de importacién, y cuéles serdn aceptadas para su aplicacién en el punto de exportacién.



-42 -
Los mangostanes de esta categoria deberdn estar exentos de defectos, salvo defectos
superficiales muy leves en la cédscara, siempre y cuando éstos no afecten la calidad o el aspecto

general del producto, su estado de conservacién y su presentacion en el envase.

2.2.2 Categoria |

Los mangostanes de esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicos de la
variedad y/o tipo comercial. :

Los mangostanes de esta categoria podran tener los siguientes defectos leves, a condicidon
de que no afecten al aspecto general del producto, su calidad y estado de conservacién o su
presentacion en el envase:

- defectos leves de forma;

- defectos leves de la cascara y del céliz, tales como magulladuras, raspaduras u otros
danos mecdénicos. La superficie total afectada no deberda exceder del diez por ciento.

Los defectos no deberdn afectar en ningin caso a la pulpa de la fruta.

3. DISPOSICIONES SOBRE LA CLASIFICACION POR CALIBRES

El calibre se determina por el peso de la fruta en gramos, conforme a la siguiente tabla:

Letra de Referencia Peso en Gramos
A 30 - 50
8 51- 75
C 76 - 100
D > 100

4. DISPOSICIONES SOBRE TOLERANCIAS

En cada envase (0 en cada lote para los productos presentados a granel) se permitiran

tolerancias de calidad y de calibre para los productos que no satisfagan los requisitos de la categoria
indicada.

4.1 Tolerancias de calidad

4.1.1 Categoria extra

Cinco por ciento en nimero o en peso de mangostanes que no satisfagan los requisitos de
esta categoria, pero satisfagan los de la Categoria | 0, excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta ultima.

4.1.2 Categorial

Diez por ciento en nimero o en peso de mangostanes que no satisfagan los requisitos de esta
categoria ni los requisitos minimos a excepcion de los productos afectados por podredumbre o
cualquier otro tipo de deterioro que haga que no sean aptos para el consumo.

4.2 Tolerancia de calibre
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Para todas las categorias, diez por ciento en numero o en peso de mangostanes
correspondientes al calibre inmediatamente inferior o superior a los indicados en la Seccién 3.

5. DISPOSICIONES SOBRE LA PRESENTACION
5.1 Homogeneidad

El contenido de cada envase (o lote, para los productos presentados a granel) deberd ser
homogéneo y estar constituido Unicamente por mangostanes del mismo origen, variedad, calidad
y calibre. La parte visible del contenido del envase (o lote, para los productos presentados a granel)
deberd ser representativa de todo el contenido.

5.2 Envasado

Los mangostanes deberdn envasarse de manera que el producto quede debidamente
protegido.

El material utilizado en el interior de los envases deberd ser nuevo?, estar limpio y ser de
calidad tal que evite danos externos o internos al producto. Se permite el uso de materiales,
especialmente papel o sellos, que lleven las especificaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no téxicos.

La disposicion de los mangostanes en el envase se ajustara a lo estipulado en el Cédigo de
Practicas para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Tropicales Frescas.

5.2.1 Descripcion de los envases

Los envases deberan satisfacerlas caracteristicasde calidad, higiene, ventilacion y resistencia
para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion apropiados de los mangostanes. Los
envases (o lotes si los productos le presentan a granel} deberan estar exentos de cualquier materia
u olor extranos.
6. MARCADO Y ETIQUETADO
6.1 Envases destinados al consumidor final

Ademas de los requisitos especificados en la Norma General del Codex para el Etiquetado de
los Alimentos Preenvasados CODEX STAN 1-1985; Codex Alimentarius Vol. 1 - Requisitos
Generales), se aplican las siguientes disposiciones especificas:

6.1.1 Naturaleza del producto

Si el producto no es visible, cada envase deberé llevar una etiqueta en la que figure el nombre
del producto y, facultativamente, de la variedad.

6.2 Envases no destinados a la venta al por menor

Para los fines de esta norma, esto incluye el material recuperado de calidad alimentaria.
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Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones, en letras agrupadas en el mismo lado,
marcadas de forma legible e indeleble y visibles desde el exterior, o bien en los documentos que
acompafen al envio.?

En el caso de los productos transportados a granel, estos detalles deberan indicarse en el
documento que acompana las mercancias.

6.2.1 ldentificacién
Exportador, envasador y/o expedidor.
6.2.2 Naturaleza del producto

Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior; nombre de la variedad
o tipo comercial (si procede).

6.2.3 Origen del producto
Pais de origen y, facultativamente, nombre del distrito, region o localidad de produccion.
6.2.4 ldentificacién comercial
- Categoria;
- Calibre (letra de referencia o escala de pesos);
- Peso neto (facultativo).
6.2.5 Marca oficial de inspeccién (facultativo)
7. CONTAMINANTES

7.1 Metales pesados

Los mangostanes deberdn estar exentos de metales pesados en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud humana.

7.2  Residuos de plaguicidas

Los mangostanes deberan ajustarse a los limites maximos para residuos establecidos por el
Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas para este producto.

8. HIGIENE

8.1 Se recomienda que el producto al que se refieren las disposiciones de esta norma se prepare
y manipule de acuerdo con lo estipulado en las secciones pertinentes del Cédigo Internacional
Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969,
Rev. 2 - 1985), asi como de otros Cdédigos de Practicas recomendados por la Comision del Codex

Cuando indiquen su aceptacién de esta Norma del Codex, los gobiernos deberdn notificar a la
Comisién cuéles disposiciones de esta seccién se aplican.
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Alimentarius y que sean pertinentes en relacion con este producto.

8.2 En la medida de lo posible, de acuerdo con las buenas practicas de fabricacién, el producto
estara exento de sustancias objetables.

8.3 El examen del producto mediante los métodos adecuados de muestreo y analisis debera
mostrar que:

- esta exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud;

- estd exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud; vy

- no contiene ninguna sustancia generada por microorganismos en cantidades
que puedan representar un peligro para la salud.
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APENDICE VI

ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA EL POMELO
(En el Tramite 3)

1. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta norma se aplica a los pomelos obtenidos de Citrus grandis (L.) Osbeck (syn. C. maxima
Merr.), de la familia de las Rutaceae, que habran de suministrarse frescos al consumidor, después
de su preparacién y envasado. Se excluyen los pomelos destinados a la elaboracién industria!.1

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
2.1 Requisitos minimos

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

- estar enteros;

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

- estar limpios y practicamente exentos de humedad externa anormal, excepto la
condensacién consiguiente a su remocién de una camara frigorifica;

- estar practicamente exentos de plagas;

- estar practicamente exentos de dafos causados por plagas;

- estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios;

- estar exentos de manchas pronunciadas;

- estar exentos de dafos causados por bajas temperaturas;

- tener una forma, sabor y olor caracteristicos de la variedad.

2.1.1 El desarrollo y estado de los pomelos deberdn ser tales que les permitan resistir el transporte
y la manipulacién y llegar en estado satisfactorio a su destino.

2.2 Clasificacion

Los pomelos se clasifican en las tres categorias que se definen a continuacién:
2.2.1 Categoria "extra”

Los pomelos de esta categoria deberan ser de calidad superior, y caracteristicos de la
variedad y/o tipo comercial. Deberdn estar exentos de defectos, con la excepcién de defectos

superficiales muy leves, siempre y cuando éstos no afecten al aspecto general del producto, su
calidad, su estado de conservacion y su presentaciéon en el envase.

' Cuando los gobiernos indiquen su aceptacién de la Norma del Codex para el Pomelo, deberan

notificar a la Comisién cudles disposiciones de la Norma serdn aceptadas para su aplicacién en
el punto de importacién, y cudles para su aplicacién en el punto de exportacion.
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2.2.2 Categoria |

Los pomelos de esta categoria deberdn ser de buena calidad, y caracteristicos de la variedad
y/o tipo comercial.

No obstante, se podran admitir los siguientes defectos leves, a condicion de que no afecten
al aspecto general del producto, a su calidad, su estado de conservacion y su presentacién en el
envase:

- defectos leves de forma;
- defectos leves de la cascara.

La superficie total afectada no debera exceder del diez por ciento. Los defectos no podran
afectar en ningun caso a la pulpa de la fruta.

