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INTRODUCCION:

Ante las recomendaciones emanadas de la IIT Reunién del Comité
Coordinador del Codex Alimentarius para América Latina y El
Caribe, celebrada en la Habana (Cuba) en 1984 y reconociendo
la necesidad existente en el pals de establecer un Sistema de
Control de Calidad Integrado de los Alimentos para reforzar la
proteccién de la salud de 1la poblacidén y disminuir 1los
rechazos de los productos de exportacidén, el Gobierno de Costa
Rica decidié solicitar 1la asistencia técnica de 1la
Oorganizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO) en marzo de 1985.

como consecuencia de esta solicitud, durante los meses de
abril y mayo de 1986 se realizé un "Seminario Nacional sobre
control de Calidad Integrado de Alimentos", en el cual se
fijaron las responsabilidades de los diferentes sectores,
mediante 1la distribucién de funciones. Dentro de las
funciones correspondientes a la Oficina Nacional de Normas y
Unidades de Medidas, se decidié realizar el presente proyecto,
tendiente a incrementar, a corto plazo, 1l acién de
productos nacionales, mediante un mejorami \calidad
y el establecimiento de un sistema de certj}

dentro del marco del Plan Nacional de | Costa
Rica. |

Asimismo, el Mercado Comin Centroamericar ¥éado en
1960, registrd la incorporacién de Costa 3 /afios mas
tarde, siendo esta &rea econdmica el principal- cadeo para
la oferta costarricense de productos no tradicionales. Sin

embargo, las dificultades que a partir de los 80 enfrentaban
los paises del &rea, unidas a las restricciones que implica el
aumento de la deuda externa, hicieron evidente la necesidad de
reducir la dependencia de Costa Rica de 1los productos Yy
mercados tradicionales. Asi, se comprendié que el desarrollo
del pais dependia de la eficiencia con que Seé lograra
aprovechar las ventajas del comercio internacional y, por
ende, se enfatizd 1la necesidad de promover las exportacliones
no tradicionales a terceros paises, quedando el MCC como un
drea practicamente residual.

Debemos sefialar, que la industria alimentaria de Costa Rica
tiene una importancia muy especial dentro de los planes
estratégicos de desarrollo econdémico del pais, en la medida
que ella es posiblemente 1la industria que mi&s materia prima
nacional utiliza, siendo éste un factor de gran importancia
por cuanto aumenta 1oS beneficios que se derivan de su
exportacién y abre un mercado permanente a los productos
nacionales de esas materias primas. Hasta hace algunos afios,
Costa Rica vivié una situacidén de ser un exportador neto de
materias primas, al tiempo que importaba productos
industrializados.
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Actualmente se ha cambiado la situaciédn mediante una mayor
industrializacidén de 1los productos agricolas, pecuarios y
pesqueros costarricenses, lo que ha supuesto una disminucioén
de las importaciones y un incremento de las exportaciones de
producto terminado a diferentes paises.

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

En base a esta problematica se solicitdé a la FAO asistencia
técnica para la implementacién del Proyecto de Cooperacidn
Técnica COS/8%55 (A), bajo la denominacidn wocertificacidn de
calidad de Productos Alimenticios no Tradicionales para la

Exportacidn”.

El proyecto comenzé el 19 de noviembre de 1989 terminando el
16 de mayo de 1991, siendo 1la contribucién de la FAO de
200.000 S$EE.UU.

PERFIL DEL PROYECTO
OBJETIVOS DE LA ASISTENCIA

Fortalecer las bases para lograr el incremento de 1las
exportaciones de productos alimenticios no tradicionales, a
terceros mercados, como un factor coadyuvante al desarrollo
socioecondmico del pais.

Especificamente:

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

la exportacidn.

- Estructurar los sistemas de inspeccién y certificacidn de
la calidad de productos prioritarios.

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

R v




APORTACION DE LA FAO

En el‘l?royecto d'e Cooperacidén Técnica COS/8.955 (A), 1las
aportaciones realizadas por FAO han sido las siguientes:

a) Consultores:

Seis consultorias especializadas en los diferentes
aspectos de la Administracién de Programas de
Certificacién se han desarrollado desde la iniciacidn del
proyecto en noviembre de 1989 hasta mayo de 1991.

- La primera de las cuales se refiere a 1la
administracidén de programas de certificacidén de
productos alimenticios no tradicionales para la
exportacién.

Los términos de referencia de esta consultoria
incluyen el andlisis de los procedimientos seguidos
para la exportacién de productos alimenticios no
tradicionales, asi como las principales causas de
rechazo.

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

Esta consultoria se realiza en 1los periodos
comprendidos entre el 19 de noviembre Yy el 16 de
diciembre de 1989 y entre el 16 y el 19 de enero de
1990.

- La segunda consultoria incluye en los términos de
referencia complementar las preparacién del
programa de certificacién disefiada para cubrir las
necesidades del gobierno y asesorar a la contra
parte nacional.

Asimismo, organizar un taller con la participacidn
del Ministerio de Economia Industria y Comercio,
Ministerio de Agricultura Y Ganaderia y otras
agencias gubernamentales, instituciones de
investigacién e industrias para asegurar la
cooperacidn y coordinacién en la implementacidn del

programa.

LLa consultoria se desarrollo en el periodo
comprendido entre el 25 de febrero y el 28 de marzo
de 1990.




La tercera misién se 1lleva a efecto bajo 1los
términos de referencia que se detalla:

* Estudiar conjuntamente con las distintas
Camaras y Asociaciones los productos a los que
en un principio debe realizarse la

certificacién de calidadg.

* Elaborar en coordinacidén con las autoridades
nacionales las normas de calidad gue en un
principio van a ser objeto de certificacién.

* Capacitar a los profesionales del servicio en
el control de calidad de alimentos en 1los
siguientes aspectos:

. Certificacidn de calidad de las
exportaciones.

Aplicacién de la norma general de
inspeccién.

. Interpretacién y aplicacidn de las normas
de calidad de los productos sujetos a
certificacién de calidad.

. Asistir técnicamente a los exportadores
informandoles de la inspeccién de calidad
en general y la de cada producto en
particular.

. Estudiar con CINDE Y C?mgras de
Exportadores el logotipo a utilizar como
certificado de control de calidad.

La consultoria se ha llevado a cabo en los periodgs
comprendidos entre los dias 9 de marzo y 8 Qe abril
en San José, entre los dias 16 Y 17 de abril en la
oficina del consultor y entre los dias 23 y 28 de
abril en Roma, todos ellos, de 1990.

La cuarta misién se desarrollo en dos partes,
encargdndose 1la primera de los siguientes
objetivos:

* Desarrollar una relacién 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 exportaciédn.




* Proponer la via por la cual la Oficina de
Normas Yy Unidades de Medidas ejerzan 1las
gunc1ones gue le marcan los ordenamientos
juridicos respecto al control de calidad de
estos productos.

* Fijar el perfil de un curso de capacitacién
para profesionales, tendiente a incrementar su
capacidad en el area de certificacidn, control
y garantia de calidad en laboratorio y el
Sistema Nacional de Acreditamiento.

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

La segunda parte de esta misidn 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 auditorias de calidad
analitica.

Esta consultoria se desarrolldé entre el 16 de
noviembre y el 15 de diciembre de 1990.

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

* Revisar las disposiciones 1legales sobre
dotaciones minimas de los lugares de
inspeccidén de frutas Yy hortalizas frescas de

exportacidn.

* Preparar Y conducir el entrenam%ento de un
grupo de profesionales Y técnicos en la
inspeccién, muestreo y control de calidad de
acuerdo con las normas establecidas, de 1las
siguientes frutas Yy hortalizas frescas de
exportacidn: meldn, fresa, espérrago verde,
pifia, mango, platano verde, papaya, ¢Oco en
nuez, jengibre fresco, yuca fresca parafinada,
tiguisque Yy chayote.

* Proporcionar asesoria a los sectores
exportadores sobre normalizacidn, inspecciény
control de calidad de los productos arriba
mencionados.










Durante 15 dias, en enero pasado, estuvo en Washington el
Dr. Rigoberto Blanco, visitando las Oficinas Centrales de
la FDA y USDA, asi como, los Laboratorios Centrales y de
Baltimore de 1la FDA. Su misién fue basicamente el
estudio con dichos organismos de la acreditacidn de
laboratorios, explic&ndoles el sistema que se estaba
intentando establecer en Costa Rica. También se estudio
la posibilidad de adiestraniento de personal
costarricense en los laboratorios de dichos organismos.

c) Equipo y materiales

En el presupuesto del Proyecto se asignaron a los
capitulos gue se detallan las siguientes cantidades:

Gastos generales de la operaciédn 12,000 $EEUU
Materiales y suministros 15.000 $EEUU
Equipo 30.000 S$EEUU

En el anexo 0 se detalla la lista del equipo recibido y
una lista parcial del material pendiente de recibir a

través del proyecto. Durante la Gltima misién no fue
posible constatar el monto de los gastos realizados a la
fecha.

CONTRIBUCION DE LAS AUTORIDADES COSTARRICENSES:

La Contraparte Nacional del Proyecto, es la Directora de la
Oficina Nacional de Normas y Unidades de Medidas (ONNUM),
Licenciada Maria E. Chacdén M., encuadrada orgadnicamente dentro
del Ministerio de Economia Industria y Comercilo, en
coordinacién con otras instituciones pliblicas (Ministerio de
Agricultura y Ganaderia) Y privadas (CINDE).

La Directora de la ONNUM que es la Directora del Proyecto, ha
distribuido sus responsabilidades entre los funcionarios
adscritos a su oficina en funcidén de su especialidad:

- Administracién del programa de certificacién:
Dofia Maare Siirak.

- Normas de calidad comercial para la exportaciédn:
Don Carlos Paniagua Vasquez.

- Acreditacién de Laboratorio de prueba:
Don Rigoberto Blanco.

- Inspeccién de calidad:
Don Roger Irias.
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3.1 A. NORMAS DE CALIDAD

Se han elaborado Normas de Calidad para la exportacién de PNT
en 18 productos ademds de una Norma General PNT sin Norma
Especifica y una Norma General de Inspeccidn.

Previamente se estudio con las distintas Camaras 'y
Asociaciones los productos a los que en un principio deberia
realizarse la certificacién de calidad y con el fin de
concluir dicha.lista, se ha seguido el siguiente procedimiento
de andlisis y consulta:

1. Analisis numérico y grafico de las estadisticas de la
exportacidén 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/Divisidn
Agricola.

3. Estudio de 1los productos con mayores posibilidades
exportadoras en base a 1los Programas Nacionales
Sectoriales del MAG-SEPSA (Secretaria Ejecutiva vy
Planificacién Sectorial Agropecuaria).

4. Ensamble de los tres listados resultantes de los
anteriores, y encaje de los productos en la clasificacidén
comercial utilizada por CINDE/Divisidén Agricola.

5. Consulta individualizada a instituciones Y organismos
relacionados con el comercio exterlor.

Se consensuo que el nimero de productos a incluir inicialmgnte
fuera necesariamente limitado y se incluyeran eén la lista
prioritaria aquellos productos de exportacién actual o
potencial de cierta entidad.

No obstante se pedia inicialmente que sé hicieran normas del
mayor nimero posible de productos aprovechando la presencia de
un experto en consultoria para la FAO.

Tras un amplio debate se acordd gque el sistema de
Certificacién de Calidad de PNT de Exportacién cubriera
prioritaria e inicialmente lo siguiente:

1. Productos de Ventana: meldn, fresa y esparrago.

2. Frutas Tropicales: pifia, mango, platano verd
coco. ' ' s Papaya y
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plaguicidas y a la higiene de los establecimientos en que
se manipulan alimentos, estan atribuidas a otras
instituciones u organismos, por 1lo gque se excluiran
expresamente de las facultades inspectoras en la Norma
General de Inspeccién de Calidad Comercial del PNT de
Exportacién amparado por el Programa de la Certificacién.

