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INTRODUCCION

El Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas (CCFFV) celebré su 22.2 reunion de manera virtual del
25 al 29 de abril y el 4 de mayo de 2022 por amable invitacion del Gobierno de México. El Sr. Alfonso Guati-Rojo
Sanchez, Director General de la Oficina General de Normas de la Secretaria de Economia de México, presidié la
reunion, a la que asistieron 83 paises miembros, una organizacién miembro, cuatro organizaciones observadoras
y Palestina. Se incluye la lista de los participantes en el Apéndice I.

APERTURA DE LA REUNION

El Presidente dio la bienvenida a los delegados y recordé los grandes logros del Comité desde su creacion.
También enfatiz6 el importante mandato del Comité en términos de asegurar que los alimentos sean inocuos,
nutritivos y de buena calidad, facilitando la armonizacién del comercio internacional y haciéndolo asi que los
alimentos sean mas inclusivos y menos costosos, y contribuir asi a la seguridad alimentaria.

El Sr. Steve Wearne, Presidente de la Comisién del Codex Alimentarius (CAC), pronuncio un discurso de apertura
y destaco que los sistemas alimentarios estaban evolucionando y que el Codex podia y debia desempefiar un
papel de apoyo a la transicion hacia sistemas alimentarios sostenibles. El Sr. Tom Heilandt, Secretario del Codex,
también se dirigio al Comité.

El CCFFV, en su 22.2 reunién, sefiald que los procedimientos se grabarian Unicamente a efectos de preparar el
informe de la reunién.

Division de competencias

El CCFFV observd la division de competencias'entre la Unién Europea y sus Estados miembros, de conformidad
con el parrafo 5, articulo Il del Reglamento de la Comisién del Codex Alimentarius.

APROBACION DEL PROGRAMA (tema 1 del programa)?
El CCFFV aprobo el Programa provisional como programa de la 22.2 reunién del CCFFV.

El CCFFV también acordé establecer un Grupo de trabajo durante la reunién , copresidido por los Estados Unidos
de América y Ghana, que trabajaria en inglés, francés y espafol, para considerar las siguientes cuestiones y
preparar recomendaciones para la plenaria:

e Glosario de términos utilizados en el modelo general de normas del Codex para frutas y hortalizas frescas
(FFV) (tema 6 del programa); y

e Enmiendas al modelo general de las normas del Codex para FFV debido a la aprobacion de la Norma general
para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por menor (CXS 346-2021) y otras
actualizaciones pertinentes.

ASUNTOS DERIVADOS DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y OTROS ORGANISMOS
AUXILIARES (tema 2 del programa)?

El CCFFV, en su 22.2 reunion, sefal6 los asuntos que eran solo para informacion, y acordd que los siguientes
asuntos para los que habia que adoptar medidas se abordarian en los temas correspondientes del programa:

(i) asuntos de la CAC, en su 43.° periodo de sesiones, con respecto a la aprobacion de la Norma general
para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por menor (CXS 346-2021) y los
requisitos correspondientes en el marco de los temas 6 y 7 del programa; y

(i) cuestiones planteadas por el CCPFV, en su 29.2 reunion, relativas a la diferenciacion entre los productos
cubiertos por el anteproyecto de norma para los datiles y la actual Norma para los datiles (CXS 143-1985)
en el tema 5 del programa.

1 CRD1
2 CXIFFV 22/22/1
3 CX/FFV 22/22/2; CRD6 (India); CRD 13 (Secretaria del Codex)
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Cuestiones derivadas del 43.° periodo de sesiones de la CAC sobre el desarrollo de una norma para los
anacardos.

El CCFFV record6 que la CAC, en su 43.° periodo de sesiones, habia aplazado la reunion del Comité del Codex
sobre Frutas y Hortalizas Elaboradas (CCPFV) sine die y solicité al CCFFV que considerara la viabilidad de asumir
la tarea relacionada con la elaboracion de una norma para los anacardos.

Una delegacion, explicé que los anacardos se comercializaban a nivel internacional y, por lo tanto, era necesario
desarrollar una norma para este producto, destaco que en el pasado se habian seguido acuerdos similares. Por
ejemplo, durante la elaboracién del plan de muestreo para la histamina en los productos pesqueros, el trabajo se
transfiri6 del Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros (CCFFP) sine die, al Comité del Codex
sobre Higiene de los Alimentos (CCFH). Por lo tanto, el CCFFV deberia considerar retomar el trabajo. Otra
delegacion apoy0 esta postura y sefialdé que en su pais los anacardos se comercializaban frescos, es decir,
después de pelarlos y secarlos.

Otras delegaciones, aunque no se oponian a la elaboracién de una norma para los anacardos, declararon que i)
no habia inquietudes serias relacionadas con el comercio de anacardos, por lo tanto, la propuesta no era una
prioridad y podria mantenerse en la lista de temas para consideracion futura por parte del CCPFV, una vez
reactivado; ii) el mandato del CCFFV no incluia los anacardos ya que no se comercializaban como productos
frescos; y iii) el CCPFV podria reactivarse para retomar algunos temas especificos, incluyendo los anacardos.

Conclusién

El CCFFV, en su 22.2 reunion, acordé responder al Comité Ejecutivo de la Comisién del Codex Alimentarius y a
la CAC que el trabajo propuesto sobre los anacardos no entraba dentro del ambito del CCFFV y que dicho Comité
no podia asumir la tarea.

ASUNTOS DERIVADOS DE OTROS ORGANISMOS INTERNACIONALES SOBRE LA NORMALIZACION DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (tema 2b del programa)*

La Comision Econdémica para Europa de las Naciones Unidas (CEPE) y la Organizacion para la Cooperacion y el
Desarrollo Econémicos (OCDE) presentaron sus actividades relacionadas con el trabajo del CCFFV.

El CCFFV, en su 22.2 reunién, tom6 nota de las actividades de las dos organizaciones y subrayd la importancia
de la colaboracion con la CEPE y la OCDE para un mejor desarrollo de las normas internacionales para frutas y
hortalizas frescas.

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA CEBOLLAS Y CHALOTES (EN EL TRAMITE 4) (tema 3 del programa)®

Iran, como Presidente tanto del Grupo de trabajo por medios electrénicos (GTe) como del Grupo de trabajo virtual
(GTV), hablando también en nombre de los copresidentes, Indonesia y la India, presenté el tema y explico el
proceso que habia seguido el GTe para preparar el anteproyecto de norma para cebollas y chalotes. Se aclar6
ademas que, en base a los comentarios presentados sobre el anteproyecto, se habia organizado un GTV para
abordar las cuestiones pendientes como se establece en el CRD3.

El CCFFV acordé considerar el CRD3 como base para el debate de este tema.
Debate

El CCFFV considero el anteproyecto de norma seccion por seccion, hizo correcciones editoriales y formulé los
siguientes comentarios y decisiones sobre las respectivas secciones.

Secci6n 1 — Ambito de aplicacién

El CCFFV, en su 22.2 reunion, examind la propuesta de una delegacién de incluir el término "fresco" en el titulo,
en el &mbito de aplicacion y en otras secciones de la norma (por ejemplo, "cebollas frescas y chalotes frescos"),
y de fusionar el ambito de aplicacion con la Seccién 2 - "Definicién del producto”, ya que esto garantizaria una
mayor especificidad en el documento y facilitaria su aplicacion.

Las delegaciones sefialaron las siguientes cuestiones generales sobre los cambios propuestos anteriormente:

4 CXIFFV 22/22/3

5 CXIFFV 22/22/4; CX/IFFV 22/22/4 Add.1 (Argentina, Egipto, Unidén Europea, India, Kenya, Republica de Corea, Rwanda,
Tailandia, Uganda, Republica Unida de Tanzania, Uruguay y Estados Unidos de América); CRD3 (Informe del grupo de trabajo
virtual sobre cebollas y chalotes); CRD7 (Republica de Corea); CRD11 (Uganda).
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(i) La norma debe garantizar la claridad para el usuario, y la ausencia del término “fresco” puede generar
confusion durante su aplicacion por parte de los inspectores. Como alternativa, se podria afiadir una nota
al pie de pagina para aclarar que la norma se refiere a las cebollas y chalotes frescos.

(i) El concepto de fresco ya estaba incluido en el anteproyecto de norma en la Seccion 2 - Definicion del
producto, donde se establecia claramente que "los bulbos de cebolla y los bulbos de chalotes se
suministraran frescos al consumidor" y que no era necesario incluir el término propuesto.

(i) El titulo y el ambito de aplicacion de la norma, y la seccién de definiciones estaban en conformidad con
el modelo general de las normas para FFV y que el CCFFV habia adoptado estas disposiciones en otras
normas tras varias rondas de debates. Los cambios propuestos tendrian implicaciones no solo para las
disposiciones de etiquetado del proyecto, sino también para otras normas aprobadas para FFV que
tendrian que reajustarse en consecuencia.

(iv) Las cebollas y los chalotes se comercializaban frescos y, por tanto, no se etiquetan como "frescos". Las
cebollas/chalotes secos y/o deshidratados quedaban fuera del ambito del CCFFV, y dichos productos
tenian requisitos de etiquetado claros para no inducir a error a los consumidores.

El CCFFV, en su 22.2 reunién, acordo:

() noincluir el término “fresco” en el titulo, el ambito de aplicacion y otras partes del anteproyecto de norma
ya que no afectaba sustancialmente a la aplicacién de la norma;

(i) que los comentarios o cambios propuestos al modelo general de las hormas para FFV deben presentarse
Ccomo propuestas para nuevos trabajos, y

(iii) para avalar el ambito de aplicacién del anteproyecto junto con otros cambios editoriales y la alineacion
del ambito de aplicacién de la norma con el modelo general de las normas para FFV.

Seccién 2 - Definicién del producto

El CCFFV reconocié que, en el caso de las cebollas y los chalotes, el color de la piel/cadscara era caracteristico
de la variedad y que, dentro de variedades similares, existian leves/ligeras variaciones en la coloracion de la
piel/cdscara. Para abarcar todas las variaciones de color conocidas que normalmente se comercializan, la
disposicion debe ser amplia para facilitar la inspeccién en los puntos fronterizos. Por lo tanto, se modificé el
segundo punto (vifieta) como se indica a continuacién:

“Las cebollas y los chalotes deberan tener el color de la piel/cadscara caracteristico de la variedad,
incluyendo blanco, morado, crema, rosado, rojo, gris, amatrillo o marron”.

Seccién 3 - Disposiciones relativas a la calidad

3.1 Requisitos minimos

El CCFFV respald6 la disposicion propuesta e hizo las siguientes aclaraciones y/o cambios sobre los diferentes
requisitos de calidad:

e Encuanto ala propuesta de incluir los atributos de calidad "compacto”y "firme", se aclar6 que, de acuerdo
con la definicién de términos para su aplicacién en el modelo general de las normas para FFV, el término
"firme" incluia la compacidad y no era necesario incluir el término "compacto”. Con base en esta
aclaracion, solo se retuvo el término “firme”.

e Con respecto a si la disposiciéon sobre “exento de dafios ocasionados por temperaturas bajas y/o altas”
debe fusionarse con la disposicion sobre “exento de dafos ocasionados por las heladas o el sol”, ya que
estas dos disposiciones se refieren al efecto de la temperatura en el producto. Se explico que la
disposicion sobre “temperaturas bajas y/o altas” se relacionaba con los procesos de manipulacion
poscosecha (es decir, transporte, almacenamiento, etc.) mientras que “las heladas o el sol” se refiere con
las condiciones climaticas en el campo. Se sefal6 que en la definicién de términos para su aplicacién en
el modelo general de las normas para FFV, estos dos defectos estaban cubiertos bajo el término “ Dafio
ocasionados por bajas y/o altas temperaturas ”. Observando que ambas disposiciones se referian a las
temperaturas (altas o bajas), el CCFFV, en su 22.2 reunién, acord6 fusionar las dos disposiciones para
alinearlas con la definicion del modelo general para las normas para FFV ("exentos de dafios ocasionados
por bajas y/o altas temperaturas").

3.1.1 Requisitos minimos de madurez

El CCFFV aline¢ el titulo de la disposicion con el modelo general para las normas para FFV, y aclaré ademas que
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las cebollas y los chalotes: i) deben estar suficientemente desarrollados, y ii) deben presentar capas externas de
"piel/cascara" en lugar de "escamas".

3.2 Clasificacion
El CCFFV, en su 22.2 reunidn, tomo las siguientes decisiones en relacion con los defectos:
3.2.1 Categoria “Extra”

¢ Se mantienen los siguientes defectos que se habia propuesto eliminar: "un defecto muy leve/ligero de
forma"; "defectos muy leves/ligeros de coloracién" y "manchas muy leves/ligeras, siempre que no
abarquen mas de una quinta parte de la superficie del bulbo".

e Tomando nota de la explicaciéon de que habia variedades de chalotes con bulbos dobles o triples 0 mas,
como caracteristica de la variedad, se modificd una disposicion propuesta que exigia que los chalotes
estuvieran exentos de bulbos dobles o triples para indicar que, en el caso de los chalotes, los bulbos
dobles o triples no se consideraban un defecto. Se acordd que esta disposicion también se aplicaria a la
Categoria | y la Categoria Il.

e Seaclaré que la disposicion para el defecto en las raicillas aplicaba a los “chalotes grises” y a las “cebollas
y otros chalotes cosechados antes de la madurez completa”, y ademas acordd que esta disposicion
también se aplicaria a la Categoria I.

3.2.2 Categoria |

e Seinserté una disposicidn "Practicamente exentas de cebollas con presencia de brotes" ademas de las
enmiendas indicadas anteriormente (ver la segunda y tercera vifieta del parrafo 24).

3.2.3 Categorialll

e Se inserté una disposicién "Practicamente exentas de cebollas con presencia de brotes" ademas de las
enmiendas indicadas anteriormente (ver la segunda vifieta del parrafo 24).

El Presidente del CCFFV sefialé los escasos progresos realizados en la reunién plenaria y propuso que se
convocara un grupo de trabajo durante la reunidn para revisar las secciones 3, 4, 5, 6 y 7 con el fin de abordar
las cuestiones no resueltas y ayudar a alcanzar un consenso. El CCFFV estuvo de acuerdo con esta propuesta
y continud los debates en dicho grupo.

El CCFFV, en su 22.2 reunion, examind los resultados del grupo de trabajo celebrado durante la reuniéon , debatié
las enmiendas propuestas, hizo cambios editoriales cuando procedia y tomé nota de las siguientes decisiones
sobre las secciones respectivas.

En lo que respecta a la Seccion 3, el CCFFV, en su 22.2 reunién, confirmé las decisiones resaltadas en el
parrafo 24 es decir, la inclusién de las disposiciones pertinentes a la Categoria “Extra”, Categoria | y Categoria Il.

Seccién 5 - Disposiciones relativas a las tolerancias

Una delegacion propuso que, con referencia a la Norma para el kiwi (CXS 338-2020) y dado que las cebollas y
los chalotes no eran productos muy perecederos, la redaccion deberia decir: "solo se aplica mas alla del punto
de control de exportaciéon" para definir mejor la tolerancia para la podredumbre en la Categoria “Extra” si no se
suprimia la tolerancia para la podredumbre en esta categoria.

El CCFFV respaldo todas las disposiciones propuestas para las tolerancias de calidad en las Categoria “Extra”,
Categoria | y Categoria Il, sefialando que los valores estaban justificados por las practicas comerciales.

CCFFV, en su 22.2 reunién, tom6 nota ademas de las siguientes posturas expresadas por las delegaciones:

e Colombia expresé una reserva para la inclusién de tolerancias para la podredumbre en todas las
categorias, sefialando que dichas tolerancias eran parte de los acuerdos comerciales entre el cliente y el
proveedor y, por lo tanto, en su opinion, estaban fuera del ambito de aplicacién de las normas de calidad
e inocuidad y, por lo tanto, la podredumbre no deberia mencionarse en la norma.

e La Union Europea y sus Estados miembros (EUMS) expresaron su reserva sobre la disposicion que
permitia una tolerancia a la podredumbre en la Categoria “Extra”. La EUMS recordé que la CAC, en su
41.° periodo de sesiones, habia confirmado que la disposicion para podredumbre en la Categoria “Extra”
era facultativa; y que en funciéon de la naturaleza del producto, la tolerancia podia no ser aplicable o
necesaria. La EUMS mantuvo su opinién de que una tolerancia de podredumbre en la Categoria “Extra’no
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se ajustaba a los requisitos de la Categoria “Extra”, que era un estatus especial concedido a los productos
de calidad excepcionalmente alta. Los productos de la Categoria “Extra” requieren un mayor cuidado en
la produccidn, el envasado y el transporte, asi como unos retrasos minimos en el envio y la distribucion
para preservar la alta calidad de los productos, con el consiguiente aumento de los costos de produccion
y envio; y las inversiones en estos esfuerzos deben recompensarse. La EUMS continuaria aplicando una
tolerancia cero para la podredumbre en la “Categoria extra”.

El CCFFV, en su 22.2 reunion, también acordo eliminar los corchetes incluidos en las secciones 5.1.2'y 5.1.3.

Seccibn 6 - Disposiciones relativas a la presentacion

El CCFFV, en su 22.2 reunién, acordd trasladar la oracién entre corchetes que dice"Las cebollas y los chalotes
pueden presentarse con la parte superior trenzada o entrelazada en riestras"” de esta Seccion 6.1 Homogeneidad
a la Seccion 6.2 Envasado, y también eliminar los corchetes.

Seccién 7.2 1 — Envases no destinados a la venta al por menor

El CCFFV, en su 22.2 reunion, acordd revisar la disposicion basandose en la solicitud de la CAC, en su 43.°
periodo de sesiones, tras la adopcion de la Norma general para el etiquetado de envases de alimentos no
destinados a la venta al por menor (CXS 346-2021), y en consonancia con el modelo general de las normas del
CCFFV.