2.2.2 Categoria ll

Esta categoria comprende los pomelos que no pueden clasificarse en las categorias superiores
pero satisfacen los requisitos minimos especificados anteriormente en la Seccién 2.1.

Podran permitirse los siguientes defectos, a condicidon de que los pomelos conserven sus
caracteristicas esenciales en cuanto a calidad, estado de conservacién y presentacion:

- defectos de forma;
- defectos de la cascara.

3. DISPOSICIONES SOBRE LA CLASIFICACION POR CALIBRES

El calibre se determina por el peso de la fruta. Los pomelos se clasifican por calibres
conforme a la siguiente tabla: :

Letra de referencia Peso (gramos)

< 700
700 - < 900
900 - < 1100
1100 - < 1300
1300 - < 1500
1500 - < 1700

> 1700

OMmMOoOOmP

4. DISPOSICIONES SOBRE TOLERANCIAS

En cada envase se permitirdn tolerancias de calidad y de calibre para los productos que no
satisfagan los requisitos de la categoria indicada.
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4.1 Tolerancias de calidad
4.1.1 Categoria "extra”

Cinco por ciento en nimero o en peso de pomelos que no satisfagan los requisitos de la
categoria, pero satisfagan los de la Categoria | 0, excepcionalmente, que no superen las tolerancias
establecidas para esta ultima.

4.1.2 Categorial

Diez por ciento en numero o en peso de pomelos que no satisfagan los requisitos de la
categoria, pero satisfagan los de la categoria |l 0, excepcionalmente, que no superen las tolerancias
establecidas para esta ultima.

4.1.3 Categoria ll

Diez por ciento en numero o en peso de pomelos que no satisfagan los requisitos de la
categoria ni los requisitos minimos, con excepcidén de los productos afectados por descomposicion
o cualquier otro tipo de deterioro que haga que no sean aptos para el consumo.

4.2 Tolerancias de calibre

Para todas las categorias, diez por ciento en numero o en peso de pomelos correspondientes
al calibre inmediatamente superior o inferior a los indicados en la Seccién 3.

5. DISPOSICIONES SOBRE LA PRESENTACION
5.1 Homogeneidad

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Unicamente por
pomelos de la misma variedad, origen, calidad, color y calibre. La parte visible del contenido del

envase deberd ser representativa de todo el contenido.

5.2 Envasado

Los pomelos deberdn envasarse en cada envase de conformidad con el Cédigo de Practicas
para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Tropicales Frescas.

6. MARCADO Y ETIQUETADO
6.1 Envases destinados al consumidor final
Ademas de los requisitos especificados en la Norma General del Codex para el Etiquetado de

los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985; Codex Alimentarius Vol. 1 - Requisitos
Generales), se aplican las siguientes disposiciones especificas:




6.1.1 Naturaleza del producto

Si el producto no es visible para el consumidor, el contenido de cada envase (o lote para los
productos presentados a granel), debera llevar una etiqueta en la que figure el nombre del producto
y, facultativamente, de la variedad.

6.2 Envases no destinados a la venta al por menor

Cada envase deberd llevar las siguientes indicaciones, en letras agrupadas en el mismo lado,
marcadas de forma legible e indeleble y visibles desde el exterior, o bien en los documentos que
acompanfen al envio.?

Para los productos transportados a granel, estos detalles deberdn indicarse en el documento
que acompane las mercancias.

6.2.1 ldentificacion
Exportador, envasador y/o expedidor.
6.2.2 Naturaleza del producto

Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior; nombre de la variedad
o tipo comercial (si procede).

6.2.3 Origen del producto
Pais de origen y, facultativamente, nombre del distrito, region o localidad de produccién.
6.2.4 Identificacion comercial
- categoria;
- calibre;
- peso neto (facultativo).
6.2.5 Marca oficial de inspeccion (facultativo)
7. CONTAMINANTES

7.1 Residuos de plaguicidas

Los pomelos deberdn ajustarse a los limites maximos para residuos establecidos por el Comité
del Codex sobre Residuos de Plaguicidas para este producto.

2 Cuando indiquen su aceptacién de esta Norma del Codex, los gobiernos deberan notificar a la

Comision cudles de las disposiciones de esta Seccién se aplican.
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8. HIGIENE

8.1 Se recomienda que el producto al que se refieren las disposiciones de esta norma se prepare
y manipule de acuerdo con lo estipulado en las secciones pertinentes del Cddigo Internacional
Recomendado de Préacticas, Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969,
Rev. 2 - 1985), asi como de otros Cdédigos de Practicas recomendados por la Comisidon del Codex
Alimentarius y que sean pertinentes en relacion con este producto.

8.2 En la medida de lo posible, de acuerdo con las buenas préacticas de fabricacién, el producto
estara exento de sustancias objetables.

8.3 El examen del producto mediante los métodos adecuados de muestreo y andlisis debera
mostrar que:

- estd exento de microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro para
la salud;

- estd exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud; y

- Nno contiene ninguna sustancia generada por microorganismos en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud.
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ALINORM 95/35
APENDICE VII

PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS TROPICALES FRESCAS
(En el Tramite 8 del Procedimiento)
SECCION |
Ambito de aplicacion
1.1 En el presente cdédigo se recomiendan formas de envasado y transporte de frutas y
hortalizas tropicales frescas adecuadas para mantener la calidad del producto durante su transporte
y comercializacién.

SECCION 11

Disefio, estado y método de carga del equipo de transporte

2.1 Modo de transporte y tipo de equipo
2.1.1 Deben tenerse en cuenta los siguientes factores:
- destino;

- valor de los productos;

- grado en que son perecederos los productos;

- cantidad de productos que han de transportarse;

- temperatura y humedad relativa de almacenamiento recomendadas;

- condiciones de temperatura exterior en los puntos de origen y de destino;

- duracién del transporte por via aérea, terrestre o maritima hasta llegar al destino;
- flete negociado con los transportistas;

- calidad del servicio de transporte.

2.2 Se deben estudiar cuidadosamente la fiabilidad y calidad del servicio de transporte que
suministran los diferentes transportistas, asi como las tarifas aplicadas. Se establecéen o modifican
los servicios y calendarios cada semana. En ocasiones el servicio se suprime repentinamente. Los
expedidores deben ponerse en comunicacion con las autoridades de los puertos y aeropuertos en
los lugares de origen y de destino para recibir la informacién mas actual sobre los servicios
disponibles. Las publicaciones sobre comercio local también son excelentes fuentes de informacién,
ya que muchos transportistas y sus agentes anuncian sus calendarios y destinos.

2.3 Para la mayoria de grandes volumenes de productos que deben ser transportados y
almacenados durante una semana o mas, se recomienda utilizar de ser posible remolques y
contenedores refrigerados. Después de su transporte, los productos deben durar el tiempo suficiente
para su comercializacién. Algunos transportistas que utilizan remolques y contenedores pueden
ofrecer un servicio de puerta a puerta. Esto reduce la manipulacion, exposicion, dafios y robos de
los productos.

2.4 También se pueden utilizar contenedores de transporte aéreo para prestar un servicio de
puerta a puerta. Los productos transportados por via aérea son en general de alto valor y
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sumamente perecederos. El costo de los fletes aéreos es més elevado. Sin embargo, la duracion del
trayecto es de un orden de horas y no de dias.

2.5 Muchos productos se transportan por via aérea en contenedores no refrigerados o sobre
tarimas. Esto exige una atenta coordinacién en los aeropuertos de origen y de destino para proteger
los productos cuando se retrasan los vuelos. Se necesitan instalaciones de almacenamiento con
control de temperatura en los aeropuertos para asegurar la calidad de los productos. Existen
contenedores frigorificos para transporte aéreo que deben utilizarse siempre que sea posible. Una
opcién es el uso de telas de aislamiento térmico.

2.6 Los productos que pueden transportarse en remolques y contenedores de furgones
frigorificos se envian a veces por via aérea para aprovechar breves oportunidades del mercado, por
ejemplo el comienzo de una estacién cuando los precios son elevados y la oferta es limitada. Es
necesario disponer de un sistema resistente y exacto que permita vigilar o leer la temperatura y la
humedad relativa durante el transporte en los contenedores integrales.