Revisién 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, deberia estudiarse por
ONNUM con al Asesoria Legal del MEIC en conveniencia de
derogar la Norma existente para la exportacién. La
relacién de Normas promulgadas por ONNUM-MEIC incluidas
en la lista de PNT prioritarias es: meldn cantaloupe,
fresa, pifia, Monte Lirio y Chayote.

Procedimientos de Elaboracidn.

El procedimiento seguido en la elaboracién de las
Propuestas de Normas de calidad Comercial ha sido en
siguiente:

- Entrevista a expertos (Gerentes Yy Coordinadores,
Investigadores o Extensionistas de CINDE/Divisidn
Agricola, Gerente del Programa Nacional Sectorial,
Gerente de Plantas Empacadoras Yy Procesadoras,
Productores/Exportadores, Propietarios

explotaciones).
- Vvisitas de campo a plantaciones de productos.

- Visitas a plantas empacadoras o procesadoras, con
estudio de las lineas de confeccion o procesado del

producto.

- Estudio de antecedentes documentales (normas de
calidad citadas en bibliografia para cada producto,
documentacidn técnica complementaria, etc.)

- Preparacién del borrador (a fin de incorporar al
formato adoptado, 1las especificaciones de cada
producto se ha preparado un borrador literal de las
mismas a introducir en aquel esqueleto comin).

El propbésito de este modus operandis es claro: conocer
la realidad productora y empacadora o procesadora del
pais, y las caracteristicas de los productos listos para
la exportacidén, a fin de contrastar detalladamente las
normas internacionales existentes (USA, CEE, Proyectog
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CODEX) , modificando aquellos aspectos no aplicables a las
condiciones de la produccién y el comercio en Costa Rica,
aungque 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 practica exportadora y que cada
expresién utilizada tenga razén de ser para los fines de
este trabajo, coincida o né con las normas eventualmente
existentes.

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

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

- Formacidn tedrica gue abarcara aspectos relacionados con
la calidad, certificacién, muestreo, comportamiento post-
cosecha, manipulacién y envasado.

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

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

La duracién del curso fue de tres semanas, uha para cada uno
de los apartados citados.

La seleccién de profesionales se realizd en una reunién
celebrada en la Divisién Agricola de CINDE, entre la
Contraparte, el Asesor de CINDE/Divisién Agricola, Mr. William
Barbee y el Consultor de FAO, Dr. Blas vicente, llegando al
siguiente acuerdo de distribucién:

ONNUM-MEIC 1 profesional
Sanidad Vegetal-MAG 1 profes;onal
PIMA-MAG 1 profesional

CINDE/Divisién Agricola 3 profesionales

Tras la formulacién del grupo de profesionales se pasé a la
elaboracién del programa de actividades de acuerdo con el plan
de trabajo iniciado.

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

En productos frescos se asesord 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 formacién.

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

Esta asesoria consistidé en informar a los exportadores el
proyecto de Certificacidén que se estaba disefiando y también de
la aplicacién practica de las Normas de Calidad gue se habian
elaborado.

Finalizado el curso de formacidén, cabe indicar que no solo se
cumplié con los objetivos marcados previamente, sino que la
actuacién e interés del grupo de profesionales fue espléndida
en todo momento, demostrando un elevado nivel de preparacién
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 realizdé un curso al que asistieron 17 alumnos procedentes
del sector piblico, privado y semi-estatal.

Como el anterior se realizé en los locales de CINDE.
Los objetivos del curso fueron esencialmente los siguientes:

- Sefialar las pautas criticas del procesamiento técnico de
alimentos enlatados de baja acidez.

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

- Enfatizar el hecho critico 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 mecanlsmo de
control de documentacién de que se han utilizado estos
procedimientos.

El temario general del curso se detalla a continuacién:

- Contenido del curso.
"Principios de Control de Procesos Térmicos,
Acidificacién y Evaluacidén de Cierres en Alimentos
Enlatados para Exportacidn”.
1. Introduccidn.
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2. Microbiologia del Enlatado.

3. Alimentos Acidificados.
4. Manejo de Envases para Alimentos.
5. Sanitizacién (cloracién) de Plantas de Alimentos.
6. Registros para Proteccién de Productos.
7 Principio de Procesamiento Térmico.
8. Sistema de Estavilizacién Térmica.
9. Evaluacién de Cierres de Envases.
10. Enlatado de alimentos de Baja Acidez: Una Guia
para la Buena Practica de Elaboracidn.
- Introduccidn.

- Definicién de Términos Empleados.

- Principios de Disefio y Construccidn de
Locales de Procesamiento.

- Estiandares de Higiene del Personal.

- Abastecimientos de Limpieza.

- Procesos de Preparacién.

- Proceso Térmico.

- Procedimiento para Procesos Post-
Tratamiento Térmico.

- Ensayos de Incubaciodn.

El curso estuvo esencialmente basado en otros .simi%ares
coordinados por el consultor en dos ocasiones previas, Jjunto
con el Food and Drug Administration de EE.UU. (FDA) .

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

Se elaboré un borrador como anteproyecto de Decreto para la
implementacién de un sistema de acreditamiento de laboratorios
(Anexo IV), cuyo objetivo es integrar un grupo de lqboratorlos
de nivel analitico comprobado, que respalde la calidad de los
productos alimenticios no tradicionales exportados por Costa
Rica. '

Posteriormente se realizdé un taller sobre Auditorias de
Calidad Analitica. El criterio de seleccidn adoptado para los
asistentes al taller fue el de ser profesionales que tuviesen
por otras fuentes resuelta su situacién econémica, con cierta
experiencia en aseguramiento de calidad y ajenas a los

laboratorios susceptibles de acreditamiento.

La mecdnica que se siguié fue la de hacer una introduccién al
tema a grupo de 3 o 4 personas, seguido de una discusién
general en que se presentaban los comentarios y sugerencias.
Se hizo un resumen para su inclusién en el reglamento objetivo
del Decreto. »
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Previo al inicio del evento se les entregd el material que se
analizaria y discutiria en la primera sesién.

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

También se hizo otro ejercicio para medir la utilidad del
cuestionario de evaluacién y ejercer los roles de auditor y
auditorado con un observador, para definir caracteristicas y
parametros a considerar previo y durante una auditoria.

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

La conclusién final es considerar factible la integracidn de
un servicio de control de calidad analitico de apoyo a las
exportaciones de productos no tradicionales (agropecuaria
fresca y congelada). AGn cuando la capacidad analitica
instalada se haya dispersa, segin se comprobé en las visitas

entrevistas hechas a diversos laboratorios oficiales,
piblicos y privados y de empresas alimentarias, es factible
implantar un sistema de acreditamiento de laboratorios a
través de un procedimiento oficial a fin de gque el propio
Gobierno de Costa Rica esté en capacidad de extender un
certificado de calidad analitica como reconocimiento a 1la
confiabilidad de los informes que emitan ciertos laboratorios.

3.1 E. ORGANIZACION BASICA DEL SISTEMA: ESTRUCTURA.
A. CONCEPTOS FUNDAMENTALES
1. Objetivos del Sistema de Certificacién.
- Mejorar y prestigiar la calidad de los productos de Costa

Rica en el pais de destino, permitiendo competir con los
de otras procedencias.

- Reducir los rechazos de los productos exportados en el
pais de destino y en consecuencia disminuir el numero de
reclamaciones Y descuentos en pagos por problemas de
calidad.

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

sistema Mixto.

Las misiones realizadas por los anteriores consultores de la
FAO y el que suscribe sefialan que tanto el sector exportador
y los productores de alimentos para exportacidén, como los
distintos sectores gubernamentales, son concientes de 1la
necesidad real de la creacidén de un sistema de certificacion
de calidad de alimentos.

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

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

- Recursos materiales: inversiones de infraestructura en
centros de inspeccién, en laboratorios, etc. v,

- Recursos humanos: profesionales especializados,
entrenamiento permanente, etc.

- Gastos de operacidén: viaticos, reactivos, etc.

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

Los contactos realizados con representantes del sector
productivo (diferentes Camaras e Industrias) y del sector
estatal (Dr. Gonzalo Fajardo, Ministro de Economia Industria
y Comercio) permitieron indicar que tal sistema se estlmgba
como muy improbable en consideracién a la inversidén requerida
y ante la actual politica de gobierno de reducir el gasto
fiscal, incluso en términos del namero de plazas de
funcionarios ptblicos.

Ante esta situacién se estudié la alternativa de establecer un
sistema MIXTO. En este caso el Estado guarda para si el hecho
de coordinar, elaborar Yy someter a consideracién de 1los
Ministerios del Gobierno, las normas técnicas que se dictaran,
pudiendo delegar las tareas de analisis y certificacién de
calidad en instituciones del sector privado que reuna las
condiciones que el mismo Estado determine.
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En este sentido, la Divisidén Agricola de CINDE, puede y debe
jugar un papel fundamental para 1los PNT de exportacion
incluidas en la lista prioritaria que son objeto de sus
programas de trabajo, como para los restantes. CINDE/Divisidn
Agricola tiene capacidad financiera, administrativa,
profesional y técnica para aprovechar su infraestructura
central y periférica, asi como su contacto directo con el
sector productor/exportador para hacer tanto la difusidén ya
recomendada de las normas, como la asistencia técnica, como la
propia Certificacién de cCalidad. dado que también poseen
oficinas en el exterior del pais, en EE.UU. Y en Holanda,
estan ya de partida en posicién privilegiada para informar del
estado de llegada de las mercancias a los paises de destino.

Asimismo, en reuniones habidas con el Gerente General, Don
Roberto Aragdén y el Asesor de CINDE don William Barbee, se
comentd el interés de este organismo de ejecutar directamente
las acciones de certificacién de productos agricolas en el
marco del sistema disefiado a través del proyecto. Este
interés ha sido ya manifestado al Ministerio de Economia
Industria y Comercio, quién segin informé el Sr. Aragdén, esta
de acuerdo con esta propuesta.

Certificacidén voluntaria.

De las diferentes reuniones sostenidas entre los consultores
con las distintas camaras costarricenses, productores,
exportadores, CINDE y otros organismos privados y piblicos, se
deduce que la certificacién debe de ser en un principio
voluntaria, porque en caso contrario se tendria la oposicidn
de los distintos exportadores y del sector productivo, lo que
nos 1llevaria a un fracaso en la implementacidn de 1la
Certificacidén de Calidad.

El ser voluntario en su iniciacién permitira:

- 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 mecanica de funcionamiento.

Sin embargo después de la fase inicial, la Certificacién de
Calidad debe ser obligatoria, y asi evitar la posibilidad de
exportar mercancia de baja calidad que desprestigiarian los
productos de Costa Rica Yy establecerian una competencia
desleal al resto de exportadores.
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Términos de la certificaciodn.

La certificacién de calidad se basard en principic 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 confeccidn y redaccién se ajusta a la
realidad comercial de las producciones y exportaciones de los
productos no tradicionales.

La certificacién tendria en cuenta, ademds, las normas del pais
de destino y 1las normas internacionales del Codex
Alimentarius.

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

1. Exportador/direccidn.
2. Empacador indicado en el embalaje.
3. El Servicio de Inspecciédn.
4. Pais de origen y en su caso el de procedencia.
5. Pais de destino.
6. Identificacién del medio de transporte.
El namero de marchamo del Servicio de Inspecciodn.
7. Espacio destinado a disposiciones nacionales.
8. Embalaje nimero y tipo.
9. cédigo del pais NAUCA.

10. Naturaleza del producto. Se indica la variedad si esta
previsto en la norma.

11. Categoria/Grado comercial.
12. Peso bruto o neto en Kgs.
13. Se certifica que la muestra inspeccionada corresponde a

las normas de calidad vigentes.
14. Observaciones.

La certificacidén de calidad se refiere dnicamente al lote que
indica el Certificado.

Simbolos y distintivos del sistema.

Los envases de exportacidén deberan llevar impreso un sello de
calidad que diferencie los productos de Costa Rica gque han
sido Certificados del resto.