Seccion 8 - Aditivos alimentarios

El CCFFV, en su 22.2 reunién, acordo: insertar una nueva seccion sobre aditivos alimentarios (es decir, la
Seccion 8) para que diga "No se permiten aditivos alimentarios en las cebollas y los chalotes" para alinear la
seccién con el modelo general de las normas del CCFFV.

Conclusién

El CCFFV, en su 22.2 reunion, acordo remitir el anteproyecto de norma para cebollas y chalotes al 45.° periodo
de sesiones de la CAC para su adopcién en el tramite 5/8, y sefialé que las disposiciones sobre el etiquetado de
alimentos y los aditivos alimentarios serian remitidas para su aprobacién por el Comité del Codex sobre
Etiquetado de los Alimentos (CCFL) y el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios (CCFA) respectivamente.
(Apéndice II).

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA BAYAS (tema 4 del programa)®

México, como Presidente del GTe y del GTV, hablando también en nombre de la copresidencia de Argentina,
presentd el informe del GTV contenido en el CRD4 rev.1, y explic6 que la lista de variedades de bayas en el
cuadro, se habia revisado mas a fondo para eliminar la duplicacion e incluir las variedades que faltaban; las
disposiciones relativas a la calidad se habian alineado con el modelo general de las normas para FFV; y que las
disposiciones relativas al marcado o etiquetado se habian cotejado de nuevo con la Norma general para el
etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por menor (CXS 346-2021) adoptada por la CAC,
en su 44.° periodo de sesiones, para garantizar la coherencia.

El CCFFV acord6 considerar el CRD4 rev.1 como base para el debate de este tema.
Debate

El CCFFV aval6 la mayor parte de las revisiones del CRD4 rev.1 e hizo algunas modificaciones editoriales en
aras de la claridad, sefialando que las cuestiones de traduccién se abordarian durante la traduccién final de la
norma.

Secci6n 1 — Ambito de aplicacién

El CCFFV realizé cambios editoriales y alineo el texto con el modelo general para las normas para FFV.
Seccion 2 - Definicion del producto

El CCFFV, en su 22.2 reunidn, acordo realizar los siguientes cambios en la lista de bayas:

e reemplazar los términos "Variedades comerciales" por "Nombres comunes" en el encabezado del cuadro,
ya que su inclusion limitaria la aplicacién de la norma para bayas cultivadas solamente;

6 CX/IFFV 22/22/5; CX/FFV 22/22/5 Add.1 (Argentina, Brasil, Canadda, Cuba, Egipto, Union Europea, Ghana, India, Kenya,
Tailandia, Uganda y Uruguay); CRD4 rev.1 (Informe del grupo de trabajo virtual sobre bayas); CRD7 (Republica de Corea);
CRD11 (Uganda); CRD12 (Unién Africana).
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e incluir: i) “Pushgay” y “Mortifio” ademds del la mora azul colombiana como nombres comunes para
Vaccinum floribundum Kunth; y ii) camu-camu, ademas de Camu, como nombre comun de Myrciaria dubia
Mc Vaugh.

Seccién 3.1 - Requisitos minimos

El CCFFV, en su 22.2 reunion, acordé mantener los términos “entero” e “intacto”, en consonancia con el término
utilizado en la definicion de términos (véase el tema 6 del programa). Por la misma razén, el término “duro” se
reemplazé por el término “firme” en la Seccién 3.1.1 Requisitos minimos de madurez.

Seccién 3.2 - Clasificacion

El CCFFV, en su 22.2 reunion, acordd la inclusién de los términos “gemelos o dobles” junto con el término
“aglomerado”, solamente para los mirtilos y los arandanos azules, sefialando la explicacion de que el término
“aglomerado” se referia a bayas compuestas por muchas bayas mas pequenas.

Seccién 3.2.3 — Categoria ll

El CCFFV aclaré que el término “categorias superiores” como se usa en esta disposicion se refiere a la Categoria
“Extra” y a la Categoria |; y, para mayor claridad, se agregaron las dos categorias entre paréntesis después de
"categorias superiores".

Seccion 4 - Disposiciones relativas a la clasificacion por calibres

En respuesta a una propuesta sobre la inclusién de un texto que aborde los métodos de clasificacién por calibres
de las bayas, el CCFFV, en su 22.2 reunion, sefial6 la explicacién de que no existian métodos de clasificacion por
calibres y que algunos paises utilizaban el volumen como medida para clasificar las bayas.

CCFFV, en su 22.2 reunién, aval6 el texto propuesto, reconociendo que reflejaba las practicas comerciales
existentes.

Seccidn 5 - Disposiciones relativas a las tolerancias

5.1.1  Categoria “Extra”

La CCFFV discutié el anteproyecto de tolerancias para la Categoria “Extra”, y tomd nota de las siguientes
opiniones expresadas por las delegaciones.

Las delegaciones a favor de excluir la tolerancia a la podredumbre himeda, descomposicion interna y
podredumbre en la Categoria “Extra” sefialaron que:

() no era apropiado incluir una disposicién de este tipo en una norma destinada a garantizar la calidad y la
inocuidad de un producto;

(ii) las tolerancias para la podredumbre formaban parte de los acuerdos entre el cliente y el proveedor y que
tales acuerdos estaban fuera del @mbito de aplicacién de las normas del Codex;

(iii) los productos de la Categoria “Extra” requerian un mayor cuidado en la produccion, el envasado vy el
transporte para preservar la alta calidad de los productos con costos asociados més altos;

(iv) las normas de la CEPE no permitian la podredumbre en la Categoria “Extra”;

(v) la CAC, en su 41.° periodo de sesiones, habia considerado la disposicion para la podredumbre en la
Categoria “Extra” como facultativa.

Las delegaciones a favor del 1% de tolerancia en la Categoria “Extra” sefialaron que:

(i) las normas del Codex se utilizaban en el comercio de alimentos a nivel internacional, mientras que los
paises podrian seguir aplicando disposiciones diferentes a nivel nacional y que la tolerancia se
comprobaria en el puerto de entrada;

(i) la tolerancia propuesta del 1% coincidia con otras normas para FFV, que comprendian, entre otras, la
Norma para las manzanas (CXS 299-2010) y la Norma para la berenjena (CXS 330-2018);

(iii) considerando la naturaleza altamente perecedera de las bayas, se necesitaba tal tolerancia.

Conrespecto a la propuesta de tener una tolerancia del 0,5 % para la podredumbre, el CCFFV, en su 22.2 reunién,
sefialé que este requisito seria dificil de cumplir.

La CCFFV considero las siguientes propuestas presentadas por las delegaciones sobre tolerancias para la
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podredumbre en la Categoria “Extra”

e Incluir un texto en la Categoria “Extra”, similar al de la Norma para el kiwi (CXS 338-2020), indicando que
la tolerancia solo se aplica mas alla del punto de control de exportacién. Se sefial6 que las disposiciones
contenidas en otras normas para FFV no necesariamente se aplican a todos los productos, y que las
bayas son mas susceptibles de sufrir dafios que los kiwis.

e Incluir una nota al pie de pagina, es decir, "Tolerancias establecidas a efectos de comercio internacional”.
No se aplican a los productos destinados al consumidor final”. Se recordé que el GTV habia abordado
dicha nota al pie de pagina y habia acordado eliminarla.

El Presidente resumio el debate sefialando que, a pesar de algunas opiniones divergentes expresadas por las
delegaciones, hubo consenso sobre la inclusiéon de una tolerancia del 1% en la Categoria “Extra”.

El CCFFV, en su 22.2 reunién, tomo nota de la reserva de la EUMS en relacion con las tolerancias de calidad en
la Categoria “Extra” como se indica en el parrafo 30, segunda vifieta y la EUMS continuaria aplicando una
tolerancia cero para la podredumbre en la Categoria “Extra” de las bayas segun lo dispuesto en la norma de la
CEPE.

El CCFFV también tomé nota de la reserva de Colombia relacionada con la inclusién de las tolerancias por
podredumbre en todas las categorias.

Seccion 6 - Disposiciones relativas a la presentacion

El CCFFV acept6 una reorganizacion menor de la seccion, transfiriendo la disposicion "Las Bayas de la Categoria
"Extra" y de la Categoria | deben ser practicamente homogéneas en cuanto a su madurez" del parrafo dos al parrafo
uno de la Seccién 6.1 Homogeneidad.

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

El CCFFV acordé revisar la disposicion basandose en la solicitud de la CAC, en su 43.° periodo de sesiones, tras
su adopcién de la Norma general para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por menor
(CXS 346-2021) y en consonancia con el modelo general de las normas para FFV.

Conclusion

El CCFFV, en su 22.2 reunidn, acordo remitir el anteproyecto de norma para bayas al 45.° periodo de sesiones de
la CAC para su adopcién en el tramite 5/8, y sefialé que las disposiciones sobre el etiquetado de alimentos y los
aditivos alimentarios se remitirian para ser ratificadas por el CCFL y por el CCFA, respectivamente (Apéndice III).

ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LOS DATILES FRESCOS (EN EL TRAMITE 4) (tema 5 del programa)’

La India, como Presidente tanto del GTe como del GTV, hablando también en nombre de la copresidencia Arabia
Saudita, presentd el tema y record6 que el CCFFV, en su 19.2 reunion, habia acordado emprender el nuevo
trabajo y que el anteproyecto de norma se habia examinado en las reuniones 20.2 y 21.2 del CCFFV. Se explico
gue con base en los comentarios en respuesta a la carta circular CL 2021/86/0CS-FFV, el documento
(CXIFFV 22/22/6) se habia revisado como CRD2. En la reunion del GTV celebrada antes de la 22.2 reunién del
CCFFV, se examin6 el CRD2 y las cuestiones criticas relativas a las disposiciones sobre tres aspectos (es decir,
el contenido de humedad para la fase tamar; los porcentajes de defectos en las tolerancias de calidad y el
etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor) se examinaron minuciosamente y se abordaron
de manera adecuada. El informe del GTV se presenté como CRD5.

El CCFFV sefaldé que también se llevaron a cabo debates informales al margen de la 22.2 reunion del CCFFV
para facilitar el logro de un consenso mediante la incorporacion de los comentarios recibidos y la actualizacion de
los requisitos en consecuencia.

Debate

El CCFFV, en su 22.2 reunion, examind el CRD5 seccién por seccién, aprobd la mayoria de las revisiones
presentadas en él y, ademas de las correcciones editoriales con el fin de aclarar, hizo los siguientes comentarios

TCXIFFV 22/22/6; CX/FFV 22/22/6 Add.1 (Argelia, Cuba, Egipto, Unién Europea, Ghana, India, Kenya, Marruecos, Tailandia y
Uganda); CRD2 (Anteproyecto de norma para los datiles frescos (Preparado por los presidentes del GTe con base en los
comentarios recibidos en la carta circular CL 2021/86/0CS-FFV)); CRD5 (Informe del Grupo de trabajo virtual sobre el
Anteproyecto de norma para los datiles frescos); CRD8 (Argelia); CRD10 (Marruecos); CRD11 (Uganda); CRD12 (Union
Africana); CRD15 (Argelia).
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y tomo las decisiones que figuran a continuacion.
Titulo

El CCFFV examiné si el término “fresco” deberia incluirse en el titulo de la norma y tomé nota de las siguientes
opiniones expresadas por las delegaciones:

(i) en el comercio internacional, el término “datiles” normalmente se refiere a los “datiles deshidratados o de
bajo contenido de humedad” mientras que el término “datiles frescos” no se utiliza de forma generalizada
ni es un producto que se comercialice; por lo tanto, era necesario incluir la palabra “fresco” en el titulo,
aunque que es poco comun incluir la palabra “fresco” en los titulos de las normas elaboradas por el
CCFFRV;

(i) era necesario hacer una distincion entre la norma para los datiles frescos y la actual Norma para los
datiles (CXS 143-1985) elaborada por el CCPFV;y

(iii) la palabra “fresco” se incluy6 en el documento de proyecto aprobado.

El CCFFV, en su 22.2 reunién, acordé la inclusion del término “fresco” como base para hacer una distincion entre
la norma existente y el anteproyecto de norma. Argelia expreso su reserva por la inclusion de la palabra “fresco”
en el titulo de la norma.

Seccién 1 - Ambito de aplicacion

El CCFFV alined el lenguaje del &mbito de aplicacion con el del modelo general de las normas para FFV, y
transfirié la frase que se refiere a los requisitos de elaboracion (es decir, “que no han sido sometidos a ningun
proceso intencional o artificial para ajustar el contenido de humedad”) a la Secciéon 2 - Definicion del producto.

Seccién 3.1 - Requisitos minimos

Una delegacién propuso eliminar la palabra “viva” asociada a las plagas, en la cuarta vifieta, para ser coherente
con los requisitos de la Convencién Internacional de Proteccién Fitosanitaria (CIPF).

El CCFFV sefal6 que tanto las plagas vivas como sus restos o excrementos deberian incluirse en los requisitos
en vista de la naturaleza de las practicas comerciales para los datiles frescos.

Seccion 3.1.1 - Requisitos minimos de madurez

El CCFFV tomd nota de opiniones divergentes sobre la disposicion propuesta relacionada con los requisitos para
el contenido de humedad de los datiles frescos ("rango de 30% - 85%").

Las delegaciones que se opusieron al requisito minimo propuesto para el contenido de humedad (es decir, el
30%) indicaron que la mayoria de los datiles frescos para la fase tamar quedarian excluidos de la norma, excepto
si eran blandos y tenian un contenido de humedad superior al 30%. En su opinién, las tres fases de madurez (es
decir, la fase khalal, la fase rutab y la fase tamar) eran importantes y deberian conservarse en la norma debido a
las siguientes razones:

(i) la calidad de los datiles (por ejemplo, sabor, color, componentes nutricionales, dureza) normalmente
cambia durante sus diferentes fases de madurez y condiciones de almacenamiento, y algunos cultivares
no se podian comercializar en las fase de madurez precomercial (o fase “Tamar”’) debido a su
componentes bioguimicos especiales;

(ii) lafase tamar era el resultado del proceso en el que los détiles habian madurado naturalmente y no habian
sufrido ninguna maduracion o secado artificial. Esto correspondia a la definicion de fruta fresca que figura
en el documento titulado definicion de términos (véase el tema 6 del programa) y el estado fresco no
deberia relacionarse con el contenido de humedad;

(iii) diferenciar el anteproyecto de norma con la norma CXS 143-1985 deberia basarse en si los datiles han
pasado por algun tratamiento o no, y no en el valor del contenido de humedad; y

(iv) los consumidores deben tener derecho a estar informados sobre las diferentes fases de madurez para
poder tomar decisiones con fundamento al comprar.

(v) Los datiles con un contenido de agua superior al 30% ya se clasifican cientifica y convencionalmente
como datiles suaves y este término indica claramente su estado fresco.

El CCFFV también sefal6 las propuestas para reducir el contenido minimo de humedad de los détiles frescos al
20% o 25%; para determinar valores diferentes de los requisitos del contenido de humedad de acuerdo a los
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diferentes tipos de cultivo; y revisar el ambito de aplicacion de la norma.

Las delegaciones que apoyaron el requisito de un contenido minimo de humedad del 30% en la disposicion
sefialaron que:

(i) debia haber una clara distincién entre los datiles frescos y los datiles secos y que los datiles no pueden
cumplir simultaneamente los requisitos de ser frescos y secos en relacion con las normas del Codex, y
que los productos recién cosechados no significaba necesariamente que fueran productos frescos;

(i) en muchos paises, los datiles en la fase tamar no se denominaban como datiles frescos;

(iii) hubo una clara distincién entre los términos de referencia del CCFFV y del CCPFV. La recomendacién
del CCPFV establecia claramente que el anteproyecto de norma para los datiles frescos deberia incluir
aquellos datiles frescos sin elaborar que tuvieran niveles de humedad superiores a los niveles
especificados en la Norma para los datiles (CXS 143-1985).

En respuesta a una sugerencia de revisar la norma CXS 143-1985, la Secretaria del Codex aclaré que el CCPFV
habia revisado recientemente la norma y la habia incorporado como Anexo B en la Norma general para frutos
secos, en la que el contenido de humedad para los datiles mantenia los valores originales. La Norma general
para los frutos secos fue adoptada por la CAC en su 43.° periodo de sesiones y se publicaria una vez que el
CCFA aprobara las disposiciones sobre aditivos alimentarios.

Conclusion

El CCFFV, en su 22.2 reunion, acordd mantener los rangos del contenido de humedad entre 30-85%”, tomando
nota de las reservas de Argelia y Marruecos con respecto a esta decisién por las razones expuestas en el
parrafo 66.

Seccién 5.1 - Tolerancias de calidad

El CCFFV considero6 la propuesta de una delegacién de cambiar los valores propuestos para: tolerancia total en
la Categoria Il, dafios por plagas en la Categoria Il y tolerancia adicional en Categoria | para diferenciar los
requisitos de la Categoria | y la Categoria Il.

Tomando nota de que la Categoria | y la Categoria Il se habian distinguido por diferentes parametros en las
disposiciones pertinentes bajo "tolerancia individual" y "tolerancia adicional", y para adherirse al modelo general
de las normas para FFV, el CCFFV, en su 22.2 reunion, acordé mantener los valores propuestos.

Colombia reiterd su reserva con respecto a la inclusién de la tolerancia por podredumbre en las tolerancias de
calidad (véase el parrafo 30, vifieta 1)

Seccién 7 - Disposiciones relativas al marcado o etiguetado

El CCFFV, en su 22.2 reunion, acordd cambiar "genotipo” por "tipo" en la Seccién 7.1.1, ya que seria dificil para
los consumidores entender el significado de genotipo en el etiquetado.