2.7 El transporte de larga distancia a través de climas tropicales o muy frios exige un equipo
resistente y bien disefiado para soportar las condiciones ambientales del trayecto y proteger los
productos. Entre las caracteristicas convenientes de los remolques frigorificos de hasta 14,6 m (48
pies) y contenedores de furgén de hasta 12 m (40 pies) de longitud se incluyen, por ejemplo, las
siguientes:

2.7.1 Una capacidad de refrigeracion de 42 000 kJ/h (40 000 BTU/h) a una temperatura
ambiente de 38°C (100°F) y a una temperatura del aire de retorno de 2°C (36°F);

un ventilador de evaporador de alta capacidad que funcione continuamente con el fin de
proporcionar a los productos temperaturas mas uniformes y humedades relativas mas
elevadas;

un tabique compacto para el aire de retorno situado en la parte frontal del remolcador que
asegure la circulacién del aire por toda la carga;

estrias verticales en la puerta trasera para facilitar la circulacién del aire:

aislamiento y sistemas de calefaccién adecuados cuando se utilicen en zonas en que las
condiciones atmosféricas lo exijan, en funcién de la naturaleza de! producto;

ranuras o canales en el suelo, de 50 a 75 mm (2 a 3 pulgadas) de profundidad, que
ofrezcan una superficie transversal suficiente para que circule el aire bajo las cargas
situadas directamente sobre el suelo;

un sensor de la temperatura del aire de entrada durante el funcionamiento del grupo
frigorifico para reducir los dafios causados por la refrigeracién y la congelacion en los
productos;

sistemas de ventilacidn para impedir la acumulacién de etileno o biéxido de carbono;

suspension neumatica para reducir la intensidad de los golpes y vibraciones transmitidos
a los contenedores y a los productos situados dentro de ellos.
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contenedores modernos en los cuales el aire frio salga por la parte frontal, pero el aire
circule desde abajo (cerca del suelo) hacia la parte posterior, y después se eleve hacia la
parte superior del contenedor.

2.8 La mayoria de los transportistas comprueba el estado de su equipo de transporte antes
de ofrecerlo al expedidor para efectuar la carga. El estado del equipo es esencial para mantener la
calidad de los productos. Por consiguiente, el expedidor deberd comprobar también el equipo para
cerciorarse de que esté en buen estado y satisfaga las necesidades de los productos. Los
transportistas ofrecen orientaciéon sobre el modo de comprobar y manejar los sistemas de
refrigeracion.

2.9 En todos los equipos de transporte se deberad comprobar:
29. - lalimpieza: el compartimiento de carga debera limpiarse periédicamente, por ejemplo,
con vapor; )

- los dafos: las paredes, suelos, puertas y techos deberdn estar en buen estado;

- la regulacion de la temperatura: los dispositivos de refrigeraciéon deberan haber sido
calibrados recientemente y facilitar una circulacién continua del aire que asegure una
temperatura uniforme para los productos.

2.10 Los expedidores deberan insistir en la limpieza del equipo. Una carga de productos puede
estropearse por: :

2.10.1 - olores provenientes de envios anteriores o cargas incompatibies;
- residuos téxicos de sustancias quimicas;
- insectos que aniden en el equipo;
- restos de productos agricolas en pudricién;
- desperdicios que obstruyan los orificios de drenaje y de circulaciéon del aire situados
en el suelo.

2.11 El expedidor debera insistir en el buen mantenimiento del equipo y comprobar los
siguientes extremos:

2111 - dafnos en las paredes, techos o suelos que puedan permitir la entrada de calor, frio,
humedad, suciedad e insectos del exterior;

funcionamiento y estado de las puertas, orificios de ventilacién y cierres herméticos;
- sistemas para inmovilizar y asegurar la carga.

2.12 En el caso de los remolques y contenedores de furgones frigorificos, es importante
efectuar ademas las siguientes comprobaciones:

2.12.1 - hacer que una persona se introduzca en la zona de carga y, con las puertas cerradas,
observe si entra luz para comprobar que las juntas de las puertas dobles cierren
herméticamente. También se puede utilizar un aparato fumigeno para detectar fugas;
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- el dispositivo de refrigeracién debe pasar de la velocidad alta a la baja cuando se
alcanza la temperatura deseada y luego volver a la velocidad alta;

- determinar la ubicacién del elemento sensor que regula la temperatura del aire de
descarga. En caso de que mida la temperatura del aire de retorno, habra que situar el
termostato en un lugar mas elevado para evitar que la refrigeracidn o congelacion
causen dafnos a los productos;

- se deberd instalar un tabique compacto para el aire de retorno en la parte frontal del
remolque;

- para el transporte en zonas con un clima extremadamente frio se debera disponer de
un sistema de calefaccion;

- los equipos dotados de un sistema de impulsidn del aire situado en la parte superior
deberan tener en el techo un conducto de tela o de metal en buen estado para el aire.

2.13 Los productos que requieren refrigeracién deberan refrigerarse a fondo, en caso necesario,
antes de cargarlos en el medio de transporte. Las temperaturas de los productos deberan medirse
con un termémetro adecuado y consignarse en el conocimiento de embarque para referencia en el
futuro. El compartimiento de carga del medio de transporte debera prerrefrigerarse también hasta
alcanzar la temperatura de transporte o almacenamiento recomendada para los productos. Es
conveniente que la zona de carga esté cerrada y refrigerada y, si es posible, que la zona de acceso
a la plataforma de carga esté dotada de puertas con cierres herméticos.

2.14 Para mantener la temperatura y humedad relativa, proteger los productos de golpes y
vibraciones durante el trayecto e impedir el acceso de los insectos a la carga es esencial la aplicacion
de practicas de carga adecuadas. Se debera tener especial cuidado cuando se transporten cargas
mixtas. Los productos deberan ser compatibles entre si.

2.15 Entre los métodos basicos de carga figuran los siguientes:
2.15.1 - carga a granel, mecanicamente o a mano, de productos no envasados;
- carga a mano de contenedores sueltos para transporte, con o sin tarimas;

- carga unitaria de mercancias en tarimas o dispuestas en separadores de contenedores
con montacargas de horquilla 0 gatos para tarimas.

2.16 La carga se estropeard aunque el equipo de transporte esté bien disefiado si no se toman
medidas suficientes para la circulacién del aire. Siempre que sea posible, los contenedores para
transporte deberdn mantenerse separados de suelos bajos y paredes lisas utilizando tarimas,
plataformas y maderas de estiba. Debera dejarse suficiente espacio entre la fila superior de cajas y
el techo del contenedor; esto se puede lograr cerrando las cajas de la fila superior con cinta adhesiva
o pegamento o utilizando empaques de disefio adecuado para este fin. Debera dejarse espacio para
que circule el aire debajo, alrededor y a través de la carga con el fin de proteger los productos de
las siguientes contingencias:

- aumento de la temperatura debido a la entrada de aire exterior en climas célidos;
- calor generado por los productos por respiracion;
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- acumulacién de etileno derivada de la maduracidén de los productos;

- pérdida de calor debido a la entrada de aire exterior en climas extremadamente frios;

- dafos causados por la refrigeracion o la congelacién durante el funcionamiento del
equipo de refrigeracion. '

2.17 Los expedidores que utilizan equipo frigorifico de transporte deberdn seguir las
recomendaciones de los transportistas sobre la colocacion de los productos en el compartimiento
de carga con el fin de evitar que la refrigeracion o congelacion causen danos a los productos. En
caso de que el sistema de refrigeracion funcione mediante un sensor de temperatura del aire de
retorno, la temperatura del aire de descarga podra ser inferior a la del valor de ajuste.

2.18 Para impedir que las vibraciones y golpes causen dafos durante el transporte y la
manipulacién, las cargas deberdn asegurarse con uno o méas de los materiales que se indican a
continuacién:

- trabas de aluminio o madera para inmovilizar la carga;

- relleno de tablero de fibra o cartén ondulado alveolado;

- listones de madera para inmovilizar y clavar la carga;

- sacos inflables de papel de estraza;

- redes y correas para sujetar la carga;

- compuertas de carga de madera de 25 x 100 mm (1 x 4 pulgadas).