El modelo a utilizar debera ser acordado por el Consejo
Técnico. Ahora bien, como apunta el consultor Sr. Vilchez, se
considera su utilizacién muy 4til, pero su aplicacidn debera
retrasarse hasta que el sistema de certificacidn este en
funcionamiento. Se apunta que CINDE/Divisidn Agricola tiene
un logotipo registrado en USA y que se acompaha en el Anexo

VI, que podria ser el utilizado segin las opiniones que se ha
recibido al respecto.
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Documentacidn.

El exportador incluido en el Programa de Certificacidén de
calidad, cuando desea realizar una exportacidn, presentara la
Solicitud de Certificacién de cCalidad en el Centro de
Inspeccidén que tenga asignado.

El Certificado de Calidad se le extenderéd Unicamente cuando
tras la inspeccién el lote sea declarado APTO, pudiendo
ademas, si procede, autorizar la utilizacién del Sello de
Calidad.

ESTRUCTURAS

Para su elaboracién se ha realizado, en esta dltima
consultoria, un estudio teniendo en cuenta los siguientes
factores:

- Productos con Normas de Calidad del Proyecto.

- Campafia de exportacién.

- Medio de transporte utilizado y punto de salida.

- Localizaciédn de las empacadoras.

- Volumen de exportacidn de las uUltimas campafas.

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

En base a ello y con la especial colaboracién del Asesor de
CINDE/Divisién Agricola Sr. William Barbee se elaboré la
estructura del Programa que ha sido aceptada por la
Contraparte, los Gerentes de CINDE/Divisién Agricola Yy los
exportadores entrevistados.

Se adjunta en Anexo VII un resumen de la estructura.

1. Centros de Inspeccién.

La Inspeccidn se realizard en 1los llamados Centros de
Inspeccidn, por resultar mucho més econdémice que en la
empacadora, ademds, de permitir una mayor independencia
a la actuacién del inspector, proporcionar un mejor
criterio en la aplicacién de las normas al tener la
referencia de todos los demds exportadores. .

La inspeccién en los puertos de mar tiene el
inconveniente de estar en algunos casos como el meldn,
muy lejos de la localizacién de las empacadoras, por lo
que cualquier problema seria dificil solucionarlo, ademéas
de ser insuficientes sus infraestructuras para realizar
la inspeccién de calidad (ver informe del consultor Don
Blas Vicente).
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Los requisitos gque deben cumplir los Centros son:

- Estar situado cerca de la empacadora Y a ser
posible en un lugar estratégico de paso hacia 1la
puerta de embarque.

- Sus instalaciones ser&n limpias, seguras y libres
de insectos (no olvidemos gue es una zona tropical
en gran parte del palis).

Sera el lugar de inspeccidn una cédmara frigorifica
cuando el producto a certificar asi lo requiera.

La opcién general del Centro de Inspeccidén no excluye la
inspeccién en la empacadora, que se realizard cuando las
condiciones asi lo requieran, tal es el caso de productos
cuya exportacién se encuentra dentro de un programa de
cuarentena con el USDA, cuando la empacadora confeccione
un volumen de exportacidn gue lo haga aconsejable etc.

En este dGltimo caso deberid asegurarse siempre que el
producto exportado sea fGnicamente el gque se ha
inspeccionado.

En todos los casos la inspeccién deberé comprobar que al
medio de transporte se le coloca el marchamo del
Servicio, y que cuando llega al Centro de Inspeccidén el
marchamo colocado por el exportador no ha sufrido
alteracion.

Centros de Inspeccidén por productos.

Los Centros asignados a cada producto son:

- Fresas: Aeropuerto Internacional Juan
Santamaria.

- Esparragos: Aeropuerto _ )
Guanacaste - Cafias (Camara de
Frio)
Barranca

- Mango: Guanacaste - Cafas
Barranca

- Plantas: Aeropuerto

- Helechos hoja de

cuero: Cartago

Cenada
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Falta por determinar en la Zona Norte y Atléntica el 6
los Centros para yuca, tiquisque, jengibre y pimienta
negra.

Las exportaciones de pifia y papaya las realiza
practicamente una sola firma, DEL MONTE,

El chayote 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
analitica.

El platano verde y el coco en nuez se producen cerca de
Limén. En este puerto el MAG tiene prevista 1la
construccién de unas instalaciones con cémaras de frio
para realizar la inspeccidén. El pequefio 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
Inspeccién en dicho puerto hasta contar con 1los
instalaciones adecuadas.

Calendario de iniciacidén del programa.

Se iniciara en setiembre con las exportaciones de fresa
y esparrago en el aeropuerto de San José.

En el mes de diciembre, en 1los centros de Cafias vy
Barranca se inspeccionara melén, y a partir de febrero se
le afiadira el mango.

Como la exportacidn de fresas termina en enero/febrero Yy
la de meld&4n y mango en mayo/junio y con el fin Qe dér
continuidad al Programa de Certificacién se considerd,
dadas las peculiaridades de 1los productos, 1niclar en
enero la inspeccidén de plantas en el aeropuerto cuya
campafia se desarrolla durante todo el afio.

Al terminar la campafia de meldn los inspectores de gaﬁas
y Barranca pasarian a cartago y Cenada a 1nspecclonar
helechos hoja de cuero.

La inclusién de plantas y helechos, 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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Organigrama.

En San José existira la Oficina Central del Servicio, al
frente del cual habra un Gerente.

El organigrama es el que se adjunta en el Anexo VII
incrementado en un Inspector que realizard funciones de

asistencia técnica en empacadoras y de apoyco a sus
compaieros.

En resumen el personal serd el siguiente:

Gerente

Inspectores
Secretaria de oficina
Secretarias de campo

Conductores de montacargas
Obreros

NN B

Presupuesto de infraestructura local (120 colones = 1
dolar EEUU).

20,700 colones = 172,500 ddlares
27,788.colones = 231,500 ddlares
Acond1c1onam1ento de las Centros de InsP30016n°

Canas 3.000.000

Los cuatro Centros

restantes 2.000.000
= 4 computadoras 2.880.000
- 4 fax 720.000
- Equipo de oficina 1.680.838
= 2 montacargas 6.0 0.000
- 3 vehiculos 4.500.

TOTAL ¢ 20.700.000

Gastos operacionales anuales.

- Sueldos personal 10.200.000
- Horas extraordinarias (20%) 2.528.000
- Cc.C.S.S. 5.068.000
- Viaticos 1.400.000
- Gastos de 3 vehiculos 1.400.000
- Gastos de oficina 3.000.000

- Alquiler bodegas 4.200.000
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TOTAL

¢ 27.788.000

7. Volumen de cajas de exportacién.

En funcién de las exportaciones de la campafia anterior,

se estima que las cajas a

inspeccionar serian:

- Fresas 80.000
- Esparragos 10.000
- Meldn 2.300.000
- Mangos 270.000
- Plantas ornamentales 400.000
- Helechos hoja de cuero 450.000
TOTAL 3.480.000 cajas
8. Costo de la certificacién de calidad por unidad de

envase.

Gastos operacionales

Volumen de cajas inspeccionadas

COSTO POR

7.98 colones = 0.065

anuales ¢ 27.788.000
3.480.000

CAJA = ¢ 7.98

délares

ESTRUCTURA DEL SISTEMA A MEDIO PLAZO.

La implementacién progresiva del sistema deberia de aplicarse

como se indica a continuacién
VII.

- ° Pifia y papaya:

y puede observarse éen el Anexo

Comenzara en eéenero del 93 en 1los

Centros de Cenada, San Carlos y Sur
del Pacifico.

- Raices y tubérculos:

- Chayote: Suponiendo que

analitica necesaria,

93 en el Centro

- Plsdtano y Nuez de CocCo:

Iniciara la inspeccién en mayo
del 93 en los Centros del

Atlantico y San Carlos.

93 se tenga la capacidad
se comenzaria en mayo del
de Cartago.

en el

Se inspeccionaran
Limdn, cuando tenga las
instalaciones adecuadas,
posiblemente en enero de 1994.

en Puerto
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- Productos procesados: Se iniciarian en el Centro de
Cenada a partir de enero del
93.

- Productos de la pesca: La inspeccionarian se centraria

en el Aeropuerto de San José,
Barranca en enero del 93,
ampliandose en el Centro de
Puerto Limdén a partir de enero
del 94.

Esto impondria una estructura minima de personal técnico:

- 1 Gerente
- 1 Coordinador
- 15 Inspectores

PROCEDIMIENTOS ADMINISTRATIVOS.

La enmpresa exportadora que desea Certificagién de cCalidad
tendr& que solicitarlo a la entidad acreditada (CINDE) vy
atenerse a las condiciones del contrato.

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

1. Solicitar la certificacién en el Centro de Inspeccidn que
tenga asignado.

2. Realizada la inspeccién, previa comprobacidn del marchamo
colocado en la empacadora, pueden darse dos opclones:

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

2.b. RECHAZADO. En este caso se comunicaran las causas
del rechazo al exportador. Este podrd solicitar
una Segunda Inspeccidn, que la realizarad de ser
posible un Inspector de superior categoria.

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

- Seleccionar nuevamente en la empacadora,
subsanando las causas del rechazo.
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- Exportar el lote sin el certificado de
calidad.

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

RESUMEN
Fl Sistema de Certificacidén propuesto ha sido el siguiente:

- Sistema mixto, en donde el Gobierno acredita a
instituciones del sector privado las tareas de analisis
y certificacién de calidad.

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

- La Certificacidén se refiere a las normas de calidad de
Costa Rica propuestas en este Proyecto, teniendo en
cuenta la del ©pais de destino y las normas
internacionales Codex Alimentarios.

- Se imprimira en los envases de exportacién un sello de
calidad que permitira diferenciar 1los productos
certificados que sean como minimo categoria I.

- Se extenderd un Certificado de Calidad de los lotes
autorizados en la inspecciédn.

- La inspeccidn se realizara normalmente en los Centros de
Inspeccidén, iniciéndose 1a Certificacién con pocos
productos para incrementar paulatlnamente.

- pParalelamente se considera factible la.integracién de un
cervicio de control de calidad analitico de apoyo a las
exportaciones de productos no tradicionales

(agropecuarios frescos Yy procesados) -

Los avances en 1la implementacién del Sistema son claramente
notorios, las propuestas de Normas de calidad elaboradas
durante el Proyecto han demostrado que son vadlidas por existir
un extraordinario paralelismo entre las mismas y las practicas
habituales en la exportacidn, Y por ajustarse a la normativa
internacional actualmente existente; los cursos impartidos a
profesionales han dado un resultado satisfactorio, se ha
elaborado 1la estructura de funcionamiento, calculando 1los
costos aproximados de 1la certificacién por caja y se ha
indicado el procedimiento a seguir en la inspeccidén de los
prgqgcgos cuyos exportadores soliciten certificacién de
calidad.
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Pero a pesar de todo ello, la Inspeccién y en su caso la
Certificacién todavia no se ha iniciado. Varias son las
causas detectadas en esta dltima consultoria, pero
fundamentalmente es la falta de publicacidén del Decreto por el
que se establece la Certificacidén de cCalidad, cuya carencia
blogquea el resto de acciones a realizar, tales como
designacidn de la entidad acreditadora, obras de
infraestructura, captacién de exportadores, etc.
imprescindibles para la puesta en pridctica del Sistema.

No solo no se ha publicado el Decreto de creacidn de sistema,
sino tampoco el de creacidén del sistema de acreditamiento de
laboratorio, ni incluso el de las Normas de Calidad cuya
consulta Pablica no ha terminado todavia en ningdn producto.

Los laboratorios cuentan con suficiente capacidad analitica
presentando el mayor problema en la preparacidén del personal.
Ssin embargo, se debe resaltar por su importancia en 1la
inspeccién de productos frescos, que la capacidad analitica
para residuos de plaguicidas es insuficiente, no dando 1los
resultados analiticos con la rapidez que requiere un Servicio
de Certificacién de calidad en las exportaciones.

Durante este dltima consultoria del proyecto, de acuerdo a lo
indicado en los términos de referencia y a las necesidades de
la Contraparte y CINDE para implementacidén del proyecto se ha
elaborado los siguientes pautas:

- La estructura del programa, Ccuyo desarrollo se ha
expuesto en el presente Informe Final, y que fue expuesta
para su discusién a la Contraparte, profesionales del
curso de fruta en fresco, Gerente de CINDE Yy
exportadores.