El CCFFV tomd nota de las siguientes propuestas de las delegaciones:

(i) establecer una limitacion de peso de 5 0 6 kg ya que los datiles son delicados y fragiles y la limitaciéon de
peso puede evitar que los datiles se aplasten y se deterioren; y

(ii) incluir una nueva Seccién 7.1.3 titulada “Caracteristicas de las especificaciones comerciales” ya que esta
informacion podria ayudar a los consumidores a tomar sus decisiones.

Al sefialar que la norma debia cumplir con los requisitos de la Norma general para el etiquetado de los alimentos
preenvasados (CXS 1-1985) y que estas disposiciones adicionales eran innecesarias, el CCFFV acordd no
incluirlas.

Seccion 7 — Envases no destinados a la venta al por menor

El CCFFV, en su 22.2 reunion, acordd revisar la disposicion basandose en la solicitud formulada por la CAC, en
su 43.° periodo de sesiones, tras su adopcion de la Norma general para el etiquetado de envases de alimentos
no destinados a la venta al por menor (CXS 346-2021) y en consonancia con el modelo general de las normas
para FFV.

Conclusiéon

ElI CCFFV, en su 22.2 reunion, acordd remitir el anteproyecto de norma para los datiles frescos al 45.° periodo de
sesiones de la CAC para su adopcion en el tramite 5/8, y sefiald que las disposiciones sobre el etiquetado de
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alimentos y los aditivos alimentarios serian ratificadas por el CCFL y por el CCFA, respectivamente. (Apéndice
V).

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE EL GLOSARIO DE TERMINOS UTILIZADOS EN EL MODELO GENERAL
DE NORMAS DEL CODEX PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (tema 6 del programa)?

El CCFFV sefial6 que el grupo de trabajo celebrado durante la reunion, presidido por los Estados Unidos de
América y copresidido por Ghana, habia considerado minuciosamente la definicién de términos, asi como las
actualizaciones necesarias al modelo general de las normas para FFV.

El CCFFV, en su 22.2 reunién, acordd publicar los dos documentos siguientes en el sitio web del Codex como
documentos informativos e informar al Comité Ejecutivo y a la CAC a ese respecto:

e la propuesta de modelo general de las normas del Codex para las frutas y hortalizas frescas
(Apéndice VII).

e ladefinicién de términos para su aplicacion en el modelo general de las normas del Codex para las frutas
y hortalizas frescas (Apéndice VIII).

El CCFFV también sefiald6 que estos dos documentos informativos eran principalmente para uso interno del
CCFFV y que se revisarian en caso de requerirse.

EXAMEN DE PROPUESTAS PARA NUEVOS TRABAJOS (respuestas a la carta circular CL 2021/79-FFV)
(tema 7 del programa)®

Por invitacion del Presidente, cada uno de los solicitantes presenté brevemente sus respectivas propuestas.
Desarrollo de una norma para lulo de Castilla

Si bien se observé un amplio apoyo a la propuesta, una delegacién solicité més informacién sobre la produccion
y exportacion de otros paises, ya que el documento presentado sélo contiene estos datos de Colombia. Esta
delegacién también indicé que la propuesta, tal y como se ha presentado, no necesitar4 otros requisitos
enumerados en las prioridades/criterios de trabajo aplicables a los productos, tal y como se exige en el Manual
de procedimiento del Codex. Otra delegacién sefal6 las dificultades para recopilar los datos comerciales de
algunos productos tropicales.

Conclusién
El CCFFV, en su 22.2 reunién, acordo:

(i) recomendar la aprobacion del nuevo trabajo sobre el lulo de Castilla por parte de la CAC, en su 45.°
periodo de sesiones, y solicitar a Colombia que revisara la propuesta aportando mas informacion
comercial de otros paises productores, y que la presentara directamente al Comité Ejecutivo a través de
la Secretaria del Codex;

(iiy crear un GTe, presidido por Colombia y copresidido por México, que trabajaria en inglés y espafiol, para
preparar, sujeto a la aprobacién de los nuevos trabajos, un anteproyecto de norma para el Lulo de Castilla
para que se distribuyera a fin de obtener comentarios en el tramite 3 y que se pudiera considerar en la
23.2reunién del CCFFV,y

(iii) solicitar al GTe que presentara el informe al menos tres meses antes de dicha reunion.
Enmienda a la Norma para el banano (platano) (CXS 205-1997)

El CCFFV observo un amplio apoyo a la modificacion editorial de la norma CXS 205-1997 para alinear el &mbito
de aplicacion de la norma para reflejar correctamente la lista de variedades que abarca su anexo, brindando una
mejor orientacion a los paises miembros y a la industria bananera.

Algunas delegaciones solicitaron que se incluyeran en los trabajos otras enmiendas a CXS 205-1997, como las
relativas a las disposiciones de etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor, la eliminacion

8 CX/FFV 22/22/7; CX/FFV 22/22/7 Add.1; (Chile, Cuba, Unién Europea, India, Kenya, Arabia Saudita, Tailandia, ICUMSA y
PRRI); CX/FFV 22/22/INF; CRD12 (Union Africana); CRD18 (Informe del grupo de trabajo durante la reunion (Definicion de
términos para su aplicacion en el modelo general para las normas para FFV)); CRD19 (Informe del grupo de trabajo durante
la reunién (revisiones a la propuesta del modelo general para las normas del CCFFV)

9 CX/FFV 22/22/8; CRD9 (Tailandia)
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de la Ultima frase de la Seccién 1, asi como del anexo, ya que el anexo no abarcaba todos los cultivares
comerciales que se comercializan actualmente a nivel internacional, y otras cuestiones como los requisitos de la
clasificacién por calibres.

Dado que la inclusion de otra enmienda requeriria un nuevo documento de proyecto, y que la nueva propuesta
de trabajo sobre la revision de las normas existentes (véase el parrafo 91) incluiria la identificacion de las
necesidades de revision de la norma CXS 205-1997, el CCFFV, en su 22.2 reunién, convino en que era mas eficaz
proceder a la solicitud de aprobacion de la enmienda de redaccién propuesta por la CAC, en su 45.° periodo de
sesiones, y evaluar en una fase posterior la necesidad de presentar un documento de proyecto solicitando la
revision de la norma.

Conclusioén
EL CCFFV, en su 22.2 reunion:

(i) acordd remitir para su adopcién por el CAC, en su 45.° periodo de sesiones, la enmienda propuesta a la
Norma para el banano (platano) (CXS 205-1997) (Apéndice V), y

(i) alent6 a los miembros interesados a presentar una propuesta de revision adicional de CXS 205-1997,
teniendo en cuenta las cuestiones planteadas anteriormente.

Revisién de las normas existentes

La propuesta de la Unién Europea, liderada por Alemania, conté con un amplio apoyo del CCFFV para revisar las
normas existentes anteriores a 2017 con el fin de asegurar su alineacién con el modelo general de las normas
para FFV y considerar las actualizaciones necesarias. Sin embargo, hubo preguntas sobre la falta de un
cronograma especifico y sobre si el trabajo debia implicar revisiones de las normas que podrian contener cambios
sustanciales.

Se aclaro la revision para identificar primero las posibles necesidades de revisién de las normas individuales por
un GTe. El GTe evaluaria la pertinencia de las disposiciones de cada norma en relacidon con las practicas
comerciales y de produccion, y si solamente seria necesario alinearlas con el modelo general de las normas para
FFV o si ameritaban una revision completa. En funcién de los resultados, en consecuencia, el GTe elaborara
propuestas para que el CCFFV las examine. Se recomendd que en la siguiente reunion del CCFFV se presentara
una actualizacién del avance de los trabajos, ya que era dificil estimar el alcance de la carga de trabajo por
adelantado.

Se hizo hincapié en que el GTe se concentraria primero en los cambios editoriales para mantener la coherencia
con el modelo general de las normas para FFV y después identificaria aquellas areas que necesiten
actualizaciones técnicas. EI CCFFV podria entonces debatir posibles nuevas propuestas de trabajo para la
revision de las normas identificadas como no actualizadas.

La Secretaria del Codex informé al CCFFV de la necesidad de esta propuesta, ya que se solicitd a todos los
comités del Codex que revisaran periédicamente las normas de su competencia.

Conclusién

El CCFFV, en su 22.2 reunion, acordd establecer un GTe presidido por Alemania y que trabajaria en inglés, para
revisar las normas existentes con el fin de asegurar su alineacién con el modelo general de las normas para FFV
y considerar las actualizaciones necesarias, y tomar nota de la necesidad de propuestas para posibles revisiones
de las normas.

Los GTe presentaran su informe al menos tres meses antes de la 23.2 reunién del CCFFV.
Elaboracién de una norma para hojas de curry frescas

El CCFFV observo un amplio apoyo a la propuesta de este nuevo trabajo y sefialé ademas que el producto se
comercializaba como fresco y, por tanto, no como especia; y que se carecia de datos desglosados a nivel
internacional sobre sus volimenes comerciales. Una delegacion sefialé que la ausencia total de datos sobre esta
propuesta hacia imposible la evaluacion mediante los Criterios de establecimiento de prioridades de trabajo
aplicables a los productos, tal como lo estipula el Manual de procedimiento.
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Con respecto a la falta de datos sobre frutas y hortalizas tropicales, una delegacion destacé que el Manual de
procedimiento incluia actualmente en la revisién critica la consideracion de identificar las necesidades de
establecer normas para los paises en desarrollo para tener en cuenta la falta de datos de los paises en desarrollo
al presentar propuestas para nuevos trabajos para productos originarios de esos paises.

Conclusién
El CCFFV, en su 22.2 reunién, acordo:

(i) recomendar la aprobacion de un nuevo trabajo sobre las hojas de curry frescas por parte de la CAC, en
su 45.° periodo de sesiones (Apéndice VI);

(iiy crear un GTe presidido por la India, que trabajaria en inglés, para preparar, sujeto a la aprobacion de los
nuevos trabajos, un anteproyecto de norma para las hojas de curry frescas con miras a su distribucion a
fin de obtener comentarios en el tramite 3 y que se pueda considerar en la 23.2 reunién del CCFFV, y

(iii) solicitar al GTe que presentara el informe al menos tres meses antes de la 23.2 reunién del CCFFV.
Otros asuntos
EI CCFFV, en su 22.2reunién, acordé solicitar a la Secretaria del Codex que emitiera una carta circular solicitando
propuestas para nuevos trabajos para que se tomaran en consideracién en la 23.2 reunién del CCFFV.
OTROS ASUNTOS (tema 8 del programa)
El CCFFV22 sefialé que no habia otros asuntos que discutir.

El Sr. Jesus Cantu Escalante, Jefe de la Unidad de Regulacion, Competitividad y Competencia de la Secretaria
de Economia, felicité al CCFFV por haber concluido con éxito su 22.2 reunién, sefialando la importancia del Comité
para México.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (tema 9 del programa)

Se informé al CCFFV que el Gobierno anfitrion determinaria la hora y el lugar exactos de la 23.2 reunién del
CCFFV previa consulta con la Secretaria del Codex.
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Apéndice Il
ANTEPROYECTO DE NORMA DEL CODEX PARA CEBOLLAS Y CHALOTES
(En el trdmite 5/8)
1. AMBITO DE APLICACION

El propésito de esta norma es definir los requisitos de calidad para cebollas y chalotes después de su
acondicionamiento y envasado. Cuando se aplica en las etapas sucesivas al envasado, las cebollas y chalotes
podran presentar en relacion con los requisitos de la norma:

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

El propietario/vendedor de productos no podra mostrar dichos productos u ofrecerlos para su venta o entregarlos
o comercializarlos de ninguna forma mas que de conformidad con la presente norma. El propietario/vendedor
sera responsable de dicho cumplimiento.

2. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta norma se aplica a los bulbos de cebollas de variedades obtenidas del grupo Allium cepa L. Cepa y a los
bulbos de chalotes obtenidos del grupo Allium cepa L. Aggregatum y a los chalotes grises obtenidos del Allium
oschaninii O Fedtsch, que habran de suministrarse frescos al consumidor. Se excluyen las cebollas verdes y
chalotes verdes con hojas completas, asi como las cebollas y chalotes destinados al procesamiento industrial.

e Las cebollas y los chalotes pueden tener las siguientes formas: esférica, redonda aplanada,
ovalada/alargada, conica, larga o semilarga.

e Las cebollas y los chalotes deberan tener el color de la piel/cascara caracteristico de la variedad,
incluyendo blanco, morado, crema, rosado, rojo, gris, amarillo o marrén.

3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
3.1 Requisitos minimos

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancias
permitidas, las cebollas y chalotes deben estar:

e enteros;
e ser de consistencia firme;

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

e limpios y practicamente exentos de cualquier materia extrafa visible;
e practicamente exentos de plagas?;

e estar exentos de dafios causados por plagas que afecten la pulpa;

e exentas de pseudotallos huecos y/o duros;

e exentas de crecimiento visible de brotes;

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

e estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio;
e exentos de dafios causados por baja y/o alta temperatura?;

e suficientemente secos para el uso previsto (en el caso de las cebollas para almacenamiento, al menos
las dos primeras capas exteriores de piel y el pseudotallo deben estar completamente secos); y

! Las disposiciones relativas a las plagas se aplican sin perjuicio de los reglamentos de proteccion fitosanitaria aplicadas por
los gobiernos de conformidad con la Convencion Internacional de Proteccién Fitosanitaria (CIPF).
2 Véase la definicion de términos para su aplicacion en el modelo general del CCFFV.



REP22/FFV, Apéndice I 27

e los pseudotallos de las cebollas y los chalotes deben de torcerse o tener un corte limpio y no deben
exceder 6 cm de longitud; a excepcion de las cebollas o chalotes que vengan en riestras que deben
trenzarse con sus propios tallos y atarse con cuerdas, rafia o cualquier otro material apropiado.

3.1.1 Requisitos minimos de madurez

Las cebollas y los chalotes deberan estar suficientemente desarrollados y deberan haber alcanzado un grado de
desarrollo adecuado de acuerdo con los criterios propios de la variedad y/o tipo comercial y de la zona en que se
cultiven. Deben ser firmes, no blandos ni esponjosos y tener capas exteriores de piel/cascara secas y parecidas
al papel.

El desarrollo y la condicién de las cebollas y los chalotes deben ser tales que les permita:
e soportar el transporte y la manipulacién, y
e llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.
3.2 Clasificacién
Las cebollas y los chalotes se pueden clasificar en tres categorias segun se define a continuacion:
3.2.1 Categoria “Extra”

Las cebollas y los chalotes de esta categoria deberan ser de calidad superior. Deben ser caracteristicas de la
variedad y/o tipo comercial. Deben estar exentos de defectos, salvo defectos superficiales muy leves/ligeros,
siempre y cuando no afecten la apariencia general del producto, su calidad, el estado de conservacién y la
presentacion del envase.

En el caso de los chalotes, los bulbos dobles, triples 0 mas, no se consideran defectos.
Sin embargo, pueden admitirse los siguientes defectos leves/ligeros:
e un defecto muy leve/ligero de forma;
e defectos de coloracién muy leves/ligeros;
e manchas muy ligeras, siempre que no cubran mas de una quinta parte de la superficie del bulbo;
e para las cebollas, los bulbos deben estar exentos de divisiones y/o centros dobles y mas;
e Las raicillas se permiten en:
o los chalotes grises, y
o enlas cebollas y otros chalotes cosechados antes de la madurez completa.
3.2.2 Categoria |

Las cebollas y los chalotes en esta categoria deben ser de buena calidad y caracteristicas de la variedad y/o tipo
comercial.

En el caso de los chalotes, los bulbos dobles, triples 0 mas, no se consideran defectos.

Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves/ligeros, siempre y cuando no afecten a la apariencia
general del producto, su calidad, el estado de conservacion y la presentacién en el envase:

e un defecto muy leve/ligero de forma;

e defectos leves/ligeros de coloracion;

e rajaduras superficiales y ausencia parcial de las pieles externas, siempre que la pulpa esté protegida;
e manchas ligeras, siempre que no cubran mas de una tercera parte de la superficie del bulbo;

e enelcaso de las cebollas, bulbos dobles y/o triples y mas;

e en el caso de las cebollas, ligera vidriosidad/translucidez que no sobrepasa el anillo carnoso exterior;
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e se permiten las raicillas:
o enlos chalotes grises;
o enlas cebollas y otros chalotes cosechados antes de la madurez completa; y
e cebollas practicamente exentas de brotes.
3.2.3 Categoria ll

Esta categoria comprende cebollas y chalotes que no pueden incluirse en categorias superiores, pero satisfacen
los requisitos minimos especificados en la Seccién 3.1 de arriba.

En el caso de los chalotes, los bulbos dobles, triples 0 mas, no se consideran defectos.

Podran permitirse los siguientes defectos, siempre y cuando las cebollas y los chalotes conserven sus
caracteristicas esenciales en lo que respecta a la calidad, estado de conservacion y presentacion:

e defectos de forma;

e defectos de coloracién;

e magulladuras leves/ligeras;

e dafio mecanico cicatrizado;

e raicillas;

¢ manchas, siempre que no cubran mas de la mitad de la superficie del bulbo;

e rajaduras en las pieles externas y ausencia parcial de las pieles en un maximo de un tercio de la superficie
del bulbo, siempre que la pulpa no esté dafiada, y

e en el caso de las cebollas, ligera/leve vidriosidad/translucidez que no sobrepasa los dos anillos carnosos
exteriores;

e en el caso de las cebollas, bulbos dobles y/o triples y mas; y
e cebollas practicamente exentas de brotes.
4, DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

4.1 El calibre de las cebollas y los chalotes puede clasificarse (calibrarse) por el didmetro maximo de la
seccién ecuatorial de conformidad con las practicas comerciales existentes. Cuando se clasifican por calibres de
acuerdo con las practicas comerciales existentes, el envase debe indicar en la etiqueta el calibre y el método
utilizado. Las siguientes disposiciones de clasificacion por calibre sirven como guia y se pueden utilizar:

a) Cebollas:
El didametro minimo sera de 10 mm.