2.19 Todas las cargas llevaran a ser posible un pequeno aparato registrador de la temperatura
del aire situado entre los envases en la zona donde se registran las temperaturas mas elevadas. Los
fabricantes de estos aparatos recomiendan que se coloquen en la parte superior de la carga, cerca
de una pared lateral, a una distancia de un tercio de la longitud medida desde las puertas traseras
y alejados de cualquier salida directa de aire refrigerado. Los vagones de ferrocarril deberan llevar
dos o tres aparatos registradores. En las cargas con hielo en la parte superior o una humedad mayor
del 95 por ciento, ios aparatos registradores deberan ser impermeables o estar envueltos en una
bolsa de plastico.

2.19.1 Los expedidores y los destinatarios deben seguir las instrucciones de los fabricantes de
aparatos registradores de la temperatura sobre el modo de documentar la carga, poner en marcha
el aparato, interpretar sus resultados y devolverlo para su calibracién y certificacién en caso
necesario. Estas medidas son esenciales para resolver las reclamaciones relativas a las temperaturas
aplicadas durante el transporte.

2.20 Los contenedores para transporte de tamario similar deberan cargarse juntos en las cargas
mixtas con el fin de aumentar la estabilidad. Los contenedores para transporte mas pesados deberan
cargarse primero y distribuirse por igual en el piso del remolque o contenedor. A continuacion
pueden colocarse los contenedores mas ligeros apoyandolos en los productos mas pesados o
situandolos encima de ellos. Es necesario inmovilizar con trabas y asegurar las pilas de contenedores
para transporte de tamanos diferentes. Para facilitar la inspeccién de las cargas mixtas en los
puertos de entrada, se colocara cerca de la puerta una muestra representativa de cada producto.
De este modo se puede reducir al minimo la descarga de la mercancia para su examen.

2.21 No se cargaran jamds frutas, hortalizas u otros productos alimenticios con mercancias que

representen un riesgo de contaminacion debido a la transferencia de olores o de residuos toxicos
de sustancias quimicas. Cuanto mayor sea la duracion del trayecto, tanto mas altos serdn los riesgos
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de transportar cargas mixtas de productos agricolas. Por tanto, es esencial que se sigan en la mayor
medida posible las directrices para mantener la calidad en los mercados distantes.

2.22 Una vez completada la carga, se proveerd a los remolques y contenedores de atmdsferas
modificadas con un nivel reducido de oxigeno y un nivel elevado de bidxido de carbono y nitrégeno.
Los remolques y contenedores deberan estar provistos de ranuras en la puerta de acceso para
instalar una cortina de pelicula de pldstico y de aberturas para los gases con vistas a la aplicacién
del tratamiento.

2.23 El grupo frigorifico, las paredes, el techo, el piso y las puertas deben aislar
suficientemente el interior de la zona de carga del aire exterior. De lo contrario, la atmésfera
modificada se disipara rapidamente. El equipo deberd llevar adheridas etiquetas en las que se
advierta que la atmésfera no es compatible con la vida y que la zona de la carga debe ventilarse
debidamente antes de que entre en ella el personal encargado de efectuar la descarga.

SECCION Il

Envasado adecuado para mantener la calidad de los productos durante su transporte y
comercializacion

3.1 Los envases deben resistir:

- la manipulacién brusca durante la carga y descarga;

- la compresidén causada por el peso de otros contenedores colocados encima;

los golpes y vibraciones durante el transporte;

- una humedad elevada durante la prerrefrigeracién, el transporte y el almacenamiento.

3.2 Los materiales de envasado se seleccionan teniendo en cuenta las necesidades de los
productos, el método de envasado, el método de prerrefrigeracion, la resistencia, el costo, la
disponibilidad, las condiciones del comprador y los fletes. Los importadores, compradores y
fabricantes de envases proporcionan recomendaciones valiosas. Entre los materiales utilizados se
incluyen los siguientes:

recipientes, cajas {encoladas, engrapadas, entrelazadas), cajones, bandejas, bateas,
tabiques 0 mamparas, y separadores de carton ondulado o tablero de fibra;

- recipientes, jaulas (cosidas con alambre, clavadas), cestas, bandejas, cajones y
tarimas de madera;

- sacos, fundas, envolturas, forros, almohadillas, virutas y etiquetas de papel;

- recipientes, cajas, bandejas, sacos (de malla, compactos), contenedores, fundas,
envolturas de pelicula, forros, tabiques y separadores de pléastico;

cajas, bandejas, cajones, fundas, forros, tabiques y almohadillas de goma espuma.

3.3 Los recipientes, cajas. jaulas, bandejas, cajones, cestas y sacos se consideran
contenedores para transporte. Sin embargo, las cestas son dificiles de manipular en cargas mixtas
de cajas rectangulares. Los sacos proporcionan una proteccién limitada a los productos. De uso
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muy generalizado es la caja de tablero de fibra. Entre las formas de presentacion figuran, por
ejemplo, las siguientes:

1

caja ranurada de una pieza con solapas encoladas, engrapadas o de cierre automatico;
- caja semirranurada de dos piezas con tapa;

- caja semirranurada de dos piezas con una tapa telescépica completa que forma
paredes y esquinas resistentes;

- cajatipo Bliss de tres piezas con bordes engrapados o encolados que forman esquinas
resistentes;

- caja de una pieza con tapa telescépica completa;
- caja de dos piezas troquelada con tapa telescdpica completa;

- caja de una pieza con lenglietas de alambre o fibra o refuerzos de tablero duro en los
bordes y capacetes de plastico, que proporcionan resistencia al apilamiento y
alineacion.

3.3.1 Las cajas de tablero de fibra para productos que se envasan humedos o con hielo deben
impregnarse de cera o revestirse con material resistente al agua. En condiciones de humedad relativa
del 90 po r ciento, la resistencia a la compresion del tablero de fibra no tratado puede reducirse en
mas de la mitad. Ademés de mantener la resistencia de las cajas, la cera contribuye a reducir la
transferencia de humedad del producto al tablero de fibra. Todas las cajas encoladas deberan
fabricarse con un adhesivo resistente al agua.

3.3.2 La mayoria de las cajas de tablero de fibra y jaulas de madera estan disefiadas para
apilarse de modo que la parte inferior de una repose sobre la parte superior de otra. La resistencia
a la compresion y la proteccion de los productos disminuyen cuando las cajas o jaulas se apilan
sobre sus lados. Las cajas mal alineadas pueden perder hasta el 50 por ciento de su resistencia a
la compresién en posicién vertical.

3.4 Para reforzar la resistencia y la proteccion de los productos se afiaden a los contenedores
para transporte diversos materiales. Los separadores o mamparas y los laterales dobles o triples en
las cajas de tablero de fibra proporcionan mas resistencia a la compresiéon y reducen los dafos
sufridos por los productos.

3.4.1 Las almohadillas, envolturas, fundas y virutas reducen también las magulladuras. Las
almohadillas se utilizan asimismo para proporcionar humedad, como en el caso de los espéarragos;
para aplicar tratamientos quimicos con el fin de reducir la pudricién, como en el caso de las
almohadillas de biéxido de azufre para las uvas; y para absorber el etileno, como en el caso de las
almohadillas de permanganato de potasio en las cajas de bananos vy flores.

3.4.2 Los forros o bolsas de pelicula de plastico se utilizan para conservar la humedad. En la
mayoria de los productos se utiliza plastico perforado con el fin de permitir el intercambio de gases
y evitar una humedad excesiva. El plastico sin perforar se utiliza para cerrar herméticamente los
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productos y proporcionar una atmésfera modificada, reduciendo la cantidad de oxigeno disponible
para la respiracién y maduracion. Por ejemplo, este sistema se aplica a los bananos, fresas, tomates
y citricos.

3.5 Entre los métodos de envasado se incluyen los siguientes:

- envasado en el campo: los productos se colocan en cajas de tablero de fibra o jaulas
de plastico o de madera durante la recoleccién. Algunos productos se envuelven. Una
vez llenos los contenedores, se llevan a unas instalaciones donde se someten a
prerrefrigeracion para eliminar, si es posible, el calor de campo;

- envasado bajo techo: los productos se elaboran o envasan en el interior de un local
o bajo techo en algun lugar central. Desde el campo hasta el punto de envasado se
llevan a granel en jaulas, recipientes o camiones. De ser posible, los productos se
someten a prerrefrigeracién antes o después de colocarlos en los contenedores para
transporte, segun su naturaleza;

- reenvasado: los productos se sacan de un contenedor, se clasifican de nuevo y se
colocan en otro contenedor. Esto se hace a menudo con el fin de utilizar contenedores
menores para los productos envasados destinados a minoristas o consumidores.

