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INTRODDCCION:

Ante las recomendaciones emanadas de la III Reunión del Comité
Coordinador del Codex Alimentarias para América Latina y El
Caribe, celebrada en la Habana (Cuba) en 1984 y reconociendo
la necesidad existente en el país de establecer un Sistema de
Control de Calidad Integrado de los Alimentos para reforzar la
protección de la salud de la población y disminuir los
rechazos de los productos de exportación, el Gobierno de Costa
Rica decidió solicitar la asistencia técnica de la
Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentación (FAO) en marzo de 1985.

Como consecuencia de esta solicitud, durante los meses de
abril y mayo de 1986 se realizó un "Seminario Nacional sobre
control de Calidad Integrado de Alimentos", en el cual se
finaron las responsabilidades de los diferentes sectores,
mediante la distribución de funciones. Dentro de las
?unciSnes correspondientes a la Oficina Nacional de Normas y
Unidades de Medidas, se decidió realizar el presen^ proyecto,
tendiente a incrementar, a corto plazo, . ,
productos nacionales, mediante un ,
y el establecimiento de un sistema de
dentro del marco del Plan Nacional de i^parr^^ <p| costa
Rica. \ /
Asimismo, el Mercado Común C®"troamerica\^MC^U^^ado en
1960, registró la incorporación de Costa «ara
tarde, siendo esta área económica el princip^ sin
la oferta costarricense de productos no tradición *
embargo, las dificultades que a partir de los 80
los países del área, unidas a las restricciones que
aumento de la deuda externa, hicieron evidente la
reducir la dependencia de Costa Rica de 1 P ,
mercados tradicionales. Así, se comprendió que ®^
Seí país dependía de la eficiencia con q"®.
aprovechar las ventajas del comercio interna
ende, se enfatizó la necesidad de
no tradicionales a terceros países, quedando el MCC como un
área prácticamente residual.

Debemos señalar, que la industria alimentaria de Costa R^^
tiene una importancia muy especial medida
estratéaicos de desarrollo economico del país, en la meaiaaaufella er posiblemente la industria que más materia prima
ZoitLl utiliza, siendo éste un factor de gran importancia
por cuanto aumenta los beneficios que se derivan de su
exportación y abre un mercado permanente a los productos
nacionales de esas materias primas. Hasta hace algunos años,
Costa Rica vivió una situación de ser un exportador neto de
materias primas, al tiempo que importaba productos
industrializados.
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Actualmente se ha cambiado la situación mediante una mayor
industrialización de los productos agrícolas, pecuarios y
pesqueros costarricenses, lo que ha supuesto una disminución
de las importaciones y un incremento de las exportaciones de
producto terminado a diferentes países.

Por otra parte, el incremento de la producción de alimentos no
tradicionales, unido a una nueva dirección de la estrategia
exportadora costarricense, principalmente a los Estados Unidos
y Europa, ha supuesto la existencia de nuevos obstáculos, una
de las cuales ha sido el rechazo de productos por no cumplir
con las normas de calidad de los países receptores, lo que ha
supuesto al sector exportador de Costa Rica el sufrir
considerables pérdidas económicas. Por ello se demuestra la
necesidad de establecer un mayor control para los productos de
exportación por parte del Estado.

En base a esta problemática se solicitó a la FAO asistencpia
técnica para la implementación del Proyecto de Cooperación
Técnica COS/8955 (A) , bajo la denominación "Certificación de
Calidad de Productos Alimenticios no Tradicionales para la
Exportación".

El proyecto comenzó el 19 de noviembre de 1989 terminando el
16 de mayo de 1991, siendo la contribución de la FAO de
200.000 $EE.UU.

2. PERFIL DEL PROYECTO

2.1 OBJETIVOS DE LA ASISTENCIA

Fortalecer las bases para lograr el incremento de las
exportaciones de productos alimenticios no tra í,,
terceros mercados, como un factor coadyuvante al desarrollo
socioeconómico del país.

Específicamente:

-  Ejercer un control sobre los aspectos que presentan mayor
problema en la calidad de los productos alimenticios para
la exportación.

Estructurar los sistemas de inspección y certificación de
la calidad de productos prioritarios.

Integrar un servicio de laboratorio capaz de ofrecer
asistencia a diversas instituciones públicas y privadas.



-3-

2.2 APORTACION DE LA FAO

En el Proyecto de Cooperación Técnica COS/8.955 (A), las
aportaciones realizadas por FAO han sido las siguientes:

a) Consultores:

Seis consultorías especializadas en los diferentes
aspectos de la Administración de Programas de
Certificación se han desarrollado desde la iniciación del
proyecto en noviembre de 1989 hasta mayo de 1991.

La primera de las cuales se refiere a la
administración de programas de certificación de
productos alimenticios no tradicionales para la
exportación.

Los términos de referencia de ®sta consultoría
incluyen el análisis de los procedimientos seguidos
para la exportación de productos alimenticios no
tradicionales, asi como las principales causas de
rechazo.

En base a este análisis se prepara un programa de
certificación orientado a cubrir las necesidades
nacionales, así como los criterios que se aplican
en mercados tradicionales prioritarios.

Esta consultoría se realiza en los períodos
comprendidos entre el 19 de noviembre y el 16 de
diciembre de 1989 y entre el 16 y el 19 de enero de
1990.

La segunda consultoría incluye en los terrinos
referencia complementar las preparación^ e
programa de certificación diseñada para cubrir las
necesidades del gobierno y asesorar a a con ra
parte nacional.

Asimismo, organizar un taller con la participación
del Ministerio de Economía Industria y Comercio,
Ministerio de Agricultura y ^
agencias gubernamentales, instituciones de
investigación e industrias para asegurar la
cooperación y coordinación en la implementacion del
programa.

La consultoría se desarrollo en el período
comprendido entre el 25 de febrero y el 28 de marzo
de 1990,
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La tercera misión se lleva a efecto bajo los
términos de referencia que se detalla:

*  Estudiar conjuntamente con las distintas
Cámaras y Asociaciones los productos a los que
en un principio debe realizarse la
certificación de calidad.

*  Elaborar en coordinación con las autoridades
nacionales las normas de calidad que en un
principio van a ser objeto de certificación.

*  Capacitar a los profesionales del servicio en
el control de calidad de alimentos en los
siguientes aspectos:

Certificación
exportaciones.

de calidad de las

Aplicación de la norma general de
inspección.

Interpretación y aplicación de las normas
de calidad de los productos sujetos a
certificación de calidad.

Asistir técnicamente a los^ exportadores
informándoles de la inspección de calidad
en general y la de cada producto en
particular.

Estudiar con CINDE y Cámaras de
Exportadores el logotipo a utilizar como
certificado de control de calidad.

La consultoría se ha llevado a cabo en los períodos
comprendidos entre los días 9 de marzo y f i a
en San José, entre los días 16 y f® i®
oficina del consultor y entre los días 23 y 28 de
abril en Roma, todos ellos, de 1990.

La cuarta misión se desarrollo en dos partes,
encargándose la primera de los siguientes
objetivos:

*  Desarrollar una relación de la infraestructura
actual de los laboratorios que estén
efectuando o puedan realizar el control de
calidad de productos frescos y procesados con
potencial de exportación.
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*  Proponer la via por la cual la Oficina de
Normas y Unidades de Medidas ejerzan las
funciones que le marcan los ordenamientos
jurídicos respecto al control de calidad de
estos productos.

*  Fijar el perfil de un curso de capacitación
para profesionales, tendiente a incrementar su
capacidad en el área de certificación, control
y garantía de calidad en laboratorio y el
Sistema Nacional de Acreditamiento.

Esta primera parte se realizó en San José de Costa
Rica del 5 al 25 de abril de 1990.

La segunda parte de esta misión tuvo los siguientes
términos de referencia:

*  Revisar las listas de equipos y materiales
adquiridos para el proyecto.

*  Capacitar a un grupo de profesionales
nacionales en el sistema de acreditamiento de
laboratorios y de auditorías de calidad
analítica.

Esta consultoría se desarrolló entre el 16 de
noviembre y el 15 de diciembre de 1990.

La quinta consultoría se realizó de acuerdo a los
términos de referencia fijados, que comprende las
siguientes funciones:

*  Revisar las disposiciones legales sobre
dotaciones mínimas de los lugares de
inspección de frutas y hortalizas frescas de
exportación.

*  Preparar y conducir el entrenamiento de un
qrupo de profesionales y técnicos en la
inspección, muestreo y control
acuerdo con las normas establecidas, de las
siguientes frutas y hortalizas frescas de
exportación: melón, fresa, espárrago verde,
piL, mango, plátano verde, papaya, coco en
nuez, jengibre fresco, yuca fresca parafinada,
tiquisque y chayóte.

*  Proporcionar asesoría a los sectores
exportadores sobre normalización, inspección y
control de calidad de los productos arriba
mencionados.



*  Revisar el listado de equipo y materiales de
maestreo solicitado por la contra parte
nacional.

Esta consultaría se desarrolla en los períodos
comprendidos entre el 14 de octubre y 27 de
noviembre y del 9 al 13 de diciembre, todos ellos
de 1990.

La sexta consultoría se realiza de acuerdo a los
siguientes términos de referencia:

*  Revisión de la situación actual en materia de
inspección y maestreo de alimentos procesados
para la exportación, y evaluación de
necesidades de capacitación.

*  Preparar y conducir la capacitación de un
grupo de inspectores del sector público y
privado que actuaran posteriormente como
entrenadores en inspección básica de
alimentos, maestreo y certificación de
alimentos enlatados de exportación.

*  Revisar la lista de equipo de muestreo
preparado por la contraparte nacional.

*  Proporcionar asistencia en problemas
específicos detectados durante la inspección
de estos productos.

Se solicitó además, durante el "briefing" en Roma
la elaboración de un proyecto de continuación al
actual, basado en los logros ya conseguidos.

Esta consultoría se desarrolló del 19 de enero al
21 de marzo de 1991.

La séptima y última consultoría correspondiente a
la segunda misión en certificación de calidad de
productos alimenticios no tradicionales
exportación, comprende los siguientes términos de
referencia:

*  Evaluar las acciones realizadas para
implementar el Servicio de Certificación de
productos alimenticios no tradicionales.

*  Revisar los decretos, diagramas, manuales de
operación y otros instrumentos necesarios para
la operación del sistema y hacer ajustes
necesarios.



*  Supervisar acciones de certificación que sean
realizados por el Servicio durante su estadía
en el país.

*  Evaluar el proyecto y preparar el informe
final del mismo incluyendo recomendaciones
hechas por las diversos consultores y un
proyecto de mediano plazo para consolidar el
Sistema.

*  "Preparar un borrador de la relación final del
proyecto siguiendo las normas PCT.

Asimismo, se solicitó complementar el "Proyecto de
Continuación" elaborado por el anterior consultor-

Esta consultoría se realizó del 7 de abril al 8 de mayo
y del 12 al 15 de mayo de 1991.

Todos los consultores han elaborado un informe
mecanografiado de su misión incluyendo recomendaciones
para acciones futuras.

Viajes de estudios:

La contraparte del Proyecto, Licenciada María E. Chacón
M., Directora de la ONNUM, realizó viajes de estudio ae
un mes de duración a Italia, España y Chile (gulio 199 ) .

En España tuvo ocasión de conocer el Servicio encargado
de la certificación de calidad en el comercio exterior y
que es el Servicio Oficial de Inspección y Vigilancia aei
Comercio Exterior (SGIVRE) tanto en sus Servicios
Centrales en Madrid, como los Centros de Inspección de
Comercio Exterior de Figueres, Barcelona, Valencia y
Alicante.

En chile contacto con la Fundación Chile que es
las entidades acreditadas en la certificación de calidad
visitando en Santiago de Chile el Ministerio de Salud y
Cámara de Exportadores.

Asimismo, la Dra. Maare Siirak Hets de la realizó
un viaje a España durante los días del 18 al 30 de
noviembre de 1990. Visitó la Subdirección General de
Control Inspección y Normalización de Comercio Exterior
en Madrid y los Centros de Inspección de Valencia,
Alicante y Granada.

Presenció la inspección de mercancías tanto en la
exportación como en la importación, y pudo observar el
trabajo realizado por los Laboratorios del SGIVRE,
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Durante 15 días, en enero pasado, estuvo en Washington el
Dr. Rigoberto Blanco, visitando las Oficinas Centrales de
la FDA y USDA, así como, los Laboratorios Centrales y de
Baltimore de la FDA. Su misión fue básicamente el
estudio con dichos organismos de la acreditación de
laboratorios, explicándoles el sistema que se estaba
intentando establecer en Costa Rica. También se estudio
la posibilidad de adiestramiento de personal
costarricense en los laboratorxos de dichos organismos.

c) Equipo y materiales

En el presupuesto del Proyecto se asignaron a los
capítulos que se detallan las siguientes cantidades:

Gastos generales de la operación 12.000 $EEUU
Materiales y suministros 15.000 $EEUU
Equipo 30-000 5EEÜU

En el anexo O se detalla la lista del equipo recibido y
una lista parcial del material pendiente de recibir a
través del proyecto. Durante la última misión no fue
posible constatar el monto de los gastos realizados a a
fecha.

2.3 CONTRIBUCION DE LAS AUTORIDADES COSTARRICENSES:

La contraparte Nacional del Proyecto, es
Oficina Nacional de Normas y Unidades de ^ dentro
Licenciada María E. Chacón M., encuadrada orgánicamente de^ r
del Ministerio de Economía Industria y
coordinación con otras instituciones publicas (Ministerio de
Agricultura y Ganadería) y privadas (CINDE).

La Directora de la ONNUM que es la Directora del
distribuido sus responsabilidades ^ . ,<aad-
adscritos a su oficina en función de su especialidad.

Administración del programa de certificación:
Doña Maare Siirak.

Normas de calidad comercial para la exportación:
Don Carlos Panlagua Vásquez.

-  Acreditación de Laboratorio de prueba.
Don Rigoberto Blanco.

—  Inspección de calidad:
Don Roger Irías.



La Contraparte del Proyecto, Oficina Nacional de Normas y
Medidas (ONNUM), tanto en la persona de su Directora General,
como de todo el personal técnico y administrativo, se ha
distinguido por su decidida colaboración prestada a todos los
Consultores, en todos los aspectos relacionados con el
Proyecto para los que se solicitó su intervención
(infraestructura, medio de transporte, aporte logístico, etc.)

La Coalición Costarricense de Iniciativas de Desarrollo
(CINDE)-División Agrícola, cuya actividad se enmarca dentro de
los objetivos generales de promover el desarrollo económico y
social del país a través de sus instituciones, cuenta con
programas que tienden al fomento de la producción y de las
exportaciones. ^
En esta línea ha prestado su colaboración a los distintos
consultores y ha expresado su interés en ser entidad
certificadora de calidad de los productos no tradicionales de
exportación.

3. RESULTADOS Y CONCLUSIONES

3.1 ACTIVIDADES Y SITUACION DEL PROYECTO

El proyecto se inicia en noviembre de_ 1989 analizando los
procedimientos seguidos en la exportación de los
alimenticios no tradicionales para lo cual, J
establecer contactos con los principales ^
Entidades, tanto de carácter público como privado, con
actividades en el comercio exterior.

En el anexo I se detalla la relación de entrevistas
realizadas.

se constató la falta de control de
de los productos objeto de estudio y el i calidad para
establecimiento de la humanos capacitados

r-tSs^dÍr%ontfa'^^^^^ llevar a cato dicto
proyecto.

^  i. comenzó a diseñar el sistema de

cert'ificlorón, a la vez que se
Jri! dl-caS^ sTpaoTt^íión'de personal

'  inspector en fruta fresca y procesado y en acreditación de
laboratorios.

1^"
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3.1 A. NORMAS DE CALIDAD

Se han elaborado Normas de Calidad para la exportación de PNT
en 18 productos además de una Norma General PNT sin Norma
Específica y una Norma General de Inspección.

pj-0viamente se estudio con las distintas ^ Cámaras y
Asociaciones los productos a los que en un principio debería
realizarse la certificación de calidad y con el fin de
concluir dicha lista, se ha seguido el siguiente procedimiento
de análisis y consulta:

1. Análisis numérico y gráfico de las estadísticas de la
exportación de los principales productos no tradicionales
(PNT).

2. Estudio de los productos con mayor potencial exportador
en base a los programas en curso de CINDE/Dxvision
Agrícola.

3. Estudio de los productos con mayores posibilidades
exportadoras en base a los Programas Nacionales
Sectoriales del MAG-SEPSA (Secretaría Ejecutiva y
Planificación Sectorial Agropecuaria).

4. Ensamble de los tres listados
anteriores, y encaje de los productos en la clasifica
comercial utilizada por CINDE/División Agrícola.

5. Consulta individualizada a instituciones y organismos
relacionados con el comercio exterior.

Se consensúo que el número de productos a incluir
fuera necesariamente limitado y se incluyeran q
prioritaria aquellos productos de exportación actual o
potencial de cierta entidad.

No obstante se pedía inicialmente que
mayor número posible de productos aprovechando p
un experto en consultoría para la FAO.

Tras un amplio debate se acordó que el sistema de
Certificación de Calidad de PNT de Exportación cubriera
prioritaria e inicialmente lo siguiente:

1. Productos de Ventana: melón, fresa y espárrago.

2. Frutas Tropicales: piña, mango, plátano verde, papaya y
á^r\r^ r\ ■*coco.
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3 .

4 .

5.

W- i|>!
Productos Especialidad: palmito en (íón^&:j:^;^^f/-:^tL'S\^enta
negra y jengibre. ' '

Productos Etnicos: yuca, tiquisque y chayóte.

Productos Procesados: macadamia, tomate entero pelado en
conserva y concentrado de naranja en conserva.

6. Productos Florales: crisantemos, rosa y gypsophilia.

Se elaboraron normas de todos los productos relacionados,
salvo de tomate entero pelado en conserva, por no estar la
factoría en funcionamiento y de concentrado de naranja en
conserva por no poder visitar la planta procesadora. En ambos
casos se acordó recomendar la utilización de la
correspondiente norma USDA.

Formato de las Normas de calidad.

#

El formato utilizado en las Normas de Calidad Comercial
para la Exportación de Frutas y Hortalizas Frescas de
Costa Rica ha sido el derivado del Protocolo de Ginebra
y la Norma Cuadro Revisada para Frutas y Hortalizas
Frescas de la CEPE/NU, que ha sido básicamente también
adoptado por el Comité Codex para la Normalización de
Frutas y Hortalizas Tropicales Frescas del Programa
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. se nan
incorporado, a petición de la
capítulos al formato y consecuentemente a c^a norma
específica para un determinado producto: A saber:

Disposiciones relativas a tratamiento post-Cosecha.

Disposiciones relativas a Contaminantes.

a) Residuos de Plaguicidas.
b) Otros contaminantes.

Disposiciones relativas a la higiene.

Bibliografía.

Adviértase que dadas las amplias competencias oficiales
normalizadoras en Costa Rica de la ONNUM-MEIC, y la
especial sensibilización de los sectores hacia los
Residuos de Plaguicidas, una de las principales causas de
rechazo en destino si no la más importante, resulta
procedente incluirlas en estas nuevas normas de calidad
comercial para la Exportación. No obstante, las
competencias relativas al control de los residuos de
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plaguicidas y a la higiene de los establecimientos en que
se manipulan alimentos, están atribuidas a otras
instituciones u organismos, por lo que se excluirán
expresamente de las facultades inspectoras en la Norma
General de Inspección de Calidad Comercial del PNT de
Exportación amparado por el Programa de la Certificación.

Revisión Normas de Calidad existentes.

Se han revisado las Normas de Calidad existentes en Costa
Rica y en ellas cambian el formato y el objetivo respecto
a las Normas elaboradas en este Proyecto, por lo que una
vez que estas sean promulgadas, debería estudiarse por
ONNUM con al Asesoría Legal del MEIC en conveniencia de
derogar la Norma existente para la exportación. _ La
relación de Normas promulgadas por ONNUM-MEIC incluidas
en la lista de PNT prioritarias es: melón cantaloupe,
fresa, piña. Monte Lirio y Chayóte.

Procedimientos de Elaboración.

El procedimiento seguido en la elaboración de las
Propuestas de Normas de Calidad Comercial ha sido en
siguiente:

Entrevista a expertos (Gerentes y Coordinadores,
Investigadores o Extensionistas de
Agrícola, Gerente del Programa Nacional Sectorial,
Gerente de Plantas Empacadoras y
Productores/Exportadores, propietarios
explotaciones).

Visitas de campo a plantaciones de productos.

Visitas a plantas empacadoras o procesadores, con
estudio de las líneas de confección o procesado del
producto.

Estudio de antecedentes documentales (normas de
calidad citadas en bibliografía para cada producto,
documentación técnica complementaria, etc.)

Preparación del borrador (a fi^n de incorporar al
formato adoptado, las especificaciones de cada
producto se ha preparado un borrador literal de las
mismas a introducir en aquel esqueleto común) .

El propósito de este modus operandis es claro: conocer
la realidad productora y empacadora o procesadora del
país, y las características de los productos listos para
la exportación, a fin de contrastar detalladamente las
normas internacionales existentes (USA, CEE, Proyectos
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CODEX), modificando aquellos aspectos no aplicables a las
condiciones de la producción y el comercio en Costa Rica,
aunque en consonancia con las exigencias de aquellas.

En definitiva se ha pretendido evitar normas de gabinete,
implicar a los expertos del sector productor/exportador,
hacerlas aplicables en la práctica exportadora y que cada
expresión utilizada tenga razón de ser para los fines de
este trabajo, coincida o nó con las normas eventualmente
existentes.

3.1 B. CURSO DE FORMACION DE PROFESIONALES EN PRODUCTOS FRESCOS.

Se ha impartido un curso de formación de los profesionales
para productos frescos cuyo plan de trabajo consistió en:

-  Formación teórica que abarcara aspectos relacionados con
la calidad, certificación, muestreo, comportamiento post
cosecha, manipulación y envasado.

-  Estudio e interpretación detallada de los Proyectos de
Norma de Calidad.

-  Aplicación en campo y empacadoras de todo lo expuesto
anteriormente.

La duración del curso fue de tres semanas, una para cada uno
de los apartados citados.

La selección de profesionales se realizó en una reunión
celebrada en la División Agrícola de n •
Contraparte, el Asesor de CINDE/División Agrícola, Mr. wiiiiam
Barbee y el Consultor de FAO, Dr. Blas Vicente, llegando al
siguiente acuerdo de distribución:

ONNUM-MEIC

Sanidad Vegetal-MAG
PIMA-MAG

CINDE/División Agrícola

1 profesional
1 profesional
1 profesional
3 profesionales

Tras la formulación del grupo de profesionales se pasó a la
elaboración del programa de actividades de acuerdo con el plan
de trabajo iniciado.