Para asegurar la homogeneidad del calibre, el rango de calibre entre las cebollas en el mismo envase no debe
ser mayor de:

e 10 mm cuando el diametro de la cebolla més pequefia sea de 25 mm o superior, pero menor a 40 mm;
e 20 mm cuando el diametro de la cebolla méas pequefia sea de 40 mm o superior, pero menor a 70 mm; y
¢ 30 mm cuando el diametro de la cebolla méas pequefia sea de 70 mm o superior.
b) Chalotes:
El diametro minimo sera:
e 10 mm para todos los chalotes.
El didmetro maximo sera:
e 55 mm para chalotes redondos; y

e 60 mm para chalotes semilargos y largos.
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Para asegurar la homogeneidad del calibre, el rango de calibre entre los chalotes en el mismo envase no debe
ser mayor de:

e 3 mm cuando el diametro del bulbo méas pequefio sea de 10 mm o superior pero menor a 15 mm;
¢ 5 mm cuando el diametro del bulbo mas pequefio sea de 15 mm o superior pero menor a 25 mm;
e 10 mm cuando el diametro del bulbo méas pequefio sea de 25 mm o superior pero menor a 40 mm; y
¢ 15 mm cuando el diametro del bulbo mas pequefio sea de 40 mm o superior.
5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS
5.1 Tolerancias de calidad

En todas las etapas de la comercializacion, se permitiran tolerancias de calidad en cada lote para productos que
no satisfagan los requisitos de la categoria indicada. El producto que no cumpla con la evaluacién de conformidad
se puede volver a clasificar y poner en conformidad de acuerdo con las disposiciones pertinentes de las Directrices
sobre sistemas de control de las importaciones de alimentos (CXG 47-2003).

5.1.1 Categoria “Extra”

Se permite un cinco por ciento (5,0%), en nimero o en peso, de cebollas y chalotes que no satisfagan los
requisitos de la categoria, pero que cumplan con los de la Categoria I. Dentro de esta tolerancia, se permitira un
1% de podredumbre, podredumbre hiimeda y/o descomposicion interna.

5.1.2 Categorial

Se permite un diez por ciento (10,0%) en nimero o en peso, de cebollas y chalotes que no satisfagan los requisitos
de la categoria, pero que cumplan con los de la Categoria Il. Dentro de esta tolerancia, se permitird 1% de
podredumbre, podredumbre himeda y/o descomposicion interna.

Ademas, el cuatro por ciento (4,0%), por nimero o por peso, de los bulbos firmes puede presentar un crecimiento
de brotes visible externamente que no supere 1 cm.

5.1.3 Categoriall

Se permite el diez por ciento (10,0%), en nimero o en peso, de cebollas y chalotes que no satisfagan ni los
requisitos de la categoria, ni los requisitos minimos. Dentro de esta tolerancia, se permitird 2% de podredumbre,
podredumbre humeda y/o descomposicion interna.

Ademas, el diez por ciento (10,0%), por nimero o por peso, de los bulbos firmes puede presentar un crecimiento
de brotes visible externamente que no supere 1,0 cm.

5.2 Tolerancias de calibre

Para todas las categorias, (en caso de que el producto esté clasificado por calibres), se permitira una tolerancia
del diez por ciento (10,0%) en nimero o en peso de cebollas y chalotes que no satisfagan los requisitos relativos
a la clasificacién por calibres indicados en el envase.

6. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
6.1 Homogeneidad

El contenido de cada envase o lote de productos presentados a granel en el medio de transporte o compartimento
del mismo debe ser homogéneo y estar constituido Gnicamente por cebollas o chalotes del mismo origen, variedad
o tipo comercial, calidad y calibre.

Sin embargo, se puede envasar en un mismo envase para el consumidor una mezcla de cebollas o chalotes de
diferentes tipos comerciales y/o colores, siempre y cuando sean homogéneos en calidad y, para cada tipo
comercial y/o color en cuestion, en cuanto a su origen. Sin embargo, en el caso de esas mezclas, no se requiere
homogeneidad en el calibre.

La parte visible del contenido del envase o lote del producto a granel debe ser representativa de todo el contenido.
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6.2 Envasado

Las cebollas y los chalotes deben envasarse de manera que el producto quede debidamente protegido. Los
materiales utilizados en el interior del envase deben estar limpios y ser de calidad alimentaria, de manera que
eviten cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en concreto papel o sellos
con especificaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no
toxico.

Las cebollas y los chalotes pueden presentarse con la parte superior trenzada o entrelazada en riestras. Las
cebollas y los chalotes deben disponerse en envases que se ajusten a la seccion pertinente del Cdédigo de
practicas para el envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas (CXC 44-1995).

6.2.1 Descripcién de los envases

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia necesarias para
asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados de las cebollas y los chalotes.

Los envases deben estar exentos de materias y olor extrafios.
7. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO O ETIQUETADO
7.1 Envases destinados al consumidor

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

7.1.1 Nombre del producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase se etiquetara con el nombre del producto ("Cebollas",
"Chalotes" segun se define en la Seccion 2 Definicion del producto) y podra etiquetarse con el nombre de la
variedad y/o tipo comercial.

7.1.2 Origen del producto
Pais de origen?y, facultativamente, nombre del lugar, distrito, o regién de produccion.

En el caso de una mezcla de variedades claramente diferentes o de tipos comerciales de cebollas o chalotes de
distintos origenes, la indicacion del pais de origen debe figurar junto al nombre de la variedad, tipo comercial y/o
color en cuestién.

7.2. ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

El etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor debe ser de conformidad con la Norma general
para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por menor (CXS 346-2021). Ademas, se
aplicaran los siguientes requisitos:

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.

7.2.1 Origen del producto
Pais de origen?®y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion.

En el caso de una mezcla de variedades claramente diferentes de tipos comerciales y/o colores de cebollas o
chalotes de distintos origenes, la indicacion del pais de origen debe figurar junto al nombre de los tipos y/o colores
comerciales en cuestion.

7.2.2 Especificaciones comerciales
e Categoria;
e Variedad y/o tipo comercial (facultativo);

e Calibre (en caso de que el producto esté clasificado por calibres) expresado como diametros minimo y
maximo o de acuerdo al método utilizado.

3 Se debe indicar el nombre completo o el que se usa cominmente.
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7.2.3 Marcade inspeccion oficial (facultativa)

8. ADITIVOS ALIMENTARIOS

No se permite el uso de aditivos alimentarios en las cebollas y los chalotes.

9. CONTAMINANTES

9.1 El producto regulado por esta norma debe cumplir con los limites maximos para residuos de plaguicidas

establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

9.2 El producto regulado por esta norma debe cumplir con la Norma general para los contaminantes y las
toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995).

10. HIGIENE

10.1  Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales de higiene de los alimentos
(CXC 1-1969), el Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003) y otros textos
pertinentes del Codex, como cédigos de practicas de higiene y cédigos de practicas.

10.2  El producto debe ajustarse a los criterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los Principios
y directrices para el establecimiento y la aplicacién de criterios microbioldgicos relativos a los alimentos (CXG 21-
1997).
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Apéndice lll
PROYECTO DE NORMA PARA LAS BAYAS
(En el trdmite 5/8)
1. AMBITO DE APLICACION

El proposito de esta norma es definir los requisitos de calidad para las bayas, segin se define en la Seccion 2,
después de su acondicionamiento y envasado. Cuando se aplica en las etapas sucesivas al envasado, las frutas
de bayas podran presentar, en relacion con los requisitos de la norma:

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

El propietario/vendedor de productos no podra mostrar dichos productos u ofrecerlos para su venta o entregarlos
o comercializarlos de ninguna forma mas que de conformidad con la presente norma. El propietario/vendedor
sera responsable del cumplimiento de dicha norma.

2. DEFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma se aplica a las bayas! que se encuentran en la lista que figura a continuaciéon y que se
suministraran frescas al consumidor; se excluyen las bayas destinadas al procesamiento industrial.

Nombres comunes Familia

Umbu (Spondias tuberosa Arruda ex Koster) Anacardiaceae

Mora andina (Rubus glaucus Benth)

Moras (Rubus spp.)

Moras de los pantanos (Rubus chamaemorus L.)
Mora de hoja cortada, baya negra perenne (Rubus laciniatus Willd) Rosaceae
Loganas (Rubus loganobaccus L.H. Bailey) e hibridos de estas especies

Frambuesas (Rubus idaeus L.)

© N o ok w0 NP

Baya de Saskatoon (Amelanchier Alnifolia (Nutt.) Nutt. ex M.Roem.)

9.  Agraz silvestre (Vaccinium meridionale Swartz)
10. Mirtillos o arandanos (Vaccinium myrtillus L.)

11. Arandano azul o mora azul (Vaccinium corymbosum L., Vaccinium
formosum Andrews, Vaccinium angustifolium Ait., Vaccinium virgatum Ait.);

12. Arandano rojo (Vaccinium vitis idaea L.)

Ericaceae
13. Arandano rojo americano (Vaccinium macrocarpon Ait.)
14. Pushgay, mortifio o mora azul colombiana (Vaccinum floribundum
Kunth.)
15. Ardndanos silvestres (Vaccinium oxycoccos L.)
16. Grosella espinosa europea o uva espina (Ribes uva-crispa L.)
17. Grosellas blancas, rojas y negras (Ribes rubrum L., Ribes nigrum L.) Grossulariaceae

1 Bayas segln la Clasificacion de alimentos y piensos, en el Volumen 2 del Codex Alimentarius (1993).
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18. Acerola o Cereza de las Indias Occidentales (Malpighia emarginata DC).

19. Craboo o Nanche (Byrsonima crassifolia (L.) Kunth.) Malpighiaceae

20. Camu, CAMU-CAMU (Myrciaria dubia Mc Vaugh)
21. Jabuticaba (Myrciaria cauliflora (Mart.) O. Berg)

22. Guayaba fresa (Psidium cattleyanum Sabine) Myrtaceae
23. Pitanga o cereza de Cayena (Eugenia uniflora L.)

24. Cereza de Brasil (Eugenia brasiliensis Lam.)

25. Bayas de Goiji (Lycium barbarum L.) Solanaceae

26. Salco negro (Sambucus nigra) Viburnaceae / Adoxaceae
27. Morera Blanca (Morus alba L.),

28. Morera negra (Morus nigra L.). Moraceae

29. Agracejo Comun (Berberries vulgaris L.) Berberidaceae

3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
3.1 Requisitos minimos

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

e estar intactas/enteras;
e tener un aspecto fresco;

e estar sanas; deben excluirse las bayas afectadas por pudricion o deterioro que hagan que no sean aptas
para el consumo:

e estar limpias y practicamente exentas de cualquier materia ajena visible?3;
e estar practicamente exentas de plagas®*;
e estar practicamente exentas de dafios causados por plagas;

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

e estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio; incluyendo el sabor amargo en el caso de los mirtillos;
e estar exentas de dafios causados por la baja o alta temperatura;

o el peddnculo puede faltar en las bayas no paniculadas, siempre y cuando el resto esté limpio y el jugo no
gotee por el punto de rotura.

El desarrollo y la condicién de las bayas después de su envasado deben ser tales que les permita:
e soportar el transporte y la manipulacién, y

e llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

2 Los pedunculos sueltos entre las bayas que se cosechan con ellos no se consideran materia ajena.

3 La pruina/la floracion natural/la pelusa en la superficie del producto del cual esta es una caracteristica no se considera
materia ajena.

4 Las disposiciones relativas a las plagas se aplican sin perjuicio de los reglamentos de proteccion fitosanitaria aplicadas por
los gobiernos de conformidad con la Convencion Internacional de Proteccion Fitosanitaria (CIPF).
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3.1.1 Requisitos minimos de madurez

Las bayas deberan haber alcanzado un grado adecuado de desarrollo y/o madurez de acuerdo con los criterios
de la especie, variedad, tipo comercial y de la zona en la que se cultivan, que permita el adecuado desarrollo de
sus caracteristicas organolépticas. Las bayas no deben estar demasiado maduras. Algunas bayas, como la
grosella espinosa europea o uva espina, pueden presentarse como madura firme.

3.2 Clasificaciéon

Las bayas se clasifican en tres categorias, si corresponde a una practica para esa variedad, segun se definen a
continuacion:

3.2.1 Categoria “Extra”

Las bayas de esta categoria deben ser de calidad superior y caracteristicas de la variedad y/o tipo comercial de
la especie o, en el caso de las bayas silvestres, caracteristicas de la especie en cuestion.

e Los mirtillos o arandanos y los ardndanos azules o moras azules deben estar practicamente exentos de
gemelos o bayas dobles (aglomerados) y de tallos adheridos, y deben estar practicamente cubiertos de
floracion o cera, segun las caracteristicas varietales.

e Las paniculas de las grosellas rojas y blancas deben estar completamente llenas.

e Es posible que las paniculas de la grosella negra no estén completamente llenas y se permiten bayas
individuales.

Deben estar exentas de defectos, salvo defectos superficiales muy leves/ligeros siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion, la pulpa y la presentacion en el envase.

3.2.2 Categorial

Las bayas de esta categoria deben ser de buena calidad y caracteristicas de la variedad y/o tipo comercial de la
especie 0, en el caso de las bayas silvestres, caracteristicas de la especie en cuestién. Las paniculas de grosella
(roja, blanca y negra) pueden estar espaciadas de manera menos uniforme.

Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves/ligeros, siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado de conservacion, la pulpa y la presentacion en el envase:

o defectos muy leves/ligeros de forma;
o fuga muy ligera/leve de jugo, segun la especie y variedad;
o defectos leves/ligeros en la piel/cdscara y de coloracién, en funcién de la especie y la variedad, y
o magulladuras muy leves/ligeras.
3.2.3 Categoria ll

Esta categoria comprende bayas que no pueden incluirse en categorias superiores (Categoria | y Categoria
“Extra”) pero que satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccién 3.1. Las paniculas de grosella
(roja, blanca y negra) pueden estar espaciadas de manera menos uniforme.

Podran permitirse los siguientes defectos, siempre y cuando las frutas de bayas conserven sus caracteristicas
esenciales en lo que respecta a la calidad, estado de conservacién y presentaciéon en el envase:

¢ fuga ligera/leve de jugo, segun la especie y variedad;
o defectos leves/ligeros de forma;
o defectos en la piel/cascara y de coloracién, en funcién de la especie y la variedad, y
e magulladuras leves/ligeras.
4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

La clasificacion por calibre de las frutas de bayas es facultativa. Sin embargo, las bayas pueden clasificarse por
calibres de conformidad con las practicas comerciales existentes. Cuando se clasifican por calibres de acuerdo
con las practicas comerciales existentes, el envase puede indicar en la etiqueta el calibre y el método utilizado.
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5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS
5.1 Tolerancias de calidad

En todas las etapas de la comercializacién, se permitiran tolerancias de calidad y calibre (en caso de que se
hayan clasificado por calibres) en cada lote para productos que no satisfaga los requisitos de la categoria indicada.
El producto que no cumplan con la evaluacién de conformidad se puede volver a clasificar y poner en conformidad
de acuerdo con las disposiciones pertinentes de las Directrices sobre el sistema de control de las importaciones
de alimentos (CXG 47-2003).

5.1.1 Categoria “Extra”

Se permite un cinco por ciento (5,0%), en nimero o0 en peso, de bayas que no satisfagan los requisitos de la
categoria, pero que satisfagan los de la Categoria I. Dentro de esta tolerancia, se incluye un uno por ciento (1,0%)
de tolerancia para la podredumbre, la podredumbre hiumeda y/o la descomposicion interna.

5.1.2 Categorial

Se permite un diez por ciento (10.0%) en nimero o en peso, de bayas que no satisfagan los requisitos de la
categoria, pero que satisfagan los requisitos de la Categoria Il. Dentro de esta tolerancia, se incluye un dos por
ciento (2,0%) de tolerancia para la podredumbre, podredumbre hiimeda y/o descomposicion interna.

5.1.3 Categoria ll

Se permite un diez por ciento (10,0%) en nimero o en peso, de bayas que no satisfagan los requisitos de esta
categoria. Dentro de esta tolerancia, se incluye un tres por ciento (3,0%) de bayas afectadas por podredumbre,
podredumbre hiumeda y/o descomposicion interna.

5.2 Tolerancias de calibre

Para todas las categorias (en caso de que el producto esté clasificado por calibres), se permitira una tolerancia
del diez por ciento, en nimero o en peso, de las bayas que no satisfagan los requisitos relativos al calibre.

6. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
6.1 Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido Unicamente por bayas del mismo origen,
especie, variedad o tipo comercial, o en el caso de las bayas silvestres, especie, calidad, color y calibre (en caso
de que el producto esté clasificado por calibres). La parte visible del contenido del envase debe ser representativa
de todo el contenido. Las bayas de la Categoria “Extra” y de la Categoria | deben tener una madurez
practicamente homogénea.

Sin embargo, se puede envasar en un mismo envase una mezcla de bayas de especies y/o variedades claramente
diferentes, siempre y cuando sean homogéneas en calidad y en el origen de cada especie y/o variedad.

6.2 Envasado

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

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

6.2.1 Descripcion de los envases

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

Los envases deben estar exentos de materias y olor extrafios.