- El esquema del borrador del Decreto de crea016q del
sistema de certificacién de calidad en las exportaciones
de PNT y su Reglamento, estableciendo las relaciones
legales que deben de existir entre el Gobierno y CINDE,

que discutiran y redactarén los asesores legales del MEIC
y de CINDE. Si insiste en la urgente publicacion oficial
del Decreto. En el Anexo X se adjunta el esqguema del
Decreto y del Reglamento.

- - El ejercicio de certificacién en melones se realizd con
los profesionales que asistieron al curso de productos
frescos en dos almacenes situados en Guanacaste, el de
Agroexpo S.A. Yy el de Exporpack S.A.
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Se han visitado los futuros Centros de Inspeccién del
Aeropuerto de San José, sean Santamaria, Cafias, Barranca
y Cenada. En todos ellos son necesarias obras de
infraestructura.

En el RAeropueto de San José&, todos los furgones se
descargan, para su paletizacidéon en la explanada de
exportacién. En este momento es cuando debe realizarse
la inspeccién. Tiene el grave inconveniente de ser de
muy pequena capacidad las camaras frigorificas
existentes, por lo que la mercancia perecedera sufre las
altas temperaturas cuando no se embarca inmediatamente.

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

Los Centros de Cenada y Cafias, cuentan con instalaciones

"Red de Frio", dotadas con camaras frigorificas, pero
necesitan obras de adaptacién, para que al menos en una
camara pueda hacerse la inspeccidn, al acceder

directamente el canién a la misma.

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

- Siendo en Costa Rica cada dia mas preocupante el
trafico de drogas, se solicitd a expertos sobre
este tema de la Embajada de los Estados Unidos su
opinién sobre 1la inspeccidén en los Centros de
Inspeccidén. Su respuesta fue totalmente favorable
al indicar que la inspeccién en estos Centros
aumentaria el control del narcotrafico, aungque
evidentemente no sea ésta una funcién de 1la
inspeccidén de calidad.

- Se realizaron visitas a varios exportadores, se
detallan en el anexo XI, para exponerles la
estructura de la certificacidén y 1la viabilidad del
Sistema.

- Dado que el TCP concluye con esta consultoria._se
ha contactado con 1la Agencia de Cooperacidén
Iberoamericana y con el Banco Interamericano de
Desarrollo. El responsable del ICI en Costa Rica
nos comunicé gue ya habia tramitado el Proyecto que
le presentd el Sr. Babini, pero que én su opinién,
era necesario para su aprobacidn, 1la publicacién
oficial del Decreto de creacidén del sistema de
certificacidén de productos de exportacién.
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En la visita al BID, acompafamos al Sr. Babini y se
nos informdé que actualmente el BID habia contratado
dos consultores durante tres meses para estudiar
los productos de la pesca y avicolas, desde un
puesto de visita sanitario. Consideran en el BID
gue su programa podria incluirse posteriormente en
el TCP y nos entregaron unos formularios para
solicitar la financiacidén del Sistema.

II. CONCLUSIONES.

1.

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

- Decreto de creacidén del Sistema de Certificacidn de
calidad y del Reglamento.

- De la acreditacidén inmediata de CINDE como entidad
certificadora.

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

Ademds existen problemas graves de financiacidén, por
necesitarse un capital semilla que cubra los costos
durante el primer periodo, en donde légicamente no sera
autofinanciable.

En este aspecto CINDE debera definir celosamente su
posicién en la implementacidén del Sistema.

Es imprescindible un proyecto de seguimiento para apoyar
la implementacidén y puesta en préctica del.51s§ema: El
no continuar colaborando con las 1pst}t901ones
costarricenses podria poner en peligro su viabilidad.

La certificacién tiene de positivo todo lo enumerado en
los objetivos, mayor competitividad, conquista nuevos
mercados, menos rechazos én el .pais de destino, dar
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 parrafo anterior.

La certificacién que en principio debe ser voluntaria, al
llegar a la segunda fase, debe ser obligatoria para
evitar la exportacién de mercancia de baja calidad que
desprestigia los productos del pais.
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Por otro parte, el mayor nimero de exportadores
existentes en el Sistema, permitird reducir notoriamente
los costos de la certificacidén por unidad considerada.

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

- Falta de medios materiales.
- Falta de capacitacién del personal.

Al existir wuna institucién privada, interesada en
realizar 1la certificacién, con capacidad técnica,
financiera, estructuras, etc. se considerbé que era 1la
dnica forma, en los momentos actuales para implementar el
Sistema.

Serd el Gobierno a través de sus Organos competentes
gquien controlaréd la funcidn realizada por CINDE en la
certificacién de calidad, para garantizar el buen uso del
trabajo realizado.

Entre los servicios de inspeccién y el sector privado,
concretamente productores y exportadores, debe de existir
una buena coordinacién.

Se dar4d la asistencia técnica necesaria para que el
exportador conozca las exigencias de la inspeccidn,
Deberan reunirse con frecuencia los exportadores de cada
producto con el Gerente del Proyecto, con el fin de
aplicar las normas a las exigencias comercxalfas Yy al
estado real del producto. Por ello es aconsejable el
fomento de las asociaciones de exportadores qug_serén las
portavoces frente a los servicios de inspecclon.

Los servicios de inspeccidén es imprescindible que
mantengan también, una estrecha colaboracién con las
instituciones oficiales, con competencias con el comercio
exterior, especialmente con el MAG Y COMEX.

El nivel de capacitacidén logrado durante lgs.consultarias
anteriores, es aceptable, pero no es suficiente.

Es imprescindible continuar la preparacidén de los
profesionales gue sigan vinculados al programa, Yy a los
nuevos técnicos gue se contraten para realizar la labor

inspectora.
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RECOMENDACIONES

A.

A Corto Plazo.

1.

Se recomienda la publicacidén oficial, a la mayor brevedad
posible, del Decreto de creacidn del "Sistema Nacional de
Certificacidén de Calidad de Productos de Exportacién" y del
Reglamento que lo desarrolla.

Se recomienda la acreditacidén de CINDE/Divisidén Agricola como
entidad certificadora de exportacion de calidad en productos
de exportacién, y la elaboracién del contrato que regule las
relaciones con el exportador.

Se recomienda 1la divulgacién del Sistema a todos los
exportadores, asi como de las Normas de Calidad elaboradas en
el Proyecto.

Eleccidn y capacitacién de los inspectores en funcién de las
necesidades de la implementacidn del sistema.

Adecuar los Centros de Inspeccién dotédndolos de la
infraestructura necesaria que permita realizar la inspeccion
en las mejores condiciones.

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

Asimismo, se debe hacer notar que las autoridades nacigna}es Yy
entidades certificadoras deberan considerar un finanC1§mlento
especial para gastos de infraestructura y gastos gpgraC}gnales
durante el comienzo y consolidacién de la certificacidén de

Calidad.

Se recomienda iniciar la Certificacidn de Calidad con el
comienzo de la campafia de fresas 1991-1992 y conFlpuar}g como
se indica en el apartado de estructura. La Certificacidn sera

voluntaria en la primera fase.

Se recomienda estudiar y diseflar el Sello de 'Cglidad a
utilizar en las exportaciones de productos con certificado de
calidad. Se considera que debe autorizarse cuando la calidad

o grado sea como minimo I O la clase.
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Se recomienda estrecha colaboracién con 1las
instituciones piblicas y privadas relacionadas con
el Comercio Exterior (MAG, COMEX, Asociacidén de
Exportadores, etc.) especialmente con las que
realizan funciones inspectoras en programas de
colaboracidén con organismos oficiales extranjeros.

Se recomienda que durante el primer periodo de
implantacién del Sistema, el costo de 1la
Certificacién sea simbélico, no pretendiendo ser
autofinanciables desde el primer momento.

A Medio Plazo.

1.

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

Se recomienda la elaboracidén de 1las Normas de
calidad de plantas ornamentales Yy helechos,
productos procesados de mayor importancia en las
exportaciones y productos de 1la pesca frescos,
refrigerados, congelados y conservas.

Se recomienda la elaboracibén de normas de estiba y
transporte.

Se recomienda continuar con 1la presentacién del
Sistema y de las Normas de calidad a 1los
exportadores de aquellos productos que no estén
incorporados al programa.

Se recomienda continuar con 1la eleccidén de
inspectores y su capacitacidn hasta completar la
red de Centros de Inspeccidn necesarla para dar
servicio de inspeccidén a 1los productos gque estéan
sometidos a certificaciédn.

Asimismo, realizar los gastos de infraestructura
necesarios en los Centros de Inspeccidén gue se
vayan habilitando.

Se recomienda después de 1la fase inicial de
Certificacidén voluntaria, hacerlo Obligatorio a
todas las exportaciones realizadas por Costa Rica.

Sse recomienda dar cursos de capacitacidén de
profesionales en productos procesados y de la
pesca.

Se recomienda realizar <cursos de control,
aseguramiento y auditoria de la calidad analitica.
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A los quimicos de la ONNUM se deberadn dar cursos
dirigidos hacia la determinacidén de parametros de
calidad.
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EQUIPO Y MATERIALES DEL PROYECTO TCP/COS/3955

Equipo y materiales que ya han sido recibidos por 1a ONNUM:

1.-Computadora PC, con disco duro de 30 Megas', pantalia a color de alta
resolucion, e impresora de $0 columnas.

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

3 -Viscosimetro Stolman, con todas sus partes.

4.-Termémetros ASTM: para los ambitos de temperatura -3
unidades); 80 a 160 oC (tres unidades).

5.-Termémetros de penetracién: tres unidades.
6.-pHmetros portétiles: 3 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 séa entregado €n el
transcurso det mes de mayo:

1 -Balanza electrénica con una capacidad méxima de 200 g ¥ una precisién
de 001g.

2.-Balanza electrénica para 1a determinacién de humedad.

3.-Refractémetro de {aboratorio.

4 -Rafio circulante de temperatiira constante.

5.-E¢pectrofotémetro witravioleta-visible, con graficador y juego de cubetas.

6.-Estufa de laboratorio

7 -Libros de referencia (treinta titulos diferentes).



Articulos que 2ain deben ser adquiridos:
1.-Unidad de aire acondicionado

2 -Cizallas para la apertura de latas.

3 -Micrémetros (2 unidades)

4 -Medidores de didmetros de frutas.

5 -Refractémetros portatiles.
6.-Manémetro de Bourdon.

7.-Cartas de comparacién de colores.

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




[

1
!
EXO I . ~ ANFXQ T ) ]
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- - . - ,‘("“r
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&

4 Miniscterio de Comercio Exterior.

e r: - el -
viceministro: D. E£c¢gar Srenes Ancdrés.
< < - - -y
SuBdirectorz-2jecutiva Ggeol CINPRO: 0?2 Ana~labrieia Leho -
LI 'S _— D e e e e
~ ~ S eR L




el i T e . .
— Coordinador Gerieral de Ventanilla Unica: D.'

Marrin Salbs g, ¢
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* Director General: Ing D. Luis Férnando® Arias M.'5- ' - Liir Feoroagd
y . -— PR e P " Ty oot O
;* Subdirector General: D. rernando‘Agullar v, MR R ES A Fr

: S e et oy el Nt th s Ae ":“n";—; .- . I
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Camara Costar-icense de la Lnduatrza Alimentaria (CACIA): = -2
* Director Ziecutivo enm Ccosta Ricza: Lic. D. Emilio Gut-ew-e= Nuessiz./
- Campra Nacional de Agricultura y Agroindustria (CHAA):

i - . : -
] * [ Ing. C. Zzmilio Chimchilla M. cel Jdecarzzments Técnico THAA=TAAT




Camara de Exportadores de Costa Rica (CODEXCO):
* Presidente: D2. Sylvia Fletcher B.

Asociacidn Costarricense para el Desarrollo de la Calidad (ASCALI):

* Ing. D2, Iliana Aguilar.