El citado programa aparece en toda su extensión en el anexo
III.

En productos frescos se asesoro a los sectores exportadores,
teniendo el proceso las siguientes fases:

Visitas individuales del consultor y contraparte a las
empacadoras.
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-  Visitas del consultor a las empacadoras con el grupo de
profesionales del censo de formación.

-  Reunión general con los exportadores de productos
integrados en el Proyecto.

Esta asesoría consistió en informar a los exportadores el
proyecto de Certificación que se estaba diseñando y también de
la aplicación práctica de las Normas de Calidad que se habían
elaborado.

Finalizado el curso de formación, cabe indicar que no solo se
cumplió con los objetivos marcados previamente, sino que la
actuación e interés del grupo de profesionales fue espléndida
en todo momento, demostrando un elevado nivel de preparación
y un grado de receptividad respecto al contenido del curso
superior al esperado.

3.1 C. CURSO DE FORMACION DE PROFESIONALES EN PRODUCTOS
PROCESADOS.

#

Se realizó un curso al que asistieron 17 alumnos procedentes
del sector público, privado y semi-estatal.

Como el anterior se realizó en los locales de CINDE.

Los objetivos del curso fueron esencialmente los siguientes;

-  Señalar las pautas críticas del procesamiento técnico de
alimentos enlatados de baja acidez.

-  Enfatizar la organización de un programa para el control
efectivo de estas operaciones.

-  Enfatizar el hecho crítico que en algunas operaciones no
pueden existir desviaciones de procedimientos descritos.

-  Recalcar lo esencial de utilizar registro adecuado y el
archivo apropiado de los mismos, como un mecanismo de
control de documentación de que se han utilizado estos
procedimientos.

El temario general del curso se detalla a continuación;

Contenido del curso.

"Principios de Control
Acidificación y Evaluación
Enlatados para Exportación".
1. Introducción.

de Procesos

de Cierres en
Térmicos,
Alimentos
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2. Microbiología del Enlatado.
3. Alimentos Acidificados.
4. Manejo de Envases para Alimentos.
5. Sanitización (cloración) de Plantas de Alimentos.
6. Registros para Protección de Productos.
7  Principio de Procesamiento Térmico.
8. Sistema de Estavilización Térmica.
9. Evaluación de Cierres de Envases.
10. Enlatado de alimentos de Baja Acidez: Una Guía

para la Buena Práctica de Elaboración.
Introducción.
Definición de Términos Empleados.
Principios de Diseño y Construcción de
Locales de Procesamiento.
Estándares de Higiene del Personal.

-  Abastecimientos de Limpieza.
Procesos de Preparación.

-  Proceso Térmico.
Procedimiento para Procesos Post-
Tratamiento Térmico.

-  Ensayos de Incubación.

El curso estuvo esencialmente basado en otros similares
coordinados por el consultor en dos ocasiones previas, ]unto
con el Food and Drug Administration de EE.UU. (FDA).

3.1 D. SISTEMA DE ACREDITAHIENTO DE LABORATORIOS Y TALLER SOBRE
AUDITORIAS DE CALIDAD ANALITICA.

#

Se elaboró un borrador como anteproyecto de ^
implementación de un sistema de acreditamiento de laboratorios
(Anexo IV) , cuyo objetivo es integrar un grupo
de nivel analítico comprobado, que respalde
productos alimenticios no tradicionales expor a p
Rica.

Posteriormente se realizó un taller sobre -,^®
Calidad Analítica. El criterio de selección ffífesen
asistentes al taller fue el de ser ® ̂
por otras fuentes resuelta su situación económica, con cierta
expeiriencla en aseguramiento de calidad y j
laboratorios susceptibles de acreditamiento.

La mecánica que se siguió fue la de hacer una introducción al
tema a grupo de 3 o 4 personas, seguido de una discusión
general en que se presentaban los comentarios y sugerencias.
Se hizo un resumen para su inclusión en el reglamento objetivo
del Decreto.
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Previo al inicio del evento se les entregó el material que se
analizaría y discutiría en la primera sesión.

Como primera actividad se hizo un ejercicio de auditoría en
los laboratorios de control de calidad de "El Gallito Ltda",
empresa nacional fabricante de dulces y chocolates y "Gerber
de Centroamérica", empresa transnacional, fabricante de
alimentos infantiles.

También se hizo otro ejercicio para medir la utilidad del
cuestionario de evaluación y ejercer los roles de auditor y
auditorado con un observador, para definir características y
parámetros a considerar previo y durante una auditoría.

El curso se realizó del 3 al 7 de diciembre de 1990,
asistiendo 12 profesionales procedentes de empresas privadas
y públicas.

Ü  La conclusión final es considerar factible la integración de
un servicio de control de calidad analítico de apoyo a a
exportaciones de productos no tradicionales (agropecuaria
fresca y congelada). Aún cuando la capacidad analítica
instalada se haya dispersa, según se comprobo en
y  entrevistas hechas a diversos laboratorios oficiales,
públicos y privados y de empresas alimentarias, es factib e
implantar un sistema de acreditamiento de laboratorios a
través de un procedimiento oficial a fin de que el propi
Gobierno de Costa Rica esté en capacidad de extender un
certificado de calidad analítica como reconocimiento a la
confiabilidad de los informes que emitan ciertos laboratorios.

3.1 E. ORGANIZACION BASICA DEL SISTEMA; ESTRUCTURA.

A. CONCEPTOS FUNDAMENTALES

^  1. Objetivos del Sistema de Certificación.

■  RÍiren el''pl!"da"estlno'^p«mU
de otras procedencias.

-  Reducir los rechazos de los H
oaís de destino y en consecuencia disminuir el numero ae?ecLmaciones y^descuentos en pagos por problemas de
calidad.

Incrementar las exportaciones de productos alimentarios
como consecuencia de la normalización aplicada por el
sistema.
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Favorecer la conquista de nuevos mercados y mejorar su
posición en los mercados internacionales, al distinguir
con el sello de calidad los productos de Costa Rica que
hayan sido certificados.

2. Sistema Mixto.

Las misiones realizadas por los anteriores consultores de la
FAO y el que suscribe señalan que tanto el sector exportador
y los productores de alimentos para exportación, como los
distintos sectores gubernamentales, son concientes de la
necesidad real de la creación de un sistema de certificación
de calidad de alimentos.

Ante esta necesidad, sin embargo, surge la pregunta de si tal
sistema debe ser manejado bajo un esquema netamente estatal,
o  si el sector productivo debe estar en alguna manera
involucrado en él mediante un enfoque mixto.

Si se adoptase un sistema cien por cien estatal, es preciso
considerar que tal esquema supondría un elevado costo para el
Gobierno en términos de:

Recursos materiales: inversiones de infraestructura en
centros de inspección, en laboratorios, etc. y.

Recursos humanos: profesionales especializados,
entrenamiento permanente, etc.

Gastos de operación: viáticos, reactivos, etc.

Asesoría a la industria en casos en que se detecten
problemas de calidad.

Los contactos realizados con representantes <^1
productivo (diferentes Cámaras e Industrias) y a
estatal (Dr. Gonzalo Fajardo, Ministro de Economía Industria
y Comercio) permitieron indicar que tal
como muy improbable en consideración a la inversión requerida
y ante la actual política de gobierno de
fiscal, incluso en términos del numero de plazas de
funcionarios públicos.

Ante esta situación se estudió la alternativa de establecer un
sistema MIXTO. En este caso el Estado guarda para sí el hecho
de coordinar, elaborar y someter a^ consideración de los

'  Ministerios del Gobierno, las normas técnicas que se^ dictaran,
pudiendo delegar las tareas de análisis y certificación de
calidad en instituciones del sector privado que reúna las
condiciones que el mismo Estado determine.
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En este sentido, la División Agrícola de CINDE, puede y debe
iugar un papel fundamental para los PNT de exportación
incluidas en la lista prioritaria que son objeto de sus
programas de trabajo, como para los restantes. CINDE/Division
Aerícola tiene capacidad financiera, administrativa,
profesional y técnica para aprovechar su infraestructura
central y periférica, así como su contacto directo con el
sector productor/exportador para hacer tanto la difusión ya
recomendada de las normas, como la asistencia técnica, como la
propia Certificación de Calidad. dado que también poseen
oficinas en el extsrior del país, en EE.UU. y en Holanda,
están ya de partida en posición privilegiada para informar del
estado de llegada de las mercancías a los países de destino.

Asimismo, en reuniones habidas con el Gerente General, Don
Roberto Aragón y el Asesor de CINDE don William Barbee, se
comentó el interés de este organismo de ejecutar directamente

^  las acciones de certificación de productos agrícolas en el
Ww marco del sistema diseñado a través del proyecto. Este

interés ha sido ya manifestado al Ministerio de Economía
Industria y Comercio, quién según informó el Sr. Aragón, esta
de acuerdo con esta propuesta.

3. Certificación voluntaria.

De las diferentes reuniones sostenidas entre los consultores
con las distintas cámaras costarricenses, productores,
exportadores, CINDE y otros organismos privados y públicos, se
deduce que la certificación debe de ser en un principio
voluntaria, porque en caso contrario se tendría la oposición
de los distintos exportadores y del sector productivo, lo que
nos llevaría a un fracaso en la implementacion de la
Certificación de Calidad.

El ser voluntario en su iniciación permitirá;

Detectar los posibles problemas que puedan surgir.

-  Dar al personal el entrenamiento y experiencia necesaria.
Demostrar a los usuarios las ventajas que presenta, al
dar a conocer la mecánica de funcionamiento.

Sin embargo después de la fase inicial,
Calidad debe ser obligatoria, y así evitar la posibilidad de

'  exportar mercancía de baja calidad que desprestigiarían los
productos de Costa Rica y establecerían una competencia
desleal al resto de exportadores.
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4. Términos de la certificación.

La certificación de calidad se basará en principio en el
cumplimiento de las Normas de Calidad de Costa Rica, cuyas
Propuestas han sido elaboradas para 18 normas en este Proyecto
y ha demostrado que su confección y redacción se ajusta a la
realidad comercial de las producciones y exportaciones de los
productos no tradicionales.

La certificación tendrá en cuenta, además, las normas del país
de destino y las normas internacionales del Codex
Alimentarius.

El modelo de certificado debe ser emitido en el modelo
indicado en el Anexo V. En él se hace constar:

1. Exportador/dirección.
2. Empacador indicado en el embalaje.
3. El Servicio de Inspección.
4. País de origen y en su caso el de procedencia.
5. País de destino.
6. Identificación del medio de transporte.

El número de marchamo del Servicio de Inspección.
7. Espacio destinado a disposiciones nacionales.
8. Embalaje número y tipo.
9. Código del país NAUCA. . j • 4.
10. Naturaleza del producto. Se indica la variedad si esta

previsto en la norma,
11. Categoría/Grado comercial.
12. Peso bruto o neto en Kgs.
13. Se certifica que la muestra inspeccionada corresponae a

las normas de calidad vigentes.
14. Observaciones.

La certificación de calidad se refiere únicamente al lote que
indica el Certificado.

5. Símbolos y distintivos del sistema.

Los envases de exportación deberán llevar imppso un sello de
calidad que diferencie los productos de Costa Rica que han
sido Certificados del resto.

El modelo a utilizar deberá ser acordado por el Consejo
Técnico. Ahora bien, como apunta el consultor Sr. Vilchez, se
considera su utilización muy útil, pero su aplicación deberá

•  retrasarse hasta que el sistema de certificación este en
funcionamiento. Se apunta que CINDE/División Agrícola tiene
un logotipo registrado en USA y que se acompaña en el Anexo
VI, que podría ser el utilizado según las opiniones que se ha
recibido al respecto.
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Documentación.

El exportador incluido en el Programa de Certificación de
Calidad, cuando desea realizar una exportación, presentara la
Solicitud de Certificación de Calidad en el Centro de
Inspección que tenga asignado.

El Certificado de Calidad se le extenderá únicamente cuando
tras la inspección el lote sea declarado APTO, pudiendo
además, si procede, autorizar la utilización del Sello de
Calidad.

B. ESTRUCTURAS

Para su elaboración se ha realizado, en esta última
consultoría, un estudio teniendo en cuenta los siguientes
factores:

-  Productos con Normas de Calidad del Proyecto.
Campaña de exportación.

-  Medio de transporte utilizado y punto de salida.
Localización de las empacadoras.
Volumen de exportación de las últimas campañas.

-  Peculiaridades de la exportación de cada producto (se ha
dado prioridad a productos de buena calidad, sectores
bien organizados, etc.)

En base a ello y con la especial colaboración del Asesor de
CINDE/División Agrícola Sr. William Barbee se elaboró la
estructura del Programa que ha sido ̂  aceptada por la
Contraparte, los Gerentes de CINDE/División Agrícola y los
exportadores entrevistados.

Se adjunta en Anexo VII un resumen de la estructura.

1. Centros de Inspección.

La Inspección se realizará en los llamados Centros de
Inspección, por resultar mucho más económico que en la
empacadora, además, de permitir una mayor independencia
a  la actuación del inspector, proporcionar un mejor
criterio en la aplicación de las normas al tener la
referencia de todos los demás exportadores.
La inspección en los puertos de mar tiene el
inconveniente de estar en algunos casos como el melón,
muy lejos de la localización de las empacadoras, por lo
que cualquier problema sería difícil solucionarlo, además
de ser insuficientes sus infraestructuras para realizar
la inspección de calidad (ver informe del consultor Don
Blas Vicente).
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Los requisitos que deben cumplir los Centros son:

Estar situado cerca de la empacadora y a ser
posible en un lugar estratégico de paso hacia la
puerta de embarque.

Sus instalaciones serán limpias, seguras y libres
de insectos (no olvidemos que es una zona tropical
en gran parte del país).
Será el lugar de inspección una cámara frigorífica
cuando el producto a certificar así lo requiera.

La opción general del Centro de Inspección no excluye la
inspección en la empacadora, que se realizará cuando las
condiciones así lo requieran, tal es el caso de productos
cuya exportación se encuentra dentro de un programa de
cuarentena con el USDA, cuando la empacadora confeccione
un volumen de exportación que lo haga aconsejable etc.

En este último caso deberá asegurarse siempre que el
producto exportado sea únicamente el que se ha
inspeccionado.

En todos los casos la inspección deberá comprobar que al
medio de transporte se le coloca el marchamo^ del
Servicio, y que cuando llega al Centro de Inspección el
marchamo colocado por el exportador no ha sufrido
alteración.

2. Centros de Inspección por productos,

Los Centros asignados a cada producto son:

Fresas: j^Qj-Qpuerto Internacional Juan
Santamaría.

Espárragos:

Mango:

Aeropuerto _ - ^
Guanacasts — Canas (Camara de
Frío)
Barranca

Guanacaste - Cañas
Barranca

Plantas:

Heléchos hoja de
cuero:

Aeropuerto

Cartago
Cenada
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Falta por determinar en la Zona Norte y Atlántica el ó
los Centros para yuca, tiquisque, jengibre y pimienta
negra.

Las exportaciones de piña y papaya
prácticamente una sola firma, DEL MONTE,

las realiza

El chayóte tiene actualmente graves problemas de residuos
de plaguicidas por lo que no es recomendable incluirlo en
el programa hasta que se disponga de suficiente capacidad
analítica.

El plátano verde y el coco en nuez se producen cerca de
Limón. En este puerto el MAG tiene^ prevista la
construcción de unas instalaciones con cámaras de frío
para realizar la inspección. El pequeño volumen de estos
productos, unido a la falta de infraestructura y al clima
tropical existente, con exceso de calor, insectos y falta
de seguridad, se aconseja no establecer un Centro de
Inspección en dicho puerto hasta contar con los
instalaciones adecuadas.

3, Calendario de iniciación del progréuna.

Se iniciará en setiembre con las exportaciones de fresa
y espárrago en el aeropuerto de San José.

En el mes de diciembre, en los centros de Cañas y
Barranca se inspeccionara melón, y a partir de febrero se
le añadirá el mango.

Como la exportación de fresas termina en enero/febrero y
la de melón y mango en mayo/junio y con el
continuidad al Programa de Certificación se considero,
dadas las peculiaridades de los productos,
enero la inspección de plantas en el ̂ aerop y
campaña se desarrolla durante todo el año.

Al terminar la campaña de melón los inspectores de Cañas
y Barranca pasarían a Cartago y Cenada a inspeccionar
heléchos hoja de cuero.

La inclusión de plantas y heléchos, como se ha indicado,
se ha instrumentado para cubrir un tiempo muerto, y por
tratarse de productos de calidad, estando de acuerdo en
el planteamiento la Contraparte Nacional.
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4. Organigreona,

En San José existirá la Oficina Central del Servicio, al
frente del cual habrá un Gerente.

El organigrama es el que se adjunta en el Anexo VII
incrementado en un Inspector que realizará funciones de
asistencia técnica en empacadoras y de apoyo a sus
compañeros.

En resumen el personal será el siguiente:

1  Gerente

4  Inspectores
1  Secretaria de oficina

2  Secretarias de campo
2  Conductores de montacargas
6  Obreros

5. Presupuesto de infraestructura local (120 colones
dolar EEÜU).

= 1

20,700 colones = 172,500 dólares
27,788.colones = 231,500 dólares
Acondicionamiento de las Centros de Inspección:

cañas 3.000.000
Los cuatro Centros
restantes

4 computadoras
4 fax

Equipo de oficina
2 montacargas
3 vehículos

TOTAL

2.000.000

2 . 880.000
720.000

1, 600.000

6.000.000

4.500.000

Ó 20.700.000

6. Gastos operacionales anuales.

Sueldos personal
Horas extraordinarias (20%)
C.C.S.S.

Viáticos

Gastos de 3 vehículos
Gastos de oficina
Alquiler bodegas

10.200.000

2.528.000

5.068.000

1.400.000

1.400.000

3.000.000

4.200.000
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TOTAL <? 27.788.000

7. Volumen de cajas de exportación.

En función de las exportaciones de la campaña anterior,
se estima que las cajas a inspeccionar serian:

-  Fresas 80.000
-  Espárragos 10.000
-  Melón 2.300.000
-  Mangos 270.000

Plantas ornamentales 400.000
Heléchos hoja de cuero 450.000

TOTAL 3.480.000 cajas

e. Costo de la certificación de calidad por unidad de
envase.

Gastos operacionales anuales 27.788.000
Volumen de cajas inspeccionadas 3.480.000

COSTO POR CAJA = C 7.98

7.98 colones = 0.065 dólares

C. ESTRUCTURA DEL SISTEMA A HEDIO PLAZO.

La implementación progresiva del sistema debería de aplicarse
como se indica a continuación y puede observarse en el Anexo
VII.

Piña y papaya: Comenzará en enero del 93 en losi-i y P P y centros de Cenada, San Carlos y Sur

9  del Pacífico.

Raíces y tubérculos: Iniciará la inspección en mayo
del 93 en los Centros del
Atlántico y San Carlos.

Chayóte: Suponiendo que en el 93 se tenga la capacidad
analítica necesaria, se comenzaría en mayo del
93 en el Centro de Cartago.

•  - Plátano y Nuez de Coco: Se inspeccionaran en Puerto
Limón, cuando tenga las
instalaciones adecuadas,
posiblemente en enero de 1994.
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m

Productos procesados:

Productos de la pesca;

Se iniciarían en el Centro de
Cenada a partir de enero del
93.

La inspeccionarían se centraría
en el Aeropuerto de San José,
Barranca en enero del 93,
ampliándose en el Centro de
Puerto Limón a partir de enero
del 94.

Esto impondría una estructura mínima de personal técnico:

1 Gerente

1 Coordinador

15 Inspectores

D. PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS.

La empresa exportadora que desea Certificación de Calidad
tendrá que solicitarlo a la entidad acreditada (CINDE) y
atenerse a las condiciones del contrato.

Cuando este incluida en el Registro, cada vez desee
exportar un lote el procedimiento a seguir es el siguiente:

1. Solicitar la certificación en el Centro de Inspección que
tenga asignado.

2. Realizada la inspección, previa comprobación del marchamo
colocado en la empacadora, pueden darse dos opciones.

2.a. APTO, en cuyo caso se extiende el certificado de
calidad y si es de categoría igual o superior al
se autoriza el marcado del Sello de Calidad.
Posteriormente se coloca el Marchamo de CINDE y se
anota en el Certificado.

.b. RECHAZADO. En este caso se comunicarán las causas
del rechazo al exportador. Este podrá solicitar
una Segunda Inspección, que la realizará de ser
posible un Inspector de superior categoría.

En el caso de que sea declarado APTO se procederá
como en 2.a., pero si se Rechaza nuevamente el
exportador optará por una de las opciones
siguientes:

Seleccionar nuevamente en la empacadora,
subsanando las causas del rechazo.
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m

Exportar el lote sin el certificado de
calidad.

En el anexo IX se desarrolla un esquema del
Procedimiento Administrativo.

I. RESXJMEN

A. El Sistema de Certificación propuesto ha sido el siguiente:

Sistema mixto, en donde el Gobierno acredita a
instituciones del sector privado las tareas de análisis
y certificación de calidad.

Carácter voluntario, en un principio para hacerlo
obligatorio a medio plazo.

La Certificación se refiere a las normas de calic^d de
Costa Rica propuestas en este Proyecto,
cuenta la del país de destino y las normas
internacionales Codex Alimentarios.

Se imprimirá en los envases de
calidad que permitirá 'diferenciar los productos
certificados que sean como mínimo Categoría i.

Se extenderá un Certificado de Calidad de los lotes
autorizados en la inspección.

La inspección se realizará cln'^pooos
inspección, iniciándose la Certificación con pocos
productos para incrementar paulatinamente.

Paralelamente se Afi co^de^apoy^
servicio de control de calidad anal tradicionales
exportaciones de productos n
(agropecuarios frescos y procesados).

1  • 1 An dí»l sistema son claramenteB. Los avances en la de Calidad elaboradas
notorios, las .^trado aue son válidas por existir
durante el Proyecto han demostrado que son v y «rácticas
un extraordinario paralelismo entre las mismas y las practicas
habituales en la exportación, y por ajustarse a la normativa
ínteínScionI? actualmente existente,- l°f

-jQ-aigs han dado un resultado satisfactorio, se ha
.  eíabo?adS la estructura de funcionamiento, calculando los

costos aproximados de la certificación por ca^a y se ha
indicado el procedimiento a seguir ̂ en la inspección de los
pjeQductos cuyos exportadores soliciten certificación de
calidad.
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Pero a pesar de todo ello, la Inspección y en su caso la
Certificación todavía no se ha iniciado. Varias son las
causas detectadas en esta última consultoría, pero
fundamentalmente es la falta de publicación del Decreto por el
que se establece la Certificación de Calidad, cuya carencia
bloquea el resto de acciones a realizar, tales como
designación de la entidad acreditadora, obras de
infraestructura, captación de exportadores, etc.
imprescindibles para la puesta en práctica del Sistema.