3.5.1 Entre los tipos de envasado se incluyen los siguientes:

- llenado por volumen: los productos se colocan a mano o mecénicamente en el
contenedor hasta alcanzar la capacidad, peso o numero de unidades deseados;

- envasado en celdillas o bandejas: los productos se colocan en celdillas o bandejas
moldeadas que facilitan la separacién y reducen las magulladuras;

- envasado con colocacion: los productos se colocan cuidadosamente en el contenedor.
De este modo se reducen las magulladuras y se ofrece una presentacién agradable;

- envasado o preenvasado para el consumidor: se envasan, pesan y etiquetan para su
venta al por menor cantidades relativamente pequefas de productos;

- envoltura con pelicula o por contraccion: cada fruta u hortaliza se envuelve y cierra
herméticamente por separado con una pelicula para reducir la perdida de humedad vy
la pudricién. La pelicula se puede tratar con fungicidas o aprobados u otras sustancias
quimicas;

- atmosfera modificada: los empaques, contenedores para transporte o cargas sobre
paletas de contenedores destinados a los consumidores se cierran herméticamente por
separado con sacos o pelicula de plastico. El nivel de oxigeno se reduce y se
incrementa el de biéxido de carbono. De este modo la respiracién del producto se
reduce y el proceso de maduracidn se hace mas lento.

3.6 Los contenedores para transporte deben tener un tamarno adecuado y llenarse
correctamente. Los contenedores muy anchos y con un peso superior a 23 kg (50 libras), por
ejemplo, favorecen una manipulacién mas brusca y propician danos a los productos y roturas de los
contenedores. Un llenado excesivo hace que los productos sufran magulladuras y que los laterales
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del contenedor se curven demasiado, lo que se traduce en roturas de éste y en una menor
resistencia a la compresion. Un llenado insuficiente causa también dafios a los productos que se
magullan al moverse de un lado a otro dentro del contenedor durante el transporte y la manipulacion.

3.6.1 Debido a la gran variedad de dimensiones de los contenedores utilizados, es conveniente
que se establezcan normas para las cajas.

Los contenedores normalizados permiten:

- utilizar, junto con otros contenedores, la superficie maxima de la tarima de modo que
la carga no sobresalga por arriba y sobresalga poco por abajo;

- manejar cargas unitarias y cargas mixtas sobre tarimas estables;

- reducir los gastos de transporte y comercializacion.
3.7 Un gran numero de expedidores han sustituido los contenedores para transporte
individuales por cargas unitarias sobre tarimas. La mayoria de los centros de distribucidén estan
acondicionados para almacenar cargas sobre tarimas en plataformas de tres niveles.
3.7.1 Las cargas unitarias permiten:

- reducir la manipulacién de los contenedores individuales para transporte;

- reducir los danos sufridos por los contenedores y los productos que estan en su

interior;
- acelerar la carga y descarga de los medios de transporte;

- obtener un funcionamiento mas eficaz en los centros de distribucion.

3.7.2 Las cargas unitarias pueden presentar, por ejemplo, algunas de las siguientes
caracteristicas:

- tarimas o separadores normalizados de madera como los siguientes: 1 200 x 1 000
mm (48 x 40 pulgadas), 800 x 1 000 mm, 800 x 1 200 mm, 1 000 x 1 200 mm;

- lenguetas de tablero de fibra, pldstico o alambre para enclavamiento vertical entre
cajas;

- cajas con agujeros para la circulacidon del aire que quedan alineados cuando las cajas
se apilan exactamente unas sobre otras y esquina con esquina;

- cola entre las cajas para evitar el deslizamiento horizontal;
- malla de plastico alrededor de las cajas cargadas sobre tarimas;
- refuerzos para esquinas de tablero de fibra, pldstico o metal;

- flejes de plastico o metal alrededor de los refuerzos para esquinas y de las cajas.
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3.8 Las tarimas de madera deben ser lo suficientemente resistentes como para que se puedan
almacenar cargadas. Es necesario prever la manipulacién con montacargas de horquilla y gato para
tarimas. La parte inferior de la tarima debera estar disefiada de tal forma que no impida la circulacién
del aire.

3.8.1 Las tarimas deben contar en la parte superior con un numero de tablas suficiente para
soportar las cajas de tablero de fibra. De lo contrario, las cajas pueden hundirse entre las tablas
debido al peso de los otros contenedores situados encima, aplastar los productos y hacer que toda
la carga se ladee o caiga de la tarima. Se puede utilizar una plancha de tablero de fibra con agujeros
para la circulacién del aire por toda la tarima.

3.8.2 Las cajas no deben sobresalir de los bordes de las tarimas. El hecho de que sobresalgan
puede reducir de un tercio la resistencia de las cajas de tablero de fibra. Esta situacién puede llevar
también al hundimiento de toda la carga, haciendo que los productos se aplasten, y dificultar la
carga, descarga y almacenamiento en plataformas. Por otra parte, las cajas que utilizan menos de!
90 por ciento de la superficie de la tarima y no quedan alineadas con el borde de ésta pueden
desplazarse durante el trayecto.

3.8.3 Las cargas sobre tarimas de contenedores que no estan sujetas con flejes o mallas
deberan tener al menos las tres filas superiores de contenedores apiladas transversalmente para
asegurar la estabilidad. Algunos expedidores, ademas de apilar los contenedores transversalmente,
aplican una envoltura de pelicula, cinta o cola sobre las filas superiores. Los contenedores deben ser
suficientemente fuertes como para poder apilarse transversalmente sin hundirse. La envoltura de
pelicula no debe utilizarse en los contenedores de productos que necesiten ventilacion.

3.9 Algunos expedidores utilizan separadores porque cuestan menos que las tarimas. Los
separadores eliminan también el gasto de transportar y devolver las tarimas. Para cargar y descargar
en las tarimas los separadores cargados, tanto en el centro de distribucién del expedidor como en
el del destinatario, se necesita un moritacargas de horquilla especial. Si el destinatario no tiene el
equipo adecuado para la manipulacion, los envases se descargan a mano y se colocan en tarimas
para su almacenamiento. Los contenedores para transporte sobre separadores se apilan
transversalmente, se envuelven en pelicula o se unen de algin otro modo con refuerzos para
esquinas vy flejes.

3.9.1 Los separadores de tablero de fibra o plastico deben ser lo suficientemente fuertes como
para que puedan sujetarse y colocarse en los dientes o la plancha del montacargas de horquilla y
elevarse cuando estdn completamente cargados. Los separadores de tablero de fibra deberan
impregnarse con cera cuando ese utilicen en ambientes himedos. Los que se emplean en medios
de transporte deberan tener agujeros para que circule el aire debajo de la carga. No se recomienda
el uso de separadores en los medios de transporte refrigerados con canales poco profundos en el
piso, debido a la necesidad de que circule suficiente aire debajo de la carga.

SECCION IV
Practicas de prerrefrigeracién

4.1 Cuando sea posible, conviene eliminar, mediante un proceso de prerrefrigeracién, el calor
de campo hasta obtener la temperatura de almacenamiento y la humedad relativa recomendadas
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para mantener la calidad de las frutas y hortalizas. La calidad de la mayoria de los productos se
deteriora rdpidamente si no se elimina el calor de campo antes de cargarlos en el equipo de
transporte.

4.2 Los medios de transporte refrigerados estan concebidos para mantener la temperatura y
no deben utilizarse para eliminar el calor de campo de los productos envasados en contenedores.
Los dispositivos de refrigeracién tampoco sirven para elevar o regular la humedad relativa.

4.3 La prerrefrigeracién alarga la duracién del producto al reducir:

- el calor del campo;

- la tasa de respiracién y el calor generado por el producto;
- la velocidad de maduracioén;

- la pérdida de humedad (agotamiento y marchitamiento);
- la produccion de etileno (gas que genera el producto durante la maduracion);
- la difusién de la pudricion.

