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PROYECTO DE NORMA PARA LAS HOJAS DE CURRY FRESCAS (EN EL TRAMITE 4)

Documento preparado por el Grupo de trabajo electrénico presidido por la India

Los miembros del Codex y observadores que quisieran presentar comentarios en el Tramite 3 sobre este
borrador deben hacerlo de conformidad con la carta circular CL 2024/90-FFV disponible en la pagina de
internet del Codex/Cartas circulares 2024
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/circular-letters/es/

Antecedentes

1. La India presenté una propuesta de nuevo trabajo sobre la norma para las hojas frescas de curry
durante la 22.2 reunion del Comité del Codex sobre Frutas y Hortalizas Frescas (CCFFV), celebrada en 2022,
bajo el tema 7 del programa.?

2. Fue presentado y discutido por la India debido a que no hay una norma para las hojas frescas de curry
y los impedimentos en el comercio internacional, y es necesario establecer una norma que abarque los
requerimientos de la inocuidad, calidad y etiquetado para tener una referencia aceptada internacionalmente
por consenso entre los principales paises productores y comerciantes. La norma del Codex para hojas frescas
de curry ayudara a proteger la salud de los consumidores y a promover practicas equitativas de comercio de
acuerdo a los diferentes acuerdos internacionales.

3. El CCFFV, en su 22.2 reunidn, acept6 establecer un grupo de trabajo electrénico (GTE) para las hojas
frescas de curry dirigido por la India.? La Comision del Codex Alimentarius (CAC), en su 45.° periodo de
sesiones (2022), aceptd iniciar nuevos trabajos en una norma del Codex para hojas frescas de curry y ademas
mencion6 definir el &mbito de aplicacion y otros temas técnicos, invitando a los paises interesados a participar
activamente en la elaboracion de la norma.?

Discusién en la 22.2 reunién del CCFFV

4, ElI CCFFV hizo notar el amplio respaldo requerido para dicha propuesta y ademas resalté que la materia
prima fue comerciada como fresca y no como especia, y que habia una ausencia de informacién internacional
desglosada en el volumen del comercio. El ambito de aplicacién del trabajo fue propuesto para establecer una
norma mundial para las hojas frescas de curry obtenido de las variedades (cultivares) de Murrayakoenigii (L.)
Sprengel de la familia Rutaceae que deben ser suministradas frescas al consumidor después del lavado y
envasado adecuados. La norma no se aplica a otros tipos de hojas de curry como pueden ser deshidratadas,
en polvo o secas.

5. Se menciond que la ausencia total de informacién acerca de esta propuesta hizo imposible evaluarla
usando los Criterios para el establecimiento de prioridades de los trabajos aplicables a los productos como lo
requiere el Manual de procedimiento del Codex.

6. En vista de la ausencia de informacion acerca de frutas tropicales y hortalizas, un miembro resalté que
en el Manual de procedimiento del Codex se estipula que para el examen critico es necesario identificar las
necesidades para establecer la norma para los que los paises en desarrollo tomen en consideracion la falta
de informacion suficiente por parte de los paises en desarrollo al enviar las propuestas para este nuevo trabajo
para productos de dichos paises.

1 CXIFFV 22/22/8
2 REP22/FFV, parrafos 95-97
3 REP22/CAC, parrafo 62
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Conclusion del CCFFV en su 22.2 reunién

7. El CCFFV, en su 22.2 reunién: i) recomendd aprobar el nuevo trabajo sobre hojas frescas de curry,
ii) establecié un GTE presidido por la India que trabajaria en inglés, para preparar, sujeto a la aprobacién de
nuevos trabajos, un anteproyecto de norma para hojas frescas de curry para su distribucion a fin de recabar
observaciones en el Tramite 3 con miras a su examen en la 23.2 reunion del CCFFV, y iii) solicitar al GTE que
presente el informe por lo menos tres meses antes de la 23.2 reunién del CCFFV.

Puntos de discusién para los miembros del GTE

8. Se solicit6 a los miembros del GTE que examinaran el estado del mencionado anteproyecto de norma
y proporcionaran observaciones fundamentadas sobre él.