No solo no se ha publicado el Decreto de creación de sistema,
sino tampoco el de creación del sistema de acreditamiento de
laboratorio, ni incluso el de las Normas de Calidad cuya
Consulta Pública no ha terminado todavía en ningún producto.

Los laboratorios cuentan con suficiente capacidad analítica
presentando el mayor problema en la preparación del personal,
sin embargo, se debe resaltar por su importancia en la
inspección de productos frescos, que la capacidad analítica
para residuos de plaguicidas es insuficiente, no dando los
resultados analíticos con la rapidez que requiere un Servicio
de Certificación de Calidad en las exportaciones.

C. Durante este última consultoría del proyecto, de acuerdo a lo
indicado en los términos de referencia y a las necesidades ae
la Contraparte y CINDE para implementación del proyecto se ha
elaborado los siguientes pautas;

La estructura del programa, cuyo desarrollo se ha
expuesto en el presente Informe Final, y que fue expues a
para su discusión a la Contraparte, Í
curso de fruta en fresco. Gerente de CINDE y
exportadores.

El esquema del borrador del Decreto de
sistema de certificación de calidad en las aportaciones
de PNT y su Reglamento, estableciendo Ip relaciones
legales que deben de existir entre el Gobierno y CINDE,

que discutirán y redactarán los asesores legaps del MEIC
y de CINDE. Si insiste en la urgente publicación oficial
Ll Decreto. En el Anexo X se adjunta el esquema del
Decreto y del Reglamento.

El ejercicio de certificación en melones se realizó con
los profesionales que asistieron al curso de productos
frescos en dos almacenes situados en Guanacaste, el de
Agroexpo S.A. y el de Exporpack S.A.
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Se han visitado los futuros Centros de Inspección del
Aeropuerto de San José, sean Santamaría, Cañas, Barranca
y Cenada. En todos ellos son necesarias obras de
infraestructura.

En el Aeropueto de San José, todos los furgones se
descargan, para su paletización en la explanada de
exportación. En este momento es cuando debe realizarse
la inspección. Tiene el grave inconveniente de ser de
jnuy pequeña capacidad las cámaras frigoríficas
existentes, por lo que la mercancía perecedera sufre las
altas temperaturas cuando no se embarca inmediatamente.

En el Aeropuerto es necesario construir un pequeño
departamento para inspección y dos despachos, uno para el
inspector y otro para el personal administrativo.

Los Centros de Cenada y Cañas, cuentan con instalaciones
"Red de Frío", dotadas con cámaras frigoríficas, pero
necesitan obras de adaptación, para que al menos en una
cámara pueda hacerse la inspección, al acceder
directamente el camión a la misma.

El Centro de Barranca, también necesita que se realicen
gastos de infraestructura:

Siendo en Costa Rica cada día más preocupante el
tráfico de drogas, se solicitó a expertos sobre
este tema de la Embajada de los Estados Unidos su
opinión sobre la inspección en los Centros de
Inspección. Su respuesta fue totalmente favorable
al indicar que la inspección en ©jtos Centros
aumentaría el control del narcotráfico, q
evidentemente no sea ésta una función
inspección de calidad.

se realizaron visitas a varios
detallan en el anexo XI,^ para , ,
estructura de la certificación y la viabilidad del
Sistema.

Dado que el TCP concluye con esta consultoría, se
ha contactado con la Agencia de Cooperación
Iberoamericana y con el Banco Interam^icano
Desarrollo. El responsable del ICI en Costa Rica
nos comunicó que ya había tramitado el Proyecto que
le presentó el Sr. Babini, pero que en su opinion,
era necesario para su aprobación, la publicación
oficial del Decreto de creación del sistema de
certificación de productos de exportación.
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En la visita al BID, acompañamos al Sr. Babini y se
nos informó que actualmente el BID había contratado
dos consultores durante tres meses para estudiar
los productos de la pesca y avícolas, desde un
puesto de visita sanitario. Consideran en el BID
que su programa podría incluirse posteriormente en
el TCP y nos entregaron unos formularios para
solicitar la financiación del Sistema.

II. CONCLUSIONES.

1. El Sistema estructurado es viable si se subsanan en
principio las deficiencias legales existentes, con la
publicación oficial de:

—  Decreto de creación del Sistema de Certificación de
calidad y del Reglamento.

-  De la acreditación inmediata de CINDE como entidad
certificadora.

Las Normas de Calidad que han sido elaboradas en
este Proyecto.

Además existen problemas graves de financiación, por
necesitarse un capital semilla que cubra los costos
durante el primer período, en donde lógicamente no será
autof inanciable.

En este aspecto CINDE deberá definir celosamente su
posición en la implementación del Sistema.

Es imprescindible un proyecto de seguimiento para apoy^r
la implementación y puesta en práctica t
no continuar colaborando con las instituciones
costarricenses podría poner en peligro su vía

2. La certificación tiene de positivo todo lo encerado en
los objetivos, mayor competitiyidad, conquista nuevos
mercados, menos rechazos en el país de es ,
prestigio a los productos costarricenses, etc.

El aspecto negativo del Sistema que es en principio
incrementar los costos al exportador, se compensa
claramente con ventajas aludidas en el párrafo anterior.

3. La certificación que en principio debe ser voluntaria, al
llegar a la segunda fase, debe ser obligatoria para
evitar la exportación de mercancía de baja calidad que
desprestigia los productos del país.



-30-

Por otro parte, el mayor número de exportadores
existentes en el Sistema, permitirá reducir notoriamente
los costos de la certificación por unidad considerada.

El sistema oficial pensado en un principio, en donde el
Gobierno realizaba la inspección, no se pudo llevar a la
práctica por dos razones fundamentales:

Falta de medios materiales.
Falta de capacitación del personal.

Al existir una institución privada, interesada en
realizar la certificación, con capacidad técnica,
financiera, estructuras, etc. se consideró que era la
única forma, en los momentos actuales para implementar el
Sistema.

Será el Gobierno a través de sus órganos competentes
quien controlará la función realizada por CINDE en la
certificación de calidad, para garantizar el buen uso del
trabajo realizado.

Entre los servicios de inspección y el sector privado,
concretamente productores y exportadores, debe de exxstir
una buena coordinación.

Se dará la asistencia técnica necesaria para que^ el
exportador conozca las exigencias de la inspección.
Deberán reunirse con frecuencia los exportadores de cada
producto con el Gerente del Proyecto, con el fin de
aplicar las normas a las exigencias comerciales y al
estado real del producto. Por ello es aconse^jable el
fomento de las asociaciones de exportadores que^ serán las
portavoces frente a los servicios de inspección.

Los servicios de inspección es imprescindible que
mantengan también, una estrecha colaboración con las
instituciones oficiales, con competencias con el comercio
exterior, especialmente con el MAG y COMEX.

El nivel de capacitación logrado durante las consultarías
anteriores, es aceptable, pero no es suficiente.

ES imprescindible continuar la preparación de los
profesionales que sigan vinculados al programa, y a los
nuevos técnicos que se contraten para realizar la labor
inspectora.
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RECOMENDACIONES

A. A Corto Plazo.

4.

5,

Se recomienda la publicación oficial, a la mayor brevedad
posible, del Decreto de creación del "Sistema Nacional de
Certificación de Calidad de Productos de Exportación" y del
Reglamento que lo desarrolla.

Se recomienda la acreditación de CINDE/División Agrícola como
entidad certificadora de exportación de calidad en productos
de exportación, y la elaboración del contrato que regule las
relaciones con el exportador.

Se recomienda la divulgación del Sistema a todos los
exportadores, así como de las Normas de Calidad elaboradas en
el Proyecto.

Elección y capacitación de los inspectores en función de
necesidades de la implementación del sistema.

las

Adecuar los Centros de Inspección dotándolos de la
infraestructura necesaria que permita realizar la inspección
en las mejores condiciones.

Se recomienda continuar las gestiones iniciadas con el
Instituto de Cooperación Iberoamericana y con el Banco Inter
Americano de Desarrollo solicitando financiamiento para que la
PAO, en una segunda fase del Proyecto que nos ocupa, de
asesoría en la progresiva implantación del Sistema lo
cual se ha eleiborado un perfil de un proyecto de seguimiento
que se presenta en el anexo 12.

Asimismo, se debe hacer notar que las autoridades nacionales y
entidades certificadoras deberán considerar un financi^ento
especial para gastos de infraestructura y Jf^^f^ión^ de
durante el comienzo y consolidación de la Certificación
Calidad.

Se recomienda iniciar la Certificación de Calidad con el
comienzo de la campaña de fresas 1991-1992 y continuarla como
se indica en el apartado de estructura. La Certificación sera
voluntaria en la primera fase.

Se recomienda estudiar y diseñar el Sello de Calidad a
utilizar en las exportaciones de productos con certificado de
calidad. Se considera que debe autorizarse cuando la calidad
o grado sea como mínimo I o la clase.



-32-

9. Se recomienda estrecha colaboración con las
instituciones públicas y privadas relacionadas con
el Comercio Exterior (MAG, COMEX, Asociación de
Exportadores, etc.) especialmente con las que
realizan funciones inspectoras en programas de
colaboración con organismos oficiales extranjeros.

10. Se recomienda que durante el primer periodo de
implantación del Sistema, el costo de la
Certificación sea simbólico, no pretendiendo ser
autofinanciables desde el primer momento.

B. A Medio Plazo.

1. Se recomienda la publicación oficial del Decreto
Nacional de Acreditamiento de Laboratorios y del
Reglamento que lo desarrolla.

2. Se recomienda la elaboración de las Normas de
Calidad de plantas ornamentales y heléchos,
productos procesados de mayor importancia en las
exportaciones y productos de la pesca frescos,
refrigerados, congelados y conservas.

Se recomienda la elaboración de normas de estiba y
transporte.

3. Se recomienda continuar con la presentación del
Sistema y de las Normas de Calidad a los
exportadores de aquellos productos que no estén
incorporados al programa.

4. Se recomienda continuar con la elección de
inspectores y su capacitación hasta completar la
red de Centros de Inspección necesaria para dar
servicio de inspección a los productos que están
sometidos a Certificación.

Asimismo, realizar los gastos de infraestructura
necesarios en los Centros de Inspección que se
vayan habi1itando.

5. Se recomienda después de la fase inicial de
Certificación voluntaria, hacerlo Obligatorio a
todas las exportaciones realizadas por Costa Rica.

6. Se recomienda dar cursos de capacitación de
profesionales en productos procesados y de la
pesca.

7. Se recomienda realizar cursos de control,
aseguramiento y auditoría de la calidad analítica.
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A los químicos de la ONNUM se deberán dar cursos
dirigidos hacia la determinación de parámetros de
calidad.



ANEXOS

Anexo O.- Equipos y materiales recibidos por la ONI.'UM.

Anexo I.- Relación de entrevistas de la primera Cónsul

toría.

Anexo II.- Proyecto de Normas de Calidad

Anexo III. Programa del curso de formación de profesio

nales en productos frescos.

Anexo IV.-

Anexo V.-

Anexo VI.-

Anexo VII.-

Anexo VIII.-

Anexo IX.-

Anexo X.-

Anexo XI.-

Anteproyecto Decreto de acreditamiento de La

boratorios.

Modelos de Solicito y Certificado de Calidad.

Logotipo CINDE.

Resumen de la estructura del Programa.

Estructura del Programa durante los tres pri

meros años.

Procedimiento Administrativo.

Borrador del Decreto de creación del sistema

de Certificación de Calidad y su Reglamento.

Relación de entrevistas realizadas en esta /
Consultaría.



ANEXO O



EQUIPO Y MATERIALES DEL PROYECTO TCP/COS/8955

Equipo 7 materiales que ya han sido recibidos por la ONNUM:

1.-Computadora PC, con disco duro de JO Megas', pantaUa a color de alta
resolución, e impresora de 60 columnas.

2.-Fotocopiadora, con repuestos y mantenimiento suficiente
copias.

3.-Viscosímetro Stolman, con todas sus partes.

4.-Termómetros ASTívl: para los ámbitos de temperatura
unidades); 60 a 160 SC (tres unidades).

5.-Termómetros de penetración: tres unidades.

6.-pHmetros portátiles: J unidades, cada uno con un electrodo de repuesto.
7.-pHmetro digital de laboratorio: una unidad.

Equipo que se encuentra en las Aduanas y que se espera sea entregado en el
transcurso del mes de mayo:

1.-Balanaa electrónica con una capacidad mánima de 200 g y una precisión
de 0.01 g.

2.-Balanza electrónica para la determinación de humedad.

3.-Reíractómetro de laboratorio.

4.-Baño circulante de temperatura constante.

5.-Espectrofotómetro ultravioleta-visible, con graíicador y juego de cubetas.

6.-Estuía de laboratorio

7.-Libros de referencia (treinta titules diferentes).



Artículos que aún deben ser adquiridos:

1.-Unidad de aire acondicionado

а.-Qzallas para la apertura de latas.

3.-Micrómetros (2 unidades)

4.-Medidores de diámetros de frutas.

5.-Refractómetros portátiles.

б.-Manómetro de Bourdon.

7.-Cartas de comparación de colores.

Este equipo se puede adquirir en el mercado nacional. Sin embargo, no se
cuenta con las especificaciones del mismo.

m
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RELACION DE LAS VISITAS LLEVADAS A CABO EN EL

MARCO DE LA CONSULTORIA. ■

—• Ministerio de Economía, Indus'tria y Comerció.

t
I

i  ♦ Ministro: Lic. D. Antonio Bdrgues ̂
i

I  * Dir-ectqr General de Integración Económica: D. Jorge Madrigal Cuadra,
1

I

i
I

-i Ministerio de Agricul-tura y Gánaderfa,

deron.

■ 1

r

Director General -de "Sanidad'Vegetal : • Ing.' ;D. JüaT» José May

• *. Programa Nacional ke Plaguididas: Ing. D.' Alex May Mon'cero.-

• Jefe:jPópartamento Inspección de Productos y SubJproductós de Origen/ .

Animal: Dr. Marcel Chavarria. ' " : • - ' ' •

.  • • .Pir:ep.ción Gral. de Salud y Producción. Pécuáriar Dr.'-'Oscar; Jóhanning/ir':

Mora.

. Jefq. .del Laboratorio. 36* D.G. de Salud y Producción-Pecuáriá: Dr. •Ca_i .

Jefe de Inspección Productos Pesqueros: Dr. Bayron Gurdián; '. • ;

• Ing. : Deiia Gutierres Rodrigues. • ; -

I  i '.

Ministerio de Salud. -  . I: ■

* P.ireo.tor General del Dejaartaménto de Control de'Alimentos r^Or-. Gui

llermo López Calleja. ' ■ -J •

i."

Ministerio de Hacienda.

Pirectsr General de Aduanas: Licen. 0. Ed'uardo Vaiverde Marin.

- Minis-cerio de Comercio Exterior.

* Vicsmxn:s-ro: D. Ed.gnr Erenes Andrés

♦  C....:u3direcz3ra-ejecuriva coi CENPRO; . Ana-Gabriel
b Lobo 'ñerr.ár.c» •



' i r Coordinador Gerieral de Ventanilla Única: D"r Marrin S'álás j'.' •

- Consejo Agropecuario Agroindustriál Privado: (CAP)

l  • . ■

;  ■ • Gerente General: D. Willy Loria Martínez.
i  !

I

t  •

I  - Universidad de Costa Rica: ' c

• ' O

. r :

i - Centro de ¡Investigaciones eñ tecnología de ÁlímenWs

♦ Director General: Ing. D. l'uís'Fernando'Arlas M."i '
* Subdirector General: D. Fernando•Aguilar VV ' ' •

- Centro de Investigaciones AgfÚnó.-ñicasM'ciA) : " ^ ::n:.cris •■ ■A)

I  •

:  :

t  t:

-rVX-

í

Msrco Vinicio Saénz Mur'ílio, 'especíalíst'á'eh'
cosecha." cnh .

'.í í .. i ^

iyiojgia ■ Po'st ■

 Cost^ricense de Invéstigáción y Ensénánia'kn Nü^Í"CÍ:oií'y'¿alud
I  . (INCIENSA) : ( .i VCíiNSA) ;

i  .
f -

Laboratorio Análisis Alimentos:'' Ing. D.'' Jesus' Golnei:' ÍSáigád^'. ^

•íí Normas Técnicaisidé Costra'Rica (ÍNTECb): ^ .; ;í Coíita d::a '■

IT"'

- Ins

'  Costarricense de la' Industria Alimentaria (CACIA):

- Cám

•  TIngeniero D. Guillermo Vargas.

Centroamericano de Ihv¿^tigacióh y TecnólBgíá^'In'dli^tS-'ial^ ■ ' '-'^'•
(IClAiTI): ■ ) :

Delegación en Costa Rica: íng'.'0.'^ Agusría ROcrigüeti C. '

• n; iccor Ijecucivo en Cosca Rica: Lic. D. Emilio Gutierres ÓussEck./

ara Nacional de Agricultura y Agroindustria (CÚAA)

•  Ing. D. i.T.iiio Chinchilla M. cei Decartárense Técnicic o -hAA-:/»;



- CSmara de Exportadores de Costa Rica (CODEXCO):

*■ Presidente: Ds. Syivia Fletcher B.

- Asociación Costarricense para el Desarrollo de la Calidad (ASCALI)

• Ing. D-. Iliana Aguilar.

• Microbiólogo: Dr. Rolando Leiva E.

- Empresa Chiqueta Brands:

• Sénior Vice-presidente: D. Pablo E. Ayon G.

- Empresa Matas de Costa Rica, S.A.:

• Vice-presidente y Director General: D. Ornar Rodríguez.

- Empresa Gerber;

• Gerente de Manufactura: Lic. D. Jorge Cordero V.

- En las visitas realizadas al Aeropuerto de Santamaría y a Puerto Limón, /

se mantuvieron conversaciones con los Técnicos de Sanidad Vegetal, Sani—

dad Animal y Aduanas.
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FAO/UN.PROGRAMA TCP/COS/0955 (A).CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

INDICE D E ADDENDUM

Addendum n® 1 LISTA PRIORITARIA DE PRODUCTOS.

11 n® 2.O.- FORMATO DE NORMAS.

n® 2.1 NORMAS DE MELÓN .

n® 2.2.- NORMAS DE FRESAS.'^

.. n® 2.3.-
II DE ESPARRAGOS VERDES.^

n® 2.4.- 11 DE PIÑA .

M n® 2.5.-
II DE MANGO. -

n® 2.6.-
II DE PLATANO-VERDES. "

.. n® 2.7.- II DE PAPAYA '

n® 2.8.-
II DE COCO EN NUEZ . "■

IT n® 2.9.- II DE PALMITO EN CONSERVA. ''

n® 2.10.- 11 DE PIMIENTA NEGRA. ENTERA.-

n® 2.11.- ti DE JENGIBRE FRESCO.

n® 2.12.- II DE YUCA FRECA PÁRAFINADA.-

n® 2.13.- II DE TIQUISOUE (BLANCO Y LILA 0 MORADO
11 n® 2.14.- 11 DE CHAYOTE. '

n« 2.15.- II DE macadamia en grano. '

n« 2.15.- II DE CRISANTEMOS. .

n n® 2.17.- II DE ROSA.

it n® 2.18.- 11 GYPSOPHILIA.

TI n® 2.19.- II GENERAL PNT SIN NORMA ESPECÍFICA.
.. n® 2.20.- 11 GENERAL DE INSPECCIÓN.

.yí



FAO/UN.PROGRAMA TCF/COS/6955 (A).CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

ADDENDUM NS 1

LISTA PRIORITARIA DE PRODUCTOS



FAO/UN.PROGRAMA TCF/COS/6955 (A).CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

AÓDENDUM NS 1

LISTA PRIORITARIA DE PRODUCTOS.

CLAVES ARANCELARIAS SEGUN NAUCA.

I.- FUERA DE ESTACIÓN.- MELON OS.Olj

FRESAS 08.08

ESPARRAGOS 07.09

il.- FRUTAS TROPICALES.- PINA 08.01m

MANGO 08.01i

PLATANO VERDE 08.01o

PAPAYA 08.011

COCO 08.Oíd

III.- PRODUCTOS ESPECIALIDAD.- PALMITO,CONSERVAS 20.01b

PIMIENTA NEGRA 12.03d (09.04)

JENGIBRE 09.10b.

IV.- PRODUCTOS ETNICOS.- YUCA 07.06k

TIQUISQUE 07.061

CHAYOTE 07.01j

V.- PRODUCTOS PROCESADOS.- MACADAMIA .08.05a

TOMATE ENTEROiCONS. 20.01 (20.02)

CONC. NARANJA, CONS. 20.09

VI.- PRODUCTOS FLORALES.- FLOR CORTADA.- CRISANTEMOS 06.0-3f
ROSA 06.03

GYPSOPHILIA 06.03



FAO/UN,PROGRAMA TCP/COS/8955 (A).CERTIFICACION DE CALIDAD
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

DE

ADDENDUM N2 2.2.

NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACIÓN DE

FRESAS.



FAÜ/UN.-PRDGRftMA TCP/C0S/S955(A)--CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

PROPUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE
FRESAS DE COSTA RICA.

1. DEFINICION DEL PRODUCTO.

Esta norma se aplica a los -frutos de las variedades
(cultivares) cultivadas del genero FRAGARIA ' para ser
suministradas al consumidor en estado fresco, excluyéndose las
fresas destinadas a la transformacion industrial.

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD.

La norma tiene por objeto definir las características
de calidad de las fresas en la fase de control de la exportación,
después de su acondicionamiento y envasado.

2.1. Carácterí.sticas Mínimas

En todas las categorías, sin perjuicio de las
disposiciones especiales para cada categoría y las tolerancias
admitidas, las fresas deben estar:

- enteras, exntas de danos

- sanos: se excluyen los productos afectados por
podredumbre o alteración que los haga impropios para
el consumo humano.

- limpios: prácticamente exentos de cualquier materia
extraña visible.

- provistas de cáliz y desprovistas de pedúnculo.

- exentas de danos causados por insectos o enfermedades.

- frescas,pero no lavadas.

- exentos de humedad exterior anormal.

- exentos de olores y sabores extraños.

Las fresas deoen haber sido cuidadosamente recogidas a mano y
manipuladas,y deben estar completa y normalmente desarrolladas.

El desarrollo y la condición de las fresas deben
ser



tal que permitan:

- Soportar el transporte y manipulación y

— Lleoar en condiciones satisfactorias al
destino.

lugar de

2.2. Clasificación

l_gs -fresas de clasifican en dos categorias definidas a
continuación :

2.2.1. Categoría Extra

Las fresas en esta categoria deben ser de calidad
superior. Deben ser caracterísiti eos de la variedad. Deben:

- presentar la forma y coloración tipicas de la
variedad, ser uniformes y regulares, especialmente en cuanto al
arado de madurez, coloración y tamaño.