REP22/FFV, Apéndice llI 36

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

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

7.1.1 Nombre del producto

Cada envase debe etiquetarse con el nombre del producto y facultativamente con el de la variedad y/o tipo
comercial.

Cada envase puede etiquetarse como "Mezcla de bayas", en el caso de una mezcla de especies y/o variedades
claramente diferentes de bayas. Debe indicarse la especie y/o variedad en el envase. Podra incluirse, en caso de
ser necesario, la denominacién “salvaje” o su equivalente.

7.1.2 Origen del producto

Cada envase debe incluir el pais de origen® y, facultativamente, el nombre del lugar, distrito o regién de
produccion.

En el caso de una mezcla de variedades o especies claramente diferentes de bayas de distintos origenes, para
cada especie y variedad, la indicacién de cada pais de origen debe figurar junto al nombre de la variedad o
especie en cuestion.

7.2 Envases no destinados a la venta al por menor

El etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor debe ser de conformidad con la Norma general
para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por menor (CXS 346-2021). Ademas, se
aplicaran los siguientes requisitos:

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.

7.2.1 Origen del producto
Pais de origen®y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion.

En el caso de una mezcla de variedades o especies claramente diferentes de bayas de distintos origenes, la
indicacion de cada pais de origen debe figurar junto al nombre de la variedad y/o especie en cuestion.

7.2.2 Especificaciones comerciales
e Categoria
e Variedad y/o tipo comercial; denominacién “salvaje” o equivalente, en su caso
e Peso o calibre (en caso de que el producto esté clasificado por calibres)
e Peso neto (facultativo)
e Afio de cosecha (facultativo)
8. ADITIVOS ALIMENTARIOS
No se permite el uso de aditivos alimentarios en las bayas.
9. CONTAMINANTES

9.1 El producto regulado por esta norma debe cumplir con los limites méaximos para residuos de plaguicidas
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

9.2 El producto regulado por esta norma debe cumplir con la Norma general para los contaminantes y las
toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995).

5 Se debe indicar el nombre completo o uno que se use cominmente.
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10. HIGIENE

10.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales de higiene de los alimentos
(CXC 1-1969), Cadigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003) y otros textos
pertinentes del Codex, como cédigos de practicas de higiene y cédigos de practicas.

10.2 El producto debe ajustarse a los criterios microbiol6gicos establecidos de conformidad con los Principios
y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbioldgicos relativos a los alimentos (CXG 21-
1997).
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Apéndice IV
PROYECTO DE NORMA PARA LOS DATILES FRESCOS
(En el trdmite 5/8)
1. AMBITO DE APLICACION

El proposito de esta norma es definir los requisitos de calidad para los datiles frescos después de su
acondicionamiento y envasado. Cuando se aplica en las etapas sucesivas al envasado, los productos podran
presentar, en relacion con los requisitos de la norma:

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

El propietario/vendedor de los productos no podra mostrar dichos productos u ofrecerlos para su venta o
entregarlos o comercializarlos de ninguna forma mas que de conformidad con la presente norma. El
propietario/vendedor serd responsable de dicho cumplimiento.

2. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta norma se aplica a las variedades comerciales de cultivares y otros tipos comerciales de datiles frescos
(Phoenix dactylifera L. de la familia Arecaceae), la fruta se suministrara al consumidor fresca y entera sin hueso
después de su acondicionamiento y envasado. Los datiles frescos no deberan haber sido sometidos a ningin
proceso intencional o artificial para ajustar el contenido de humedad. Se excluyen los datiles frescos destinados
a fines industriales.

3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
3.1 Requisitos minimos

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

e estar intactos;

e estar sanos; deben excluirse los productos afectados por pudricion o deterioro, lo que los hace no aptos
para el consumo;

e estar limpios y practicamente exentos de cualquier materia extrafa visible;
e estar exentos de plagas vivas?, y sus restos o excrementos;
e estar practicamente exentos de dafios causados por plagas;
e estar exentos de filamentos de moho visibles a simple vista;

e estar exentos de frutos no desarrollados y deformes, segin muestra la inhibicion del crecimiento, las
caracteristicas de inmadurez y la ausencia de hueso naturalmente;

e estar exentos de macas, cicatrices, decoloracion, guemaduras del sol y nariz negra y que afecten a un
area de mas de 7 mm de la superficie de la fruta;

e estar exentos de humedad externa, salvo la condensacién consiguiente a su remocién de una camara
frigorifica; y

e estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafo.
El desarrollo y condicion de los détiles frescos deberan ser tales que les permitan:
e soportar el transporte y la manipulacion, y

e llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

! Las disposiciones relativas a las plagas y a los dafios ocasionados por las plagas se aplican sin perjuicio de los reglamentos
de proteccion fitosanitaria aplicados por los gobiernos de conformidad con la Convencion Internacional de Proteccion
Fitosanitaria (CIPF).
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3.1.1 Requisitos minimos de madurez

Los datiles frescos deberan haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y/o madurez de conformidad con
los criterios peculiares de la variedad, cultivar u otro tipo comercial al momento de la cosecha/recoleccion y la
zona en que se producen.

Los déatiles frescos deberan tener un contenido de humedad de conformidad con los criterios peculiares de la
variedad y/o tipo comercial, la fase de la cosecha y la zona en que se producen. El contenido de humedad de los
détiles frescos oscila entre el 30-85%.

3.2 Clasificacion

La clasificacion de los datiles frescos es facultativa. Cuando se clasifican, la clasificacién se hace de acuerdo con
la Seccién 5 - Disposiciones relativas a las tolerancias. Los datiles frescos se clasifican en las siguientes
categorias.

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

Los détiles frescos pueden ser clasificados (calibrados) por conteo o peso de acuerdo con las practicas
comerciales existentes. Cuando se clasificaron por calibres de acuerdo con las practicas comerciales existentes,
el envase deberd indicar en la etiqueta el conteo o el calibre (tamafio) y el método utilizado. El cuadro que aparece
a continuacion sirve de guia y puede utilizarse de manera facultativa.

A. Cuando se clasifican por conteo, el calibre se determina por el nimero de cultivares individuales de datiles
frescos por envase.

Calibre Numero de datiles frescos por
500 gramos
Datiles frescos
A (Extra grandes) <45
B (Grandes) 46-70
C (Medianos) 71-100
D (Pequefios) >100

B. Cuando se clasifican por peso, el calibre se determina con base en el peso de cada fruto, como se menciona
a continuacion.

Denominacion Peso de cada fruto individual en el envase (gramos)
Datiles frescos
A (Extra grandes) >11
B (Grandes) >7-11
C (Medianos) >5-7
D (Pequefios) <5
5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS
5.1 Tolerancias de calidad

En todas las etapas de la comercializacion, se permitiran tolerancias de calidad en cada lote para productos que
no satisfagan los requisitos de la categoria indicada. El producto que no cumpla con la evaluacién de conformidad
se puede volver a clasificar y poner en conformidad de acuerdo con las disposiciones pertinentes de las Directrices
sobre el sistema de control de las importaciones de alimentos (CXG 47-2003).
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S. No. Tolerancia de calidad Porcentaje de tolerancias permitidas de
defectos en el producto por conteo o peso (No
mas de)
Categoria Extra | Categorial | Categoria II*
1. Tolerancia total que no satisfaga el requisito de 5 10 10
calidad de la cual no mas de, por ejemplo, la
tolerancia individual
Tolerancia individual
-No desarrollados 1 3 6
-Dafios por plagas 3 8 8
-Macas/alteracion del color 3 5 7
-Acidez/podredumbre/moho 1 1 1
-Plagas vivas 0 0 0
2. Tolerancia adicional
(a) Tolerancias de calibre - fuera de calibre de lo > 10 10
indicado/ marcado
b) Productos que pertenezcan a otras variedades 0 0 0
similares a la marcada
(c) Datiles sueltos entre datiles con tallos o racimos 10 15 18

*Cuando los datiles frescos se comercializan como no clasificados, se aplicaran los requisitos minimos de
tolerancia para la Categoria Il.

6. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
6.1 Homogeneidad

El contenido de cada envase debera ser homogéneo y estar constituido Gnicamente por datiles frescos del mismo
origen, variedad o tipo comercial, fase de madurez y calidad (si se indica) y calibre (en caso de que el producto
esté clasificado por calibres). La parte visible del contenido del envase deberd ser representativa de todo el
contenido.

Los détiles frescos pueden presentarse:

e en racimos (compuestos principalmente por el raquis y los tallos a los que el fruto se adhiere
naturalmente);

e en tallos (tallos separados del raquis y a los que el fruto se adhiere naturalmente), y
e separados en frutos individuales, dispuestos en capas, o sueltos en el envase.

Los tallos presentados en racimos o separados del raquis deberan medir como minimo 10 cm de longitud y tener
en promedio entre cuatro y seis frutos por cada 10 cm de longitud.

6.2 Envasado

Los datiles frescos deberan envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los
materiales utilizados en el interior del envase deberan estar limpios y ser de calidad alimentaria de tal manera
gue eviten cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o
sellos con especificaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento
no toxico.
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Los datiles frescos deberan disponerse en envases que se ajusten a las secciones pertinentes del Cadigo de
practicas para el envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas (CXC 44-1995).

6.2.1 Descripcién de los envases

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia necesarias para
asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de los datiles frescos. Los envases deberan
estar exentos de materias y olor extrafos.

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

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

7.11 Nombre del producto

Cada envase debe etiquetarse como datiles frescos y facultativamente con el nombre de la variedad, cultivar y/o
tipo comercial.

7.1.2 Origen del producto
Pais de origen? y, facultativamente, nombre del lugar, distrito, o regién de produccion.
7.2 Envases no destinados a la venta al por menor

El etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor debe ser de conformidad con la Norma general
para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por menor (CXS 346-2021). Ademas, se
aplicaran los siguientes requisitos:

7.2.1 Origen del producto
Pais de origen? y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion.

En el caso de una mezcla de variedades o especies claramente diferentes de datiles frescos de distintos origenes,
la indicacién de cada pais de origen debe figurar junto al nombre de la variedad y/o especie en cuestion.

7.2.2 Especificaciones comerciales
e Categoria (facultativa)
e Variedad y/o tipo comercial

e Peso o calibre (en caso de que el producto esté clasificado por calibres) de acuerdo con el método
aplicado

8. ADITIVOS ALIMENTARIOS
No se permite el uso de aditivos alimentarios en los datiles frescos.
9. CONTAMINANTES

9.1 El producto regulado por esta horma debe cumplir con la Norma general para los contaminantes y las
toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS193-1995).

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

10. HIGIENE

10.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales de higiene de los alimentos
(CXC 1-1969), el Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas (CXC 53-2003) y otros textos
pertinentes del Codex, como cédigos de practicas y codigos de practicas de higiene.

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

2 Se debe indicar el nombre completo o el que se usa cominmente.
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Apéndice V
PROPUESTA DE ENMIENDA A LA NORMA PARA EL BANANO (PLATANO) (CXS 205-1997)
El texto que se eliminara se indica en negritattachadeo.
1. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta norma se aplica a las variedades comerciales de banano (platano) cultivadas de Musa spp. (AAA), de la
familia de las Musaceae, en estado verde, que habran de suministrarse frescas al consumidor, después de su
acondicionamiento y envasado. Se excluyen los bananos (platanos) destinados solamente para su coccién o a la
elaboracion industrial. Las variedades reguladas por esta norma se indican en el Anexo. Enmienda
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Apéndice VI
DOCUMENTO DE PROYECTO

PROPUESTA PARA UN NUEVO TRABAJO SOBRE LA ELABORACION DE UNA NORMA
PARA LAS HOJAS DE CURRY FRESCAS

(Presentado por la India)
1. Objetivo y ambito de aplicacién de la norma

El objetivo de la elaboracion de la norma es considerar las caracteristicas esenciales de calidad de
las hojas de curry frescas para facilitar el comercio internacional. EI ambito de aplicacién de los
trabajos es establecer una norma mundial para hojas de curry frescas obtenidas de las variedades
(cultivares) de Murraya koenigii (L.) Sprengel de la familia de las Rutaceas, que deben suministrarse
frescas al consumidor después de una correcta limpieza y envasado. No se aplica a otras formas de
hojas de curry, como productos deshidratados, en polvo y secos.

2. Pertinencia y actualidad

Las hojas de curry frescas se utilizan para cocinar hortalizas por sus valores arométicos. Las hojas
de curry se pueden producir facilmente en zonas aridas y semiéridas. Es un cultivo perenne. Las
hojas de curry frescas (de color verde oscuro) se cosechan para el consumo y el comercio.

Debido a la falta de disponibilidad de una norma para las hojas de curry frescas y los impedimentos
en el comercio internacional, es necesario establecer una norma que regule los requisitos de
inocuidad, calidad y etiquetado para tener una referencia que haya sido acordada internacionalmente
por consenso entre los principales paises productores y comercializadores. La Norma del Codex
para hojas de curry frescas ayudara a proteger la salud de los consumidores y a promover practicas
comerciales justas de conformidad con los diferentes acuerdos internacionales.

3. Principales cuestiones que se deben tratar

La norma incluird caracteristicas relativas al estado fresco, calibre de la hoja, calidad, contaminantes
y residuos de productos quimicos agricolas, etiquetado y envasado. Los elementos mas relevantes,
que pueden ser considerados, estan relacionados con:

a) Establecer los requisitos minimos de las hojas de curry frescas, que deberan cumplirse,
independientemente de la categoria de calidad.

b) Definir la calidad para clasificar las hojas de curry frescas en funcion de sus caracteristicas.
C) Establecer la tolerancia en cuanto a calidad y calibre que puede admitirse en hojas de curry
frescas contenidas en un envase.

d) Incluir las disposiciones relativas a la homogeneidad del producto envasado y del envase
utilizado.

e) Incluir disposiciones para el etiquetado y marcado de acuerdo con la Norma general para el

etiquetado de los alimentos preenvasados.

f) Incluir disposiciones para contaminantes con referencia a la Norma general para los
contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos.

9) Incluir disposiciones sobre higiene y manipulacién con referencia a los Principios generales
de higiene de los alimentos y otros cddigos de practicas de higiene pertinentes.

4. Evaluacion con respecto a los criterios para el establecimiento de las prioridades de los
trabajos:

Las hojas de curry frescas se cultivan y comercializan durante todo el afio y se utilizan en curry de
vegetales para realzar el aroma. La comercializacion de hojas de curry frescas se realiza de acuerdo
a su calidad, tal como estado fresco, color, textura, calibre y forma de las hojas. El desarrollo de una
norma internacional para las hojas de curry frescas protegera a los consumidores de practicas
fraudulentas al mismo tiempo que facilitar4 el comercio internacional. La India est& en proceso de
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notificacién de la norma para las hojas de curry frescas en beneficio de los consumidores nacionales
e internacionales y los principales paises productores/exportadores.

Criterios aplicables a los productos bésicos:

(@) Volumen de produccién y consumo en paises individuales y volumen y relaciones
comerciales entre paises

No se dispone del volumen de produccion, consumo y comercio de hojas de curry frescas de cada
pais. El producto, sin embargo, se utiliza para cocinar curry de vegetales. Los principales paises
productores y exportadores son India, Sri Lanka, Bangladesh, etc. Ha habido una exportacion
considerable de hojas de curry frescas de la India a los paises de Oriente Medio y la Comunidad
Europea. Las hojas de curry se exportan en fresco, generalmente transportadas por via aérea en
forma de lotes de hortalizas surtidas envasadas en cajas CFB.

Ni la FAOSTAT y ni ninguna otra organizacion internacional recopilan datos comerciales y de
produccion de las hojas de curry frescas, ya que se comercializan como hortalizas surtidas. Los
paises exportadores e importadores no recopilan los datos comerciales de las hojas de curry frescas
por separado. Se estima que el comercio tenga un valor de 5 millones de USD durante los afios
2014-15 y 2015-16. Las exportaciones de hojas de curry frescas se han detenido debido a las
restricciones impuestas por los principales paises importadores. La India ha comenzado a recopilar
datos comerciales y de produccion de hojas de curry frescas.

b) Diversificacion de la legislacion nacional e impedimentos resultantes o potenciales
aparentes del comercio internacional

La India ha elaborado normas de clasificacion y marcado para las hojas de curry frescas y estas
normas estan en el proceso de notificacion. La norma para las hojas de curry frescas se ha elaborado
teniendo en cuenta especificamente los requisitos de cumplimiento de inocuidad alimentaria de los
paises importadores, como los de Oriente Medio y los paises de la Unién Europea.

¢) Mercado internacional o regional potencial

Existe un gran potencial para de comercio internacional de hojas de curry frescas. Sin embargo,
debido a las inquietudes por la inocuidad alimentaria y a la falta de disponibilidad de normas
armonizadas, el comercio de hojas de curry frescas se ha paralizado.

d) Susceptibilidad de normalizacién del producto

Teniendo en cuenta que se dispone de informacion técnica y que ya se ha iniciado cierto grado de
armonizacién a nivel regional/internacional sobre ciertos aspectos relevantes para la proteccién del
consumidor y la facilitacién del comercio, deberia ser factible el trabajo complementario para llegar
a una norma inclusiva sobre este producto comercializado a nivel mundial.

e) Regulacién de las principales cuestiones comerciales y de proteccién al consumidor por
las normas generales vigentes o propuestas

No existe una norma para productos basicos que regule las hojas de curry frescas. Por lo tanto, el
nuevo trabajo mejorar4 la proteccion al consumidor y facilitard el comercio mediante el
establecimiento de una norma de calidad acordada internacionalmente que regule los requisitos
minimos de estado fresco, color, forma, homogeneidad, envasado y otros requisitos de calidad
pertinentes.

f) Niomero de productos, que necesitarian normas separadas

Una norma Unica para las hojas de curry frescas regulara todas las variedades que se comercializan
a nivel mundial.

g) Trabajos ya iniciados por otros organismos internacionales en este campo y/o sugeridos
por el organismo internacional intergubernamental pertinente

Ninguno, este nuevo trabajo se tendra en cuenta al formular la norma del Codex.