Participacién y metodologia

9. Un borrador de la propuesta fue preparado por la India y publicado en los foros en linea del GTE para
recabar comentarios. El GTE comenzé su trabajo distribuyendo el primer borrador consultivo a los miembros
del GTE invitando a comentar la norma propuesta tomando en cuenta las discusiones mantenidas en la
22.2 reunioén del CCFFV.

10. Enrespuesta, tres miembros presentaron sus comentarios.

11. Elsegundo borrador fue preparado con base en los comentarios recibidos y se solicité especificamente
gue se presentaran comentarios sobre los defectos maximos y la clasificacion por tamafio que figuran en
corchetes y fue distribuido a todos los miembros del GTE.

Discusién y conclusién

12. Un miembro sugirié incluir las formas de presentacién en la definicion de producto e incluir el méximo
nivel de defectos en cada clase de hojas y también un criterio para la clasificacion por tamafio.

13. Un miembro mencion6 que se incluyeran criterios minimos de clasificacion.

14. El GTE estuvo de acuerdo con las recomendaciones de los dos miembros anteriores. Un miembro
habia recomendado establecer valores fijos para los defectos permitidos con base en la superficie. Lo mismo
habia sido establecido por el GTE con base en el peso ya que seria dificil medir la superficie. Ello ha sido
mantenido entre corchetes. Ademas, en relacion con las disposiciones relativas a la clasificacion por tamario,
se propuso una diferencia de no mas de 30 mm para el tamafio de las hojas en un montén cuya longitud varia
entre 20 mm y 50 mm.

15. El segundo borrador fue distribuido, las medidas de los defectos y la clasificacion por tamafio se
mantuvieron entre corchetes para su discusion.

16. No hubo cometarios por parte de los paises miembros participantes en el GTE sobre este segundo
borrador.

Recomendacién
17. Seinvita al CCFFV, en su 23.2 reunién, a examinar:
e el anteproyecto de norma para hojas frescas de curry que figura en el Apéndice |, y

e enviar el anteproyecto de norma para hojas frescas de curry a la CAC con miras a su adopcion en el
Tramite 5/8 en su préximo periodo de sesiones.
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Apéndice |
ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LAS HOJAS DE CURRY FRESCAS
1. AMBITO DE APLICACION

La finalidad de la norma es definir los requisitos de calidad para las hojas frescas de curry después de su
preparacion y envasado. Cuando se aplique en etapas posteriores al envasado, el producto podra mostrar en
relacion a los requisitos de la norma:

. una ligera/leve disminucion del estado fresco y de turgencia,
. 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

La presente norma se aplica a las variedades comerciales de hojas frescas de curry obtenidas de las
variedades (cultivares) de Murrayakoenigii (L.) Sprengel de la familia Rutaceae, las cuales deben ser
suministradas frescas al consumidor después de su lavado y envasado adecuados. No se aplica a otras
formas de hojas de curry, por ejemplo, deshidratadas, en polvo o secas.

Las hojas frescas de curry podran:

. estar unidas a pequefias ramas o ramitas envueltas en manojos;

. ser hojas individuales sueltas en envases, o

. ser hojas preenvasadas en envases o0 bolsas para la venta al por menor.
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 hojas frescas de curry deben estar:

. frescas en apariencia;

. intactas unidas al tallo;

. exentas de humedad exterior;

. correctamente secadas, si han sido lavadas;

. exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio;

. sanas; deben excluirse los productos afectados por pudricién o deterioro que hagan que no sean
aptos para el consumo ,

o limpias, exentas de materias foraneas; y

. exentas de plagas* y dafios causados por ellas.

El desarrollo y la condicién de las hojas frescas de curry deben ser tales que les permita:
. soportar la transportacion y la manipulacion; y

o llegar en estado satisfactorio al lugar de destino .

3.1.1 Requisitos minimos de madurez

Las hojas frescas de curry deben estar lo suficientemente desarrolladas para ser flexibles y no amaderadas.