- tener un aspecto brillante, teniendo en cuenta su
variedad.

- estar exentas de tierra.

Deben estar exentos de defectos con la excepción de
defectos superficiales muy leves,a condición de I®", ¡
la apariencia general del producto, a la calidad,
conservación o a su presentación en el envase.

2.2.2 Categoría PRIMiBAlI).

Las fresas en esta categoria deben ser de
calidad. Deben ser característicos de la varieoad. ^ menos

- podran tener un tamaño, forma / P
unlíorm.. _ a coloración, una pequeña

zona blanquecina.
- prácticamente exentas de tierra.

Loe deíectoe levee, sin eebargo,
condición de que no a-fecten al aspecto genera envase'
Llidad, a la conservación o a su presentación en el envase.

^  DIEPOSICIÜNES RELATIVAS AL CALIBRADO.

El calibre se determina por el diámetro maxximo de la
sección ecuatorial.



El calibre minimo sera

19 mm en la categoría I.

de 25 mm, en la categoría E y de

4^ disposiciones relativas a las tolerancias.

Las tolerancias resoecto a la calidad y calibre,
admitirán en cada envase, para los productos que no cumplen
disposiciones de la categoría indicado.

se

1 as

4.1 iQlgC^QEíSS de Calidad

4.1.1 Categoría Extra

5  por ciento en nijmero o en peso de -fresas que no
ggtis-faoan con las exigencias de esta categoría, pero que cumplan
con las de la categoría I o, excepcionalmente, admitidos en las
tolerancias de esta última categoría.

4.1.2.Categoría l

10 por ciento en número o en peso de -fresas que no
satis-faoan ni con las exigencias de esta categoría ni con las
características mínimas, con la excepción de productos afectados
por podredumbres, o magulladuras pronunciadas, o cua quier o ra
alteración que lo haga impropio para el consumo humano.

En ningún caso

tolerancias anteriores,

deteri orados.

y para las dos categorías
pueden sobrepasar el 2

citadas, las

•/. de -frutos

4.2.Tgíerancías de Calibre

Para todas las catsflorias: 5 por ciento en °
peso de -fresas que no satisfagan con las exigencia
cal ibrado.

e- disposiciones relativas a la PRESENTACION.

5.IHomogengidad

El contenido de cada envase debe ser uniforme y
contener solo fresas del mismo origen, calidad y calibre, asi como



de la misma variedad.

La parte visible del contenido del envase
representativo del conjunto.

debe ser

5» 2Enyasado

Las -fresas deben ser envasadas de tal
■forma que se proteja al producto convenientemente .

Los materiales usados en el interior del envase deben
ser nuevos, limpios y de una calidad que evite cualquier dano
externo o interno al producto. El . de matariales,
particularmente de papeles o sellos con indicaciones comerciales
está autorizado siempre que la impresión o etiquetado haya sido
realizado con tintas o colas no tóxicas.

Los -frutos en cateooria E deben estar especialmente
bien presentados.

Los envases deben estar exentos de materias extrañas.

5•3Presentación

En cajas o bandejas con un contenido máximo de 6 J-.C
netos, estando los -frutos contenidos en unidades de venta directa
al consumidor y dispuestos en una sola capa.

6. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.

Cada envase debe llevar las siguientes ^
en letras agrupadas en el mismo lado, legibles y m .
indeleblemente, y. visibles desde el exterior.

6.1Identificación

'V
:> *

Envasador
y/o

Expedi dor

Nombre y Dirección o Código

o-f icialmente expedido o aceptado.

6.2Naturaleza del Producto

_ PRESAS, si el contenido n~ es visible desde el exterior.

— Nombre de la variedad (opcional).

6.30rigen def Producto

PRODUCTO Z-E COSTA RICA, y opcional mente, zona de
ppQ^mcción, o denominación nacional, regional o lócala

6a4EsBecificaciones Comerciales



- Categoría.
- Calibre.

- Peso Neto.

- Numero de canastillas.

6.5 MaCEá QÍLeL§I QSQtrgl (Opcional)

7.
DISPOSICIONES RELATIVAS A TRATAMIENTOS POST-COSECHA.

]_Q2 agentes de tratamientos posteriores a la cosecha
nermitidos para este producto, no rebasaran los limites máximos
establecidos por la lepislacion del pais de destino.En su
detecto,serán los fijados por la lista de estos compuestos y sus
limites aprobada por los Comités del Codex competentes, en
relación con el producto objeto de esta norma.

8. DISPOSICIONES RELATIVAS A CONTAMINANTES.

8.1.Residuos de Pesticidas^

Los residuos de los plaguicidas permitidos p'ara este
producto, no rebasaran los limites máximos establecidos ®
legislación del pais de destino.En su detecto,serán los =
por la lista de estos compuestos y sus limites ®
Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas en relac
producto objeto de esta norma.

9.

8.2.Otros Contaminantes

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIENE.

se recomienda aplicar "lumSníoe <CAC/RC;
ííiPS? ^^ev?"rT?7irrCodr,o%e>_ica para
cional de los alimentos (CAC/RCF .lU 19 , "ev.

10. BIBLIGBRAFIA.-

En la redacción de esta norma se tomaron en cuenta los
éiguientes_documentos^^^^^^ Revisado de las Normas CODEX para

Frotas y Hortalizas Frescas Tropicales.ALINORM 91/33.Apéndice
2.MEXICO,marzo 90. , k. t ■ • -i cr 4.

-Norma-Cuadro Revisada para la Normalización de Frutas
Hortalizas Frescas de la UN/ECE.GINEBRA,1986.

-Costa Rica.MEIC-ONNUM.Norma oticial de calidad para
fresas.La Gaceta,31 mayo 19BB.

-U.S.A.USDA.Standard for grades of strawberries.

Washington DC;
-España.SOIVRE.Norma de calidad para el comercio

I



estteripr
i  I
iln ter i br

i  -

dalfdatí
I  '

Bi nebr^

1

de fresas. B.Ü.E. 28 maya; 19B>i . . ;
-Espa-Ka. Ministerio Presidencia.,, Norma ;par¡a el comerc^ip
de f resas. B. O. E. IB .f ebrtero^^ 1984,. ■, . r 1

■■ -Coirii'sion CEE. Reglamento No. , 58/62. Nprmas;p.pmunes f. de
para las fresas. D.Ü.C.E. v7 .julio-62. , ■" ~ . l

-Nariones Unidas/CEPE.Standard FFV-35. , Strawberries.

-OCDE. Standard for strawberries.jParis.j . .f -

1



FAO/UH.PEOGRAHA TCP/C0S/a955 (A).CEHTIFICACIOH DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

addendum N!
2.3

NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACIÓN DE

ESPARRAGOS VERDES.



-  i . -;-F;QGRAMA TCP/CQS/8955 (A) .-CERTIf ICACIuN DE CAi-IDAD DE.
PRODUCTOS NÜ TRADICIONALES. DE EXPORTACION EN .CO.STA^-RI.CA^r ,

= -- '"p: ;E¿TA DE NCRNA DE CALIDAD CONE.RCIAL PARA i_A EaPCíRTACíOm DCi
ESPARRASüS;VERDES FRESCOS DE COSTA RICA, v •

/UL-- I u?.

.erees í' ' I£= V«

noríTiñ se ódIics ó ios -luripnes,: -.^e, csparracQ»
iriecaces <cui-ei vares ̂ cu.i ti vadi:v=, ce Asparagus

e los espárragos Gessinacoe a, ia transtormacion
■  i ci nal i S" " L". para ser. sami ni stracos ai consum^cor, •, en .-.espaco^.

Trskch, Wk¿1uvénoos

A 'ló5 efectos ce esta norma, se consideran ios turiones
-i= i c-S'^sparragos verdes, pué Tson aaueiios en que i a yerna - v . unir,
oárpep ^Lirion acameren una ooioración verce. -

i

.SPL/SíLíONES S.EuATivas h uA lAi_IDhD. 7

norma tiene cor oPjeto_Geti_nir ia=>. #Gt,s'.;¿-.v*
esparracos .vjer.ges,.^en la fa.sejoe gpntrei-pe .!=•.

"."^Lr ceepLies ce su aconci.ciona.miente- v envasado-

5=4^- La.racter

I  • c
i  I

neto'V oer

loas rtiTucij

tecas las oateoorias. si n .. per jui ci o . . oe isi
esoeci a.es cara taca oateaori a . v .¿as .,;.tOier =;.r.c.;=-.:

- e.-iterc

sanos: exciuven ios , procuotos avectaoGS aor.
iteración aue 1 os , naga improptoe :

ex consumo numano. , -.nr--
Doorecumore o a

K-¡il=ic.s: prxc-ica»,sntE exenros .oe cuxiGuier. ..MGsrix
extraña. visiDie. 7'- ' ■

— de aspecto ■;/ oior frescos.-

— exentos ce ataques de roedores e insectos.

— prácticamente exentos oe magulladuras.

— exentos de humedad exterior anormal. es decir,
suficientemente escurridos oespues de un eventual
i Ó V Ó w O •

— exentos oe olores y saPores extraños,

el corte practicaoD en la base ceoe ser, en lo posible,
pendicular' ai'eje 1ongitubinal«



L'=sc-i2s ce Is reccieccion v ei evsnTiL'.ai ic-yauO, xO::
p^-pa.rragoa, no pueden someterse a otro trarami er.tiQ gí sucinto ce i a.
r¿-íri aeración para conservar o restaurar su aspecto tresco.

AceméiS, los tur iones no puecen estar nuecos. rajacos.
-,plaaos. ni rotos. Sin emoarco se toleran oeauenas^crietas oue
r.Me.-Gn aparecer cespues oe ia recolección. a^.-.jncici.jn ae uUe nu.-
^üceren ios i imites previstos en ei capitulo ¡oieranciee.

£i aesarroiio y la concicion ue í«j= e=H"

cebe ser tai oue permita:

- Soportar el transporte y mam pul aci ór. y

- Llegar en conciciones sati stt actor i as
pestiño.

í.rracos veroe=

i u.Q a.r c e

ce* X •'

2.2. C1 aii_ii caci ón

Los espárragos verces se clasifican en tres categorxa=.-
a cont i nuación :

2.2. i. Categórica ¿Ltra

LOS espárragos verdes en esta categoría oeoen
--aioac superior, v estar oien tormaoos v practimente = l
r.epen'tener i a. vema muv compacta. Deoen ser

".IDO comercial. ua c-uoracion >=1 •-«
.TiG Gos tercios ce su i cnci •..uu.

xa variecac
5  "C Sír*i G i"' — ̂  n11 ri i 1111

L'epen estar extntos ue cs'sc---- ■"

.^erectos suoer-m ci ai es muv leves, a ccnGicion Gíj;
^  r.GS.r 1 ene 1 a cenersil cei producto, a 1 =

servacisn o a su presentación en e-i envase.

e;' c e P c 1 o ¡"i c e
cue no arecter. a

: a i 1 o ao , ~

E-e aomite un liaero princioiP o e iiGniTicacion.

i O:
Luanco xos esparraoos se presentan en manojc.= ,

siempre cue.  r. .riones cei exterior, pueaen Piselarse ligeramente,
ía aipura cei Pisel no supere un centímetro M cmj.

ti

2.2.2 Lategotiia FRIH&B6Í.ÍÍ-

LQS espárragos veraes en esta categoría deben
i  rúen- calicaa y estar bien -formados y prácticamente rectas..  Duen-.. :-y neben ser caracter-xsticos de la variedaa

"^^tipó" com-'-cial. La coloración veroe cebe extenaerse <-Oh.o
un tercio ^i/3; de su longitud.

Depen estar ex.entos ae de-fectos con la excep_ión ce
+ ertos super-f leíales leves, a condición ae oue no a-fecten a ia

-^aríencia General ael proaucto, a i a calidaa, a la conservación
.

o oa  presentación en el envase.



Se actrii t e un di" i nc i d i g ce i i en 111 c; ac i Qn.

CuancQ los esDarra.QDS =s Dresenta.n en manojos,

■íii iriones cei eKterior, oueoen oiselarse ligeramente, sitvmDre
"•a altura cei bisel no suoere un centímetro 11 cm> .

2.2.3. Qstegoria SEGüWyA Ül}.

Esta categoría incius'e ios espárragos verdes cu.e no
-1 =r;i -f i r =;:-=:t- sr. las catecorias suDeriores pero cus^íj»tjo5>n j. c.»1 • A w —

„  — .i - — p.f, ^CI»r*í i S C 5.1"" ftr.C ^ St"^ 1 — 1 u 1 C c. 3 ÍTi 1 n i iTIcA 3 f.» i t?! a inteP. - V-
W i. » t »•—fe» •

csT 1 ni CjSS •

En comparación con la categoría I, los turiones puecen
presentarse, no tan píen Tormacos, mas curvados, y con ia yema
¡I, los compacta.

i^QS turiones puecen esta.r i igeraíTiente 11grii í i

Cuando los espárragos se presentan en manojos. -cs
turiones ael e;'terior, Duecen oiselarse ligeramente, siempre cus

^ altura ciei Disei no supere un centímetro (1 cm; .

disposiciümeb relativas al calibrado.

Ei calibre se determina per i a longitud v el ciametro
-{=■ tL-rion.

, ones

L a i 1 c r a c c

H esparraco:

j i' * o ri c 1 — L '.j. ^ w\

,' Cr ees sera:

a c o c e ¡ ', o r t e a m e r i c ci .

lonaituc

1 o =

- in-íerior a 21 rm. para esparraaos CORTOS V FuM AS o~

- superior a 23 cm. para espárragos L-HKbbb.

3.1.2 Rara el mercaco de Europa.

- comprenaiaa entre l7 v 27 cm para espárragos LARGOS.

- comprencica entre l2 v 17 cm para espárragos CORTOS.

- interior a l2 cm para FüíiTAS ae espárragos.
V

3.2 Ca.iibraoo por diámetro.

■r . 1 Para el me^ca.co ce Norteamerica. El diarriStro a-
"uriones se iT.ecirci, a 2.3 cm ae la base.

- de 12 mm como mínimo para categoría E-

- de 8 mm como mínimo para, categorías I y II.



Cg utiliüzsr. i i'.:: i: i Cj íJ i en t es eícnresiones pcirs. cesiQn-s.r

Iqs intervs.ios ae ai s.fiietires;

hUV PinCüENüS
FEGiüEWCS

rlt-p i ANUw-
SRñNDES

{•^UY

íTi Ti Cj f"' G tr w M MI • ■

de S a 13 miTi.

de i3 Si 17,5 ítiíii.

de 17,5 s. 22 fniTi.

ma.yar ce 22 iurn.

3.2.2 Fsra ei fri=rcs'.cju" de turoaa. t-i ui

turiones se mea ir a. er, e: aL-nf-O meaie de su lonaiauc.

Chl-It-RADG
CH i C UxHrit.! Wj.vSUi-\ i ri

t'IINIhü

( iTllTl )

EXTRA 12

«.mm;

12 - a  partir de Ifc mm, el intervalo
fiiai'» i i"no sera ce tí irim en un ítii siTiO en v*ast

o  iTi ari o j o.

FRiriER lu Dsrtir ae la mívi, e. in"c.2r/aLo

líiaic 1 mo sera ce 1'.' iTimI en un iTii smo envas

o  iTiano j o •

SEGUNDA no se e:;iae noi.iooen i aac

' I J POS IC i DI -lEtí i i .'i' I '.*"i-i5 H !_A'3 Tu2c..Ki-i¡-!U 1H;

roi er anc;

T.Gi ni 311 m

¡- o s o ec •: a a i a o a i i c ac v c a i i a r e

q;, isposicienes ce-

Toierarcir.s ce Ca.iica

• i • i atieccr 1 x; aii jircí

por cisr." en numero o en oeso ae esDc.rr =taD =

Qiie no sanis-faoan con las exiaencias ae es--»
cZiLian con las es la ca-.eqoria I o. excepci onai ...=nre,
=n i =^= tolerancias ce e=t:a última categoría, o

:- .rat:r izadas, aoarecica^

aue o

ligeras grietas
c es cue =

resenten
^ -

ce

f-gcol ecci on.

1.2. Categoría

¿n nuiTiero o en peso delO por cienzo
no satisíacan con las exigencias de

IOS esparraccs

esta cateoori a.

cateooria ii o exceocionaimente
verdes due

pero Que cumplan con las ae la
ríaos en las soierancias de esa ultima categcria. o quefíl i ̂  i U 03: _i _i

pas^nten liperas grietas no ci catr i zaaas, aparecidas después de
Pt"

la recolo-dcion

4. 1 . Categoría II



!<.• pe;- z:^i,r\zc sr n o oe-c: íiHDirriigos vcírccj
_.,« --^ 5aüXí=-t «car: r.3. con ico oxigénelas ce osos cacogoria ni con
isi carácter iSti cas .tm n i .T.as. cor. la exceocicn üo proaLic>.-s

_. .. ,- •.coree . ."c'"es o cu-.a.louier .jora ai cer a- i cr. -....íei . ..

.-■.aga i.T.DrOpio cara ei cc-nsu.t.o numano.
ts -. o c = *: a r. ■c a s h a. c i o e r. las g r i e r a s D r o o 'u-. c i o as c o e.

iavaco. siemore c«e no -uceren en .iv >1 en nuü.e'-c o e.; oesc ce laa
oiecas con-cer.ioas en erva^e.

r.OI er a r. c - a s « ■-■« ±, a ~

i i 'li* «.J- is: Irara ccoas las oacecoriae: .v cor cie-n^o en
-^ = 0 esoarraoos veroe cae no satis-fa-gan con lae exigenuias
"--n-.-r.-. dei cali braco, siempre aue la cesviauior. m=..Mma r.o
e-¿e¡róe 1 cm para ia lonoiouo y ce 2 mm Para-e: ciameorc.

;I2ry t  » HL. ~ U

w • * • *r.' 'i •. rí 'sr. •—1H — — sr.

cr.r.r«r-.icc ce ca-na envase cooe ser uní t or.T.e .
-onoener soio espárragos verses cei mismo origen.
V caiiare ve.'.cepso en .categoría 11.' • HSimi=.i.a •-
• •-risdad v cipo oomerci a^. .

oar-oa .isioie coi con-sn..co ce^ err-, as.=
oeoe se'" reDresc-r.oa.ci va. ce. con j.ur.-íio.

►. j Ü ' í í'i i?. I I *1* j —•

-1 il' r'i .*■:*

L_.~'c e~.'. a¡ r-ccs cec--;.'! ser eiv-issaco-i;
-j-QOega ai pi-oou.coc c o"- eni en . emence .

rcroa o:.^e

z

l_OS r "i:":

i", ue >0 = . 11 ~.z 1 o-

inoi oaoi onos cinv.er ci O; ~ =
1 .r. o - e s 1 c n o e o: o u e c a c o r. a ■ .■ a ^

w O V» - Z y. — •

•■■■■ 3 ... = 3.0 o s en e - 1 n t: ei" 1 Oi" o o-. en v =■- .-.= e
T ce vr.a oaiicac cue evioe coaicuior car.

;izrr.w o i r.z-zrr.c ^
,-o 1 cui ar meno s c « c ac e- -c- r. o se 11 os con

^  a auporicaoo sior.C: s c-.c- -
,.-^ i j. 1 c ao o oon o incas —— •»'—

i_cs envaasH cacen escar exsnooa c~ macen as excranas.

S.3. esoarragos se «e
=■ 1 Q 0.1 en ■ees -f or iT.a s :

5 - r- Depera- ir gbdi ca.mer.-e sujetos v
,  .-.= runores ex.oer 1 or es ce ^aca .T,an_:.G

:Z^'corrit¿cni^'.' pcr"s..> v aimEnsione.. a. i» medís ce
'je Q-croe esparracos que i'- 000 = 01 «.uyen.

En esoa Vorma ce oresenuac-on ios ouriones csoen tener
-  i onc 1 opo ^ •

i-car coiocacos regul armen - - en ios
. , caca manojo D'u.eoe estar prctegiao por pa.pei .

•5 fi ~ *" *"

Los manojos cecen eso
os.

En ei iTiisiTio er.'.ase ios manojos depen tener ei mi smc
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riEFGSICIDNES RELATIVAS A CüNTAMINAhiTES

S.i. ElaiyyQi '3§ ci_da5i

Los residuos de los plaguicidas permitidos para
producto» no reossaran los iimipes manimos estaDiecidos oor i,



leaisiacion del pais de destino. En su de-fecto, serán ios fijados
por la lista de estos compuestos y sus limites aprobada por el
Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas en relación con el
pi^QQL'.cto objeto de esta norma.

8.2. Otros Contaminantes

Q. disposiciones relativas a la higiene.-

Se recomienda aplicar los documentos del Coaex
Al im<=ni-arius Principios generales de higiene de los alimentos
fCAC/RCP 1-1969 Rev. 1 1979) v Codigo de etica para el comercio
internacional de los alimentos (CAC/RCP 20-1979, Rev. 1 IVBS).

BIBLIOGRAFIA.-

^ redacción oe esta norma se tomaron en cuenta los
-luiemies documentos;

i inited States ot América. United States Departament of
Ágriculture. Standard -for grades o-f -fresh asparagus. Washington
DC: Dec. 31, 1981.

España. SÜIVRE. Normas de calidad para el comercio exterior de
espárragos -frescos. B.O.E. 6 de julio de 19Só.

Esoana. Ministerio' de la Presidencia. Normas para el comercio
¿pterior de esparragas -frescos. B.O.E 28 de marzo de 1986.

-omisión CEE. Reglamento No. 183/64. Normas comunes de calidad
para los espárragos. Diario Oficial de las Comunidades Europeas,
25 de noviembre ce 1964.

Nc-.ciones 'Jnicas/CEPE. Standard FFV-04. Asparagus. Gineora: l9toi=-.

üCDE. Standard for asparagus. Paris: l9BS.
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FAO/UN.-PROGRAMA TGP/C0S/8955(A).-CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

PROPUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE
PINA DE COSTA RICA.

1. DEFINICION DEL PRODUCTO.

Esta norma sa aplica a los frutos de las variedades
(cultivares) cultivadas de Ananas comosus, Merr. para ser
suministradas al consvimidor en estado fresco, excluyéndose las
destinadas a la transformación industrial.

2. DISPOSICIONES REL.ATIVAS A LA CALIDAD.

La norma tiene por objeto definir las caractei^isticas
de calidad de las pinas en la fase de control de la exp'Oi'taoión.
después de su acondicionamiento y envasado.