5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex



REP22/FFV, Apéndice VI 45

La elaboracién de una norma del Codex para hojas de curry frescas esta en consonancia con el
objetivo estratégico de promover la maxima aplicacién de las normas del Codex por parte de los
paises en su legislacion nacional y facilitar el comercio internacional protegiendo la salud de los
consumidores. Esta propuesta es relevante para el Plan estratégico del Codex para 2020-2025, Meta
1 (Objetivos 1.1y 1.2).

El nuevo trabajo contribuira a establecer los requisitos minimos de calidad para las hojas de curry
frescas para consumo humano, diferentes categorias basadas en parametros de calidad y calibre
con el fin de proteger la salud del consumidor y lograr practicas justas en el comercio de alimentos.

6. Informacién sobre la relacion entre la propuesta y otros documentos existentes del Codex

Se propone como una nueva norma global y no tiene relacién con ningun otro texto del Codex
existente sobre este tema, excepto que la norma hara referencias a normas de inocuidad pertinentes
y a los textos relacionados elaborados por comités de asuntos generales.

7. Identificacion de alguna necesidad de disponer de asesoramiento cientifico de expertos
No se prevé la necesidad de asesoramiento cientifico de expertos.

8. Identificacion de alguna necesidad de contribuciones técnicas a la norma procedentes de
organismos externos

No hay necesidad de aportaciones técnicos de organismos externos.
9. Calendario propuesto para la finalizacion de los nuevos trabajos

Se espera que la elaboracion de la norma se lleve a cabo en tres reuniones del CCFFV o menos, en
funcion de las aportaciones relevantes y al acuerdo al que lleguen los miembros.
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Apéndice VI

PROPUESTA DE MODELO GENERAL PARA LAS NORMAS PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS

FRESCAS

Norma para {nombre del producto}
CXS {ndmero de la norma}-{afio de aprobacién}

INTRODUCCION

3.1

Este modelo es para uso del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas (CCFFV);

El modelo general se debe seguir cuando se elaboren normas del Codex/FFV nuevas o0 se revisen
las existentes. Sin embargo, se permitira la utilizacion de otros textos apropiados en el modelo
general para reflejar las caracteristicas individuales y las practicas comerciales actuales de las
frutas y hortalizas frescas.

En el texto se utilizan las siguientes convenciones:

e {Nombre del producto} debe ser reemplazado por el nombre comun del producto al cual
se aplica la norma.

o {Texto}: para el texto que explica la utilizacion del modelo general. Este texto no aparece
en la norma.

e <Texto>: para el texto de caracter facultativo o el texto para el cual existen varias
alternativas segun el producto. En funcién de la naturaleza del producto, las disposiciones
entre corchetes se pueden eliminar en caso de que no sean aplicables o necesarias.

AMBITO DE APLICACION

La finalidad de esta norma es definir los requisitos de calidad para {nombre del producto} después
de su acondicionamiento y envasado. Sin embargo, si la norma se aplica en las etapas sucesivas
al acondicionamiento, los productos podran presentar, en relacidon con las disposiciones de la
norma:

e una ligera disminucion del estado fresco y de turgencia;

e un ligero deterioro debido a su grado de desarrollo y a su caracter mas o menos perecedero.

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

DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta norma se aplica a <parte del producto que se normaliza> de las variedades?! (cultivares) de
{nombre comun del producto} obtenidos/as de {nombre botanico en latin}? de la familia de {nombre
botanico en latin}* que habran de suministrarse frescos/as al consumidor después de su
acondicionamiento y envasado. <Se excluyen los/las {nombre comun del producto} destinados/as a
la elaboracion industrial.>

{El nombre botanico en latin se identifica de acuerdo con el Caodigo Internacional de Nomenclatura
Botanica.}

{En esta seccién podran afiadirse disposiciones adicionales relativas a la definicion del producto.}
DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

Requisitos minimos

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las
tolerancias permitidas, los/las {nombre comun del producto} deben presentar las siguientes

Variedades aptas para el comercio.

Toda la informacién proviene de la base de datos GRIN (www.ars-grin.gov) o la base de datos mundial de Mansfeld
sobre cultivos agricolas y horticolas (http://mansfeld.ipk-gatersleben.de/apex/f?p=185:3:0) o cualquier otra base de
datos adecuada.
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3.2

3.21

caracteristicas, cuyas desviaciones se observaran a simple vista o con una vision 20/203 corregida,
cuando proceda:

e estar intactos/as {se permitirA una desviacion de esta disposicion o disposiciones
adicionales segun la naturaleza del producto};

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

e ser de consistencia firme;
e estar limpios/as y practicamente exentos/as de cualquier materia extrafia visible;
e estar practicamente exentos/as de plagas*;

e <estar practicamente exentos/as de dafios causados por plagas {para frutas y hortalizas
frescas con piel/cascara comestible?}>{o};

e <estar exentos/as de dafios causados por plagas que afecten a la pulpa {para frutas y
hortalizas frescas con piel/cascara comestible o piel/cdscara que se pela/retira antes de su
consumo?}>;

e estar exentos/as de humedad externa anormal, salvo la condensacion consiguiente a su
remocién de una camara frigorifica,

e estar exentos/as de cualquier olor y/o sabor extrafio;
e tener un aspecto fresco;
e estar exentos/as de dafios causados por bajas o altas temperaturas;

e {Se podran elaborar disposiciones adicionales para normas especificas segln la naturaleza
del producto}.

El desarrollo y la condicién de los/las {nombre del producto} deben ser tales que les permitan:
e soportar el transporte y la manipulacién, y

¢ llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

Requisitos minimos de madurez

Los/las {nombre del producto} deben haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y/o
madurez de conformidad con los criterios peculiares de la variedad <y/o tipo comercial>, el tiempo
de <cosechalrecoleccion/etc.> y la zona en que se producen.

Los/las {nombre del producto} deben presentar un desarrollo apropiado para la finalidad prevista de
conformidad con los criterios peculiares de la variedad y la zona en que se producen {para las frutas
no-climatéricas}.

El desarrollo y estado de madurez de los/las {nombre del producto} deben ser tales que les permitan
continuar el proceso de maduracion y alcanzar el grado de madurez apropiado en relacién con las
caracteristicas varietales <y la zona en que se producen> {para las frutas climatéricas}.

<Los/las {nombre del producto} deben estar suficientemente desarrollados/as en relacién a las
caracteristicas varietales <y la zona en que se producen>.>
Clasificacion®

Los/las {nombre del producto} se clasifican en tres categorias segun se definen a continuacion:

Categoria “Extra”

Los/las {nombre del producto} de esta categoria deben ser de calidad superior y caracteristicos/as
de la variedad <y/o tipo comercial. No deben tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves

No deben utilizarse lupas, binoculares u otros equipos de aumento al evaluar los defectos.
Las disposiciones relativas a las plagas y dafios causados por plagas se aplican sin perjuicio de los reglamentos de
proteccion vegetal aplicados por los gobiernos de conformidad con la Convencién Internacional de Proteccion
Fitosanitaria (CIPF).

Véase un formato alternativo en el Anexo .
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3.2.2

3.23

siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase.

<Estos deben:

{Anadir disposiciones adicionales/defectos permitidos, segun la naturaleza del producto.}

Categoria |

Los/las {nombre del producto} de esta categoria deben ser de buena calidad y caracteristicos/as de la
variedad <y/o tipo comercial>.

<Estos deben:

{Anadir disposiciones adicionales/defectos permitidos, segln la naturaleza del producto.}

Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase:

e un defecto leve/ligero de forma,;
o defectos leves/ligeros de coloracion;

o defectos ligeros de la piel/cascara;

{Anadir disposiciones adicionales/defectos permitidos, segun la naturaleza del producto.}

<En ningun caso los defectos deben afectar a la pulpa <de la fruta/del fruto/del producto/etc.> o
{nombre del producto}.>

Categoria Il

Esta categoria comprende los/las {nombre del producto} que no pueden clasificarse en las
categorias superiores, pero satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccién 3.1.

<Estos deben:

{Anadir disposiciones adicionales/defectos permitidos, segun la naturaleza del producto.}

Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos, siempre y cuando los/las {nombre del
producto} conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta a la calidad, estado de
conservacion y presentacion:

e defectos de forma;
e defectos de coloracion;
o defectos de la piel/cascara;

<La pulpa debe estar exenta de mayores defectos.>
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4,

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES

{El calibre (tamafio) no debe ser un factor en la clasificacion a menos que haya una correlacion
directa entre el calibre y el desarrollo apropiado y la aceptacion del mercado.}

El/la (los/las) {nombre del producto} puede(n) ser clasificado/a(s) (calibrado/a(s)) por <diametro,
conteo (numero de frutos por envase) o peso>; o <de conformidad con las practicas comerciales
existentes. Cuando se clasifican (calibran) de acuerdo con las practicas comerciales existentes, la
etiqueta debe indicar el calibre (tamafio) y el método utilizado.>

A. Cuando se clasifican (calibran) por conteo, el calibre (tamafio) se determina por el nimero
de frutos por envase <de acuerdo con el siguiente cuadro>. <El cuadro que aparece a
continuacion sirve de guia y puede utilizarse de manera facultativa.>

B. Cuando se clasifican (calibran) por longitud, el calibre (tamafio) se determina por la
longitud del eje longitudinal <excluido el peddnculo>.

C. Cuando se clasifican (calibran) por diametro, el calibre (tamafio) se determina por el
diametro maximo de la seccién ecuatorial de cada fruto o por el rango de diametro por
envase <de acuerdo con el siguiente cuadro>. <El cuadro que aparece a continuacion sirve
de guia y puede utilizarse de manera facultativa.>.

D. Cuando se clasifican (calibran) por peso, el calibre (tamafio) se determina en base al peso
de cada fruto o al rango de peso por envase <de acuerdo con el siguiente cuadro>. <El
cuadro que aparece a continuacién sirve de guia y puede utilizarse de manera facultativa.>

E. El calibre (tamafio) minimo debe ser {se definira solo en los casos en que haya necesidad
de garantizar un desarrollo apropiado del producto.}

{En el caso de que se establezca un calibre (tamafio) minimo, los requisitos de calibre podrian no
aplicarse a los productos miniatura: En caso de introduccion de la exencion para los productos
miniatura, debe comprobarse si otras disposiciones sobre maduracién y/o madurez suficientemente
desarrolladas ya se encuentran en la norma o deben ser introducidas para garantizar el desarrollo
adecuado de los productos en miniatura.}

<Los requisitos de tamafio no se aplicaran a los productos miniatura. Un producto miniatura es un
producto obtenido a partir de una variedad o un cultivar mediante una seleccién de plantas y/o
técnicas de cultivo especiales. Aunque sean mas pequefios en calibre (tamafio) que los requisitos
minimos de calibre en la norma si es necesario), estos productos deben cumplir todos los demés
requisitos de la norma.].>}

F. <No se aplican las disposiciones de clasificacién por calibre para los/las {nombre del
producto, variedad, tipo comercial o categoria segun la naturaleza del producto}.>

<Para asegurar la homogeneidad del calibre (tamafio), el rango de calibres (tamafios) entre los
productos en el mismo envase no debe ser mayor de...>

a) Para elllos fruto(s) clasificado(s) (calibrado(s)) por diametro: x mm.
b) Para elllos fruto(s) clasificado(s) (calibrado(s)) por peso: x g.

c) Para elllos fruto(s) clasificado(s) (calibrado(s)) por conteo: la diferencia de calibre (tamafio)
debe ser coherente con la diferencia indicada en el punto (a).

d) En caso de que se apliquen cddigos de calibre, se deben respetar los cddigos y rangos que
se indican en el siguiente cuadro.

{Cuando se utilicen cuadros y cédigos de calibre para definir la homogeneidad de calibre (tamafio),
los cadigos de calibre deben estar dispuestos en orden descendente ... se incluird un ejemplo.}

<Para la Categoria Il, no se aplican requisitos de homogeneidad de calibre (tamafio).>

{Se pueden afiadir disposiciones sobre calibres (tamafios) minimo y maximo y rango de calibres,
segun la naturaleza del producto, la variedad, el tipo comercial y, posiblemente, las categorias
individuales}.
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5.

5.1

5.2

6.1

DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIASS

Tolerancias de calidad

En todas las etapas de la comercializacién, se permitirdn tolerancias de calidad y calibre en cada
lote para los productos que no satisfagan los requisitos de la categoria indicada. El producto que no
cumpla con la evaluacién de conformidad se puede volver a clasificar (calibrar) y poner en
conformidad de acuerdo con las disposiciones pertinentes de las Directrices sobre sistemas de
control de las importaciones de alimentos (CXG 47-2003).

{Las tolerancias de podredumbre se pueden establecer en funcién de las caracteristicas/naturaleza
del producto.}
Categoria “Extra”

Se permite un 5%, en niamero o en peso, de {nombre del producto} que no satisfagan los requisitos
de la categoria, pero satisfacen los requisitos de la Categoria |. <Dentro de esta tolerancia, se
permitira un 1% [0,5%; 0,75%; 1%, 0,5-1%; o bien 0,5% o hasta 1%)]; de {nombre del producto}
afectados/as por podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicién interna.>

{Anadir posibles tolerancias para defectos individuales, segln la naturaleza del producto.}

Categoria |

Se permite un 10%, en nimero o en peso, de {nombre del producto} que no satisfagan los requisitos
de la categoria, pero satisfacen los requisitos de la Categoria Il. Dentro de esta tolerancia, se
permitira un 1% de {nombre del producto} afectados/as por podredumbre, podredumbre blanda y/o
descomposicién interna.

{Anadir posibles tolerancias para defectos individuales, segun la naturaleza del producto.}

Categoria Il

Se permite un 10%, en nimero o en peso, de {nombre del producto} que no satisfagan los
requisitos de la categoria. Dentro de esta tolerancia, se permitird un 2% de {nombre del producto}
afectados/as por podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicién interna.

{Anadir posibles tolerancias para defectos individuales, segln la naturaleza del producto.}

{Los porcentajes de podredumbre se deben adaptar a las caracteristicas del producto.}

Tolerancias de calibre

Para todas las categorias (en caso de que el producto esté clasificado por calibres) se permitir
una tolerancia del 10%, en niumero o en peso, de los/las {nombre del producto} que no satisfagan
los requisitos relativos al calibre.

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION

Homogeneidad

El contenido de cada envase <{o lote, para productos presentados a granel en el medio de
transporte}> debe ser homogéneo y estar constituido Unicamente por {nombre del producto} del
mismo origen, calidad y calibre <(en caso de que el producto esté clasificado por calibres)>.

<Sin embargo, se puede envasar en un mismo <envase> <envase destinado a la venta al
consumidor> una mezcla de {nombre del producto} de <especies> <variedades> <tipos
comerciales> <colores> claramente diferentes siempre y cuando sean homogéneos/as en calidad y
gue el origen de cada <especie> <variedad> <tipo comercial> <color> sea el mismo.>

{Se recomienda no requerir homogeneidad de calibre (tamafio) para este tipo de mezclas.}

{Ademés, para normas especificas se podra estipular la homogeneidad de variedad y/o tipo
comercial, coloracion, tipo de presentacion, etc. segun la naturaleza del producto.}

{Si hay necesidad de requisitos especiales, por ejemplo, limites para el peso neto en los envases
destinados a la venta al consumidor, se pueden afiadir en el contexto de las normas especificas.}

{Otras posibles disposiciones, segun la naturaleza del producto.}
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6.2

6.2.1

7.2

7.21

7.2.2

La parte visible del contenido del envase <(o lote, para productos presentados a granel en el medio
de transporte)> debe ser representativa de todo el contenido.
Envasado

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

<Las etiquetas pegadas individualmente a los productos deben ser tales que, al retirarlas, no dejen
rastros visibles de pegamento ni conduzca a defectos en la piel/cascara.>

Los/las {nombre del producto} deben disponerse en envases que se ajusten al Codigo de practicas
para el envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas (CXC 44-1995).
Descripcion de los envases

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de los/las
{nombre del producto}.

Los envases <{o lotes, para productos presentados a granel}> deben estar exentos de cualquier
materia y olor extrafos.

DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO O ETIQUETADO

ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR

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

Nombre del producto

Cada envase destinado a la venta al consumidor debe etiquetarse con el nombre del producto v,
facultativamente, con el de la variedad <y/o tipo comercial>.

Origen del producto

El pais de origen® y, facultativamente, el nombre del lugar, distrito o regién de produccion.

<En el caso de una mezcla de variedades <especies> claramente diferente de {nombre del
producto} de distintos origenes, la indicacion del pais de origen debe figurar junto al nombre de cada
variedad <especie.>

ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

El etiquetado de los envases no destinados a la venta al por menor debe ser de conformidad con la
Norma general para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por menor
(CXS 346-2021). Ademas, se aplican los siguientes requisitos especificos:

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.

Origen del producto
El pais de origen’ y, facultativamente, el nombre del lugar, distrito o region de produccion. <En el caso
de una mezcla de variedades <especies> claramente diferente de {nombre del producto} de distintos
origenes, la indicacion del pais de origen debe figurar junto al nombre de cada variedad <especie.>
Especificaciones comerciales

e Categoria;

e Calibre (tamafio) <(en caso de que el producto esté clasificado por calibres)>.

Se debe indicar el nombre completo o cominmente utilizado.
Se debe indicar el nombre completo o cominmente utilizado.
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7.2.3

9.2

10.
10.1

10.2

1.