* Microbidlogo: Dr. Rolando Leiva E.

Empresa Chiqueta Brands:

* Senior Vice-presidente: D. Pablo E. Ayon G.
Empresa Matas de Costa Rica, S.A.: ~
* Vice-presidente y Direcztor General: D. Omar Rodriguez.

Empresa Gerber:

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

En las visitas realizadas al Aeropuerto de Santamaria y a Puerzo Limdn, /

Se mantuvieron conversaciones con los Técnicos de Sanicad Vegetal, Sani—

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

A DDENDUM Ne

LISTA PRIORITARIA DE PRODUCTOS.

DE



FAO/UN.PROGRAMA TCF/COS5/8955 (A).CERTIFICACION DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA

ADDENDUM N2 1

LISTA PRIORITARIA DE PRODUCTOS.
CLAVES ARANCELARIAS SEGUN NAUCA.

I.- FUERA DE ESTACION.- MELON 08.01j
FRESAS 08.08
ESPARRAGOS 07.09

1I.- FRUTAS TROPICALES.- PINA 08.01m
MANGO 08.011i
PLATANO VERDE 08.0lo
PAPAYA 08.011
CoCcO 08.01d

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

PIMIENTA NEGRA 12.03d (09.04)
JENGIBRE 09.10b.

IV.- PRODUCTOS ETNICOS.- YUCA 07.06k
TIQUISQUE 07.06i
CHAYOTE 07.01j

V.- PRODUCTOS PROCESADOS.- MACADAMIA 08.05a
TOMATE ENTERO,CONS. 20.01 (20.02)
CONC. NARANJA, CONS. 20.09

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

GYPSOPHILIA 06.03

CALIDAD
RICA.

DE

It



FAO/UN.PROGRAMA TCP/C0S/8955 (A).CERTIFICACION DE CALIDAD
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

ADDENDUM Ne

NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE

FRESAS.

DE




FaO/uUN. -FROGRAMA TCF/COS/8355(A) .—CERTIFICACION DE CALIDAD DE
FRODUCTOS NO TRADICIONALESE DE EXFORTACION -EN COSTA RICA.

FROFUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL FARA A EXPORTACION DE
FRESAS DE COSTA RICA. .

1. . DEFINICION DEL FRODUCTO.

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. DISFPOSICIDONES RELATIVAS A LA CALIDAD.

La norma tiene por objeto definir las caracteristicas
de calidad de las fresas en la fase de control de la exportacién,
despues de su acondicionamiento y envasado.

2.1. Caracteristicas HMinimas

O e e e e e e e S e e e e e o ———

En todas las categorias, sin perjuicio de las
disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancias
admitidas, las ftresas deben estar:

— enteras., euxntas de danos

- sanos: se excluyen 1los productos atfectados por
podredumbre o alteracion gue l1os haga improplos para
el consumo humano.

- limpios: practicamente exentos de cualguier materia
extrafa wvisible.

— provistas de caliz vy desprovistas de pedunculo.

- exentas de danos causados por insectos o enfermedades.
- frescas,pero no lavadas.

- exentos de humedad exterior anormal.

— exentos de olores y sabores extranos.

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

El desarrollo y la condicién de las fresas deben cer

e te . - .



tal que permitan:
— Soportar el transporte y manipulacidén vy

— Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de
destino. '

continuaci

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

- presentar la forma Yy coloracion tipicas de la
variedad, ser uniformes y regulares, especialmente en cuanto al
grado de madure:z, coloracion y tamano.

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

- estar exentas de tierra.

Deben estar exentos de defectos con la excepcién de
defectos superficiales muy leves,a condicion de que no afecten a
la apariencia general del producto. a la calidad, a la
conservacion o a su presentacion en el envase.

D
al e al

2 Cateaoria FRIMERA(I)

—— — — ———— — — —— — e G ————

Las fresas en esta categoria deben ser de buena
calidad. Deben ser caracteristicos de la variedad. Deben ser:

— podran tener un tamano. forma vy aspecto menos
uni forme.

— podran presentar en cuanto & coloracion, una pequena
zona blanguecina.

- practicamente exentas de tierra.

Los defectos leves, sin embarao, pueden ser admitidos a
condicion de que no afecten al aspecto general del producto, a la
calidad, a la conservacién o a su presentacion en el envase.

el

. DISFOSICIONES RELATIVAS AL CALIERADTD.

El calibre se determina por el diametro maxxkimo de 1
seccion ecuatorial. a




El calibre minimo sera de 25 mm en 1a& categoria E y de
19 mm en la categoria I.

4. DISFOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS.

Las tolerancias respecto a la calidad vy calibre, se
admitirdn en cada envase, para ios productos gue no cumplen las
disposiciones de 1a categoria indicada.

At s, s e maEas = Ememmme——

§ por ciento en numero o en peso de fresas que no
satisfagan con las exigencias de esta categoria, pero que cumplan
con las de la categoria 1 o, excepcionalmente, admitidos en las
tolerancias de esta ultima categoria.

10 por ciento en nimero o en peso de fresas que no
satisfagan ni con las exigencias de esta categoria ni con las
caracteristicas minimas, con la excepcion de productos afectados
por podredumbres, o magulladuras pronunciadas, ©O cualquier otra
alteracién que lo haga impropio para el consumo humano.

En ningun caso y para las dos categorias citadas, las
tolerancias anteriores, pueden sobrepasar el 2 % de frutos
deteriorados.

—— i s et e B G G G T S S e e G

Fara todas las categorias: S por ciento en nimero o en
peso de fresas qgue no satisfagan con las exigencias respecto del

calibrado.

= DISFOSICIDONES RELATIVAS A LA FRESENTACIUN;

. 1Homogeneisod

&

El contenido de cada envase debe ser uniforme vy
contener solo fresas del mismo origen, calidad y calibre, asi comg
9




de la misma variedad.

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

j—3 B F_L——

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 Yy de una calidad que evite cualquier dafRo
externo ~ ©O interno al producto. El . uso de matariales,
particularmente de papeles o sellos con . indicaciones comerciales ]
estd autorizado siempre que la impresién o etiquetado haya sido '
realizado con tintas o colas no téicas.

Los frutos en cateqgoria E deben estar especialmente
bien presentados.

Los envases deben estar exentos de materias extranas.

. En cajas 0 bandejas con un contenido maximo de 6 kg
netos, estando los frutos contenidos en unidades de venta directa
al consumidor y dispuestos en una sola capa.

6. DISFDSICIONES RELATIVAS AL MARCALO.

Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones,
en letras agrupadas en el mismo lado. leaibles Yy marcadas
indeleblemente. y visibles desde el exterior:

Envasador h Nombre y Direccién o Cédigo
y/o
Expedidor H oficialmente expedido o aceptado.
v 6.2Naturaleza del Froducto

— FRESAS, si el contenido nz ées visible desde el exterior.
- Nombre de la variedad (opcional).

6.T0rigen del FEroducto
FRODUCTO <tE COSTA RICA, vy opcionalmente, zona de
produccién, o denominacion nacional, regional o local.

6.4Ezpecificaciones Comerciales



— Categoria.

- Calibre.

— Feso Neto.

— Numero de canastillas.

&.5 Marca Bficial de Control (Opcional)

LIS = Rmmmmnermtn &= mvmem—m———

7. DISFOSICIONES RELATIVAS A TRATAMIENTOS FOST-COSECHA.

Los agentes de tratamientos posteriores & la cosecha
permitidos para este producto, no rebasaran los limites maximos
establecidos por 1la legislacion del pais de destino.En su
defecto,seran los fijados por l1a lista de estos compuestos y sus
l1imites aprobada por los Comites del Codeyx competentes, en -
relacion con el producto objeto de esta norma.

8. DISFOSICIONES RELATIVAS A CONTAMINANTES.

It os = s —mmmem e ———

Los residuos de los plaguicidas permitidos para este
producto, no rebasaran los limites maximos ecstablecidos por 1la
legislacion del pais de destino.En su defecto,seran lo0s +1ijados
por la lista de estos compuestos y SuUus 1imites aprobada por el
Comite del Code: sobre Residuos de Flaguicidas en relacion con el
producto obieto de esta norma.

9. DISFOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIENE.

Se recomienda aplicar los documentos del Codex Alimen-
tarius FPrincipios generales de higiene de los alimentos (CAC/RCF
1-1269 Rev. 1 1979} y Codigo de etica para el comercio interna-
cional de los alimentos (CAC/RCF ~0-1979,Rev.1 1985

10. BIBLIOGRAFIA. —

En 1a redaccion de esta norma se tomaron en cuenta 1los
siguientes documentos:

—Formato General Revisado de las Normas CODEX para
Frutas vy Hortalizas Frescas Tropicales.ALINORM 91/3i5.Apendice
~.MEXICD,marzo 70.

—Morma—-Cuadro FRevisada para la Normalizacion de Frutas
v Hortalizas Frescas de la UN/ECE.GINEERA,1986.

—-Costa Rica.MEIC-ONNUM.Norma oficial de calidad para
fresas.La Gaceta,>1 mayo 1988.

~-yJ.S.A.USDA. Standard for grades of
wWwashington DC:

~-Espafa. SO0IVRE. Norma de calidad para

strawberries,

el comercio
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FAO/UN.PROGRAMA TCP/C0S/8955 (A).CERTIFICACION DE CALIDAD
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

ADDENDUM Ne 2-3-

NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE

ESPARRAGOS VERDES.

DE
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[ gEsalrroilo y ia conGgicion oE 1 OS eBpalrtalis  VErGe:=S
cebe se&r tal aque permita:
Soportar €l transporte y manipuisacion v
en CONGCiCiONeEs SaT1ST&CTOr1as al iugar Ge
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[F1IL]
0
0
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1
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Z.Z. Clasificacion
Los ESSDArraqQos verass se CLaEiflian en TreEs caTedorias
cotinidRE & conTinuasion
Z.2.1. CarEgorld cukra
LOS eSoarragos verdss en Sgts CAtegqorls OsDen =er dae
caliass ESUDEriSr, Vv @sTtar oian formegos v practiments  recTnos.
. Depen TEM2C i& VEM& Tuy COMD&CT A, Copen o caracterisiticos d2
i P& vAIN1E563S v TiD0  Tomercial. La CoLOr&cich  vEIrcE ORI
SHTENGErEE CIME MlNime GOE TEroios (s cm ozu lCOMEl1TUG.
5 euCeEnTian 5=
i Jue Ao ATECTEN 2
proaucTc. & 1i& C=2licad. & L=

o1 0n en el Senvaizd.

CusncSO ieos=  esparraqos =& presentan &n mMano c=. 1OS
. =uricnEE GEL EXTEricr. pusden biselarszs ligeramente. siemors  Gus
iz aitura G21 Disel no supere un centimetro (1 €ms.
Z.Z.Z Categoria FRIMERGLI)
v
' Loz esperragos  verdes en esta catecoria deben s==r g
i puens calicsd y estar bien formados y praciicanente rectos. Deben
' Loner lta yem: COMDECTE. Jeben ser caractsristicos de la variedad
i v tipo comsErcisai. Lz coloracion verge cebe extendersze cComo
M1A1AG LM TRTCi0 i de =zu longitud.

Decen estar en=ntos ce defectos con la excep2:6n  ce
defectos superficia.es leves, & condicion Qe Qque no atecten & ia
encia ceneral gel progucto. & ia czlidao. & la consarvacion

apari
o & EU presentacioen en el envase.



. CuanGo los ssparrados s& presentan en manojoz. 1oE
curiones el extsrior. pueaen Dlselarse ligeraments, siembDre OLE
ia aitura gel bissi no supere un cEnvlmeETro (1 cmi,

Z.2.7. Catgopria BERUWDA (11D

Fzts Cateanria LRCILYS 102 E@BP&rrag0s verdeEs  IuR 0D
auegan  clasificarze en 1&s CAIRCOr1as  suneriores DEFrO  Sus
satistaten con i8E CSMACIEriS1TICSS TIN1AAEs SOTErIOCMERTE
cetinidas.