2.1. Ca rao te r i s t i c a s Mínimas

En todas las categorias. sin perjuicio de las-
disposiciones especiales para cada categoría y las tol-srancias
admitidas. la.s pinas deben e.star:

- enteras.

- firmes.
- de aspecto fresco. _

- sanas: se excluyen los productos aiectados por
podredumbre o alteración que los haga impropios para
el consumo humano.

- p^^ovistas de pedúnculo de longitud no superior a ¿
- limpias: practica.mente exentos de cualquier mater

extraña visible.
- e:-:entas de magulladuras pronunciadas.
_  ioamente exentas de insectos.
-  í;>racticaaiente exentas de danos causa-nos ?'0r insectos.
- e:":eñtas de danos causados por bajas temperaturas.
- exentas da humedad exterior anormal.
- exent-as -le olores y sabores extraños.

cm.

ia

Z1 producto debe estar suficientemente iese.rrollado y
presentar una madtirec satisfactoria. El contenido minimo
azucares en la pulpa sera de once (11) grad:<s Brix para
variedad Cayena lisa, y deríi/tv'e,^jpara la variedad M-:nte lirio

de

la

El desarrollo y la condición de las pinas -lebe ser tai
•Due permita;



- Soportar el transporte y manipulación y
- Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de

destino.

2.2. Clasificación

Las pinas se clasifican en tres categorias definidas a
continuación ;

2.2.1. Categoría Extra

Las pinas en esta categoria deben ser de calidad
superior. Deben ser caracter'isiticos de la variedad.

La corona debe ser constitucionalmente sencilla y
recta. La longitud de la corona puede variar:

Deben estar e.xentos de defectos con la e.xcepción de
defectos superficiales muy leves, a condición de que no afecten a
la apariencia, general del producto, a la calidad. a la
conservación o a su presentación en el en'/'ase.

2.2.2 Categoria PRIMER'.^! I')

Las pinas en esta categoria deben ser de buena calidad.
Deben ser característicos de la variedad. La corona debe ser
constitucionalmente sencilla y razonablemente ^ recr^. _
inclinación inferior a -40 gibados respecto del eje longitudinal ue
la fruta. La longitud de la corona puede variar:

- para los mercados de Norteamérica, no interior a iU
cm y no superior a dos veces (2) la longitud de la fruta.

- para los mercados de Europa, entre el setenta y cinco
por ciento (7ó %) y el ciento por ciento (100 %) de la -ongioud
de la fruta en coronas recortadas y hasta el ciento vei.i •ici.ico
por ciento (125 %) en coronas no recortadas.

Los siguientes defectos leves, sin embargo, pueden ser
admitidos a condición de que no afecten al aspecto general del producto
a la calidad, a la conservación o a su presentación en el envase.

_  .^efectos leves de forma y coloración.
- defectos leves de la piel tales como rozaduras y

rasguños cicatrizados, y manchas: cuya superficie en conjunto no
e:\ceda del cuaoro por ciento (4 %).

2.2.3. Categoría SEGUNDA(II)

Esta categoría incluye las pinas que no puedan
clasificarse en las categorías superiores pero que satisfacen
con

corona debe

pu e d e estar i e s v i a d a
respeotr- i el ei-^- Ion

Ww .¿4 «-• V -.wi V. -L^LClWíri

las caracterisiticas mínimas anteriormente definidas. L-
a  constitucionalmente sencilla o

ron inclinación inieri'^r =>
longitudinal de la fruta. La lop.gir'u



corona puede variar:

- para los mercados de Norteamérica, no inferior a 10
cm y no superior a dos veces Í2) la longitud de la fruta, incluso
recortadas.

- para los mercados de Europa, entre el setenta y cinco
por ciento (75 %) y el ciento por ciento (100 %) de la longitud
de la fruta en coronas i^ecortadas y desde el cincuenta por ciento
(50 %^ hasta el ciento cincuenta por ciento (150 %) en coronas no
recortadas.

Los siguientes defectos pueden ser admitidos, a
condición de que las pinas mantengan sus caracterisitcas
esenciales respecto a la calidad, a la conservación y a la
presentación.

- defectos leves de forma y coloración.
- defectos leves de la piel tales como rodaduras y

rasguños cicatrizados, y manoVias.

3. DISPOSICIONES REL.^iTIVAS .AL CALIBR,ADO.

El calibre se determina por por el peso unitario
fruta. El calibre mínimo se establece en 800 g y ei oí
ma:-:imo en oOOO .g.

Se establecen los códigos de calibre y pesos pr-:

de i-

1 i "o '

-medio

siguientes:

MERCADOS

NORTEAMERICA EUROPA

PESOS
PROMEDIO

8

10

12

14

16

13

20

5

8

7

8
Q

10

2250 g

1800 o
e>

1500 a
cs>

1-300 a
er

1100 g

1000 a

900 g

825 a
tr

-intervalo máximo de pesos, en cada calibre, nc
:-:ce-;ier de"mas'- menos el 10 % del peso promedio.

Er. categoría II la fruta puede ir no calibrada.

oodra

"■?'OSICI'''ME.? RELAI A LAS TOLERAN';-XA;

Las tolerancias respecto a la calidad c a 1 i o r
admitirán e:
disposición':

■_ nL<c.

r  -1^

'nvase. pai-a los p^roduotos que n-: cumpl:
o a T p g C' r i a id loada.



4 . 1 Tnl p-rprir- -i a F. fj.e CrP 1 i flfld

4.1.1 nat-.P^gnriPi Ezina

no5  por ciento en númei''o o en peso de las pinas que
-atis^agan con las e.xigencias de esta categoría, pero que cumplan
con las de la categoría I o, e.xcepcionalmente. admitidos en las
tolerancias de esta última categoría.

4.1.2. Categoría 1

10 por ciento en número o en peso de las pinas que no
satisfagan con las exigencias de esta categoría pero que cumplan
con las de la categoi^ia II o e.xcepcionalmente admitidos en las
tolei^ancias de esa última categoría.

4.1.3.Categoría U

10 poi"" ciento en número o en peso de las pxnas que no
^ í IT-.a?.n ni con las e.xigenoias de e.T-ta categoría ni con lac

carac^eristicas mínimas, con la excepción de productos aiectaoos
per podredumbres o cualquier otra alteración que lo haga impi'-P-.
para el consumo liumano.

4.2.Toleranclas dg CaJ._ibre

?,r,. tocle>=- las categorías: 10
f..?!;.:. da las pinas que no ^^itisiagaui oon ...a e. .
•.i e 1 a 1 i b r a d o. per o q n e c o r r e s P'j n •-! ■:*. n i c a i -1. - -
¿Uu-c.r ic^r o

p, . disposiciones rel.'^tiv.as .a L.^. PRESENT.^.oIuN .

5.1. Homo ge ne_i dikd

El contenido de cada envase debe
contener solo pinas del mismo oi'igen. calit-ac . x ^ .
calibrados), asi como de la misma vax'iedaa.

La parte visible del contenido del envase debe ser
>•• .3 V. A 2' ̂  it t;. ^ -h 11 ? .T ("I 1 c o n .i u n t o.

V

5.2. SniLa-S.ado

Píi® pinas debe ser envasado de tal forma que se protega
1  prx-iiincto convenientemente .

Los materiales usados en el interi:r del envase deben
"  limpios y de nna Oiiiidad cv:-- evi"- rualquier daño

r, interno ai producto. p1 \.;S0 üe matariales.
•óe.rtiouiarmente de papeles o sellos con indica.-icnes comerciales
está autor i cedo siempre qc-"* la imiM-esión c etiquetado haya sido
realizado cc;. "intas o colas no tóxicas.

envases del-n estar exentos de materias extrañas.r  ̂ ,



6. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.

Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones,
en letras agrupadas en el ifiisrno lado, legibles y roarcadas
indeleblemente, y visibles desde el exterior:

6.1. Identificación

Nombre y Dirección o Código

oficialmente expedido o aceptado

6.2. Naturaleza del Producto

Envasador

y/o
E:-:pedidor

- pinas, si el contenido no es visible desde el exterior
- Nombre de la variedad.

6.3. Origen del Producto

PRODUCTO DE COSTA RIC.A. y opc ionalmente. zona
pi^jducción. o denominación nacional, regional o local.

6.4. Especificacione.? Comerciales

- Ca.t egor i a..
- Calibre (si están calibrados): codi.go dr refei t!:*. i
o intervalo de P'esos.

- Numero de frutos.
- Contenido neto en kilogramos {3-:g).

6.5 M-ároá Oficial Centro 1 (Opcional)

7. DISPOSICIONES RELATIVAS A TR.AT.AMIENTOS P05T-C0bii'...dA.

Los agentes de tratamiento posteriores a la cosecna
permitidos para este producto. no rebasaran los imites ma..imos
establecidos por la legislación del país ae aestino. En eu
defecto, serán los fi.iados por la lista de estos compuestos y sus
limites aprobada por los Comités del Coaex competente^, en
relación con el producto ob.jeto d,e esta noi-P-a.

ti DT .-POSICIONES RELATIV.-..: .A CONTA.MDIANTES.

6.1. .-uios de Pjee.tiJiidó.s^

res 1 :\>os los 1 aguicIdr..f iieri'.ilt idos oara.

producto, nc retasaran los limites ¡na.ximos establecidos por la
legislación del país de destino. En su defecto, .-eran los fi.iados
cor la lista i (i 1, i i"los •::.:mi: iest:s y sus limites aprobada cor
'■-oMÚte del Cede:-: s''br'=- Resi.íu-'s c.e ?lag\!leídas en relación con
pro'.iucto '.noietT) de esta norma.



8.2. nt.rr,?.

9. disposiciones relativas a la higiene.-

Se recomienda aplicar los documentos del Codex
Alimentarius Principios generales de higiene de los alimentos
írAC/RC^ 1-1969 Rev. 1 1979) y Codigo de etica para el comercio
internacional de los alimentos (C.AC/RCP 20-1979. Rev. 1 1985).

1 c'» BIBLIOGRAFIA.-

Para la redacción de esta norma se han tomado en cuenta
los siguientes documentos:

Comité Cede:-:. Formato General Revisado de las Normas CODEX
'Frutas y Hortalizas Frescas Tropicales. ALIH0K1
:j. Me:-; i co DF. marr.'-- 1990.

Naciones Unidas/CEPE. Norma-Cuadro Revisada para la Normalización de F
y Hortalizas Frescas. GINEBR.A. i'986.

c.;.=;ta Rica. Ministerio de Economía Industria y Comercio. ONNUM.
Norma oficial de calidad para pina Monte^Lirio e consumo en
estado fresco. La Gaceta, diciembre ae 19c'.

Onited States of .Pmerica. dCI'A. Standard for grades of pineapples.
vi a sh i n t o n DC. , de c. 31. 1 '3 81.

México. Comité Codex. Propuesta de Norma CODEX para pinas.
ALINORM 51/35. Apéndice 3. México DF. marzo l-c'-'.
K, ■ 4. ■ -]- V Tr'->'"ent.o Industrial. DGN. Norma
Me.xico. secretaria de tomercio y >•'-

de calidad para pina. México Dr. 1984.
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FAO/UN.-PROGRAMA TCP/C0S/8955(A).-CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

PROPUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE
MANGO DE COSTA RICA.

l. DEFINICION DEL PRODUCTO

Esta norma ee aplica al mango de .las variedades
(cultivares) cultivadas de Manguifera" indica, L. ^ pai^a ser
suministradas al consumidor en estado fresco, e.'.clu;.-endose lo^
destinadas a la transformación industrial.

2. DISF'XSICIONSS RELATIVAS A LA CALIDAD.

La norma tiene por ob.ieto 'ieiinir las carácteristicat"
de cali<lad del mango en la fase de control de la eMPortaoion.
después de svi acondicionamiento v envasado.

ÍÜnimyS

En todas las categorias. sin u-ernuicvo ce tas
disp'->siciones especiales para cada categoría v las toieranci-.-ii
admiti'ias. los mangos deben estar:

enteros.

-  t i rüies .

- ce aspecto fresco. , ,

-  sanos: se excluyen los productos a-echados por
podredumbre o alteración cue los naga impropio.^ pc.ra
el consumo humano.

-  limpios: prácticamente exentos de cualqui-- -a
e:*.t rafia visible.

- exentos de manchas o estrias neorot.\cas negras.
- er-'.entos de magulladuras pronunciadas.
- prácticamente exentos de parásitos.
•  prácticamente exentos de danos causauos por

t-arasi tos;.

-  -ventos de danos causados por temperaturas oa.Tas.
- exentos de humedad exterior anormal.
_  .^.v.^ntos de olores y sabor-^s ext>^an-s.

-íesarroilo y la condición de los mangos debe ser tal

^ ' " 1 ^^.=;gurar la continuidad del proceso de maduración
nasta que alcance un nivel de madurez apropiado e;.
ivü-iCion de las oaraoteristicas varletales .
■  •i-'orter el -rnnsporre y manipulación v

-  'deear en oondic iones sat isiaotor i as ai Uígar -.le

•rst Ln"-: .



En relación con el pr-oceso de madur'acion, la coloi^acion
puede variar según la variedad de la fruta.

2.2. Clasificación

Los mangos se clasifican en dos categorias definidas a
continxiación :

2.2.1 Cate sor i a PRIMER.A( I)

Los mangos en esta categoria deben ser de buena calidad
y presentar las características tipleas de la va.riedad.

Los siguientes defectos leves, ' sin embargo, pueden ser
admitidos a condición de que no afecten al aspecto general del producto,
á la calidad, a la conservación o a su presentación en el envase.

- ligeros defectos de forma.
- ligeros defectos de piel. tales como rameado o

'juemaduras de sol. manchas suberisadas debido a la exudación de
látex íincluidas las estrias alargadadas! v magulladuras
cicatrizadas que no excedan de 3. 4
corr-.spO:"dien':es a los calibres .1. B

n

('*.

cm2 Los grupos
respect ivamente.

,2.2. Categoría SEGUNI'.A (TI)

Esta categoría incluye j.os mangos que no puei. an
c  ic-trse en las categorias superiores pex'o satis-acen
con las carÁvterisitio-as mínimas anteri-srinentir deiinidas.

L.'.v signientes defectos pueden -'ít admitidos, a
co-rio: io-i..-'.'-! de que los mangos mantengan s\js caracterisiticas
esenciales respecto a la calidad. a la ioonservación y a -a

—  1 i iJstTiK de t de forma. a
-  'defectos de piei. tales como rameado o

quemaduras de sol. manchas suberisadas debido a la exudación de
látex (incluidas las esti'^ias alargadadas^ y
cicatrizadas que no excedan de 5. 6 o 7 cpi2 .
correíspondientes a ios calibres .1. c* v C

magulladuras

Los grupos
respectivamente.

'.ieteI''!V!ina PC'v la

.■3 siguientes grupc-s de caiiore:

•;F:PCñ INTERVALO DE PESO.?
í  g )

•  .I' ' "' ~ ?D0

me. iruto de



Las diferencias niaximas de pesos admitidas, para las
finitas de un mismo envase, correspondientes a cada uno de los
grupos citados, serán: 75, 100 y 125 g respectivamente.

El peso minimo de la fruta no debe ser inferior a 200
gramos

4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS T0LER.4NCIAS.

Las tolerancias respecto a la calidad y calibre, se
admitirán en cada envase, para los productos que no cumplen las
disposiciones de la categoría indicada.

#

4.1 Tolerancias de Calidad

4.1.1. Qñ.t£SDXjLñ I

10 por ciento en número o en peso de los mangos que no
satisfagan' con las exigencias de esta categoría pero que cumplan
con las de la categoría II o excepclonalmente admitidos en las
toieranclas de esa última categoría.

'?o 1 a

por ciento en númex^o o en peso de los mangos que nj
satisfagan ni con las e:-:igencias de esta categoría ni
carácteris!. leas mínimas, con la excepción de productos aiectados
cor p-dréiumbres o cualquier otra alteración que lo haga impropio
oara e '•■nsumo numano.

■ú ■ .Ti'lerancias d.e QaljJ2í.''.£

?r,r3 toda-, las categorías: 10 por ciento en número o en
peso de los mangos que no satisfagan con las ercigent. respec o

'ísd! H i f erenc las aomitidas
del calioraao. contormes a 1= miL-au ce io.s ,

-srUiCo de calibre coi'i'espondiente iniex-ior o irupex iOi a_
mencionado en el en.vase. con un mi.nimo de peso de loU gramos para
los frutos pertenecientes al grupo .A y^un m:-.in:0 de e?-amOw
para los fi'utos pertenecientes al grupo C.

DISPOSICIONES F.EL.ATIVAS A LA PRílSENTACIuN

^  * H.T'ü'iQgsnei.da^ü

i-!»oe ser un:

cont

de I

'contenido 'le ca.'-xa env.?.se
mangos del mismo origen., calidad y calibr

varieoaa.

••arte visible del contenido ¡el envase
•:ie l condunt."' .

lOríHírí V

i como



5.2. Envasado

Los mangos deben ser envasados de tal forma que se
proteja al producto convenientemente .

Los materiales usados.en el interior del envase deben
ser nuevos, limpios y de una calidad que evite cualquier daño
externo o interno al producto. El uso de matar iales,
particular'mente de papeles o sellos con indicaciones comerciales
está autorizado siempre que la impresión o etiquetado haya sido
realizado con tintas o colas no tóxicas.

Los envases deben estar exentos de materias extrañas.

6. DISPOSICIONES REL-í^TIV.'^S AL M.^^RC-ADO,

Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones,
en letras agrupadas en el mismo lado, legibles y marcada.s
indeleblemente, y visibles desde el e.xterior;

6.1. Identificación

envasador ̂  No.nibre y Direcci'"'n o Coaigo
y/o lí

11 oficialmente expedido o aceptado.
"  =J|
6.2. Nat'.maleza del Pnoduc_t.o

- M.atJGí'i, si el contenido no es visioie oesde el e.-.tei íOJ

- Nombre de la variedad.

6 . , Ori ̂en de 1 Producto

PHOr-CCTO DE COST.h RIC.A, y opcionalmente. zona de
producción, o denominación nacional, regional o locsj..

O . 4 , i f i i

- Calibre: grupo o intervalo de pesos.
- Numero de frutas.

-¡.f; -1 'Le Con,tr.i2.i '' 'tcionr ■: •

I ISPOSICIONEo REL.HTIV.-.S ,A TR-áT.AMIENTOS PC'ST-COCE'^HA,

permit
establ
deie'.-r

1 iinit e
>•»*-! í, . - i

•iest inc En

r.,-.* =>í?entes de trata.Tiiento posteí'iores a la cosecha
dos pa;vi este producto, no rebasaran ios limites máximos

ecidos por lo. iegisiaclon d-" l pais ne
.  serón L:-s ii.iO'ios Por .lo lis-a de es:oí

.T aprobílü^. P'>í* iOc '"viVí i t tr '.i-í 1 CociírM
•I; 'V-Mi •? 1 i- u cK\Í'fÍl- riOVÍlVA.

r p f. r ̂  i-
. - ...f - % t ^



#

8. DISPOSICIONES RELATIVAS A CONTAMINANTES.

8,1. Residuos de Pestleídas.

Los residuos de los plaguicidas permitidos para este
producto, no rebasaran los limites máximos establecidos por la
leeisíacion del pais de destino. En su defecto, serán los fijados
por la lista de estos compuestos y sus limites aprobada por el
Comité"del Codex sobre Residuos de Plaguicidas en relación con el
producto objeto de esta norma.

9.

8.2. Otros Contaminantes

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIENE.-

Se recomienda - aplicar los documentos del Codex
Alimentarius Principios generales de higiene de los alimentos
fCAC''RCP 1-1969 Rev. 1 1979) v Codigo de etica para el comercio
internacional de los alimentos (CAC/RCP 20-1979. Rev. 1 1955).

10 BIBLIOGRAFIA.-

'!.'omite Codex. Formato General Revisado de las^^Normas CODEX
Frutas y Hortalizas Frescas Tropicales. .-M-enoj-ve
2. Mí?.-;i- >;• [•?. marzo 1990.

Nacione.-: op.¿das/CEPE. Norma-Cuadro Revisada para la Normalización de F.
y Hortalizas Frescas. GINEBR-A. 1956.

;, , ^ r» y t CIP.C,

Nacione.e nr;id.as/CEPE. Standard FFV - .Mangoes.

Standard for Mangoes. 1989.

He.".ico. Comité Codex. Propuesta de Noi^ma CODEX para Mangos
ALINORM 91/35. Apéndice 4. Me.xioo DF. marzo 199'.'.
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FAO/UN.-PROGRAMA TCP/COS/8955(A).-CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

PROPUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE
PLATANO VERDE DE COSTA RICA.

1. DEFINICION DEL PRODUCTO.

Esta noi'ma se aplica a los frutos vei'des de las
variedades (cultivares) cultivadas de Musa AAB para ser-
suministradas al consumidor en estado fresco, excluyéndose los
frutos maduros y los destinados a la transformación industrial.

7;. DISPOSICIONES REL.í^TIVAS A LA CALIDAD.

La norma tiene p>or objeto definir las características
.ralidad del plátano verde en la fase de control de la

expf.'í'taoion. después de su acondicionamiento v envasado.

L . .1 . M.inirn.ao

En todas las ceteeorias. sin perjuicio de las
i i. i o iones especiales para ceda cateízoria v las coleranciat^
idmiti'ies. los ciatanos deben estar:

.. aíiteros: los* dedos se oresentaran sueltos. habiendos.e
cortado el f'edunculo limpiamente en ei ounto de ins-rr-, ion.

-  firmes v de aspecto cereo.

-  "i)ien forinados: exentos -tie retorcidos. —xoesi••zament'r
curvos, o Remelos.

- e.xentos de ¡sriet-as de crecimiento Que alcancen a ít.
p"i]pa.

- Fíxentos de coioi'-aciones an-ormales: amarili-o |rn ei
e:-;tremo apical o en cuerpo del iruto (manena ue
madures), blanco listado. enneRreci.miento. u otro.

- sanos: se excluven los productos afectados por
•i>ocireoumbre o alteración oue ios ns.ga impropj-os p-ai a
el consumo hu.mano.

limpios: prácticamente e.--.entos de cualguier materia
r r e n v i s i b i e

"  - e:-:e!¡tcs de bumc-dad exteri-Tr anc'rmai.
_  .rxentcs de olores y sabo:-e extraños.

Pi to de) *e es car suf ioientemence desarrollado v

nna madur"C satisfactoi-la.



El desarrollo y la condición de los plátanos debe sei^
tal que permita:

- Soportar* el transporte y manipulación y
- Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de

destino.