4.4 El buen éxito de la prerrefrigeracion depende de los siguientes factores:

- el tiempo transcurrido entre la recoleccion y la prerrefrigeracion;

- el tipo de contenedor para transporte en caso de que el producto se envase de
antemano;

- la temperatura inicial del producto;

- la velocidad o cantidad de aire frio, agua o hielo suministrados;

- la temperatura final del producto;

- el saneamiento del aire o0 agua de la prerrefrigeracion para reducir los organismos que
causan la pudricién;

- el mantenimiento de la temperatura recomendada después de la prerrefrigeracion.

4.5 La prerrefrigeracion, cuando se emplee, deberé llevarse a cabo lo antes posible después
de la recoleccién. En el caso de la mayoria de los productos, la recoleccidon deberd realizarse en las
primeras horas de la mafana con el fin de reducir al minimo el calor de campo y la carga de
refrigeracion en el equipo de prerrefrigeracion. Los productos recolectados deberan protegerse del
sol cubriéndolos hasta su traslado a las instalaciones de prerrefrigeracion.

4.6 Muchos productos se envasan sobre el terreno o bajo techo y luego se someten a
prerrefrigeracién. Para los productos envasados que se prerrefrigeran con agua o hielo después del
envasado se utilizan jaulas de madera cosidas con alambre o clavadas, o cajas de tablero de fibra
impregnadas con cera. Es especialmente importante someter a prerrefrigeracién los productos
envasados en contenedores para transporte y apilados en cargas unificadas sobre tarimas, ya que
la circulacion del aire alrededor del envase y a través de él puede ser escasa durante el transporte
y almacenamiento.

4.7 La seleccién del método de prerrefrigeracion depende de la naturaleza, valor y calidad del
producto, asi como del costo de la mano de obra, equipo y materiales. Entre los métodos de
prerrefrigeracion se incluyen los siguientes:

- enfriamiento en cdmara: los contenedores de productos se apilan en una cdmara
frigorifica. Algunos productos se rocian o pulverizan con agua durante el enfriamiento
en cadmara;
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- enfriamiento por aire a presion o por compresién himeda: se hace circular el aire a
través de las pilas de contenedores de productos en una cdmara frigorifica. En el caso
de algunos productos se anade agua al aire;

- enfriamiento por agua helada: se vierten grandes cantidades de agua helada sobre los
productos colocados en depdsitos, recipientes o contenedores para transporte a
granel;

- enfriamiento por vacio: se elimina el calor de los productos envasados en
contenedores para transporte haciendo el vacio en una camara;

- enfriamiento por hidrovacio: se anade humedad a los productos envasados en
contenedores para transporte, antes del proceso de vacio o en el curso de éste, con
el fin de acelerar la eliminacién del calor;

- aplicacién directa de hielo en el envase: se inyecta hielo viscoso o triturado en cada
uno de los contenedores de productos. Para algunas operaciones se utilizan
contenedores a granel.

4.8 Dado que la mayoria de los productos tropicales pueden sufrir dafios a causa del frio, se
debe tener cuidado para no prerrefrigerar o almacenar los productos a una temperatura inferior a la
recomendada. Con frecuencia, los efectos visibles de los dafos causados por el frio no aparecen
hasta que el producto se pone a la venta al por menor. Algunos de estos efectos son una
maduracion inadecuada, picaduras, pudricién, descomposicién y cambio de coloracion de las frutas
y hortalizas.

4.9 Todos los productos son susceptibles de pudricion. El agua y el equipo de prerrefrigeracién
se deben sanear continuamente, por ejemplo, con una solucién de hipoclorito para eliminar los
organismos que producen la pudricion. También se debe velar porque los productos no se calienten
de nuevo tras la prerrefrigeracion. La condensacién sobre las superficies de los productos frios
cuando la temperatura del aire es mas elevada favorece también la pudricion.

4.10 El método de transporte, el estado del equipo de transporte, el método de carga vy las
practicas durante el trayecto y el almacenamiento afectan al éxito de la prerrefrigeracion. Si después
de la prerrefrigeracion no se mantienen la temperatura y humedad relativa recomendadas, la calidad
. de los productos se deteriora.
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ALINORM 95/35
APENDICE VI

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS PARA LA INSPECCION Y CERTIFICACION
DE LA CALIDAD DE FRUTAS Y HORTALIZAS TROPICALES FRESCAS
{En el Tramite 3)

1. NORMAS GENERALES
1.1 Autoridad competente

Los servicios nacionales de inspeccion y certificacién de la calidad de un producto de
exportacion/importacion son los encargados de velar porque todo certificado de calidad expedido
por ellos sea fiable y refleje con exactitud los requisitos de la norma del Codex para tal producto,
habiendo sido aceptada su norma de calidad por el Gobierno en cuestion de acuerdo con el
procedimiento de aceptaciéon del Manual de Procedimiento del Codex. El Gobierno podra delegar
parcial o temporalmente esta competencia.

1.2 Productos afectados

Sin perjuicio de las ampliaciones o restricciones que puedan establecerse en el futuro, seran
objeto de inspeccién los productos normalizados por el CCTFFV, exportados o importados por el pais
en cuestion, cuyas normas de calidad hayan sido aceptadas por su Gobierno.

1.3 Normas de calidad para el comercio exterior

Las normas aplicables a la inspeccién y certificacidon de las exportaciones e importaciones
seran las que hayan sido elaboradas, o sean elaboradas en el futuro, por el CCTFFV y aceptadas por
el Gobierno en cuestién, asi como aquellas determinadas y aprobadas por otros organismos
internacionales de normalizacién que hayan sido expresamente aceptadas y adoptadas por la
Comision del Codex Alimentarius.

La inspeccién y certificacion de la calidad de las exportaciones e importaciones no se
efectuardn hasta que el producto esté regulado por una norma del Codex aceptada vy, en su caso,
oficialmente promulgada por el pais en cuestion.

1.4 Control y ejecucion de la inspeccion

La inspeccion y certificacion de la calidad y el estado de los productos de exportacién o
importacién podréan efectuarse:

1.4.1  En el lugar de origen del producto. Este lugar puede ser la planta de envasado u otro local,
siempre que disponga de instalaciones adecuadas para llevar a cabo la inspeccion; o

1.4.2 En el lugar de destino o recepcidén. La inspecciéon podra efectuarse en terminales,
aeropuertos, estaciones de ferrocarril, puertos, instalaciones de aduanas u otros lugares donde se
disponga de instalaciones adecuadas para llevar a cabo la inspeccién. Si no las hubiera, el producto
deberd llevarse al lugar més cercano donde pueda efectuarse la inspeccion sin interferencias.
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1.5 Solicitud de inspeccion

El exportador y/o importador tendra la obligacién de solicitar al Servicio, directamente o a
través de representantes, que inspeccione el producto llenando una copia del documento oficial
pertinente. Este documento deberd contener todos los datos necesarios para facilitar laidentificacion
del producto. Ademads, el exportador y/o importador debera ponerse en contacto con el Servicio de
Inspeccidn del pais importador antes de la llegada del producto, a fin de que puedan hacerse los
preparativos necesarios para la inspeccion de la importacién.

1.6. Certificacion y acuse de notificacidon

El Servicio extendera un certificado oficial de la calidad en el que se declare que el producto
es apto para la exportacidén, sélo cuando se haya llevado a cabo la inspeccién fisica del producto,
segun lo dispuesto en los siguientes parrafos del presente Cédigo.

De lo contrario, y cualesquiera que sean las razones por las que el servicio no expida la
certificacién, éste extendera un acuse de notificacion o un certificado de no conformidad.

Ambos documentos tendran el formato oficialmente autorizado por el Codex para su uso
internacional.

El despacho de aduana, a la entrada del producto, no debera efectuarse sin la presentacion
previa de uno u otro documento debidamente tramitados por el servicio nacional.

En el caso de las importaciones deberd presentarse, el certificado de control o el acuse de
notificacién extendido por el Servicio del pais exportador a fin de que el Servicio del pais importador
pueda conocer su situacién.

1.7 Muestreo

La inspeccién se basarda en muestras aleatorias, representativas de toda la remesa, de
conformidad con el método y los limites establecidos a tal efecto en la Guia para el Control de la
Calidad de Frutas y Hortalizas Frescas, adoptada por el Codex.