€n comcsracion con la categoria I. los turiones puecsn
praecentarse, no Ten blen Tormacos, mas curvados, Yy €on la veas

m 19= COMEaTt&aa

Cuando 1os escarrasos s2 pres
furiones gei exterior. puesen niselarse ii
T

g X
1o ertura agel b1z2l no sucere un centim2tro (1 cmi.
<. DISFOSICIONES SECATIVAS AL CHLIERADO.

E1 calibre se cetermina por ia longituc vy el diametira
S@. Turron.

Z.4 C2iicracs 208 JONGITUS. La  longiituwo ooe LZIs
-l OA2E SIS LD SSDArITR30E VECIET SSrE

S.oL.L TrRrr:o@lo omEronos U8 WOL2ARNENICA.

- - - - - = f PN So O - =

- =T -m. pars ssoarreacs CORTIS ¥ FulhviRz o=
’ Py - -y = - - - - o A et g g
SLEEerLo 3 2o CM. O&FK& EEC&rragus Aol .

e tee ke

r
o

1]
3t
)
m

- Ccomprsraiga entre 17 y =27 cm para esparragos

iy
1)
Py
=

i}
n

- CcomprenciGa entre 1T vy 17 cn para esharragos

- infericr & 12 cm pars Fui wS oe esparragos.

!
N
A

.2 Celibrado por diamecro.

n

T.2.1 Fara ! msr-<

tiorteamerica. El diamstro o
LOE Turiones =& mECira. a ~. i

- de 12 mm como mlnimo pare c=ateqoria E.

- de & mm como mlnimo pars categerias I oy 11
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legislacion del pais de destinc. En su defectu,'sﬁran loz +1ijados
paor la lista de estos compuestos y sus limites aprobada por el

Comite del Codex sobre Residuos de Flaguicidazs en r=lacion con el -

producto objeto de esta norma.

8.72. Dtros Contaminantes

7 DISFOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIENE. -

Ce recomienda aplicar los documentos del Codex
niimentarius Frincipios generales de higiene de 1los alimentos
(CAC/RCF 1-19259 Rev. 1 {979) vy Codigo de etica para el comercio
internacional de los alimentos (CAC/RCF 20-197%, Rev. 1 1%83).

1 ' BIELIOGRAFIA. -

En la redaccion ge esta norma se tomaron en cuenta los
‘ quientes documentos:

iJn1ted States of America. United States Departament o+t
Goriculture. Standard for grades of fresh asparagus. Washington
nC: Dec. 1, 1981.

cepana. SOIVRE. Normas de calidad para el comercio exterior de
esparragos frescos. E.O0.E. & de julio de 198:=.

Ecspané. Ministerio® de la Fresidencia. Normas para el comercio
ijnterior de esparragos frescos. E.0.E Z& de marzo de 19B6.

comision CEE. Reglamento No. 185/64. Normas comunes de calidad
para los esparragos. Diario Uficial de las Comunicades Europeas.
~5 de noviembre c2 1764.

Yo,

Meciones Unicas/CEFE. Standard FFVY-04. Asparagus. Ginecra: 19ci.

-
.

."u:,.)E. Standard for asparagus. Faris: 1588.
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NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE

PINA.
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FAQO/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
PINA DE COSTA RICA.

1. DEFINICION DEL PRODPUCTO.

Esta norma =& aplica a los frutes de las varisdades
(cultivares) cultivadas dJde Ananas comosus, Merr. para ser
suninistradas al consumidor en estado fresco, excluyvéndose las
destinadas a la transformacion industrial.

=. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD.

Lz norma tiene por objeto definir las caracteristicas
de calidad de las pinas =n la fase de contreol de la exportacion.
despues de su acondicionamiento vy envasado.

Zz.1. Caracterizticas Minimas

En todas las categorias. sin perduicio d= las
disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancias
admitidas. las pinas deben estar:

- enteras.

- firmes.

- de aspecto fresco.

- sAanas: se eﬂCTuvﬂn los productos afectades por
podredumbre o alteracion gque2 lo= haga improprics para
2l gconsumo humanc.

- provistags de peduncule de ionzitud no superior a I cm.

- limpias: prabtleamente axentos de Pualquler materia
axtraia visible.

- exentas de magulla

(=]

- practicamentae exe

juras pronunciadas.

de in=ectos.

de danos causados por ins
dAos por bajas temperaturas

- vracticaments M2

wentaz d= danos
—_—

m ™1 rt ""
y
0y th O

ct

- swentas 1= humedad exterior anormal.
- zxentas Jde olores v saborss extranos.

T1 producteo debe estar suficientzments desarrollade v
presentar  una madures satisiacroria El contenido minimo de
azucares 2n  la pulpa sera de once (11) zradaxz Brix 2ara la
variedad Cavensa lisa. v denwsvellpara la variedad Minte lirio



~ Soportar el transporte y manipulacidn y

- Llegar en condiciones satisfactorias al 1lugar de
destino. .

.2. Clasificacidn

-
A

-

as pinas se clasifican en tres categorias definidas a
continuacidén :

4N

.2.1. Categori =tr

LLas prinas en esta categorie deben ser de calidad
superior. Deben ser caracterisiticos de la variedad.

La corona debe ser constitucionalmente sencilla vy
recta. La .lonzitud de la corcna puede variar:

Deben estar exentos de defectos con la excepcion e
defectos superficiales muy leves. a condicion de que no arfectsn a

la apariencia gens=ral del producto, a la calidad. a la
Aronesvrvacidn o a su pressntacidn 2n 21 envase.
2.2.2 Categoria PRIMERA(ID

Las pinas en 2sta categoria deben ser de buena calidad.
c t

S
Deben ser caracteristicos de la variedad. La corona debe ser
constitucionalmentes sencilla ¥y razconablemente recrti. oon
inclinacicn inferior a 45 grados respecto del eje longitudinal d=
la fruta. La longitud de la coreona puede variar:

- para los mercades de Norteamerica. ne infericr a iu
cm ¥ no superior a dos veces (2) la longitud de la fruta.

- pars lcz mercados de Europa. entrs el setenta v Coinco
por ciento (75 %) y el ciento por ciento (100 %) de la longitud
cde l& fruta =n coronas recortadas y hasta el ciento ¥ einticinco
por ciento (125 %) en coronas he recortadas.

Los siguientes defectos leves. sin embarge. pusden ssr
admitidos a condicion de que no afecten al aspecto general del producto
a la calidad. a la conservacion © a su presentacion en =1 envase.

_ Jdefectcos leves de forma v coloracien.

- defeotos leves Jde l1a piel talss come rocaduras ¥
raggunas cicarrizades. ¥ m=nch=s: cuya -uparfic1e en condjunto ne
exceda del ocuzTro por oizntoe (4 %),

2.2.2. Catagorizs SEGUNDA(II)

E=ta rategoriz  incluve las pinas gque nao pusdan
cla51flcarse en las categerias superiores perc que satisfacen

LAS ~araotarisiticas < i = » -
con\ ias 1L:E“ut~x-:1»;cm¢‘m;n}mae anteriormente definidas. L=
corona debe ] ser  conztituciconalmente senzilla o 4anda

> =St > = =+s1 = o~y - 3. : . - . s e
puede zstar  Aes lfda TN INCLInacian InISriar a A0 syad-s
respecT s A2l 232 longitudinal A & Tyt s : C ERRRE
Iongitudinal de la fruta. La lonzitud  ds -



[\8)

corona puede variar:

- para los mercados de Norteamerica. no inferior a 10
cm v no superior a dos veces (2) la longitud de la fruta, incluso
recortadas.

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

Los siguientes defectos pueden ser admitidos, a
concdicion d= Que las rPrinas mantengan &us caracterizitoas
esenciales regpectoe a la calidad. a la conservacidn vy oa  la
presentacisn.

- dafectos levesz de forma vy coloracion.

- defectoz leves de la p1c1 tales coma rozsduras v
raszunas cicatrizados. v manchas

W

DISPOSICIONES RELATIVAS AL CALIBRAIC.

1 calibre ze determina por por @l peso uniTarie de la
fruta. E1l calibre minimo se sstablece en 800 2 v =1 <siibre
mazimo en 300 g,

Se  establecen los codigos de calibre ¥ peses promedio
giguientes:

MERCADOG PE30S
NORTEAMERICA EUROPA PROMEDICQ

g K] 250 =
10 o) 1800 g
12 (= 1500 g
14 7 1300 g
186 8 1100 g
=) C 1000 =2

E: intervals mamime de pesos. #n cade calibra. nor rpedra
eosder de msx - mencs o1 10 % 42l peso promedio

£ categoria IT la fmita puede ir no ozlibrada.

5. DISPOSICIONES REZLATIVAS A LAS TOLERAENCIAT.

r_-_'_ -~ =, - - . - -

. 't‘ L= t01e.dnL;a: respecto a la calidad v ecalibra Se
adinitirdn 2 cade envas arz 1o3 oducttos .

ac i X :1w~~~ 3TG"R Aage.  pars 1os Frocaucstos a2 N Cumpeos=! o Lus

sasicionss de la cmtecoria indicada o




4.1 Tolerancias

de Calidad

4.1.1 Categoria Extra

5 por ciento en numero © en peso de las
satisfagan con las exigencias de esta categoria.
con las de la categoria I o. axcepcionalmente.
tolerancias de esta Gltima catea ria.

4.1.2. Categoria I

10 por ciento en numero ¢ en peso de las pinas

rinas
rero aue cumplan
admitidos en lasz

que no

que no

satisfagan con las exigencias de esta categoria prero que cumplan
con  las d= la categoria II o axceprcionalmente admitidos en las
tolerancias de esa Ultima categoria.
4.1.3.Categoria 11
i0 por ciento en npumero as gque o
con las exigencias con las
“ crariaticas minimas. con ia 3 afzctadoes
por pédzedumhles o cualquier otra impropio
para <1 consum® humano.
4.7 . Tolerancias de Calibre
Dara todas las categorias: 0 por ~iento en numaro o 2n
o de las pinas que no satisizgan fen laz exigencias respecto
A2l salibrado. pere aus  corrsspondan al o calibre inmediato
superioar > i srior.
. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION.
F.1. Homogensidlasd
El contenide de  cada =nvase debhe ser uniforme ¥
contener solo pinas del mismo origen. calidad v calivtre (=1 estan
calibrados). asi como de la misma Vau ~isdad.
I.a parte visible d=1 contenide del envase dsbe ser
represantative deol conjunto.
5. Envasade
as pinas debe sevr snvazado de tal Iorma Qus se protega
~onvenientemente .
os materiales usados =@ iointericy dsl 2nvase  deben
. Timpios ¥ ae  una caiidad gus evic- rualauler darno
‘;nterno al  producto. el uIo e matariales.
’ arments -:l-.=~ pap=les n‘:e}LJ: >on indicaciosnes  somerciale
=ati mutorizste slampre qus la lmpresion o 2riqu2Ttads hava  siadc
cealicadd con Singas o ooolar o Timicas i
f - <.
o= SNvAases VS T e Y ar v T v . - P
WASeS  QSUSn 2STAr SNESNTOS U matsrias suirafas,



6. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCALO.

Cada envase debe llevar las siguiente
en letrae agrupadas en el mismo lado, legih
indeleblemente., v visihles desde el exterior:

s indicaciones,
les y marcadas

6.1. Identificaci

mh

n

Envasador _] Nombre v Direccién o Cédigo
v/o y
. E:xpedidor oficialmente expedido o aceptado.

6.2. Naturaleza del Producto

- PINAS. si el contenido no es vizible desds el exterio
- Nombre de la wvariedad.

-

6.3, Urigen del Productao

PEODICTS DE COSTA RICA. v opoclonalmente.  Zonz A
produesidn. o denominacidn nacionzl. regional ¢ local.

6.4. Especifigacicones Tomerciales

- Categoriza.