2.2. Clasificación

Los plátanos verdes se clasifican en dos categorias
definidas a continuación :

#

2.2.1 Cateeoria PRIMERA(I)

Los plátanos en esta categofia deben ser de buena
calidad. Deben ser caracteristicos de la variedad. Deben ser:

- bien formados: rectos o cuin/^os. pero no

e>';ce3Ívamente: de espesor resular en el cuerpo del
dedo: de caras lisas: y de aristas marcadas.

del color xipico de la piel: verde claro uniforme en
toda la superfie del dedo.

Los siguientes defectos leves. sin emoar-so. rueden ser
admitidos a condición de que no afecten al aspeCo general de l pro-:
o  i ' - iilidad. a la o-•¡¡serv^^ció!: :• '!

iiir-r .

2.2.C. Categc-rta íilEGyNDAQJ.•

f, i-

E - V a o a r e ge- !* i í-. i no i n ve >•. , .Ti r c. »*i. o,u-r riO pUfrO^n

la.-: i f loarse an las oare.gorias superioi*-?s pero cue satisrace-n
C'/!': La." ":o rao rer i a i t loas mii'ila'ias anteriorment-^ "¡etmioas.

Los Pla-anos en esra categoría deben ser de buena
o a .1 i'.ia'i. Deben i-:er ca.ra.ot.erist'ioos de ¡.a var'.i.r''.!a'.'. ¡.'eoen ¡^er.

-  »-a;~-''nablemer:' e bien foi*!!*.?.dos: rectos o curvos en

.  oero no '^:%oesivainente: ce espesor menoo re.guiat en ei.
.•-•1 -i .■ii= i_ •;íano : ie ca-ras lisas: v 'ie aristas ¡neno^ :¡íc-.í cada^ .

'_'"^el'■-oior' tipioo de la piel: verde mas o menos claro
uniforme en coda la supei-iie dei dedo. aumit ieiidooe vitsos
amarillentos en cerdo inferior del fruto.

L-as siguientes defectos leves. sin embargo, pueden ser
admí t dos a'cop..H--* 1 ón de que no afecten al ascecto general del pro
a  la .alidad. a íaconservación o a su presentación en el envase.

i\ir ■t'.

i r^*'i . -

• =4 r • — f .



3. DISPOSICIONES RELATIVAS AL CALIBRADO.

El calibre se determina por la anchura maxima de la
sección transversal. medida a la mitad de longitud del dedo. El
calibre minimo sera:

- para los mercados de Norteamérica. 4,0 cm,
- para los mercados de Europa, 3,0 cm.

Se establece un calibre único, de:

- para los mercados de Norteamérica, 4,0 a 4.9 cm.
- para los mer'cados de Europa, 3,8 a 4,8 cm.

La longit-ad minima del plátano sera de 23 cm de pulpa a
pulpa o 24 cm de pulpa a punta.

4. DISPOSICIONES P.EL.^TIVAS A LAS TOLERANCIAS.

Las tolei^ancias respecto a la calidad y calibre,
admitirán en cada envase. para los pi'oductos que no cumplen
disposiciones de la categoria indicada.

Ic.S

4. 1 To le rano i as •'je '¿a.l:.4 d.íid

4.1.1. •^at.'ssr.ir.i.a Z

10 por ciento en número o en peso de platanoo verdt-s
que tio satisfaaa.n con las exigencias de esta categoría oero cue
cumplan con las "ie la categoría IT o excepcionalmente admitidos
en las tolerancias de esa última categoría.

4 . 1.2. Categoría Lí.

;0 por ciento en número o en peso de P'iai^anos -/erdeo
■ r.ic no satisfagan ni con las e.xigencias de esta categoría ni i. -.-n
las cai^acteristleas miniínas. cr.-ii la excepción . piO-.tucti.JS
afectados por podredumbres o cualquier oti^a alteración que xo
haga impropio para el consumo humano.

Para todas las cateaorias: 10 por ciento en número o en
plátanospeso o-

re.spei't-;- d-=-l calibra-:;'
1 '"! '. .'i 1 '• 1 i ;ri : a

oue no satisfagan con las exigen-cias
s" e=v:pi"e -^ue ii-o superen una desviaci-tn ''.'el



#

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION.

5.1. Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser uniforme y
contener solo plátanos verdes del mismo origen, calidad y
calibre, asi como de la misma variedad.

.A los efectos de mantener este criterio de uniformidad

en la presentación de cada envase, se dispondrán los plátanos
rectos en capas sencilla en los niveles inferiores, y los curvos
en capas dobles en los niveles superiores.

La parte visible del contenido del envase debe ser
representativo del conjunto, excepto en cuanto a la curvatura de
los frutos.

5.2. Envasado

Los plátanos debe sex- envasa.do de tal lorma que se
proteja al producto convenientemente .

Los materiales xisados en «si intei^ior dei envase deben
-.i-,, ■■■;'.sevi"s. limp'ios y de una ca.idcu.i qiie evice cualquier •"iar.o
Vr .-x i.'">tei"'no al p-roduo11. El uso '"le uvatax"*!a íes.

oa rt .1-U La lamente de papeles o sellos con indicaciones comex^ciair
está autoi'izado siempx^e que la impx'esión etiquetado haya £;ido
r e a 1 i 1 'n d o en ti n t a s o c olas n <:> t ó i c a s.

Los envases deben estax' exer.tos de inatex'ias e.'-'.tr-anas.

r- . Dí SPOSIL'IOMEo RSL.ATIV.AS al H-AIiCAE"-..'.

í'ada envase debe llevar tas siguientes indicaciones,
ietx'a.s agr'.tpadas en el ¡riismo lado. legibles y max'^cada.:-

íl*'J'".* i *v ;*r P» L ^ * V* vlsítií^i^ Cl^C***Í-' "^1 X vO P Í0 P-

V / O

Expedidor

6.1. Tdenti ficaclón

"nvasacior Nombre y L'irección o Código

i  of i a 'mente expedido o aceptado.
J

t • 1 r 1 o 3 d e i H.P'-lí-iiLC—^ .'iíí

- FL.AT.ANO VERIE, producto si el rontenidc es visible
desde e 1 e.xteX'ior* .

6.3. <''x\i_gen del Producto

r ra'L'b'VTu DE '.'•■.'ST.A .cI 'A. y opc icnalmer.t e. zona de
orovduccion. o denominación naci."^nal. recior.al o local.



6.4. Especificaciones Comerciales

- Categoría.
- Calibre: intervalo de calibres.
- Peso neto en kilograjnos íkg).

6.5. Marca Oficial de Control (Opcional)

7. DISPOSICIONES RELATIVAS A TRATAMIENTOS POST-COSEGHA.

Los agentes de tratamiento posteriores a la cosecha
permitidos para este producto, no rebasaran los limites máximos
establecidos por la legislación del pais de destino. En su
defecto, serán los fijados por la lista de estos compuestos y sus
limites aprobada poi^ los Comités del Codex competentes, en

laclen con el producto objeto de esta norma.

S. DISPOSICIO.NES REL.ATIVAS .a CONT.4MIN.^.NTE5.

.3.1. Res i dúos cíe Pe s tic idas.

Los residuos de los plcvguioi-.ias iiei-micidos para esce
pfo-lucto. no rebasaran los iimices máximos e;r.aolecidos por la
legislacioíi del pais de destino. En su defecto, serán los fijacics
poi"' ia lista de estos compuestos y sus limites aprobada por ei
•^''Milite del Code>: sobre Residuos de F'laguic'icias en relación •■.•on
oT 'Vduoto o'cjet.o de est.o noi^nia.

3.2. Otros Co n t am i i- a ti t es

9. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIEME.-

Se recomienda aplicai' los dccumeni.os del ^ Oode.\
AIitnelitarius Principios generales de higiene de los alimentos

■ 'i'.AC/nC? 1-1969 Rev. 1 i?"9) y Codigo de etica para el comercio
internacional de los alimentos (CAC/RCP 2'.'-19'9. Rev. 1 ^985) . 1

10. BIBLIOGRAFIA.-

Para la redacción de esta norma se ;ian tomado en cuenta
1 •",>s sigulentes documentos :

.-.-.¡rdte «"odex. Formato General Revisado de las Normas CODEX
- Frutas' y' Hortalizas Frescas Tropicales. .AlINORiM 91 /of ..Apéndice

2  Í-! e X i c- D F. ine. r z o 19 9 O.

'  Unidas'CEPE. Norma-Cuadro Revisada para la Normalización de F
y Hortalizas Frescas. GINEBRA. 1986.

•  ̂ lU .'"1 i S t e r i !'■ íÍt ECC! . I riC" --'I Lb. V :i;V T ■ 1" í ^ . MíN'.'I"; .

Anteproyecto de Norma de calidad para piatano en estado fresco.
í- .?e. 19^8.
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FAO/UN.-PROGRAMA TCP/C0S/8955(A).-CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

PROPUESTA DE NORMA DE CALID.AD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE
PAPAYA DE COSTA RICA.

1. DEFINICION DEL PRODUCTO.

Esta norma se aplica a los frutos de las variedades
(cultivares) cultivadas de Carica papaya L., para ser
suministrados al consumidor en estado fresco, excluyéndose los
destinados a la transformación industrial.

DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD.

La norma tiene por ob.leto definir las características
■:!e calidad de la papaya en la fase de control de la expoi'^tación.
••{es tu es de su acoivdicionamiento y envasado.

^  f i'* i.'* •''i

En todas las c^atciíorias-. sin P'er.iuicio de ras
disposiciones especiales para cada categoria y las t-olerancias
a'lmitidas, las papayas deben estar:

- enteras.

- firmes.
- de ast'eoto fres-c-o.
- sanas: se excluven los product-os afectado^ P'Oi

podredumbre o alteración que los haga impropios para
el consumo humano.

- limpias: practicamente e;-:entas de cualquier materia
e.xt rafia visible.

- e.xentas de manchas.
- en ceso de tener pedúnculo, su longitud no deberá ser-

superior a 1 cm.
- exentas de plagas y enferm.e-da-cies.
_  Inventas de 'ia.nO'S produ-ci'dos

e n f e rme da-de s.
_ e.xentas de -dan-os producidos

eij-¡pe>''.erur&.s -de aiip.a'tena.ie.
- e.xentas de hu-tedad exterior anormal
- e.xentas -de ol-ores v sabores extrañe

por las plagas y

oo r 1 a s b a .i a s

El pro-dU'Oto debe
e-nitar nna p.radurec satis

=u r 1 o i e n t e ¡te n t e ti esa r r o 11 a o o



El desarrollo y la condición de las papayas debe ser
tal que permita:

- Soportar el transporte y manipulación y
- Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de

destino.

2.2. r.1 agsi f icación

Las papayas se clasifican en ti'es categorías definidas
a continuación :

2.2.1. Cfttegoí'ia E:-:tra

Las papayas en esta categoría deben ser de calidad
superior. Deben ser carácterisiticos de la variedad.

Deben estar exentas de defectos con la excepción de
defectos superficiales muy leves.a condición de que no aféctenla
la apariencia general del producto. a ra calidad. a ¿a
conservación o a su presentación en el envase.

2.2.2 Categoría PRIMER.a.CIl

Las papay:\s en esta cstegorio deben _ ser de buena
calidad. Deben ser carácteristicos do lk varieaa-.i .

Los siguientes defectos leves. sin embargo, pueden ser^
a-!mitidos a condición de que no afecten al aspecto general dei proouct
a la calidad, a la conservacion o a su presentación en el envase:

_ df^-fe-'-tos" leves de f-crma y coloración.
- defectos "Íe\4s de piel. tales como rodaduras y

rasguños oicatrloados: magulladuras: manchas debidas al so-: y
ouemaduras de late:-:: cuya superficie en conjunto no a ' oa
cuatro por ciento (4 %) de la superficie total de la trui,a.

T.i. deber, afectar en ningui: '.í.wo a i.-,
de la fruta.

2.2.3. Categoría SEGUND.A(I ¿ )

Esta categoría incluye las papyas que no puedan
■<'ica>^se a.i las categorías superiores pero que satisfacen

con las caracterisiticas mínimas anteriormente oerinidas.
L's siguientes defectos pueden ser admitidos,a

dio ion "de que" las papayas mantengan sus carácter is i te as
^^^n'iáies respecto a la calidad. a la conservación y a la
■T: « w; ̂ t a c i ó n:

- defectos de forma v coloración.
- defectos de piel. tales como rozaduras y rasguños

de látex; cuya superficie en orn.lunro no ex:eda del diez por
.-•■ii-.r :. .. 10 ' de la suu-erficie tot.-.l d-i i-a fruta.



Los defectos no deben afectar en ningún caso a la pulpa
de la fruta.

3, DISPOSICIONES RELATIV.^S AL CALIBR.'^DO.

El calibre se determina por el peso unitario de la
fi-'Uta. El calibre minimo se establece en 235 g.

CODIC70 PESO PROMEDIO
GR.áMOS

5 800

6 665

7 570

8 -  500

9 445

10 400

11 365

12 330

13 310

14 285

15 265

En cada codigo de calibre, ios pesos máximos y mínimos,
no e.xcederan del mas y el ¡iienos 10 respec"".vamente, oei peso
r, >- nio d i o c o 1* r e s po n diente.

s. DISPOSICIONES FEL.-.TIV.AS .á L.AS TOLERANCI.a.S.

Las tolerancias reepeotoí a la calidao. y
admitirán en cada envase, paí^a Los productes '.juí:: no <..ump--.i
dis'oosiiciones de ia categOi"'ia indicada.

¿1. T_ X1 e r a no las oe 1 i dad

4.1.1 Ce.r.agQi-ia

5 poi' ciento en número o en peso de las papaya^' 3U_ ..c
^ ■ jr t-vi i-j. ^ oateeoria, pero que cumplansatisfagan con las exigencias ue eí=ta ca-De„o^-«. ,

con las de la categoría I o. e.-cep-cionalmente. admitido^ en IdS
toler'ancias de esta última categoría.

4.1.2. Cet.egoria I

''"i p-"'r *="1 número o en peso de papayas que no
%atiefaean~ coirias e.xigen.cie.s de esta categoría pero gue cumplan
'••oñ las de ia categoría II o ^.xcepcionalmente admitidos en las
-oleranoias de esa última categoría.



4.1.3.1

10 por ciento en número o en peso de papayas que no
satisfagan- ni con las exigencias de esta categoria ni con las
características mínimas, con la e.xcepción de productos afectados
por podr'edumbres o cualquier otra alteración que lo haga impropio
para el consumo humano.

4.2.Tolerancia ̂  Calibre

Para todas las categorías: 10 por ciento en número o en
peso de papayas que no satisfagan con las exigencias respecto del
calibrado.

5^ DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION.

5.1. Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser unifor^me y
contener solo papayas del mismo origen, calidad y calibre: asi
como de la misma variedad.

La parte visible del contenido del envase debe ser
x'^epresentativo del con.iunto.

5.2. Envasado

Las papayas deben ser envasadas de tal forma que se
proteja al producto convenientemente .

Los materiales usados en el interior del
ser nuevos, limpios y de una calidad que evite cua
externo o intex^no al producto. El uso . oomerciaie'=:
particularmente de papeles o sellos con haya sido
está autorizado siempre que la impresión o etiquetado ha^a
realisado con tintas o colas no tó.xicas.

Los envases deben estar exentos de materias extrañas.

e. DISPOSICIONES RELATIVAS .AL MARC.ADO.

Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones,
en letras agrupadas en el mismo lado, legibles y marcadas
indeleblemente, y visibles desde el e.xterior .

Nombre y Dirección o Código

e e.xpedido o aceptado.

6.1. Tdpntiíj

Envasador



6.2. Naturaleza del Producto

- PAPAYA, Bi el contenido no es visible desde el exterior.

- Nombre de la variedad.

6.3. Origen del Producto

PRODUCTO DE COSTA RICA, y opcionalmente, zona de

producción, o denominación nacional, regional o local.

6.4. Especificaciones Cómerciales

- Categoria.
- Calibre: codigo de referencia o intervalos de pesos.
- Numero de unidades.
- Peso neto en kilogramos (kg).

6.5. Mai'ca Oficial de Control (Opcional)

7. DISPOSICIONES RELATIVAS A TRATAMIENTOS POST-COSECHA.

Los agentes de tratamiento posteriores a la cosecha
permitidos para este producto, no rebasaran los limites ma:-:imos
establecidos por la legislación del pais de destino. En su
defecto, eei^an los fijados por la lista de estos compuestos y sus
limites aprobada por los Comités del Code:-: competentes, en
relación con el pi^oducto objeto de esta noimia.

8. DISPOSICIONES REL.í^TIVAS A CONT.^MINANTES.

8.1. Residuos de Pesticidas.

Los residuos de los plaguicidas permitidos para este
producto, no rebasaran los limites máximos establecidos por la
legislación del pais de destino. En su defecto, serán los fijados
por la lista de estos compuestos y sus limites aprobada por el
Comité del Code:-: sobre Residuos de Plaguicidas en relación con el
producto objeto de esta norma.

8.2. Otros

o. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIENE.-

Se recomienda aplicar los documentos del Code:-:
Alimentarius Principios generales de higiene de los alimentos
iCAC/RCP 1-1969 Rev. 1 1979) y Codigo de etica para el comercio
internacional de los alimentos ÍCAC/RCP 20-1979, Rev. 1 1905).



10. BIBLIOGRAFIA.-

Para la redacción de esta norma se han tomado en cuenta

los siguientes documentos:

Me:<ico. Comité Codex. Formato General Revisado de las Normas CODEX
Frutas y Hortalizas Frescas Tropicales. ALINORM 91/35.Apéndice j
2. Me.xico DF, marzo 1990.

Naciones Unidas/CEPE. Norma-Cuadro Revisada para la Normalización de F:
y Hortalizas Frescas. GINEBRA, 1986.

Me.xico. Comité Codex. Propuesta de Norma CODEX para papaya.
ALINORM 91/35. Apéndice 5. México DF, marzo 1990.
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FAO/UN.-PRDGRAMft TCP/CDS/8955(A) .-CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

PROPUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE
PIMIENTA NEGRA EN GRANO DE COSTA RICA.

1. DEFINICION DEL PRODUCTO.

Esta norma se aplica a los frutos incompletamente
maduros provistos de pericarpio y desecados de.las variedades
(cultivares) cultivadas de Piper nigrum, L para ser
gLiministradas al consumidor o para la utili^ai—ión industrial .

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD.

La norma tiene por objeto definir las características
de calidad de la pimienta negra en la fase de control de la
exportación, después de su acondicionamiento y envasado.

2.1. Características MÍDÍ£nas

En todas las categorías, sin perjuicio ce las
fíi iéQSi ci ones especiales oara cada categoría y las -ccj. eranci as

admitidas, ios granos de oimienta negra, deben estar:

- enteros

- prácticamente exencos de granos vanos v ligero=
(semi vanos)

- sanos: se excluyen ios productos afectacos per
podrecumore o alteración oue los haga improDÍo= par»
el consumo numano.

- exentos de decoloraciones producidaas por ñongos.^
- limpios: pracdicamente exentos de cualcuier maceri.»

extraña visible.

- exentos de fragmentos y de excrementos de inseucos.
- exentos de pelos y de excrementos de roeaores.
- exentos de olores y sabores extraños.
- exentos de humedad exterior anormal.

La pimienta negra en grano debe cumplir las siguientes
especi f i caci ones:

- Humecte
V

- Cenicas totales maximas
- Ceriizas insciubies en CLH máximo .. 1.5/.

w  i 11"'
- Extracto etereo ^

_  . . . . I A"/
- ribra oruca maxima -it/.

- Aceites esenciales (soore m.s.) mínimo 2mi/l'-.'üd
- Piperina mínima 4,5/1 m/m



El desarrollo y la condición de los granos debe ser
tal que permita:

- Soportar el transporte y manipulación y
- Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de

destino.

«

2.2. Clasificación

La pimienta negra en grano se clasifican en dos
categorias definidas a continuación :

2.2.1 Categgria PBÜÜÉBBlll

Los granos de pimienta negra en esta categoria deben
ser de buena calidad. Deben ser característicos de la variedad
Deben tener un peso especifico superior a 500 g/1.

Los siguientes defectos leves, sin embargo, pueden ser
admitidos a condición de que no afecten al aspecto general del
producto, a la calidad, a la conservación o a su presentación en
el envase.

— Presencia de pedúnculos y frutos abortados hasta el
5X m/m.

- Materias extrañas no pertenecientes a la planta
hasta el 1'/. m/m.

2.2.2. Categoría SEGUNDAlIIi

E5~a categoria incluye los granos de pimienra n=gr=i qu=
no puedan el asi f i car se en las categorías suoeriores pero quts
satisfacen cor. las carácteri si ti cas mínimas anteriormente
cef i ni das.

Deben tener un peso esoecífico suoerior a g/1.

Los siguientes defectos pueden ser admitidos,a
condición de aue los granos de pimienta negra mantengan =su=
caracterísi teas esenciales respecto a la calidad, a i a
conservación y a la presentación.

- Presencia de pedúnculos y frutos abortados hasta un
7/Cm/m. \ i_ /. o*/ /

- Gr'í'nos vanos y ligeros (semivanos) hasta un tí/, m/m.
- Materias extrañas no pertenecientes a la planta hasta

^ .C iTi/mI'

-T^ XSF'QEICIQ^4h.5 Rt-LATIVAS AL CALIBRADO.

El caliere se determina por el número de granos
conteniccs en lO c. del producto: o por el diámetro ce los granos



4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERAlvJCIAS.

Las tolerancias respecto a la calidad y calibre, se
admitirán en cada envase, para los productos.que no cumplen las
disposiciones de la categoria indicada.

4.1 iQlerancias de Calidad

4.1.1. Categoría I

10 por ciento en número o en peso de granos de pimienta
negra que no satisfagan con las exigencias de esta categoria pero
QQg cumplan con las de la categoria II o e.\cepcionalmente
admitidos en las tolerancias de esa última categoria.

4.1.2.Categoría H

10 por ciento en número o en peso de granos de pimienta
negra que no satis-fagan ni con las exigencias de esta categoría
ni con las características mínimas, con la excepción de productos
a-fectados por .podredumbres o cualquier otra alteración que lo
haga impropio para el consumo humano.

4. 2. Tgl.eranci as de Cal.i.bre

Para todas las categorías: 10 por cisn-oen número o^en
oeso de granos ce cimienta negra oue no saristagan con xa=
exiaencias resoecto del calibrado.

5. DISPGSICIGNE5 RELATIVAS A LA PRESENTACION.

5.1. Homogeneidad

El contenido de cada envase debe =n^^°caíidad
contener solo araños de pimienra negra del mismo orig •
calibre (si están calibrados), asi como de la misma variedad.

La parte visible del contenido del envase debe ser
representativo del conjunco.

5.2. Envasado

La D i mienta negra en grano debe ser envasada de ta.]
"forma que se proteja, al producto convenientemente .