1.8 Anélisis de laboratorio

En caso de que el control de la calidad de un producto requiera un anélisis de laboratorio
que lleve cierto tiempo, el producto se sometera a inspeccién con antelacion suficiente para evitar
posibles retrasos en su despacho. [En algunos casos, el envio podra efectuarse mientras se esperan
los resultados de laboratorio los cuales podran ser presentados con posterioridad, pero antes de
iniciarse la venta en el pais importador.}

1.9 Peticion de Inspeccion

Si el producto es rechazado por el exportador o el importador, la parte interesada o su
representante podrd presentar un recurso por escrito pidiendo una inspeccién, la cual se realizara
dentro de las veinticuatro horas siguientes y, si es posible, antes de la salida del medio de
transporte.




- 65 -

Las compafias que utilicen sistemas de garantia de la calidad deberan poder demostrar al
servicio nacional en qué forma se ha reclasificado, reenvasado o reacondicionado de algun otro
modo el producto para que el servicio nacional pueda expedir la certificacion.

1.10 Rechazo del producto

El producto que se declare no apto para el consumo seré retirado del lugar de la inspeccion
a la mayor brevedad posible.

El producto rechazado para la importacién o exportacion permanecera durante veinticuatro
horas en el lugar de la inspeccién, a menos que haya alguna forma de garantizar que no serd
despachado abusivamente en la aduana.

El producto rechazado para la importaciéon o exportacion sera objeto, cuando proceda de
desclasificacion, reetiquetado o reclasificacidon en la planta de preparacioén y envasado con el fin de
subsanar los motivos del rechazo siempre que sea posible.

Los resultados de las inspecciones efectuadas como consecuencia de un recurso se
consideraran determinantes a menos que el producto se reclasifique, reenvase o reacondicione de
alguna otra manera. En tal caso, el solicitante podra pedir una nueva inspeccién, que no se
considerara una inspeccién en recurso.

Las compaiias que cuenten con sistemas de garantia de la calidad deberdn estar en#
condiciones de demostrar al servicio nacional el sistema que aplicaron para separar o rechazar los
productos defectuosos y explicar cdmo garantizaran al servicio nacional que ese producto no se-”
exportard a menos que se etiquete o clasifique de nuevo de conformidad con el parrafo 3 de esta*”
cldusula.

1.11 Despacho del producto

La inspeccidén no se considerara finalizada hasta el despacho definitivo del producto. En %
caso de que se autorice el reacondicionamiento, se concedera al solicitante tiempo suficiente para
reacondicionar el producto con miras a su despacho definitivo, teniendo en cuenta el carécter
perecedero del mismo.

2. PROCEDIMIENTO DE INSPECCION
2.1 Inspeccion en centros de produccion, conservacion y distribucién

El personal técnico del servicio de inspeccion podra realizar [inspecciones previas],
inspecciones o comprobaciones en los centros de produccién, conservacién y distribucién, segun
corresponda, a fin de facilitar el proceso de inspeccién y certificacion.
2.2 Inspeccidn en estaciones de origen y transito

La inspeccién y/o el control obligatorio de los productos se realizaran en las estaciones de

origen y transito situadas en el territorio nacional tanto por o que respecta a las remesas completas
como a las operaciones de carga y descarga.

“%
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Una vez concedida la autorizacién para la exportacién, se precintardn los vagones,

contenedores, camiones u otros medios de transporte o se aplicaran otros medios de identificacion
del lote inspeccionado.

Cuando el Servicio considere que, en el intervalo entre la inspeccién y la salida del medio
de transporte, la calidad o estado del producto podria haberse deteriorado, podra realizar una nueva
inspeccioén.

2.3 Inspeccidn en puertos, aeropuertos y fronteras

Los productos que lleguen sin haber sido sometidos a un control recibirdn el tratamiento
descrito en el péarrafo anterior. ‘

Los productos acompanados de un certificado de control de la calidad sélo se someteran
normalmente a una nueva inspeccion en alguna las siguientes circunstancias:

- Violacién del precinto.

- Transbordo: el envio sera identificado y precintado en el medio de transporte en que haya
de continuar el viaje.

- Circunstancias excepcionales que permitan sospechar que se han modificado las
caracteristicas iniciales del producto.



ANEXO |

GUIA PARA EL CONTROL DE LA CALIDAD DE FRUTAS
Y HORTALIZAS TROPICALES FRESCAS

1. DEFINICIONES
1.1 Control de la calidad de frutas y hortalizas frescas:

Inspeccién que realizan los servicios nacionales de control de la calidad para comprobar si
las frutas y hortalizas frescas se ajustan a las normas de calidad.

1.2 Inspector de la calidad:

Persona autorizada, perteneciente a un servicio oficial o autorizado oficialmente de control
de la calidad, con una capacitacién apropiada y sistemaética que le permite efectuar la inspecciéon de
la calidad.

1.3 Remesa:

Cantidad de un producto proveniente de un solo expedidor presente en el momento de la
inspeccién y descrita por un documento. La remesa puede incluir uno 0 mas tipos de productos y
constar de uno o més lotes de frutas y hortalizas frescas.

1.4 Lote

Cantidad de producto que, en el momento de la inspeccién en un solo lugar, posee
caracteristicas similares en lo que respecta a:

- el envasador y/o expedidor

- el pais de origen

- la naturaleza del producto

- la categoria del producto

- el calibre (si el producto esté clasificado segun su calibre)

- la variedad o tipo comercial {de acuerdo con las disposiciones pertinentes de la norma)
- el tipo de envase y presentacion.

No obstante, si durante la inspeccién de las remesas (véase la secciéon 1.3), no es posible
distinguir los diferentes lotes y/o presentar lotes por separado, todos los lotes de una determinada
remesa podran ser tratados como un solo lote si tienen caracteristicas similares en cuanto al tipo
de producto, el expedidor, el pais de origen, la categoria de calidad y la variedad o tipo comercial,
siempre y cuando asi se especifique en la norma.

1.5 Muestreo

Muestra colectiva que se toma temporalmente de un lote durante el control de la calidad.




1.6 Muestra primaria

Envase que se toma del lote o, en el caso de productos a granel, cantidad que se toma de
un punto del lote.

1.7 Muestra a granel:

Varias muestras representativas tomadas del lote en cantidad suficiente para permitir una
evaluacion del mismo en funcion de todos los criterios.

1.8 Muestra reducida:

Cantidad representativa del producto tomada de la muestra a granel cuyo tamano es
suficiente para permitir una evaluacion en funcién de ciertos criterios. De una muestra a granel
pueden tomarse varias muestras reducidas.

2. APLICACION DEL CONTROL DE LA CALIDAD
2.1 Observaciones generales:

El control de la calidad consistira en la evaluacion de muestras a granel tomadas al azar de
los lotes sometidos a inspeccién. Se basa en el supuesto de que la calidad del lote corresponde a
la calidad de la muestra a granel.

2.2 Lugar del control

El control de la calidad podréa efectuarse en el punto de expedicién o durante el transporte.

2.3 Presentacion del producto:

El exportador o su representante informara al Servicio de Control de la Calidad siempre que
haya de exportarse una remesa.

El inspector de la calidad decide qué lotes han de inspeccionarse. La persona autorizada para
ello o su representante se encargaran de presentar el producto. El procedimiento incluye la
~presentacion de la muestra a granel (véase la seccién 2.5.3) y el suministro de toda la informacion
necesaria para identificar la remesa o los lotes.

Si se necesitan muestras reducidas, el mismo inspector de la calidad las tomara de la
muestra a granel.

2.4 Identificacion de los lotes y/o impresion general sobre la remesa

Los lotes se identificardan sobre la base de su marcado u otros criterios. Si las remesas
constan de varios lotes, el inspector de calidad debera formarse una impresién general sobre la
remesa con ayuda de los documentos que la acompanan o de las declaraciones relativas ala remesa.
A continuacion determinara en qué medida los lotes presentados se ajustan a la informacion que
figura en dichos documentos.
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Si los productos han de cargarse o han sido ya cargados en un medio de transporte, el
namero de registro de este ultimo se utilizard para identificar la remesa.