- Calibre (=i estan calibradesz): oodige de ref=renoia

2 intervalo d=
- Numero d=2 frutosz.
- Zantenide neto en kilogramoes (kad.

aras Qficial d= Control (Opcional)

T
N
&
&

p)

7. DISPOSICIONES RELATIVAS A TRA \TAMIENTOS POST-COSECHA.

Les agentes de tratamiento poS steriores 2 la cosecha
permitidos para este producto. no rebasaran los limites maximes
2zstablecidez por la laglblacio" del pais de destino. En su
defecto. seranﬁlos fijados por ia lista de estos compuestos ¥ sus
limites aprobada  por los Uomites del Codex competentes. <n
relacion oon 21 products obdeto d2 2sta norma.

LI A& JONTAMI

i
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5.:. EBEesiduos de Pestisidas.
o 1oz wlaguicid=zs permitidozs parn =3ts
productoe. no s limiges maximos 2stablecidoz »or s
- = ~ = a4 - - - - -, . LT
legizlacion Izl tins. En osu defecto. seran loz Zijados
- 3 B [T R 3 3 .
por  ia l}~Em 423103 v sus limites aprobada tor =
5 2 e T e~ o} - N _ N . T
mite del T s e Plesuicidaz en relacisn ~anm sl
spvduotoe ot gs Tttt =t
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8.2. Otros Copntamipnantes

9. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIENE.

S= recomnienda aplicar los documentos del Codex
Alimentarius Principios generales de higiene de 1los alimentos
(CAC/RCP 1-1969 Revw. 1 1973) y Codisgo de etica para el comercio
internacional de los alimentos (CAC/RCP 20-1979. Rev. 1 1985},
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Para la r=daccion de esta norma sé han tomados &n cusentsa
los siguisntes documentos:

‘Mewico. Comite Codex. Formato General Revisado de las Normas

; T ; EA . Areanddie
Frutas v Hortalizas Frescas Tropicales. ALINOQEM 917358 Arendic
o Mewion DF. marza 1090,

Haciones nidas/CEFE. Neorma-Cuadro Revisada para la Normali=zacion de F

v Hortalizas Frescas. GIHERRA . 1226,

o de Econcmia Industria Vv Comarcio. QNN
idad para pina Monte Lirio de consumo e€en
ta. dicicmbre de 1T

Coasta Rioa, Minist=y
Norma oficial de ca
estado fresco. La <Ga«o

CODEX

-

nited States of aSmaries. 3ZDA. Standard for grades of pineapples.
Washinton DC. . dec. 31. 1231,
Mexicoa., Comite  Codex Propuesta de Norma CODEX para Ppinas.

IEPOS S 1 it .
- T : - ) . et - — a90)
ALINORM 91,35, Apsndice 3. Hexico DF. marze 1920,

Mexico. Seoretaria de Comercio v Fomentoe industrial. IDGN. Norma
' . P e - — :.' _!
de calidad pars pina. Memiso DF. 1934
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ADDENDUM N2

NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE

MANGO.
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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
MANGO DE COSTA RICA.

1. DEFINICION DEL PRODUCTO.

Esta norma se aplica al wmange e
(cultivares) cultivadas de Manguifera ' indica,
suministradas al consumidor en estado fresc
destinadas a la transformacion industrial.

s variedades
L. rara ser
o. excluveéndcss los

(W]
r-—1
et
5

SPRSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD.

T2 norma tiene por objeto definir las caracteristicas
de  calidad  del mange en la fase de sontrol de 1& expoartacidn,
daspues Ja su acondicionamiento v envasado.

o Taracveristicss Mipnlmoas

o radas las categeorias. sin  perinicia de ias
dispoziciones eszpeciales para cada Qat2dgiria ¥ laz tolerancias

s~ mangos cdeben estar:

acdmit iias. Lo

onLBrOs.,

- fipmes,

- si@ aspecho Iresco.

- EENOS: se excluyven lo= pr:1u ras  aiectados pov
sodredumbire o altaracidn gus los naaa improplos para
=21 coansumo humano.

- limpins: rracticaments 2xentos de cualauisr materiz
wrrraiia wisible

- zwanros de manchas o estrias NECreTicoAS Nnegras,

- smantos de magulladuras pronunciadas.

- cracticaments exentos d2 DArasiTos.

- sracticamente axentos e danne CAUSADS por
FERrasitad.

.

- awentos de danos causades por ramparasturas bantas.,

- =zxentos de humedad 2xXTerior anormali.

- zeenteos de alores v ossbaores Il S T

T desarroile v la condicidn de i mARngod Gsne 28T tal

S R LI P Rt

- & ursr 1a  continuided del owro o Ae maduracisos
M -, - - - = - < ee= 1} o Y - - - -y -y
n . gqu= alcance un nivel de madursz aproplado ©
H ion e las caracteristicoas variatalses
Toaerv Dz &l TernnELaeTs v omanipa e ian v
- s L R

- isasr AN SOondiicionss SATLIIIASION1IRE A Zar (=

2 L tuiSar A
-3t ing,




En relacion con el proceso de maduracion. la coloracion
puede variar segun la variedad de la fruta.

ey ~
2.2

. Clasificacidén

Los mangos se clasifican en dos categorias definidas a
continuacion :

2.2.1 Catesoris PRIMERA(I)

Los mangos en esta categoria deben s2r de buena calidad
v presantar las caracteristicas tipicas de la variedad.

Los siguientes defectos leves, ' sin embargo. pueden ser .
admitidos a condicion de que no afecten al aspecto general del producto.
a la calidad, a la conservacidén © a su presentacion en el envase.

.' . . ey # "
TR ROL M- .

de forma.

- ligeros defectos
- ligeros defectos de piel.

tales ocome rameadoe ¢
aquemaduras d= sol. manchas suberizadsas debido a la exudacion de
latex ( incluidas las estrias alargadadas?! ¥ magulladuras
~icatri-—adas ague no excedan de 3. 4 o 3 comI. Los  grupos
coprraspondianres & los calibres AL Bowo raspectivamente.

Esta categoria  incluye 1oz manges  Qque no ~uedan

e =n las categorias sureriores paroe Aue satisfacen

yacterizsiticas minimas anteriormente definidas.

s gignientss derf=ctos  pusdsn S2r admitidosz.z
sondieotan d2 gque laa mangos  mantendgan SIS ~aracterisiticas
asznaialsz  reapecte a  la calidad. =2 iz consarvacion vooa  la
presenTAcLAN,

Adefeotos de forma. S e
defactos de  piesl. taiss  como  rams=ado o

manchas suberizadas debid? a la exudacion de
las estria alargadadas) V¥V magulladuras

S
no excedan de 5. 8§ o 7 ~m2. Los  grupos
los calibres A. B y C. reéespe tivamente.

9]
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Las diferencias maximas de pesos admitidas. Prara las
frutas de un mismo envase. correspondientes a cada uno de los
grupos citados, seran: 75. 100 y 125 g respectivamente.

El peso minimo de la fruta no debe ser inferior a 200
gramecs.
4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS.

Las tclerancias respecto a la calidad y calibre, s

admitirdan en cada envase, para los productos que no cumplen la
disposiciones de la categoria indicada.

m o

4.1 Tolerancias de Calidad

4.1.1. Categoria 1

10 por ciento en nuamero o en peso de l1os mansos aue no
satisfagan <on las exigencias de esta categoria pero que cumplan
con las de la categoria I1 o excepcionalmante admitides en  las
tolecanciaz d= esa Ultinma categoria.

1.0.0 Tarsgorin IT

1 por oiento en numero o en pesd de los mangoz que no
satisTagan ni  con las exigencias de o3ta categoria ni con  las
COAvATLSY Ui minimas. e¢on iz excepoidn de productoes atectados
por pacresy == o ~nalquiar otra altoracidn que 1o haga impropic
DaPra <l conEume NUNANG.

. D.Tolersncias de Galibre

Czra todas las categorias: 10 por ~iento =n numaAro o en
pesn de los manZos que no satisfagan con las svwigencias respecte
del caliprzdo. conformes a lz mitad de las diferencias aamitidas
para 2l grupo de ocalibre corrsspondiente infariasr o supsrior al
mencicnade en &l envase. con un minimo de peso de 130 gramos para
los fruteoz pertenecientes al grupo & ¥ un meimo de  2Z3  gramces
para los frutos pertenecientes al grupo C.

-
-




5.2. Envasado

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

Les materiales usados en el interior del envase deben
ser nuevos, limpios ¥ de una calidad que evite cualquier dano
externo ) interno al producto. El uso de matariales.
particularmente de papeles o s2llos con indicaciones comercial
esta autorizado siempre que la impresicén o etiqu=stado haya sido
realizadoe con tintas o colas no toxicas.

Los envases deben estar exentos d= materias extrarlias.

6. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCAD

O

Cada envase dsbe llevar las siguiente c
en latras agrupadaz en el mismo lado. legibles r o mar
indeleblemente. v visibles desde el exterior:

ﬂ .
Envasacior | Nombhre v Dirsccicon o LD2Qlgo
s

aficialmente =xpedide o aceptado.

- MANGO. =i o1 conrenido no  es  visible desde 21 enter.
*3 = - ] - o .o a S RS
- domors Jde la variedad.
6.%. Origen Jdel Eroducta
o al = - 3 - - - - - -~y =
TROILICTO DE COSTA RICA. v opcionalmsnts.  Zohna A=
P . . = - . e - 3 R |
producsidsn. o dencominacidn nacional. rogionail @ 002
. - . - - 2 - -
2.4, BEspegificaciones Comerclales
- Tategoriz
. . o
- Calibre: grupc o intervale de pesos.
a1 Nas b K] +
- Mumero de frutas.
- ! B M - yn Pt s
R Mo se 3E3 - 121 = L Oon Ioitiperions i
- - e - - - ol 3 ol el o T el buheniidl & |
= DISPOSTCTIONES RELATIVAS A TRATAMIENTOZ POST-C0OSECHA .
ez  agentesx o2 tratamiento posteriosres a la  oosecha
permitidos para =3T3 e duc to Qo saran 1.3 limites maximes
zztanlzoridor wovr ia iegisd wa s 3 lzzrine.  En st
¥ - Tt 1-.=2 1 Jacioes ey L R FEART T A s miv =
ezl seran Lz riisdos oo SOMTUEAToS VO SuS
PR - [EUS- TP P .= - Vo es - Ny ee - - - = =
timites Arroads e LDE v >ampl2tentsE. =
T 1A BRI S -'_ _‘!l- -:d 1 ;_.1'- .1': T .“.‘l‘ Te=1

1
-
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8. DISPOSICIONES RELATIVAS

A CONTAMINANTES.

"

8.1. Residuos de Pesticidas.

Los residuos de los plaguicidas permitidos para es

te

producto, no rebasaran los limites maximos establecidos por la
legislacion del pais de destino. En su defecto. seran los fijados
por la lista de estos compuestos y sus limites aprobada por el
Comite del Codex sobre Residuos de Plaguicidas en relacion con &1
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 1-1289 Rev. 1 1979) v Codigo de etica para el comercilo

b}

internacional de los alimentos (CAC/RCE Z0-1979. Few., 1 153%5).

1o, EIBLIOGRAFIA. -

Memico. Comite Codex. Formato General Revisado de las Normas CODEX
Frutas v Hortalizas Frescas Troplcales. ALINORM 21035, Apendlices

ol DL Aarce 1939,

Macions:z HnidazCEPE. Norma-Cuadro Revisada para la Normallizacion de F:
y Hortalizae Frescas. GIUEBRA. 1256,

Nawiones Nnidas/CEPE. Standard FFV - .Mangoes. Ginzbran. 1329,
LR . Standard for Mangoes. Pariz. 1280,

Mexico. Comite Codex. Propuesta de Norma CODEX para Mangos. .
ALINORM 9135, Apendice 4. Msmice DF. marzo 1320,

M|




FAO/UN.PROGRAMA TCP/C0S/8955 (A).CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.
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NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE

PLATANO VERDE.




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

PROPUESTA DE NORMA DE CALIDAD TOMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE
#LATANO VERDE DE COSTA RICA.