>1 incerio" cel envase cebenos mats'-i a.es usacos en e



externo o interno al producto. El uso ^ de material es,
particulármente de papeles o sellos con indicaciones comerciales
estái autorizado siempre que la impresión o etiquetado haya sido
realizado con tintas o colas no tóxicas.

Los envases deben estar exentos de materias extrañas.

6. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.

Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones,
en letras acrupadas en el mismo lado, legibles y marcadas
indeleblemente, y visibles desde el exterior:

6.1. Identi.£i.caci ón

Nombre y Dirección o Código

o-ficialmente expedido o aceptado.

6.2. Naturaleza del. Producto

Envasador

y/o
Expedi dor

— Nombre del producto si el contenido no es visible
desde el exterior.

— Nombre de la variedad ( opcional)

6.3. Origen del. Producto

PRODUCTO DE COSTA RICA, y oocionaimente, zona ce
producción, o denominación nacional, regional o ^ocaj..

6.4. E3Deci.ticaci.gnes Comerciaies

- Categoria.

— Calibre (si estén calibrados).
- Peso neto.

— Año de cosecha.

6.5 . Marca Qüciai de Control (Opcional)

7^ DI5?C5ICI0t-4E5 RELATIVAS A TRATAMIENíüS P05T-CQSECHA.

Los agentes de tratamiento posteriores a la cosecha
permitidos para este producto, no rebasaran loe limites miaxirnos
f=stablecidos por la legislación del pais ce destino. En su
Qg+g,-Lo, serán los -f i jacos por la lista de estos comouestos y sus
limites aprobada por los Comités del Codex competentes, en
relación con el producto objeto de esta norma.

3. DISPOSICIONES RELATIVAS A C0^4TAMI^4ANTES.



8.1. Re5Í.dLios de Pesticidas^^

Los residuos de los plaguicidas permitidos para este
producto, no rebasaran los limites máximos establecidos por la
leaislacion del pais de destino. En su de-fecto, serán los -fijados
por la lista de estos compuestos y sus limites aprobada por el
Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas en relación con el
producto objeto de esta norma.

8.2. Otros Contamjunantes

9. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIENE.-

Se recomienda aplicar los documentos del Codex
Alimentarius Principios generales de higiene de los al i ii>ei i <.o=>
(CAC/RCP 1-1969 Rev. 1 1979) y Codigo de etica, para el comercio
internacional ce los alimentos (CAC/RCP 20-1979, Rev. 1 1985).

10. BIBLIOGRAFIA.-

Para la redacción de esta norma se han tomado en cueni.»
los siguientes documentos:

^4acione5 Unidas/CEPE. Norma-Cuacro Re-visaba oara xa :«ior mox x^..v.x ■
de Frutas y Hcrcalizas Frescas. GINEBRA, 1986.

Esoaña. Ministerio ce la Presicencia. R. i.S. uara xa =xabiji^^_x
circulación v comercio da condimentos y esoeciaa K.u. ■ g_x
29-9-1.984, B.C.E. de 22-12-84.

Francia. N.F.V 32-075 Poivre noir entier ou en poudre . Mai 1.98...



FAO/UN.PBÓGRAHA TCP/COS/e955 (A).CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

ADDENDUM N2

NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACIÓN DE

PALMITO EN CONSERVA.



PROPUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA EXPORTACION DE

CONSERVAS DE PALMITO

1  OBJETIVO

Esta, norma tiene por objeto de •finir las carácter feas que deben

reunir las conservas de palmitOy elaborada» a partir de las

partes comestibles del palmito, con 'el iminación de las partes

■fibrosas, el las elaboraciones siguientes:

- al agua o al natural , con adición de agua y pequeñas

cantidades de sal y aditivos al imentarios autorizados; y

- mar i dados (mar i n a t e d), con ad i c i ón de agu a, vi n agr e,

ac e i t e s vegetales, sal , azúcar, c on d i me n t o s y e sp e c i as v
ad i ti V os a 1 i me n t ar i os au t or i z ados .

2  DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES

2.1 palmito: es la parte comestible de le.-» v^^r i ed-nde-»
í c u 1 t i V ar e s) c u 1 t i v adas de Gu i 1 i e 1 ma sp p • Y i_i t r a. - . ar i . da de _
de palmas comestibles.

2.2 palmitos enteros o corazones de palmito; son los corazones de
palmi tos, cortaoos di ame tr al me n te en porciones de al menos 80 fr.m
de 1 on g i t u d .

- 1 -



2.3 corazones de palmito en trozos o trozos de palmito: son

aquellas porciones o partes de corazones de palmito, comprendidas

entre 15 y 35 mm de longitud.

2.4 peso bruto: es el peso total del contenido ma.s- el envase.

2.5 peso neto: es el peso del producto contenido en el envase.

2.á peso escurrido: es el peso del- producto sin líquido de

cobertura.

2.7 textura: se -entiende por textura, la estructura de los

tejidos vegetales que hace que un producto vegetal tenga mejor o

P' e o r c om e s-1 i b i 1 i d-a d o a s p' e c t o.

2.8 defectos superficiales: son aquel los aue local izados sobrt la

piel o la sup'erficie del p«roducto vegetal , afectan a la buan-s.

P' r e se n t ac i ón del p r odu c t o .

2.9 defectos fisiológicos: son aquel los local izados en la

superficie o interior del producto, afectan a su buana

presentación y comestibi 1 i dad y derivan de sus características

botan i c as o de 1 a condi c i ones de cu 1t i vo .

3  FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

3.1 pH. El pH de equi l ibrio será inferior a 4.5.

- 2 -



3.2 Espacio libre. Es el líquido de cobertura debe cubrir

totalmente el producto y debe dejar al menos O,? mm de espacio

1  i bre .

3.3 Presión de vacío. Se medirá rriediante vacuómetro, reHFiriendo

los resultados a la presión a nivel del mar, y no podrá ser

inferior a 200 mm de mercurio.

3^4 Pesos y volúmenes. Para las- distintas elaboraciones,

presentaciones, categorías >' envases de conservas de palmito, los

pesos brutos, netos y escurridos serán los qu<í -figuran «n 1

Cuadro N" 1 .

3.5 Turbi de2 . Es el grado de transparénela del Mqu t do de

cobertura. En las conservas de palfTii to-s el -agua del líquid'.' de

cobertura será transparente y estará pr ac t i c e.men t e exento de

sed i men tos.

3.6 Número y dimensiones de las piezas. En 1 í_._>n-=.erva-=- de

palmi tos enteros, el número de pieza-» en un miemo enva_e / _u

diámetro consti tuyen un F<arámetro de cal idad, de me.nere. que _e

atribuye más cal idad al mayor nútriero de pie^e.» / L.un-ecuen temen te

su menor diámetro. En el Cuadro N' 1 se especifican el númerode

piezas y sus dimensiones, para las distintas categorías, tipos y

capac i dades de envases.
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3.7 Homogeneidad. El contenido de un envase debe ser homogéneo en

cuanto a coloración, t amafio y consistencia de las piezas o

trozos.

3.8 Integridad. Se considera que la parte vegetal conserva su

inteoriddad cuando mantiene su -forma y cons i -stenc i a en el

producto terrrii na.do•

Por tanto son de-f ec tuosas _aque 1 1 as piezas que están mal -formadas,

aplastadas o de-formadas, con de-fectos de cortado, quebradas,

rotas o i ncomp'1 e tas .

En los corazones de palmito, los cortes de cada pieza deben ser-

netos y per pend i cu i ar e-= al eje longitudinal del palmi to.

Aunque la apariencia del corazón de palmito es c i 1 f ndr i •-■a., en
real idad es troncocónica, sin que la relación o razón entre los

diámetros mayor y menor sea superior a IfSj >' ningún ce..u

superior a 15 mm.

3.9 Textura. La textura de los corazones de palmito en conserve,

será consistente de manera qué una pieza o trozo aieledo -='jbre -u
apoyo, no se deformará, la textura será homogénea y la
mast i cabi 1 i dad fác i 1 .

3.10 Defectos superficiales. En las conservas de corazones de

palmito estos defectos pueden ser grietas, marcas,

r o c e s u o t r o s •

i c a trice s,
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3.11 De-fectos -fisiológicos. Son aquel los que local izados en la

super-ficie o interior del producto, a-fectan a su buena

presentación y comest i b i 1 i dad , y deriua.ri de sus ca.rac ter i cas

botánicas o de las condiciones del cultivo. En las conservas de

palmito el más caracterice es la presencia de la estípite,

amari l la y dura del palmito.

3.12 Caractéres organolépticos. El color, olor, sabor

característicos"de la elaboración, teniendo en cuenta el proceso

al que ha sido -sometida la materia prima, debe ser típico o

aceptable, esto es con de-fectos de escaza importancia.

El color de las conservas de palmi to será blanco en las

c a t e 9 o r í a s superiores, y con vis o am a r i 1 1e n t o e n 1 a s

e 1 aborac i ones estándar.

Las conservas de palmito estarán exentas de olores y sabores

extra.f1os y asimiismo excentas de materias ex tr afi«.=- d"? i-u-s.l qu i «rr

or i gen .

4  CATEGORIAS COMERCIALES Y TOLERANCIAS

Se establece las siguientes categorías corriere i al es.

4.1 Extra o Fancy. Los productos c 1 as i -f i cades en esta categoría

serán de superior cal idad. La tolerancia de de-fectos será del 5
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4.2 Primera, Selecta, Select o Choise. Los productos c 1 as i -f icados

en esta categoría serán de buena cal idad. La tolerancia de

de-fectos será del 10

4.3 Segunda, Standard, Corriente o Común. Los productos

clasificados en esta categoría reunirán condiciones suficientes

de presentación y comestibi 1 i dad. La tolerancia de defectos será

del 15 A los efectos de las' tolerancias de defectos

establecidos en las distintas categorías, se tendrán en cuenta

I 3ls condiciones y f a.c t or es e sp e c í f i c os- de se ritos en el c -ap' í t u l o

an ter i or.

5  ETIQUETADO Y ROTULACION

Cada envase deberá l levar marcados con caracteres suficientemente

claros, legibles e indelebles, en idioma espafiol y otro u otros,

1 as s i gu i en tes levendas:

a) Identificación de la empresa: nombre o r-azon social o

denominación del fabricante o envasador, y, sn todo caso, su

dom i c i 1 i o

b) Denominación del producto Corazones de palmito. Palmitos

enteros o en trozos, Corazones de palmito en trozos. Tipo de

elaboración al natural o marinados (mar i nated).

c> Composición del producto Ingredientes: l ista de ingredientes

en orden decreciente respecto a sus pesos, con mención especial

- 6 -



de los aditivos en las -forma autorizadas en su legislación

espec í -f i ca .

d) Categoría Comercial , númerode unidades >' dimensiones piezas.

e) Peso neto y escurrido

■f) PRODUCTO DE COSTA RICA

0) Ident i -f i cae i ón del -fabricante y su direccón. .

1 ) Ndrriero de lote y -fecha de vencimienti-' '.consumir

pre-f eren temen te antes de..)

5.1 ETIQUETADO

En el momento 'del envasad-o cionstarán, directamente S'Obre el

envase los apar tardos -f > , 'o) , h> e i )

Asimism'O -figurarán sobre el envase, directamente o en impr-wn.'

bien a'dherido al mismio, los aparta'd'os a), b), c), d), e).

Los apartados: b) , c), d) >' c) -figurarán agrupados en parte

destacada de la etiqueta.

Se autoriza el uso de etiquetados con marcas 'del cc'mprad'or o

distribuidor siempre y cuando cumplan los requisitos anteriores y

su p r op i a i de n t i -f i c ac i ón . La i de n t i -f i c ac i ón de l a i ri du s t r i a
■fabricante irá prece-dida p'Or la expresi 'ón: Fabricado por.. .
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5.2 Rotulación. En la rotulación de los embalajes se harán

^Qn5tar los apartador a)j y j^s adem«.s«

- el ntimero y tipo de envases, con ten i dos en el embalaje; y

—  destino de la mercancía (-facultativo).

6  ADITIVOS

7  CONTAMINANTES

8 BIBLIOGRAFIA

Espaüa.- Ministerio Economía y Hacienda Orden del 13 de Febrero de I.984.
Norma Calidad Exportación de Conservas y Semiconservas Vegetales
B.O.E. 3 de Marzo de I.984.

Presidencia de Gobierno Orden del 21 de Noviembre 1.984» Norma
de Calidad para las Conservas Vegetales destinadas a Mercado In
terior. B.O.E. de 10 de Enero de 1.985»

Presidencia de Gobierno Real Decreto 2420/78 del 2 de Junio de
1.978. Reglamentación Técnico Sanitaria de Conservas Vegetales
B.O.E. de 12 de Octubre de 1.998.

Ministerio de Relaciones con las Cortes Real Decreto 723/88 de
24 de Junio de I.988. Norma General del Control del-Conteñido
Efectivo de Productos Alimenticios Envasados B.O.E. 8 de Jiilio
de 1.988.

Presidencia del Gobierno Orden del 21 de Junio de 1.983. Carac
terísticas y Formatos de Envases de Conservas B^O.E. 30 de Ju
nio de 1.983.

toencia.— Pro jet D* Arrete Relatif aux conserves de Coeoir de Palmiers.
Paris 1.989

FAO/CMS.- Norma del CODEX para Palmito en Conserva. Roma I.985
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FAO/UN.PHOGRAMA TCP/COS/8955 (A).CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

ADDENDUM !«(s 2.8.

NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACIÓN DE

COCO EN NUEZ.



FAO/UN.-PROGRAMA TCP/C0S/8955(A).-CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

PROPUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE
NUEZ DE COCO DE COSTA RICA.

1. DEFINICION DEL PRODUCTO.

Esta norma se aplica a las nvieces de las variedades
(cultivares) cultivadas de Cocos nucifera para ser suministradas
al consumidor en estado fresco, e.xcluyéndqse las
destinadas a la transformación industrial.

El coco cele o pipa para consumo del agua de coco,
también se excluye del ámbito de aplicación de la presente norma.

La nuez de coco se presentara desprovista del
pericarpio del fruto, si bien podra ir rodeada de la capa de
hebras o filamentosa caracteristicei.

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALID.a.D.

La norma tiene por objeto definir las características
de calidad de los cocos en la fase de control de la exportación,
después de su acondicionamiento y envasado.

2.1. Características Mínimas

En todas las categorías, sin perjuicio de las
disposiciones especiales para cada categoría y las tolerancias
admitidas, los cocos deben estar;

- enteros la nuez de coco podra presentarse desprovista
de la capa filamentosa característica que le rodea
(coco pelado) sin que se considere mermada su
calidad.

- exentos de defoi'midades y decoloraciones.
- rellenos parcialmente de agua en su interior, con

so.nido típico al agitar la nuez.
- exentos de síntomas de germinación: los tres puntot

g'erminales deben presentar la superficie concova o
plana, pero en ningún caso covexa o abultada.

- sanos: se excluyen los productos afectados por
podredumbre o alteración que los haga impropios pare
el consumo humano.

- exentos de golpes y magulladuras, y consecuentemente
:ie grietas y rajas en la cascara.

-  limpios: prácticamente exentos de cualquier materia
xtraña visible.AV



- exentos de humedad exterior anormal.
- exentos de olores y sabores extraños:

- los golpes o la falta de madurez de la nuez,
pueden producir fermentación anaerobia interna,
con la consecuente degradación del sabor de la
pulpa (avinagrado).

- la germinacioil de la nuez, puede producir un
sabor rancio, mas acusado al avanzar el proceso

El producto debe estar suficientemente desarrollado y
presentar una madures satisfactoria.

El desarrollo y la condición de los cocos tal que
permita:

- Soportar el transporte y manipulación y
- Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de

destino.

2.2. Clasificación

Los cocos se clasifican en una única categoría
categor'ia, siempre que satisfagan con las carácterisiticas
mínimas anteriormente definidas.

Los siguientes defectos pueden ser admitidos.a
condición de que los cocos mantengan sus carácterisitcas
esenciales respecto a la calidad, a la conservación y a ia
presentación:

- decoloraciones y deformaciones leves.
- irregularidades en la capa filamentosa que rodea la

nuez, a causa del pelado.

DISPOSICIONES RELATIVAS AL CALIBRADO.

El calibre se determine por el diámetro mayor de la
nuez.

El calibre mínimo sera de 13 cm..
S6 ©st.ñblece un int.srvs.io ds disnistros único coinprencliclo

entre 13 y 18 cm.

4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS.

Las tolerancias respecto a la calidad y calibre, er
admitirán en cada envase, para los pi'oductos que no cumplen las

V disposiciones de ia categoría indicada.

4 .1 t'-i1 ñs íie Cpi 1 i dad

Cinco por ciento i5 %) en nvimero o en peso de cocos que
no satisfagan con las carácteristicas mínimas, con la excepción

productos aiecta'los po:' podredumbres. feiMiient a?ímes.
germinaciones visibles o cualquier otra alteración que lo haga
impropio para el consumo humano.



4.2 ' íi£ Cal Abre

Para todas las categorías: 10 por ciento en número o en

peso de cocos que no satisfagan con las exigencias respecto del
calibrado, a condición de que no esten por debajo de 12 cm o por
encima de 20 cm.

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION.

5.1. Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser uniforme y
contener solo cocos del mismo origen, calidad y calibre asi como
de la misma variedad.

La parte visible del contenido del envase debe ser
representativo del conjunto.

5.2, Envasado

. Los cocos debe ser envasado de tal forma que se proteja

al producto convenientemente . ..

Los materiales usados en el interior del envase deben
sei^ nuevos, limpios y de una calidad que evite cualquier daño
externo o interno al producto. El uso de materiales.
particularmente de pap>eles o sellos con indicaciones comerciales
está autorizado siempre que la impresión o etiquetado haya sido
realisado con tintas o coia.s no tó:-:icas.

Los envases deben estar exentos de materias extrañas.

5.3. Pi'esentac ion

Las nueces de coco podran presentarse cubiei^tas
individualmente por películas o redes de materiales plásticos o
fibras, siempre que no afecten a la calidad o.a la conservación
del pi^oductü.

6. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO

Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones
en letras agrupadas en el mismo lado. legibles y marcada:
indeleblemente, y visibles desde el e.xterior:

6.1.

Envasador i Nombre y Dirección o Código
y 'O !

Expedidor : o: i'-ialmente expedid-o o aceptado

3



6.2. Naturaleza del Producto

- COCO o NUEZ DE COCO, si el contenido no es visible
desde el exterior.

- Nombre de la variedad.

6.3. Origen del Producto

PRODUCTO DE COSTA RI-'CA, y opcionalmente, zona de
producción, o denominación nacional, regional o lov..al.

6.4. Especif.inaciones Comerciales

- Calibre: intei'valo de diámetros.
- Numero de unidades.

6.5. Marca Oficial de Control (Opcional)

7^ DISPOSICIONES REL.ATIVAS A TRATAMIENTOS POST-COSECHA.

Los agentes de tratamiento posteriores a la cosecha
permitidos para este prodvicto, no rebasaran los limites máximos
establecidos por la legislación del pais de destino. .:.n su
defecto, serán los fijados por la lista de estos compuestos y sus
limites aprobada por los Comités del Code:-: competentes, en
relación con el producto objeto de esta norma.

6. DISPOSICIONES RELATIVAS A CONTAMINANTES.

8.1. Residuos de Pesticidas.^

Los residuos de los plaguicidas permitidos para este
producto, no rebasaran los limites ma:-:imos establecidos po ^
legislación del pais de destino. En su defecto, serán los fijado,
por la lista de estos compuestos y sus limites
Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas en relación «-on ei
producto objeto de esta norma.

8.2. Otros Contaminantes

DISPOSICIONES REL.ATIVAS A LA HIGIENE.-

Se recomienda aplicar los documentos del Codex
& Um-^Ttarius Principios generales de higiene de los alimentos
Vnir/R'^P 1-1969 Rev. 1 1979) y Codigo de etica para el comercio
internacional de los alimentos (CAC/RCP 20-1979, Rev. 1 1985).



10 BIBLIOGRAFIA.-

Para la redacción de esta norma se han tomado en cuenta
los siguientes documentos:

México. Comité Codex. Formato. General Revisado de las Normas
CODEX para Frutas y Hortalizas Frescas Tropicales. ALINORM
91/35.Apéndice 2. México DF, marzo 1990.

Naciones Unidas/CEPE. Norma-Cuadro Revisada para la Normalización
de Frutas y Hortalizas Frescas. GINEBR.A, 1986.
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FAO/UN.-PROGRAMA TCP/C0S/8955(A).-CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

PROPUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE
JENGIBRE FRESCO DE COSTA RICA.

1. DEFINICION DEL PRODUCTO.

Esta norma se aplica a los risomas de las variedades
(cultivares) cultivadas de Zingiber' officinalis para ser
suministradas al consumidor en estado fresco, excluyéndose las
destinadas a la transformación industrial.

También se excluye del ámbito de aplicación de la
presente norma el jengibre desecado en cualquiera de sus
presentaciones: entero, en trozos o en polvo.

2, DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD.

La norma tiene por objeto definir las caractei''i6ticafc
de calidad del jengibre en la fase de control de la exportación,
después de su acondicionamiento y envasado.

2.1. Características Mínimas

En todas las categorías, sin perjuicio de las
disposiciones especiales para cada categoría y las to erancias
admitidas, los rizomas de jengibre deben estar:

- enteros: los risomas o manos deben estar enteros,
todos sus dedos íntegros.

- exentos de deformidades acusadas; risomas o inanoB
retorcidas a causa de obstáculos de crecimiento.

- firmes: especialmente los e.xtremos dé lOS desdOQ.
_  aspecto fi'eeco; los extremos de los dedos se
arrugan al iniciar la desecación por envejecimiento.

- sanos: se e.xcluyen los productos afectados por
podredumbre o alteración que los haga impropios para
el consumo humano.

-  •^.••tantos de roturas, heridas y magulladuras.
- limpios: prácticamente exentos de cualquier materia

é:~.t.ra.'-ia visible. en particular de restos de tierra
que deben ser eliminados mediante el lavado con agua.

_  corte del tronquillo neto y curado.

- con color de amarillo verdoso a cafe pálido,
característicos, y exentos de manchas oscuras, o
decoloraciones en la piel.

- con color amarillo verdoso en la pulpa.
- exentos de humedad exterior anormal.

- exentos de olores y sabores e.xtraños.



El producto debe estar suficientemente desarrollado.

El desarrollo y la condición de los rizomas de jengibre
debe ser tal que permita:

- Soportar el transporte y manipulación y
- Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de

destino.

2.2. Clasificación

Los rizomas de je.ngibre se clasifican en una categoria
única, siempre que satisfagan con las caracteri6itica.s mínimas
anteriormente definidas.