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 Convencidn Internacional de Proteccion Fitosanitaria (CIPF).
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3.2 Clasificacion

Las hojas frescas de curry pueden ser clasificadas en tres categorias como se define a continuacion. Se
permitiran tolerancias de calidad y tamafio en cada lote para productos que no satisfaga los requisitos de la
categoria indicada. Cuando no estén clasificadas, se aplicaran las disposiciones correspondientes a la
Categoria ll.

3.2.1 Categoria “extra”

Las hojas frescas de curry deben ser de calidad superior. Deben ser caracteristicas de la variedad o el tipo
comercial. Deben estar exentas de defectos a excepcion de defectos superficiales minimos, siempre y cuando
no afecten a la apariencia general del producto, la calidad y la presentacion en el envase.

3.2.2 Categorial

Las hojas frescas de curry deben ser de buena calidad. Deben ser caracteristicas de la variedad o el tipo
comercial. Se pueden permiten los siguientes defectos minimos mientras no afecten a la apariencia general
del producto y la calidad, asi como el estado de conservacién y presentacion en el envase:

. dafio minimo en las hojas como rajaduras, agujeros o roturas [que no excedan el 3,0 % del peso] y
. pequefios defectos de coloracion [que no excedan el 5,0 % del peso]
3.2.3 Categorialll

En esta categoria se incluyen las hojas frescas de curry cuya calidad no permita su inclusion en un-grade una
categoria superior pero satisfacen los requisitos minimos especificados en la Seccién 3.1. Los siguientes
defectos se pueden permitir, siempre y cuando las hojas frescas de curry mantengan las caracteristicas
esenciales en relacién con la calidad, estado de conservacion y la presentacion:

. hojas dafiadas como rajaduras, magulladuras, agujeros o roturas [que no excedan el 5,0 % del
peso];

. defectos de coloracién [que no excedan el 5,0 % del peso];

o ligera/leve disminucién del estado fresco;

. pequefias manchas negras [que no excedan el 2,0 % del peso]; y

. tallos ausentes o desprendidos [que no excedan el 1,0 % del peso]

4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACION POR TAMANO

No hay requisitos relativos al tamafio para las hojas frescas de curry.
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
gue no satisfagan los requisitos de la categoria indicada. El producto que no cumpla con la evaluacion 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 5,0 %, en nUmero o peso, de las hojas frescas de curry que no satisfagan los requisitos de la
categoria elgrade pero satisfacen los requisitos de el-grade la Categoria |.

5.1.2 Categoria |

Se permite un 10,0 %, en niumero o peso, de las hojas frescas de curry que no satisfagan los requisitos de la
categoria elgradeo pero satisfacen los requisitos de elgrade la Categoria Il.

5.1.3 Categoriall

Se permite un 10,0 %, en nimero o peso, de las hojas frescas de curry que no satisfagan los requisitos de el
grade la Categoria Il.

5.2 Tolerancias de tamafio

Las hojas frescas de curry deberan ser uniformes en el mismo envase, esto es, con una diferencia de longitud
de [no méas de 30 mm].
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6. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION
6.1 Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido por hojas frescas de curry del mismo
origen, variedad o tipo comercial, calidad, color y tamafio. La parte visible del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

6.2 Envasado

Las hojas frescas de curry 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 o
pegamento no toxico .

Las hojas frescas de curry pueden disponerse en envases que se ajusten al Codigo 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 las hojas frescas de curry.

Los envases deben estar exentos de cualquier materia 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:

7.1.1 Nombre del producto

Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase debe ser etiquetado como “Hojas frescas de curry”.5
7.1.2 Origen del producto

El pais de origen y, facultativamente, el nombre del lugar, distrito o region de cultivo.

7.2 Envases no destinados a la venta al por menor

Los envases no destinados a la venta al por menor deberan etiquetarse de conformidad con lo dispuesto en
la Norma general para el etiquetado de envases de alimentos no destinados a la venta al por menor (CXS 346-
2021).

8. ADITIVOS ALIMENTARIOS
En las hojas frescas de curry no se permite el uso de aditivos alimentarios.
9. CONTAMINANTES

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

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

10. HIGIENE

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

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

5 Se debe indicar el nombre completo o comlnmente utilizado.
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Apéndice I
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