{Anadir otras posibles disposiciones, segun la naturaleza del producto}.
Marca de inspeccion oficial (facultativa)

ADITIVOS ALIMENTARIOS
<En estos productos no se permite el uso de aditivos alimentarios.>

<Para las {nombre de hortalizas} no tratadas, los aditivos alimentarios que figuran en los cuadros 1
y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en la Categoria de
alimentos 04.2.1.1 (Hortalizas frescas no tratadas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos,
legumbres y leguminosas [incluida la soja] y aloe vera), algas marinas y nueces y semillas) se
pueden utilizar en los alimentos que cumplen esta norma.>

{Para las frutas no tratadas, actualmente no esta permitido ningun aditivo alimentario segun la Norma
general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995). Por consiguiente, solo las hortalizas no
tratadas se mencionan como anteriormente.}.

<Para los/las {nombre del producto} tratados/as, los aditivos alimentarios que figuran en los
cuadros 1y 2 de la Norma general para los aditivos alimentarios (CXS 192-1995) en las categorias
de alimentos 04.1.1.2 (Frutas frescas tratadas en la superficie) y 04.2.1.2 (Hortalizas frescas
tratadas en la superficie, (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas y
aloe vera), algas marinas y nueces y semillas) se pueden utilizar en los alimentos que cumplen esta
norma.>

{Incluir las disposiciones apropiadas, en funcion de la naturaleza del producto}.

CONTAMINANTES

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

El producto regulado por esta norma debe cumplir con la Norma general para los contaminantes y las
toxinas presentes en los alimentos y piensos (CXS 193-1995).

HIGIENE

Se recomienda que el/los producto(s) regulado(s) por las disposiciones de la presente norma se
prepare(n) y manipule(n) de conformidad con las secciones apropiadas de los Principios generales
de higiene de los alimentos (CXC 1-1969), el Cddigo de practicas de higiene para las frutas y
hortalizas frescas (CXC 53-2003) y otros textos pertinentes del Codex, como cédigos de practicas y
cédigos de préacticas de higiene.

El producto debe ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conformidad con los
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiol6gicos relativos a
los alimentos (CXG 21-1997).

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

{Se incluirdn métodos de andlisis segun corresponda/sea necesario}.
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ANEXO |

A continuacion, se presenta un formato alternativo para organizar la Seccion 3 sobre Clasificacion y
la Seccion 5 sobre Tolerancias en las normas para frutas y hortalizas frescas. En este formato no se
utiliza el texto que indica las tolerancias/requisitos de cada categoria de frutas y hortalizas frescas.
Ademas, se permite laindicacion de defectos especificos y sus limites de tolerancia individuales.

En el cuadro, todos los defectos de la Parte a) se presentan en relacion con latoleranciatotal indicada.
Ademas, la tolerancia total puede corresponder a un unico defecto, excepto en el caso de
podredumbre, podredumbre blanda y/o descomposicion interna. Dado que la podredumbre, la
podredumbre blanda y/o la descomposicion interna se considera el defecto mas grave, esta limitado
por el porcentaje indicado.

31 CLASIFICACION

De conformidad con <la Seccion 4 — Disposiciones relativas a la clasificacion por calibres (cuando
corresponda) y> la Seccion 5 — Disposiciones relativas a las tolerancias, los/las {nombre del producto} se
clasifican en las siguientes categorias.

Categoria “Extra”, Categoria | y Categoria Il.

5.1 TOLERANCIAS DE CALIDAD

En todas las etapas de la comercializacién, se permitiran tolerancias de calidad y calibre en cada lote para
los productos que no satisfagan los requisitos de la categoria indicada. El producto que no cumpla con la

evaluacion de conformidad se puede volver a clasificar (calibrar) y poner en conformidad de acuerdo con las
Directrices sobre sistemas de control de las importaciones de alimentos (CXG 47-2003) secciones 9, 10y 27.

{Las tolerancias de podredumbre se pueden establecer en funcion de las caracteristicas/naturaleza del producto.}

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

. : Porcentajes de tolerancias permitidas de productos
Tolerancias de calidad
defectuosos por conteo o por peso
Categoria Extra Categoria | Categorialll
(a) Tolerancias totales de {nombre del producto}
. e . 5 10 10
gue no satisfacen los requisitos de calidad
de los cuales no méas de {véanse ejemplos}
Defectos en la condicién (progresivos)
Marchitamiento
Magulladuras sin cicatrizar
Dafio mecanico
Dafio causado por plagas
Defectos de calidad (no progresivos)
Quemaduras por el sol
Deformidad
No maduros/no desarrollados
apropiadamente
1 1 2]
[Podredumbre, podredumbre blanda y/o
descomposicion interna
(b) Tolerancias de calibre (tamafio) — fuera de
. . L ~ 10 10 10
calibre segun lo que se indica/sefiala
(c) Producto perteneciente a otras variedades
similares a las sefialadas
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Apéndice VIII

DEFINICION DE LOS TERMINOS UTILIZADOS EN EL MODELO GENERAL
PARA LAS NORMAS DEL CODEX PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Introducciéon: En este documento se definen los términos utilizados en el modelo general del Comité del Codex
sobre Frutas y Hortalizas Frescas (CCFFV), e intenta facilitar la implementacion y la
interpretacién uniforme de las disposiciones de las normas del CCFFV. Se ha redactado
siguiendo la secuencia del modelo general del CCFFV para facilitar una referenciacion mas
rapida y una mayor facilidad de aplicacion.

PARTE 1: DEFINICION DE LOS TERMINOS UTILIZADOS EN LAS NORMAS DEL CCFFV

Los términos y las definiciones de esta seccién siguen la secuencia de las normas del CCFFV.

1. AMBITO DE APLICACION: Indica el nombre general de las frutas y hortalizas frescas (FFV) que se estan
normalizando y el punto de aplicacion de la norma a lo largo de la cadena alimentaria.

Frutas y hortalizas frescas® : Frutas y hortalizas cuyas caracteristicas fisicas y de textura no han sido
modificadas ni procesadas de ninguna manera, incluyendo la salazén, la congelacién, la coccion, el exprimido, el
azucarado, la hidratacién, el ahumado, la deshidratacién o el secado. Pueden someterse a practicas poscosecha
para mantener el estado fresco, la vida util y facilitar el transporte, el almacenamiento y la manipulacion sin afectar
su naturaleza cruda como cuando se cosechan.

Fresco: esta palabra tiene diferentes significados dependiendo de cémo y dénde se use en la norma. Los
significados mas comunes son:

e Recién cosechado, no conservado por ningin medio y en estado de vigor.
¢ No insipido, rancio, marchito o descolorido.

Fruta: La estructura portadora de semillas que se desarrolla a partir del ovario y del tejido circundante de una
planta en floracién. En algunas plantas es la parte comestible, el mesocarpio (capa de carne o pulpa) ubicado
entre el exocarpio (piel/cascara) y el endocarpio (la/s semilla/s). Los frutos se dividen en los siguientes dos grupos.

Frutas climatéricas: Frutos que tienen un proceso de maduracion que va acompafiado de una mayor produccion
de etileno debido al aumento de la tasa de respiracion y contindan madurando después de la cosecha. Las frutas
climatéricas destinadas a consumirse cuando estadn maduras deben cosecharse en [la fase de madurez fisiol6gica
adecuada] que facilite el proceso de maduracion acompafiado del sabor y el olor normales de la fruta.

Frutas no climatéricas: Frutas que tienen un proceso de maduracién que no va acompafiado del aumento de la
tasa de respiracion y que y son incapaces de seguir madurando después de la cosecha. Las frutas no climatéricas
destinadas a consumirse cuando estan maduras deben cosecharse en su fase de madurez méxima o de
maduracién temprana.

Hortaliza: Las porciones comestibles de plantas que no son frutas, incluyendo los bulbos, las flores, las hojas,
las raices, los cormos, los tallos, los tubérculos, los rizomas y los brotes, asi como las hortalizas con frutos de
algunas plantas anuales, como los pepinos, los pimientos dulces, los tomates y las setas.

Punto de aplicacion: Los lugares fisicos donde se aplica la norma; a saber - punto de embarque, en ruta y
destino.

e Punto de embarque: Ubicacion fisica desde donde se envia la FFV al canal de comercializacion,
puede ser un campo, una empacadora o un almacén/bodega.

1 En algunos casos, la definicién de fruta y hortaliza se basa en su uso tradicional frente a la nomenclatura botanica. Por
ejemplo, la sandia y el melén se consideran frutas, mientras que los pepinos y las calabazas de invierno se consideran
hortalizas; el tomate es una fruta pero tradicionalmente se considera una hortaliza. Por lo tanto, también se debe considerar
el uso tradicional de cada producto y no solo la definicion/nomenclatura botanica.
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e En ruta: Cualquier punto en transito, es decir, entre el punto de embarque y el destino final de la
FFV (ambos estan indicados en los documentos de embarque).

e Destino: El punto final de llegada del producto (indicado en los documentos de embarque)
generalmente para el comercio internacional de FFV, este es el puerto extranjero de llegada o el
almacén del importador dependiendo del contrato comercial.

2. DEFINICION DEL PRODUCTO: Esta seccion de la norma identifica la familia, especie, subespecies/variedades
y/o cultivares y, cuando sea necesario, la parte de la planta que se esta normalizando.

Especies: Un grupo de organismos estrechamente relacionados que son similares, capaces de cruzarse y
reproducir una descendencia fértil. Siempre que se menciona el término "especie” en la norma, se refiere a las
especies enumeradas en la Seccidn | Definicion del producto.

Variedad: Taxon que ha sido seleccionado por un atributo particular o combinacién de atributos, y que es
claramente distinto, uniforme y estable en sus caracteristicas y cuando se propaga por medios apropiados, retiene
esas caracteristicas. En algunos casos, el término "cultivar" (variedades cultivadas) es equivalente a "variedad",
gue es un taxén botanico Unico del rango mas bajo conocido. Las autoridades de proteccion de variedades
reconocen las caracteristicas Unicas de las mismas. Pueden haber derivado por mutacién o hibridacion.

Cultivar: Variedades cultivadas

Hibridos: FFV producida por el cruce de dos especies, variedades o cultivares, o desarrollado a partir de una
serie de cruzas entre dichos padres. Los hibridos entre especies se denominan hibridos interespecificos.

Mutante: Un organismo o individuo que difiere de la cepa o cepas parentales debido a una alteracion genética

Tipo comercial: Productos con caracteristicas y/o apariencia similares, pero que pueden pertenecer a variedades
diferentes.

Elaboracién industrial: El proceso de transformacién de las caracteristicas fisicas, organolépticas y de
textura de las FFV crudas en un nuevo producto a través de medios quimicos, biolégicos o fisicos. El
procesamiento industrial de FFV incluye la extraccion de jugo, la creacion de pulpa/puré, el enlatado, la
conservacion, la congelacién o la desecacidn/deshidrataciéon. Sin embargo, el recorte, el pelado, el corte, el
lavado, la clasificacién, la seleccién y el envasado forman parte del acondicionamiento de las FFV para su
comercializacion y no se consideran como elaboracion.

3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD
3.1 Requisitos minimos

Los requisitos minimos son los prerrequisitos organolépticos mas bajos que deben cumplir las FFV para ser
comercializadas, cumpliendo asi las expectativas de rendimiento del consumidor y los criterios de inocuidad
alimentaria. Estos requisitos cambian en funcion de las caracteristicas fisiologicas individuales de las FFV, de las
practicas comerciales y de las inquietudes en materia de inocuidad alimentaria. Las desviaciones/excepciones de
estos requisitos previos estan permitidas y se denominan "tolerancia" y colectivamente, "Tolerancias permitidas
de productos defectuosos".

Intacta/entera: La fruta u hortaliza tal y como se cosechd, que no carece de partes/piezas fisicas. Sin embargo,
dependiendo de las caracteristicas de las FFV (raices, rizomas y tubérculos como el fiame, el jengibre, el
tiquisque) se pueden recortar y seguir considerandose enteras/intactas.

Sana: La fruta u hortaliza exenta de dafios fisicos, podredumbre y presencia de insectos vivos 0 muertos, que
comprenden insectos, huevos y larvas que afecten a su aspecto, calidad de consumo y/o estado de conservacion
y valor de mercado.

Limpia: Exenta de materias extrafias y ajenas objetables visibles en la superficie de la FFV, incluyendo tierra,
suciedad y residuos de insumos de produccién agricola, evidentes a simple vista o con lentes de visién corregida
ajustada. Los tratamientos poscosecha permitidos, como las ceras, el papel triturado utilizado para el acolchado
y otros materiales de envoltura, estan permitidos, no se considera que sus diminutas particulas ensucien el
producto.

Materia extrafia: Materia vegetal asociada con la parte de la planta de la que se coseché la FFV. La materia
extrafia en las frutas son hojas, ramas y tallos/peduinculos sueltos.
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Materia ajena: Materia vegetal y no vegetal, no asociada con la parte de la planta de la que se cosecho la FFV.
También incluye piedras, palos, cortezas, tierra, metal, plastico, restos y vidrio.

Firmeza: El nivel de textura de la turgencia/compacidad en la parte de la planta que se comercializa, con pulpa
que sea aceptable como parte de las caracteristicas de la FFV. La consistencia firme se interpreta de forma
diferente en funcion de la seccion en la que aparezca y de las caracteristicas fisicas innatas de la FFV que se
normaliza.

Aspecto fresco: Piel/cascara externa y estado originales de la FFV (caracteristicas fisicas y de textura) o lo mas
parecido posible a cuando se cosechd. Que refleje la calidad deseada sin deterioro excepto en algunas frutas,
donde puede ocurrir un cambio de color debido al proceso de maduracion.

Plagas: Cualquier especie, cepa 0 biotipo de animal o microorganismo cuya presencia 0 acciones sean
perjudiciales para la calidad, estado de conservacién/almacenamiento y/o inocuidad de las FFV.

Dafios causados por plagas: Dafios fisicos en la piel/cascara y/o la pulpa de la FFV causados por cualquier
especie, cepa o biotipo de animal o microorganismo que se alimente o roya, que viva sobre o dentro de ella
incluyendo la presencia actual o pasada de plagas en cualquier fase de su desarrollo, junto con su nido/despojo,
excrementos o fragmentos de plagas muertas).

Olor y/o sabor extrafio: Olor o sabor no asociado con la FFV natural debido a practicas/condiciones poscosecha
y transporte inapropiados. En tales casos, la FFV absorbe el olor y/o sabor extrafio.

Dafios causados por bajas y/o altas temperaturas: Esto incluye el dafio causado a la FFV antes o después de
la cosecha debido a la exposicion a temperaturas no especificas del producto y/o a temperaturas extremas como
heladas o calor. Los dafios pueden aparecer como quemaduras por congelacion, pulpa congelada, ciertos tipos
de quemaduras producidas por el sol, dafios por frio durante el almacenamiento, escaldadura solar, y lesiones
debido a frio intenso y congelacién. Los dafios comunes causados por bajas y/o altas temperaturas son los
siguientes:

e Quemaduras producidas por el sol: Decoloracién de la superficie de la FFV debido a la
exposicion directa a los rayos solares. Dependiendo de la FFV, el area afectada puede estar
engrosada, dura o correosa con pulpa subyacente descolorida.

e Escaldadurasolar: Decoloracién de la superficie de la FFV debido a la exposicién directa e intensa
a los rayos solares. Dependiendo de la FFV, el area afectada puede aparecer de color gris
blanquecino, como papel seco, con ampollas y/o aplanada. La pulpa subyacente puede estar seca
y descolorida.

e Lesiones debido a frio intenso: Dafio a las FFV resultante de temperaturas de congelacion (por
debajo de 0°C o 32°F) en el campo antes de la cosecha. Esto puede manifestarse como los
siguientes defectos en las FFV: decoloracion de la piel/cascara, tejido blando o flacido,
oscurecimiento externo y/o interno de la pulpa.

e Dafios por frio durante el almacenamiento: Dafio a las FFV resultante de bajas temperaturas no
ambientales durante el transporte y almacenamiento poscosecha.

e Congelacion/Congelada: La FFV esta total o parcialmente congelada y, en algunos casos,
acompafada de una apariencia translacida.

Humedad externa anormal: Humedad de fuentes no asociadas con la condensacién consiguiente a su remocién
de una cdmara frigorifica y/o transporte.

Defectos: Estos son defectos clasificados como progresivos y no progresivos en las FFV que resultan del
deterioro, la lesion fisica y/o factores fisiol6gicos que afectan la apariencia o la calidad comercial del producto.

o Defectos progresivos/de condicién: Defectos que tienen un impacto en la FFV que empeoran
con el tiempo, como magulladuras sin cicatrizar, aperturas en la piel, podredumbre, moho. Dichos
defectos eventualmente haran que las FFV pierdan su utilidad. Estos factores varian en funcién de
las caracteristicas especificas de cada FFV.

e Defectos no progresivos/de calidad: Son defectos que no empeoran con el tiempo, como
defectos de forma, cortes cicatrizados, menor tamafio, inmadurez, manchas rojizas, algunas
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marcas en la piel/cascara y residuos de savia o cera de la planta. Estos factores varian en funcion
de las caracteristicas especificas de cada FFV.