2.5 Verificacion del lote:
2.5.1 Evaluacién del envasado y de la presentacidn sobre la base de las muestras primarias:

El envasado, incluido el material utilizado en el envase, se someterd a pruebas para
determinar su idoneidad y limpieza de conformidad con lo establecido en las normas de calidad. Si
s6lo se permiten ciertos tipos de envasado, el inspector de la calidad comprobard si son esos los que
se han utilizado. Si la norma individual comprende disposiciones sobre |la presentacién, también se
comprobara la conformidad con las mismas.

2.5.2 Verificacién del marcado sobre la base de las muestras primarias:

En primer lugar, se determinard si el marcado del producto se ajusta a las normas de
calidad. Durante la inspecciéon se comprobard la exactitud del marcado y/o la necesidad de
modificarlo.

2.5.3 Muestreo:’

El inspector de la calidad determinara el tamano que debera tener la muestra a granel para £

poder evaluar los lotes. Seleccionara al azar los envases que habran de inspeccionarse o, en caso

de productos a granel, los puntos del lote en los que se tomaran muestras.

Para que una remesa sea declarada insatisfactoria, la muestra a granel debera constar de
las cantidades minimas siguientes:?

Productos envasados

Nudmero de envases del lote Numero de envases que habran de tomarse
{(muestras primarias)

Hasta 100 5
101 - 300 7
301 - 500 9
501 - 1000 10
més de 1 000 15 (como minimo)

Los envases dafados no se usaran como parte de la muestra a granel. Se apartaran y se examinaran
y registraran por separado si fuera necesario.

Sin embargo, un pafs participante podra probar otro método de muestreo que no sea el indicado en
la seccion 2.5.3 si previamente ha notificado su intencién a la oficina de inspeccién competente.
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Productos a granel

Cantidad del lote en kg, o niumero Cantidad de las muestras primarias que habra de tomarse
de bultos del lote en kg, o numero de bultos®

Hasta 200 10

201 - 500 20

501 - 1000 30

1 001 -5 000 60

mas de 5 000 100 (como minimo)

Si después de haber realizado una inspeccién, el inspector de la calidad llega a la conclusién
de que no puede tomar una decisién, podrd efectuar otra inspeccién y expresar los resultados
generales como promedio de las dos comprobaciones.

La conformidad con ciertos criterios, como la presencia o ausencia de defectos internos,
puede comprobarse con muestras reducidas; esto se aplica en particular a los procedimientos de
control en que se destruye el valor comercial del producto. El tamafio de las muestras reducidas se
limitara al minimo indispensable para evaluar el lote; sin embargo, si se comprueba o sospecha la
existencia de defectos, el tamafno de la muestra reducida no debera superar el 10 por ciento del
tamano de la muestra a granel tomada inicialmente para la inspeccion.

2.6 Control del producto:

El producto debera extraerse por completo de su envase para someterlo a control; el
inspector de la calidad podrad omitir este tramite Unicamente si el tipo de envase y la forma de
presentacién permiten inspeccionar el contenido sin sacar el producto del envase. La inspeccion de
la homogeneidad, los requisitos minimos, las categorias de calidad y el tamario se realizara sobre
la base de la muestra a granel. Si se detectan defectos, el inspector de la calidad determinard el
porcentaje del producto en nimero o en peso que no se ajusta a la norma. Los resultados de cada
muestra examinada se registraran en una hoja de datos oficial que se adjuntara a una copia del
certificado de inspeccidén y se archivard en una oficina del organismo de control de la calidad
autorizado oficialmente.

2.7 Informe sobre los resultados del control:

De conformidad con las disposiciones legales vigentes en cada pais y segun los resultados
del control, podré presentarse un informe sobre los resultados en forma de declaracion, certificado
de control, reclamacidn, etc. En caso de disconformidad, para el informe sobre los resultados del
control podrdn tomarse varios lotes conjuntamente si éstos son homogéneos en cuanto al tipo del
producto, expedidor, pais de origen, categoria de calidad y variedad o tipo comercial, siempre que
ello se estipule en la norma.

Si se observan defectos, deberéd informarse a la persona autorizada o a su representante
sobre los motivos de la reclamaciéon. Dicha informacién se comunicard de acuerdo con las

En el caso de las frutas y hortalizas frescas voluminosas {(mas de 2 kg por unidad) las muestras
primarias consistiran en cinco unidades como minimo.
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disposiciones legales de cada pais. Si es posible ajustar el producto a la norma mediante una
modificacién del marcado, deberd informarse de ello a la persona autorizada para venderlo, o a su
representante.

Si se observan defectos en un producto, podra indicarse el porcentaje del producto que no
se ajusta a la norma. Esto no serd necesario si al modificar el marcado del producto es posible
conseguir que éste se ajuste a la norma.

Los servicios de control establecerdn y mantendrén un sistema de registro de los resultados
de sus inspecciones, puesto que deberan expedir un certificado oficial de cada una de las
inspecciones realizadas.

2.8 Productos no conformes

La persona autorizada o su representante deberan asegurarse de que no se efectie ningun
envio de productos no conformes.

2.9 Reduccion del valor a consecuencia del control de la calidad:

Después del control, la muestra a granel se pone a disposicion de la persona autorizada o
Su representante. -

A menos que la ley estipule lo contrario, el Servicio de Control no esta obligado a devolver
las unidades de la muestra a granel destruidas durante el control.

_ Cuando el control de la calidad se haya limitado al minimo exigido a menos que la ley
estipule lo contrario, no podra reclamarse al Servicio de Control competente ninguna indemnizacién
por la pérdida de valor comercial del producto.

ANEXO II: REQUISITOS DEL LUGAR DE INSPECCION (Por elaborar)
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ANEXO Il
PROYECTO DE CERTIFICADO DE LA CALIDAD
PARA FRUTAS Y HORTALIZAS TROPICALES FRESCAS
1. Expedidor CERTIFICADO DE CONTROL DE LA CALIDAD No.
Este certificado esta destinado al uso exclusivo del servicio de
inspeccién
2. Envasador indicado 3. Servicio de
en el envase (si es inspeccién
diferente del
expedidor)
4. Pais de 5. Pais de destino
origen’
6. Identificacidon del 7. Espacio reservado para disposiciones nacionales?
medio de
transporte
8. Numero (y tipo) de 9. Naturaleza del 10. Categoria 1 Peso total
envases producto de calidad 1. bruto/neto® en
(variedad, si se kg
exige en la
norma)

12. El susodicho servicio de inspeccidn certifica, basdndose en el control de una
muestra, que en el momento de la inspeccion este producto cumple las normas de
calidad del Codex.

Aduana de salida oo

Periodo de
validez*

......................... Sello del servicio de
Inspector (nombre inspeccién

y apellido en letras

de imprenta)

13. Observaciones

En caso de productos reexportados, indiquese su origen después de seialar cusl es su naturaleza.
Facultativo.

Suprimir segun proceda.

Vélido hasta el punto de salida del pais (incluido el dia de la inspeccién).

LW =



-73-
ANEXO IV

PROYECTO DE CERTIFICADO DE ACUSE DE NOTIFICACION
PARA FRUTAS Y HORTALIZAS TROPICALES FRESCAS

CERTIFICADO DE ACUSE DE NOTIFICACION

le ha notificado, antes del despacho, la remesa siguiente:

Naturaleza del producto Categoria Num. de Peso total bruto/neto’ en kg

y, donde sea pertinente, envase

variedad

DEStiNG . . . . i e

Medio de transporte . . . . . . . . e e

Fecha prevista del despacho . . . .. . . .. .. . . . e
Fecha ... ..... . ... ... ... ...
Inspector . ..... ... ... .......

(nombre y apellido en letras de imprenta)

Sello del servicio de inspeccién

' Suprimir segun proceda.
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LISTA DE PRIORIDADES PARA LA NORMALIZACION
DE FRUTAS Y HORTALIZAS TROPICALES FRESCAS

Granadilla Chile
Coco fresco' | Name
Guayaba? Jengibre
Longan Yuca
Chayote®

1

Proyecto asignado a la India.
Proyecto asignado a México en cooperacién con la India.

Proyecto asignado a Costa Rica en cooperacién con Francia.

ALINORM 95/35
APPENDIX IX