3. DISPOSICIONES RELATIVAS AL CALIBRADO.

El calibre se determina por el peso del rizoma o mano.

El calibre minimo sera de 200 g.

4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS.

Las tolerancias respecto a la calidad y calibre, se
admitirán en cada envase, para los productos que no cumplen las
disposiciones de la categoria indicada.

4.1 Tolerancias de Calidad

Cinco por ciento (5 X) en número o en peso de i^i¿,omas
de jengibre que no satisfagan con las características mínimas,
con la e:-;cepción de productos afectados por podreaumbre^.
desecación, o cualquier otra alteración que lo haga impropio para
el consumo humano.

4.2.Tolerancias ¿e Calihre

Para todas las categorías: 10 por ciento en número o en
peso de rizomas de jengibre que no satisfagan con las exigencias
respecto del calibre minimo, a condición de que no esten por
debajo de 160 g.

DISPOSICIONES REL.^^TIVAS A LA PRESENTACION.

5.1.

El contenido de cada envase debe ser uniforme y
. contener solo rizomas de jengibre del mismo origen, calidad y
calibre minimo asi como de la misma variedad.

La parte visible del contenido del envase debe ser
representativo del conjunto.



5.2. Envasado

Los rizomas de Jengibre deben ser envasado de tal forma
que se proteja al producto convenientemente .

Los materiales usados en el interior del envase deben
ser nuevos, limpios y de una calidad que evite cualquier^ daño
externo o interno al producto. El uso de materiales,
particularmente de papeles o sellos con indicaciones comerciales
está autorizado siempre que la impresión o etiquetado haya sido
realizado con tintas o colas no tóxicas.

Los envases deben estar e.xentos de materias e.xtrañas.

6. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.

Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones,
en letras agrupadas en el mismo lado, legibles y marcada:
indeleblemente, y visibles desde el exterior:

Envasador

y/o
Expedidor

6.1. Identificación

Nombre y Dirección o Código

oficialmente e.xpedido o aceptado.

6.2. Naturaleza del Producto

- JENGIBRE FRESCO, si el contenido no es visible
desde el e.xterior.

6.3. Orí gen del Producto

PRODUCTO DE COSTA RICA, y opcionalinente. zona de
producción, o denominación nacional, regional o loca

6.4. Especificaciones ComercialgQ

- Calibre: calibre minimo.
- Peso neto en kilogramos (kg).

6.5. Haroa Oficial d£ fontrol (Opcional)

DISPOSICIONES RELATIVAS A TRATAMIENTOS POST-COSECHA.

Los agentes de tratamiento posteriores a la cosecha
permitidos para'este producto, no rebasaran los limites máximos
establecidos por la legislación del pais de destino, an su
defecto, serán los fijados por la lista de estos compuestos y eus
limites' aprobada por los Comités del Codex competentes, en
relación con el producto objeto de esta norma.
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8. DISPOSICIONES RELATIVAS A CONTAMINANTES.

8.1. Residuos de Pesticidas.

Los residuos de los plaguicidas permitidos para este
producto, no rebasaran los limites máximos establecidos por la
legislación del pais de destino. En su defecto, serán los fijados
por la lista de estos compuestos y sus limites aprobada por el
Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas en relación con el
producto objeto de esta norma.

8.2. Otros Contaminantes

g. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIENE.-

Se recomienda aplicar los documentos del Codex
Alimentarius Principios generales de higiene de los alimentos
(CAC/RCP 1-1969 Rev. 1 1979) y Codigo de etica para el comercio
internacional de los alimentos (CAC/RCP 20-1979, Rev. 1 1985).

10. BIBLIOGRAFIA.-

Para la redacción de esta norma se han tomado en cuenta
los siguientes documentos:

México. Comité Codex. Formato General Revisado de las Normas
CODEX para Frutas y Hortalisas Frescas Tropicales. ALINORM
91/35.Apéndice 2. Me.xico DF. marzo 1990.

Naciones Ünidas/CEFE. Norma-Cuadro Revisada para la Normalización
de Frutas y Hortalizas Frescas. GINEBR.'\, 1986.

Costa Rica. Ministei^io de Economía, Industria y Comercio. ONNUM.
Proyecto de Norma de calidad para el jengibre en estado fresco.
San José: 1990•.
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FAO/UN.-PROGRAMA TCP/C0S/8955(A).-CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

PROPUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE
YUCA FRESCA PARAFINADA DE COSTA RICA.

1. DEFINICION DEL PRODUCTO.

Esta norma se aplica a las raices tuberosas de las
variedades (cultivares) cultivadas de Manihot esculenta para ser
suministradas al consumidor en estado fresco, excluyéndose las
destinadas a la transformación industrial.

A  fin de evitar las perdidas de peso y los cambios de
textura, que puede provocar Id desecación, las raices deberán
parafinarse integramente, de forma que cada una quede cubierta
por una capa delgada, uniforme, transparente y brillante de
parafina.

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD.

La norma tiene por ob.ieto definir las características
de calidad de las raices de yuca en la fase de control de la
exportación, después de su acondicionamiento y envasado.

2.1. Características Mínimas

En todas las categorías, sin perjuicio de las
disposiciones especiales para cada categoría y las tolerancias
admitidas, las raices de yuca deben estar:

- enteras provistas del peson o pedúnculo grueso, y de
la raicilla o cola en el extremidad mas delgalda. con
longitud mínima de 1 cm.

- exentas de deformaciones excesivas, retorci,..as, o
bifurcadas.

- firmes: especialmente en los extremos de la raíz.
- sanas: se excluyen los productos afectados por

podredumbre o altei'ación que los haga impropios para
el consumo humano.

- limpias; pi'acticamente exentos de cualquier materia
•  extraña visible, en particular de tierra que deberá

se eliminada mediante el lavado con agua.
- exentas de gi^ietas de crecimiento.
- exentas de fibrosidad en la pulpa.

- e.xentas de coloraciones anormales en la pulpa, que es
de color blanco.

- exentas de heridas y golpes o magulladuras.
- exentas de danos causados por roedores y larvas de

insectos.



- exentos de humedad exterior anormal.
- exentos de olores y saboree extraños.

El producto debe estar suficientemente desarrollado.

El desarrollo y la condición de las raices de yuca,
debe ser tal que permita:

- Soportar el transporte y manipulación y
- Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de

destino.

2.2. Clasificación

Las raices de yuca se clasifican en dos categorias
definidas a continuación :

2.2.1 Categoria PRTMERAd

Las raices de ^oica en esta categoria deben ser de buena
calidad. Deben ser característicos de la variedad. Deben ser:

- de coloración tipica, color cafe claro.
- bien formadas y de forma cónica regular.

Los siguientes defectos leves, sin embargo, pueden ser
admit.idos a condición de que no afecten al aspecto general de^
producto, a la calidad, a la conservación o a su presentación en
el envase: t - i

- ligeros defectos de coloración de ia P'iei.
- ligeros defectos de forma.
- ligeros defectos superficiales debidos a roces o

raspadvirae.

2.2.2, Categoría SECUNDA(II1

Esta categoria incluye les relees y"ce que no pueden
clesificerse en le® cetegories superiores peí q .e». ^riiahén
con les ceracterisitices minimes enteriormente definide .

- de colorecion uniforme, pudiendo ser mes escure o mes
clara que la tipica de la variedad. .

- destente bien formedes y presenteru une forme
bastante regular.

L-- siguientes defectos pueden ser admitidos,a
condición d¿ que las raices de yuca mantengan sus caracterisitcas

"esenciales respecto a la calidad, a ia conservación / a la
presentación:

"d - de coloración de la piel.
- de forma sin que haya raices excesivamente curvadas.

retorcidas o bifurcadas.
_ defectos superficiales por danos mecánicos o de otra

naturaleza, siempi'e que no afecten a la cascara dura de color
rodiso o violáceo situada inmediatamente debajo de la piel.



\
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3  DISPOSICIONES RELATIVAS AL CALIBRADO ^

El calibre se determina por la longitud y eT'pfe;^ de
las raices de yuca.

El calibre ininimo se establece en 25 cm de longitud y
en 300 g de peso.

Se establece un calibre único de intex^J-alo de
longitudes, comprendido enti'^e 25 y 55 cm.

4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS.

Las tolerancias respecto a la calidad y calibre, se
admitirán en cada envase, para los productos que no cumplen las
disposiciones de la categoría indicada.

4.1 ToTerancias de Calidad

4.1.1. Categoría 1

10 por ciento en nvimero o en peso de las raices de yuca
que no satisfagan con las e.xigencias de esta categoría pero QXJe
cumplan con las de la categoría II o excepcionalmente admitidos
en las tolei-ancias de esa última categoría.

4.1.3.Categoría II

10 por ciento en número o en peso de las raices de yuca
que no satisfagan ni con las e.xigencias de esta categoría con
las caracteristicas mínimas, con la excepción de_ produu a
afectados por podredumbres o cualquier otra a.teracion que
haga impropio para el consumo humano.

4.2.Tolerancias de Calíbre

Para todas las categorías: 10 Por ciento en número o_en
peso de las raices de yuca que no satisfagan con las e.-.igencias
respecto del calibrado, siempre que no sean inferiores a - g ...
peso o a 20 cm de longitud.

p. rasposiciONES relativas a la presentación.

;■ i.

5.1.

El contenido de cada envase debe ser uniforme y
contener solo raices de inica del mismo origen, calidad y calibre,
asi como de la misma variedad.

La parte visible del contenido del envase debe ser
representativo del conjunto.



5.2. Envasado

Las raices de yuca deben ser envasadas de tal forma que
se proteja al pi'oducto convenientemente .

Los materiales usados .en el interior del envase deben
ser nuevos, limpios y de vina calidad que evite cualquier daño
externo o interno al producto. El uso de matariales,
particvilarmente de papeles o sellos con indicaciones comerciales
está autorizado siempre que la impresión o etiquetado haya sido
realizado con tintas o colas no tóxicas.

Los envases deben estar exentos de materias extrañas.

6. ~ DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.

Cada envase debe llevar las sigviientes indicaciones,
en letras agrvipadas en el mismo lado, legibles y marcadas
indeleblemente, y visibles desde el exterior:

6.1. Identificación

Nombre y Dirección o Código

oficialmente expedido o aceptado.

6.2. Naturaleza del Prodvicto

Envasador

y/o
Expedidor

- YUCA FRESCA PARAFIN.ADA. si el contenido no es visible
desde el exterior.

6.3. Origen del Producto

PRODUCTO DE COSTA RICA, y opcionalmente. zona de
producción, o denominación nacional, regional o local.

6.4. Especificaciones g¿isai'CÍaTgg

- Categoría.
- Calibre; intervalo de longitudes.
- Peso neto en kilogramos (kg).

6.5. Marca Oficial fie íiLzintiiiil fOpcional!

V

7  DISFOSICIONES RELATIVAS A TR.AT.AMIENTOS POST-COSECHA.

Los agentes de tratamiento posteriores a la cosecha
permitidos para este prodvicto, no rebasaran los limites máximos
establecidos por la legislación del pais de destino. En su
defecto, serán I-»? fi.iados por la lista de estos compuestos y sus
limites aprobada por los Comités del Codex competentes, en
relación con el producto objeto de esta norma.



8. DISPOSICIONES RELATIVAS A CONTAMINANTES.

8.1. Residuos de Pesticidas.

Los residuos de los plaguicidas permitidos para este
producto, no rebasaran los limites ma:'.imos establecidos por la
legislación del país de destino. En su defecto, serán los fijados
por la lista de estos compuestos y sus limites aprobada por el
Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas en relación con el
producto objeto dé esta norma.

8.2. Otros Contaminantes

g, DISPOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIENE.-

Se recomienda aplicar los documentos del Codex
Alimentarius Principios generales de higiene de los alimentos
ÍCAC/RCP 1-1969 Rev. 1 1979) y Codigo de etica para el comercio
internacional de los alimentos íCAC/RCP 20-1979, Rev. 1 1985).

10. BIBLIOGR.AFIA.-

Para la redacción de esta norma se han tomado en cuenta
los siguientes documentos:

México. Comité Codex. Formato General Revisado de las
CODEX para Frutas y Hortalizas Frescas Tropicales. ALlMUi\f.
91/35.Apéndice 2. Me.xico DF, marzo 1990.

Naciones Unidas/CEPE. Norma-Cuadro Revisada para la Normalización
de Frutas y Hortalizas Frescas. GINEBRA. 1986.

Costa Rica. Ministerio de Economia, Industria y
Propuesta de Norma de calidad para yuca. San José: 199 •

Costa Rica. Ministerio de Agricultura y
Programa Nacional de Raices y Tubérculos, ^an José i^oy.
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FAO/UN.-PROGRAMA TCP/C0S/8955(A) .-CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

PROPUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA L.A EXPORTACION DE
TIQUISQUE (BLANCO Y LILA O MORADO) DE COSTA RICA.

1. DEFINICION DEL PRODUCTO.

Esta norma se aplica a los tubérculos de las variedades
(cultivares) cultivadas de Xanthosoma eagittifolium
para ser suministradas al consumidor en estado fresco,
excluyéndose los tubérculos destinados a la transformachaion
industrial.

Se distinguen dos tipos comerciales en función del
color de la pulpa;

- TIQUISQUE BLANCO y
- TIQUISQUE LILA o MOR.ADO

2. DISPOSICIONES REL.ATIV.AS A LA CALIDAD.

La norma tiene por objeto definir las características
de calidad de los tubérculos de tiquisque en la fase de control
de la exportación, después de su acondicionamiento y envasado.

2.1. Características Míni.mas

En todas las categorías, sin perjuicio de. ^las
disposiciones especiales para cada categoría y las to-eianciae
admitidas, los tubérculos de tiquisque deben estar:

- enteros: se admite la xx->tura de la extremidad mas
delgada, siempre que el corte sea neto y este curado.

- exentos de deformaciones pronunciadas (tubérculos
retorcidos, causado por obstáculos físicos a su
crecimiento). . .

_ «v«rros de síntomas de germinación (tetilla., d..
¿rég¿rminacion) alrededor de la e:.:tremidad mas gruesa

■ leí tubérculo. _ ,
se excluyen los productos afectados poi

k-ciredumbre o alteración que los haga impropios para
al consumo humano.
limpios: prácticamente exentos de cualquier uat...-la
e.xtraña visible, particularmente de restos de tierra
■aue deben ser eliminados mediante el lavado con agua.
éxent.v:>s de golpes y magulladuras, y consecuentemente
de eventuales pardeamientos y ennegreciinientós de la
pulpa.
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- exentos de heridas: se admiten los cortes netos,
siempre g,u.e estén curados.

- exentos de danos causados por roedores y larvas de
insectos.

- exentos de humedad exterior anormal.
- e.xentos de olores y sabores extraños.

El producto debe estar svificientemente desarrollado, [y
presentar una madurez satisfactoriaj]

El desarrollo y la condición de los tubérculos de
tiquisque debe ser tal que permita:

- Soportar el transporte y manipulación y
- Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de

destino.

2.2. Clasificación

Los tubérculos de tiquisque se clasifican en una
categoria única, de forma que satisfagan con las características
mínimas, anteriormente definidas.

3. disposiciones relativas al calibrado.

El calibre se determina por el peso y la longitud de
los tubérculos.

El calibre mínimo sei^a de 200 g de peso y de 15 cm dis
longitud, al que debe corresponder un diámetro minimo de 4 cm en
la extremidad mas gx^uesa del tubérculo.

Se establece un calibre único establecido entre 15 y
comprendido entre 4 y cm.

4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLER.ANCIAS,

Las tolerancias respecto a la calidad y ,, t-I
admitirán en cada envase, para los productos que no c p
disposiciones de la categoria única.

4 .1 Tolerancias de r.a 1 i dad

5  poi'' ciento en número o en peso de 'uberculot de
tiquisque que no satisfagan con las características mínimas, con
•irevcepción de productos afectados por podredumbres o cualquier
otra aiteración que lo haga impropio para el consumo humano.

D'=>ntro del computo de esta tolerancia, se admitirán los
tubérculos "saneados mediante cortes netos, siempre que estos
esten curados.

A
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4.2. Ifilsraneias ús. CaliT?re

Diez por ciento (10 %) en número o en peso de
tubérculos de tiquisque que no satisfagan con las exigencias
respecto del calibrado, siempre que estos tubérculos
descalibrados no esten por debajo de 13 cm de longitud ni de 180
g de peso.

5. disposiciones relativas a la PRESENTACION.

5.1. Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser unifopie y
contener solo tubérculos de tiquisque del" mismo origen, calidad y
calibre, asi como de la misma variedad y tipo comercial.

La parte visible del contenido del envase debe ser
representativo del conjunto.

5.2. Envasado

Los tubei'culos de tiquisque deben ser envasados de tal
forma que se proteja al producto convenientemente .

Los materiales usados en el interior del envase deben
ser nuevos, limpios y de una calidad que evite cualquier daño
evterno o interno al producto. El uso de materiales,
particularmente de papeles o sellos con indicaciones comerciales
está autorizado siempre que la impresión o etiquetado haya sioj
realizado con tintas o colas no tóxicas.

Los envases deben estar exentos de materias extrañas.

DISPOSICIONES RELATIVAS AL M.ARCADO.

carta envase debe llevar las siguientes
en letras agrupadas en el mismo lado? legib-e»
indeleblemente, y visibles desde el exterior.

Envasador

y,-'o
E-xpedidor

6.1, Ldenti fIcñción

Nombre y Dirección o Código

oficialmente expedido o aceptado.

6.2. Naturaleza :d^ Producto

- tiquisque. si el contenido no es visible desde el
exterior.

También puede utilizarse la denominación de MALANGA o
YAUTIA. de acuerdo a las preferencias del palé de destino



- Nombre del tipo comercial:

- BLANCO

- LILA O MORADO

6.3. Origen del Producto

PRODUCTO DE COSTA RICA, y opcionalmente, zona de
producción, o denominación nacional, resioJ^^l o local.

6.4. Rpii^ecificaciones Comerciales

- Calibre: calibre minimo.
- Peso neto en kilogramos (kg).

I

6.5. Marca Oficial de Control-(Opcional)

7. DISPOSICIONES RELATIVAS A TRATAMIENTOS POST-COSECHA.

Los agentes de tratamiento posteriores a la cosecha
pei^mitidos para este producto, no rebasaran los limites ma>:imos
establecidos por la legislación del pais de destino. En su
defecto, serán los fijados por la lista de estos compuestos y sus
limites aprobada por los Comités del Code." competentes, en
relación con e3 producto objeto de esta norma.

3, DISPOSICIONES REL.4TIVAS A CONTAMINANTES.

8.1. Residuos de Pesticidas

Los residuos de los plaguicidas permitidos para est-
producto, no rebasaran los limites ma:-:imos establecidos
legislación del pais de destino. En su defecto, serán li.^ -
por la lista de estos compuestos y sus limites aprobad P -
Comité del Code.x sobi^e Residvios de Plaguicidas en re a . >-
producto objeto de esta norma.

8.2. Otros Contaminantes.

9, DIS-POoICIONES REL.ATIVA3 A LA HIC4ISNE.-

ñe recomienda aplicar los documentos del Code:-:
"Alimentarius Principios generales de higiene de los alimentos
^-AC/RCP i-1969 Rev. 1 1979^ y Codigo de etica para el comercio
internacional de los alimentos (CAC/RCP 20-1979. Rev. 1 19851.
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FAO/UN.PROQRAHA TCP/COS/6955 (A).CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS KO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

ADDENDUM N2

NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACIÓN DE
/

CHAYOTE.



FAOAJN.-PROGRAMA TCP/C0S/B955(A) .-CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

PROPUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE
CHAYOTE PE COSTA RICA.

DEFINICION DEL PRODUCTO.

Esta norma se aplica a los finitos de las variedades
(cultivares) cultivadas de Sechium edulé para ser suministradas
al ~ consumidor en estado fresco. excluyéndose las
destinadas a la transformación industrial.

2. DISPOSICIONES REL.ATIVAS A LA CALIDAD.

La norma tiene por ob.leto definir las características
de calidad de los chayotes en la fase de control de la
exportación, después de su acondicionamiento y envasado.

2.2. C^_racteristicas Mínimas

En todas las cate.«oi^ias. sin per.iuicio de la-s
disposiciones especiales para cada cate.coria y le.5 tolsianciao
■admitidas, los chayotes deben estar:

- enteros.
- firmes.
- de aspecto fresco. _ 4. j ..
- sanos: se excluyen los productos arectadot. poi

podredumbre o alteración qxie los haga impropios para
el consumo humano. .

- exentos de heridas y magulladuras, asi como d..
ampollas en la piel.

- limpios; prácticamente exentos de cvialquier mateila
extraña visible. .

- exentos de danos producidos por insecto» y roedores
- e:-:entos de espinas.
- ercentos de sintomas de germinación.
- í-xentos de humedad exterior anormal.
_ e:*:entos de olores v sabores e:-;tranos.

El producto debe estar suficientemente desarrollado.

El desarrollo y la condición de los chayotes debe ser
tal Que pei-mita:

-  Soportar el transporte y manipulación y
- Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de

destino.



2.2. Clasificación

Los chayotas se clasifican en dos categorias definidas
a continuación :

2.2.1. Categoria Extra

Los chayotas en esta categoria deben ser de calidad
superior. Deben ser carácterisiticos de la variedad. Deben ser:

- en forma de pera, regxilar y con superficie lisa,
desprovistos de surcos longitudinales.

- de color verde claro y uniforme.

Deben estar exentos de defeceos con la excepción de
jijgfgctos superficiales muy leves, a condición de que no afecten
a  la apariencia general del producto, a la calidad, a la
conservación o a su presentación en el envase.

2.2.2 Categoria PRIMERA(I)

Los chayotes en esta categoria deben ser de buena
calidad. Deben ser característicos de la variedad. Deben ser:

- de forma regular y con superficie lisa.
- de color verde claro.

Los siguientes defectos leves. sin embargo, pvieden ser
admitidos a condición de que no afecten al aspecto general del
producto, a la calidad, a la conservación o a su presentación en
el envase.

-  ije forma. pudiendo presentar surcos longitudinales
ligeramente marcados y pequeñas depresiones poco pronunciadas.

- de coloración. pudiendo presentar una parte de ia
superficie una coloración blanquecina, siempre que no e.xceda e
25 % de la superficie total. ,

- superficiales cicati'isados, siempre que no e.-.cedan en
conjunto de 3 cm2.

3. DISPOSICIONES REL.ATIVAS AL CALIBRADO.

El calibre se determina por el peso de la fruta.
El calibre mínimo sei^a de 2S0 g.
3^ <=-stablece la siguiente escala de calibres:

CODIGO INTERVALO DE PESOS
(g)

04 280 - 340
30 340 - 400

En le categoria I. también podra utilizarse un calibre

único de intervalo de 280 a 400 g.
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