Algunos defectos comunes en las FFV incluyen:

e Dafios causados por plagas: Dafio fisico a la FFV o deterioro de su apariencia ocasionado por
plagas (insectos, mamiferos, aves, etc.), producto de comer/roer, de que habiten sobre o dentro de
ellas. Esta definicién también incluye la presencia de plagas muertas o plagas en cualquier fase de
su desarrollo.

e Magulladura: Lesion fisica causada por un impacto que rompe la superficie exterior/piel/cascara
de la FFV y puede o no impactar en el tejido subyacente.

e Frotamiento: Lesiones en la piel/cascara de las FFV causadas por la friccion entre la superficie de
la fruta y la extremidad o rama del arbol o con otras frutas, el costado del envase y otros objetos
extrafios. Debido a este frotamiento, la piel/cascara se suberiza.

e Podredumbre: Deterioro y/o descomposicion del tejido inducida por hongos, bacterias resultantes
de lesiones (dafio fisico), dafios causados por plagas, enfermedades y/o senescencia; y/u hongos
como un proceso natural de cambio/senescencia que afecta al aspecto o a la calidad comercial del
producto.

e Pudricion: Descomposicion debida a la accién biolégica. Dependiendo de las caracteristicas
fisicas individuales de cada FFV y de las practicas comerciales, se utilizan otros descriptores como
"podredumbre humeda" o "deterioro" en lugar de pudricion.

e Moho: Un hongo que crece en las FFV que ocasiona podredumbre.

e Transltcido: Condicion de exceso de agua que ocasiona que las FFV tengan una apariencia
vidriosa.

e Defectos de forma: La forma fisica de las FFV no concuerda enteramente con las caracteristicas
de la forma establecida/normal y por ende su apariencia se ve afectada o gravemente afectada.

e Dafio: Cualquier defecto o variacion igualmente objetable de defectos o una combinaciéon de
defectos que resta valor materialmente a la apariencia, o la calidad comestible o de utilidad o a la
calidad de envio de las FFV. Los dafios pueden ser ocasionados por medios fisicos, insectos,
plagas y factores ambientales desfavorables como el calor, el viento, el granizo y las heladas.

3.1.1 Requisitos minimos de madurez: Madurez horticola.

Madurez?: La fruta ha alcanzado una fase de desarrollo fisiolégico en la cual posee las caracteristicas/los
prerrequisitos deseados para proporcionar al consumidor los atributos sensoriales minimos aceptados
(gusto/sabor, olor y textura normales).

e Las mediciones de madurez mas utilizadas parafrutas en los puntos deinspeccion incluyen:
contenido de azucar (grados de soélidos solubles totales o porcentaje grados Brix), sélidos solubles
totales; relacion azlcar-acido, forma, contenido de jugo, cambios de color de base y prueba de
presion de la pulpa usando un penetrémetro.

Fase de desarrollo suficiente (hortalizas, raices, rizomas, tubérculos, etc.): Medido por color de base, textura
de la piel/cascara, sabor, textura de la hoja, forma, firmeza/compacidad, dias desde la siembra o la floracién.

(Los siguientes términos firme, tierna, flacida, jugosa, marchita, lefiosa, transllicida se usan para indicar fases de
un grado de desarrollo suficiente junto con la calidad general o condicién de las hortalizas para describir la
madurez).

2En algunos idiomas distintos al inglés, la madurez y la maduracion son la misma palabra y tienen el mismo significado.
Madurez horticola/Fase de desarrollo suficiente: La fruta ha alcanzado un nivel minimo de desarrollo fisiolégico
(caracteristicas organolépticas) en las cuales puede comercializarse y/o consumirse.

Madurez fisioldgica/ Fase de desarrollo completa: la fruta ha alcanzado una fase bioldgica de desarrollo a partir de la que
la fruta puede seguir desarrollandose (madurez) incluso una vez separada de la planta.
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Inmaduro/con un grado de desarrollo insuficiente: Las FFV que no han alcanzado la fase fisiologica y
bioquimica de desarrollo en la cual poseen las caracteristicas/prerrequisitos deseados para proporcionar al
consumidor los atributos sensoriales minimos aceptados.

3.2 Clasificacién: La colocacion de FFV en grupos/categorias basadas en caracteristicas/parametros fisicos y
fisicoquimicos (forma, color, sabor/madurez y la presencia o ausencia de defectos permitidos).

3.2.1 Categoria “Extra”: Seleccion de FFV de calidad superior. El producto debera tener las caracteristicas
tipicas de la variedad o tipo comercial y debera cumplir con los requisitos minimos. El producto Unicamente puede
tener defectos superficiales leves/ligeros, salvo disposicién en contrario en la norma. Los defectos superficiales
leves/ligeros deben afectar Unicamente zonas muy pequefas del producto y apenas deben contrastar con la
coloracion, la naturaleza de la piel/cascara o la forma tipicos. El producto no tendra ningin defecto que afecte la
calidad interna.

3.2.2 Categoria I: Seleccion de frutas u hortalizas de buena calidad. El producto debera tener las caracteristicas
tipicas de la variedad o tipo comercial y debera cumplir con los requisitos minimos. El producto Unicamente puede
tener defectos leves/ligeros relativos a la forma, el grado de desarrollo, la coloracion y la piel/cascara, salvo
disposicion en contrario en la norma. Los defectos leves/ligeros deben afectar Unicamente zonas pequefas del
producto y apenas deben contrastar ligeramente con la coloracion, la naturaleza de la piel/cdscara o la forma
tipicos. El producto no tendra ningun defecto que afecte a la calidad interna.

3.2.3 Categoria II: Seleccién de frutas u hortalizas de calidad comercial. El producto puede tener defectos
relativos a la forma, el grado de desarrollo, la coloracién y la piel/cascara, asi como de requisitos minimos, salvo
disposicion en contrario en la norma. El producto no tendra ningun defecto grave que afecte a la calidad interna.

4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR CALIBRES
Calibre: La dimension fisica 0 masa de las FFV medida por uno o una combinacion de los siguientes criterios:

Conteo: El nimero de FFV por envase o para un volumen/dimension establecido .

Longitud: El eje longitudinal de la FFV medido desde el extremo del tallo/pedunculo hasta la floracién/extremo
del crecimiento/apice, excluyendo el pedunculo.

Diametro: La mayor dimensién (seccion ecuatorial) de la FFV medida en angulo recto en linea desde el tallo
hasta el extremo de la floracion; o se determina pasando las FFV a través de una abertura redonda en cualquier
posicion. El diametro se mide ya sea por el didmetro maximo o minimo de la seccion ecuatorial de cada FFV o
un rango de diametro por envase.

Peso: El peso individual de cada FFV o un rango de peso por envase.
Calibre minimo: El calibre o rango de calibre absolutamente mas pequefio aceptable en la norma.
Calibre méaximo: El calibre o rango de calibre individual absolutamente mas grande aceptable en la norma.

Calibre inferior: El calibre (tamafio) de la FFV es inferior al calibre que se indica en el envase o al calibre minimo
permitido.

Calibre superior: El calibre (tamafio) de la FFV es mayor al calibre que se indica en el envase o al calibre maximo
permitido.

Homogeneidad de calibre: Un calibre o rango de calibre que se define para garantizar la apariencia homogénea
de las FFV en el envase con respecto a las dimensiones fisicas. Puede expresarse por un calibre fijo, calibre
minimo y méximo o por un nimero minimo o maximo de unidades en el envase.

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

Tolerancias: El porcentaje maximo de todas las tolerancias/desviaciones que se permiten dentro de un lote de
FFV o una categoria a partir de los requisitos de la norma. Las tolerancias se evallan en muestras tomadas del
lote de acuerdo con una relacion preestablecida y/o en base a métodos de muestreo reconocidos
internacionalmente (tales como las normas de la OCDE o Codex para controles de conformidad). Los defectos
acumulados encontrados en una muestra deben ponerse en contexto con el peso o el nimero de la muestra, para
calcular el porcentaje y comprobar si se cumplen las tolerancias.

5.1.1 Tolerancias de calidad: La desviacion maxima colectiva permitida para los productos que no satisfacen
los requisitos de calidad, expresada en porcentaje, en nimero o en peso.
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Tolerancia: La cantidad de desviacion de un factor/defecto (por ejemplo, las manchas) permitida de un requisito
minimo en un lote de producto. Este margen puede ser parte de la tolerancia o considerarse por separado/de
manera independiente.

5.2 Tolerancias de calibre: Desviacion maxima permitida para los productos que no cumplan con el calibre
indicado, es decir, mas grande o mas pequefio. Esta desviacion se expresa como un porcentaje, en nimero o en
peso.

6. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION

6.1 Homogeneidad Términos utilizados para indicar que las FFV en un envase y/o un lote son similares en
variedad, forma, calibre y/o rango de calibres, color y/o gama de colores.

Lote: Una cantidad de producto presentada para inspeccion como una unidad, que tiene caracteristicas similares
en cuanto a tipo y/o variedad y origen:

Sublote: El resultado de dividir un volumen muy grande de FFV, como el lote de un camién (cargamento de
vagones de ferrocarril) o el cargamento de un barco, en otros mas pequefios con fines de inspeccion.

6.2 Envasado

Envase: Contenedores (envases) individuales de productos que, individual o colectivamente, facilitan el manejo
seguro, almacenamiento, transporte y venta seguros del producto. Los envases varian en tamafio y funcién segun
las caracteristicas del producto y sus practicas comerciales. Su funcién principal es contener, proteger y conservar
el producto. Los tipos de envases son:

e Envases destinados a la venta: Envases individuales en los que se ofrece a la venta el producto.
Estos pueden ser pequefios, conteniendo unos pocos gramos de producto como hierbas frescas o
tan grandes como contenedores tipo tarima con capacidad para 200 kg de sandias o calabazas de
invierno.

e Envases destinados al consumidor: Envases/unidades destinados a la venta directa al
consumidor. Su tamafio puede variar en funcion del consumidor al que se dirigen.

e Preenvase/Envase primario: Envases destinados a la venta que tienen el producto encerrado
total o parcialmente, pero de tal manera que el contenido no puede alterarse sin abrir o cambiar el
envase. Las peliculas protectoras que cubren/envuelven productos individuales no se consideran
un preenvase.

e Contenedores a granel: Recipientes 0 envases grandes, como contenedores tipo tarima o bolsas,
vagones de ferrocarril y otros envases y/o contenedores de envio grandes en los que las FFV
pueden estar en contacto directo con la unidad de transporte y/o la atmoésfera. Algunos
contenedores a granel, como los contenedores tipo tarima, a veces se usan como envases de
venta.

En todos los casos, los envases/recipientes en los que se envasa la FFV deben ser de una calidad y resistencia
tales que protejan la FFV durante el transporte y la manipulacion. Se aceptan los envases reciclados y reutilizables
gue cumplan los requisitos de esta seccion.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben estar limpios y ser de una calidad tal que eviten cualquier
dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos con
especificaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no toxico.
Las etiquetas pegadas individualmente a los productos deben ser tales que, al retirarlas, no dejen rastros visibles
de pegamento ni conduzca a defectos en la piel/cascara.

6.2.1 Descripcion de los envases: El tipo de envases en los que se coloca la FFV, tales como contenedores
multicapa, envases destinados a la venta al consumidor y contenedores a granel.

7. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO O ETIQUETADO

7.1 Envases destinados al consumidor: Consulte la Seccién 6.2 anterior.

7.1.1 Nombre del producto: El nombre comudn o el nombre comercial bajo el cual se comercializa el producto.

Nombre comercial: Nombre o denominacion desarrollado o seleccionado por un comerciante o industria
especifica para el que no se ha solicitado u obtenido proteccién legal en ningln pais. Ejemplo: El nombre de la
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variedad de pera es Forelle, una clasificacion especial de color se denomina "Vermont Beauty", siendo este Gltimo
un nombre comercial relacionado con la variedad.

Nombre de la marca registrada: Nombre o denominacion desarrollado o seleccionado por un comerciante o
industria especifica para el que se ha solicitado y concedido u obtenido proteccion legal en cualquier pais.
Ejemplo: Thompson Seedless (uvas de mesa). Los productos con nombre de marca registrada a menudo
requieren requisitos organolépticos especiales, tales como requisitos prescritos de madurez, color y/o tamafio.

Sinénimo: Denominacién oficialmente aceptada que puede sustituir al nombre de la variedad que hace referencia
a la misma variedad...

7.1.2 Origen del producto: El pais en el que se cultivé y cosechd el producto. De manera facultativa, esto puede
incluir la adicién del nombre de la ubicacién fisica geografica dentro del pais.

7.2. Envases no destinados a la venta al por menor: Cualquier envase que no esté destinado a ser ofrecido
para la venta directa al consumidor. Los alimentos que se encuentran en envases no destinados a la venta al por
menor se destinan a otras actividades de la empresa alimentaria antes de ofrecerse al consumidor.

7.2.1 Identificacién El nombre y direccion fisica del exportador, envasador/expedidor y del receptor/importador.
7.2.2 Especificaciones comerciales: Esto incluye indicar:
e Categoria: Un rango de calidad expresado de conformidad con la Seccion 3.2 Clasificacion.

e Calibre: En caso de que el producto esté clasificado por calibres, debe expresarse de conformidad con la
Seccion 4. Disposiciones relativas a la clasificacion por calibres.

7.2.3 Marca de inspeccion oficial: Sello, etiqueta adhesiva o sefalizacién en el envase que refleje el estado de
inspeccion del lote.
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PARTE 2: TERMINOS ADICIONALES

Aunque es posible que estos términos adicionales no formen parte del modelo general o de las normas, son
algunas de las palabras mas utilizadas en los métodos de aplicacion y elaboracion de normas del Comité del
Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas (CCFFV). También son muy importantes para presentar informacion
sobre la conformidad o no conformidad con las normas del CCFFV.

Variacién en la coloracidn: Diferencias de color que se producen en la misma variedad de FFV.

Control de conformidad: Inspeccién que lleva a cabo un inspector para comprobar que las FFV se ajustan a los
requisitos establecidos en una norma.

Excrementos: Desechos corporales frescos 0 secos de organismos Vvivos.

Senescencia: Envejecimiento/deterioro gradual de las FFV debido a los cambios fisicos y fisicoquimicos que
ocurren naturalmente. Pueden estar acomparfiados de reblandecimiento de la pulpa, cambios en la coloracion y
en la estructura y otras caracteristicas organolépticas. Su evolucidon en un punto hace que la FFV no sea apta
para el consumo.

Bien formado: Las FFV que tengan una forma normal caracteristica de la variedad.

Tallo/pedlinculo: Tallo que tiene una flor o un racimo de flores o una fructificacién que une el extremo del
pedinculo de la fruta a la planta.

Floracion/Extremo del crecimiento/Apice: Parte de la FFV opuesta al tallo/pedtnculo en la que se detiene el
crecimiento vegetativo.

Términos que describen la consistencia firme en:

0] Frutas y Hortalizas Frescas: En algunas frutas frescas, la consistencia firme se mide con un
medidor de presion (penetrémetro). El resultado del penetrémetro también se utiliza para describir
los niveles de desarrollo de la pulpa y de la maduracibn/madurez en algunas frutas como las
manzanas, las peras, los albaricoques, los melocotones y las nectarinas. El grado de firmeza (sin
un medidor de presion) se describe progresivamente como:

e Dura: la pulpa de la fruta es firme y no cede a la presion moderada de la mano/dedo.
e Firme: la pulpa cede muy ligeramente a la presion moderada de la mano/dedo.

e Madura firme: la fruta estd madura, pero la pulpa cede ligeramente a la presion
moderada de la mano/dedo.

e Madura: la pulpa cede con facilidad a la presiébn moderada de la mano/dedo.

e Demasiado madura: la pulpa se ha ablandado y presenta signos de descomposicion,
cede con facilidad a la presion de la mano/dedo, el deterioro se esta acelerando y el
producto es inaceptable para el comercio al por mayor.

(i) Raices, rizomas, cormos y tubérculos: Firme significa que estos son turgentes, solidos,
resistentes y no ceden facilmente a la presién de la mano/dedo.

(iii) Hortalizas de hoja verde: Firme significa que estas hortalizas estan crujientes, no marchitas ni
flacidas y que se pueden partir/rasgar facilmente con la mano.

Términos que describen los grados del estado fresco

0) Fresco: Jugosidad, brillo y firmeza normales que se aprecian cuando se cosechan. Esto es
importante ya que cualquier deterioro del estado de frescura original reduce el valor del producto.

(i) Firme: Compacto, solido, consistente y cede muy poco a la presion moderada de la mano/dedo.
Indicador de desarrollo normal y de buen estado de conservacion. Muy importante en tubérculos,
cucurbitaceas, algunas berenjenas, etc.

(iii) Crocante: Turgente, quebradizo y se rompe con facilidad. Esto denota una condicion de frescura
deseable, por ejemplo, en el apio y el ruibarbo.
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(iv)

v)

(Vi)

(Vi)

(viii)

Tierno: Carnoso y de textura delicada. Esta es una condicion deseable en hortalizas, por ejemplo,
los esparragos, las alcachofas y los ejotes.

Flacido: Suave, flacida, flexible y carente de firmeza. La flacidez suele deberse a la pérdida de
nutrientes y agua almacenados debido a unas condiciones de almacenamiento inadecuadas, a la
presencia de brotes o a la madurez excesiva, como ocurre con los brotes presentes en las patatas
(papas) o en las zanahorias con madurez excesiva.

Con mesocarpio (pulpa) en exceso: Textura abierta con espacios de aire en el mesocarpio o
porcion central que suele ser el resultado de la desnutricién. Esta condicién es especialmente
aplicable al apio, los rabanos, los nabos y las zanahorias.

Marchito: Encogido, contraido o arrugado que resulta en un cambio marcado de forma vy, a
menudo, de calibre. Esta es una condicidon extrema resultante de la transpiracion excesiva o
madurez excesiva.

Esponjoso: Producto que se comprime facilmente y de textura abierta y suelta. Esto suele ser
resultado de un crecimiento muy rapido o irregular en los productos, como el repollo o la lechuga
mal dirigido, y las cebollas inmaduras o con presencia de brotes.
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