1. DEFINICION DEL PRODUCTO.

Esta norma sSe aprlica a los frutos verdes de las
variedades {cultivares) cultivadas de Musa AAB para ser
suministradas al consumidor en estado Ifresco, excluyéndose los
frutes maduros v los destinados a la transformacion industrial.

. DISPOS IbIFNE RELATIVAS A& LA CALIDAD.

La norma tiene por obieto definir las caracteristicas
= calidad del wolatanoc verds &n 12 fase de contrel de 1lia
zuportacion. despues de su acondicionamiente v envasado.

L. Dpraoneristicaz Minimas

¥n todas las categorias. sin perduicio de las
iizposicionzs  especiales para cada categoria v las  telerancias
vimitivias. los olatanos deben estar:

- znterecsz: los dedos s= presentaran szuelzos, habiendose

cortado el pedunculc limpismsnte 2n 1 vunto d2 inssrs
~ firmes v de aspecto csreo

- hien frrmades: sxentos de retorcidos.  sxossivaments

SUrvos. o gemelos,

- 2x=ntos de grietas de crecimiento qua alcancen a iz

.11". A,

- exentos de coloraciones ancormales: amarilis =n 21
extreme apicul o en cusrpos del frutoe (mancha as
madurez ). plance listade. ennegrscimiento. u ore.

- Saneos: =e excluven los productos afectados por
wodreaumbre o alteracidn qQus 10S haga impropions  para
21 con=umo humano.

impics: praccicamentz2 £Xentos da cualauier materia
='f”£ﬂ? wismibie,
2e2nTar s lanos AN e S a i

- =wenTon cie humeddas L EP LI ANOrinsL.

- zusntoz cde alores v osaborsz sxmiraios.

ol \

carE EaTar VA




El desarrollo v la condicion de los platanos debe ser
tal aue permita:
- Sorportar el transporte v manipulacién y
- Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de
destino.

2.2. Clasificacidn

Loz platanos verdes se ¢lasifican en dos categorias
definidas a continuacidn :

2.2.1 Categoria PRIMERA(I)

Los platancs en esta categoria deben ser de buena
calidad. Deben ser caracteristicos de la variedad. Deben ser:

- bien formados: rectos ) curvos. pero no
evcesivamente: de espasor regular an el cuerpo del
dedo: e caras lisas: v 4= aristas marcadas.

- del celeor tipiceo de la ri2l: verde claro uniiorme en
tocla 1la supsrfis del dedo.

. . . .
Los slguisntes sin
. . . - =
Aacimic idos a condicion d= 2 i AR
5 M -t A . - = = " £°3
DA S aridad. a3 1w conss N HE Pl §
- ligeras dancs s3uperficaiey SILORTY
T.2.030 Categoriz PEGHIDACLT
Eeta oz PR omlarancgs o aus ) pusedsn
Slasificarse &n Ve e faorasx parg Gue SatisIacen
Rl s naracrerid anreriormaents
xS vlaTans:  oen RETH T Ia e  muana
caildad. Deben =er caractaristice i= la wi 7 =) ol
- ramsanaplemsnts bien rimados:  reCtos curvos  =n
: .
danel D=0 N0 SXosesivamanies : SSPesor mencs lar <n el
et qel dador e an izasz: v 42 aristar menoc cadas.
2 1 . - ” e =,
- del ~olor 5 de la pizl: werde mas ence 2larc
- & a7 e . - 31 R =cimit e e vy
BRiTorme =33 Tocia la fi= del dedo. =simitl ose Fisos
: - o )
amariilentos en cercio ar Jda2l frutc.

[,m= =miguientes Serectos leves. sin =mbarge. rueden s&v
aeimitidas a candiciqen A2 que ne afecten al ascecto gzneral dal product
a ia calidad. a la conssrvacion ¢ a su pre iTaclion en 2l envases.

- imre .= ,..-,._,._-’-T SR S P o 5
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3.

seccion
calibre

DISPOSICIONES RELATIVAS AL CALIBRADO.

El calibre
transversal.
minimo sera:

medida a la mitad de lon

- para los mercados de Norteamerica,

se determina por la anchura maxima

de
gitud del dedo.

4.0 cm,

- para los mercados de Europa,

Se establece un

calibre unico.

3.8 cm.

de:

1la
El

a 4.9
cm.

de Norteamerica., 4,
de Eurcopa, 3,8 a 4,

para los mer
rara los mer

o
ad

cm.,

C S 0
c S 38

La longitud minima del platano ‘sera de 2Z3 cm de pulra s
rulpa o 24 cm de prulpra a punta.

4, DISE ICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS.

Las tolerancias respscte a la calidad vy calibre. se
admitiran 2n cada a2nvase. para los productos qQue no cumprrlen 1as
digposiciones de la categoria indiocada.

4.1 Teleranciaszs de Calidad

4.1.1. Categaria o

10 por cient: aam=ro o en peso de  platanos verdss
gJue  no satisiagan con 2migencias de esta categoria TLEro  gus
cuUmE LAl con lazs dvie la goria I1 o 2xcepricnalmente  adimitidos
2N tAas tolevanciaz e 1tima categoria.

4.1.2. Categoriz 11

10 por ciento en numero o =n peso de platanecs verdss
que 1o saniafagan ni ooon las exizsnciax de ssta SAUSZOriAa nL o oon
izms caracteristicas minimas. oon  la  excapcidn de  productos
afectadcs por podredumbres o cualguier otra alteracion que 1o
haga impropio para el consume humano.

< .2 . T ancizs de

Fara tcdas las <=a ciente en numsro o =n
p=z0  <de  platanez  verdes con las  exigsnoiasg
respeots del calibrsdo. sisz ren una dssviacion asd
t0 L A loas Limitras esrainie

-
e



DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION.
5.1. Homoseneidad

m

El contenido de cada envase debe ser uniiorme vy
contener solo platanos verdes del mismo origen, calidad vy
calibre. asi como d2 la misma variedad.

A los efectos de mantener este criterio de uniformidad

en  la presentacion de cada envase, se dispondran los platancs
rectos en capas sencilla en los niveles inferiores. y log curvos
en capas dobles en los niveles superiores.

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

r
2

£.2. Envasado

Los platanos debe ser envasado de tal forma que sa
proteja al producto convenientemente .

Lz materiales usados =n 21 interior del envase deben
see muaves.  limpics vy ode  una oslidad que evice cualauier  Clane
ST AR N interna a2l protuacn o, W1 R E-Dn iz =
sartisulacmente  de  papeles o =sellos oon  lndicaciones -1
aztd  antorizado siempre que la impresidn o~ etiguezado hayva  sido
pzxlizad: oon tintas o colas no tdmicaz,

Loz envases deben ©3Tar oxenias de matlirias Sxtraiaz
E DIZPOZICICONES RELATIVASZ AL

Cada envase dehe llevar las siguientes  indicaclones,
=1y 1stras  agrupadas en 2l misme  lado.  I=gibles v marcadas
trvinlebilamenta, v visibles dagis 21 axterior:

2.1, Identificacio

- ﬁ - s

cuvasador Nombre v Direccidn > COALEC

vSO “

Expedidor _F oficialmente =xpedidc o acsptado.

S.2. Haturalecza del Dnsducta

- TLATANO VERLE. producze =i 2l contanide nl 3  vwisible

{esde =1 exterior.

A.2. Oprisgzn del Productao

- - LR B PalleaTs — - - - -

FreiUCTO DE COSTA =Iva. v opcionalmenta. zona de
productidén. o denominacidn nacisnal. ra2zional o leecal




s amesn a4 e -

6.4. Especificaciones Comerciales

- Categoria.
~ Calibre: intervalo de calibres.
- Peso neto en kilogrames (kg).

6.5.

DISPOSICIONES RELATIVAS A TRATAMIENTOS

=1

Los agentes de tratamiento posterior
permitidos para este producto. no rebasaran los
eatablecidos por la legislacion del pais de
defecto, seran los fijados ror la lista de estos

1imites aprobada por los Comites del Codex competentes, en
relacion con 21 preoducto objeto de esta norma.
b DISPOSICIONES RELATIVAGL CONTAMINANTES,

2.1. Residuos e Pesticidas.

Loz residuos de 1los ¥ iridaos para ests
proelc s, no r2pagsaran los il S I Y : anlecidos por  1ls
legisiacicon del pais de destinoe. In su defecto. 2ran los fijados
por  1a lista de estos compuestos v osus limitss azprobada por el
Cemite del Codex sobre Residuosz de Plaguicidas en relacion con sl
vrovher o abjets Jde esta norma.

3.2, Qrroz Contaminantes
3. DISFOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIZHE. -

) recomienda aplicar los dooumentes del Cods=w
Alimenctarius Principios generales de higiene de los allmentgs
CPACVECE 1-1969 Rew. 1 1979) y Codigo de etica para el comercio
. . . PRSI L 2T a T & Ixlrde . ’ 19
internacional de los alimentos (CAC/RTP 20-1378. Rev. 1 1985).

Lo. BIBLIOGRAFIA. -

Para la redaccion de esta norma 3¢ nan tomado =n cuenta
las siguientes documentos:
dzicc . Comite Teds:. Formato General Revis§d9 de }as Normas_ CODEX
Trutas y Hortalizas Frescas Tropicales. AZINGEM 210352 Apengics
~  Memwioco DFL omarzo 19900
Hacion inmidas O . Norma-Cuadro Revissda para la Normzlizacion de F

GINEBRA. 1986.

BT A A SR B2
4 - T . R

Anteprovecto de Norma de
! . Laea.

.=z2

. - 3
e . cmy Lt . [
yoEmT. R o TN R 1 A A S

SAaD

SN

alidad para pilatano en estedo

Marca Oficial de Control (QOpcional)

POST-COSECHA.

es a la cosecha
limites maximos
destino. En su

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

2.7.

ADDENDUM Ne

NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE

PAPAYA.

DE




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
PAPAYA DE COSTA RICA.

joa

. 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 transformacion industrial.

SPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD.

La norme tiens por obieto definir las caracteristicas
Az calidad de la papayva en la fase de control de la sxportacion.
Az=zruszs de su acondicicnamisnteo v envasado.

T.Y, Caraestpreier ione Pinimas

En toda 1= cataIorias. 2in  perijuicico de las
mISTC nas e 1 pars cada categoria v las tolzranclas
IS

b= (U
ot
Lt
4o
u\
":‘
pi

- enteras,

- Zirmes,

- die aspecto fresoo.

- sanas: se exeoluven  los  productos  arectadoes  por
podredumbre o alteracidn que los haga improplos  pars
=1 consume humano.

~ Iimpias: practic ments sxentaz de Suslgulsr materia
sxtrafia visible.

- sxentas de manchas.

- en caso de tensr peduncule. su longitud no debeara sear
superior a 1 cm.

- zxentas de plagas ¥y senfermadades.

- exentas da  danoz producidos por las plagas ¥
anfarmadades.

- axentas d= danaos praducidos Do las hajas
ramperaturas A= slmaoeniie.

- exentas de humsdad sxterior ancormel,

- ntaz de olorss v osaborss eXLranos,

desarroiladoe v
sresentar




El
tal que permita:

desarrollo

v la condicién de las papayas debe

- Soportar el transporte v manipulacion y
- Llegar
destino.

-

J

Las
a continuacion :

[\

2.1,

esuperior.

cons u p”P:enLaglnn en el envases

=.2.2 Categoria PRIMERA(T)

Las  papavas  =n  sarta categoris deben zer ds tasas
salidad. Deben  ser caracteristioes e i varizdsd .

Los siguisnctes -defectos levesr. &in embargo. pueden sev
admitidos a condicisn As que noe ataeten al aspecto general del pro
2 la calidad. & la consarvacion o a su presentacicn =n el envase:

- defectos leves de forma ¥y oooloracien

- Aefectos  leves de  pisl. talss  come rozaduras v
PASgUNOS cxcatri:acos: magulladuras: manachas debidas al solt ¥
guemzduras  de lstex: ouya supsriicie £n conjunto no exceda  dsi
cmatre por cisnta (4 %) d= la supsrficis total de la fruta.

ol - == 1 = - sy 1 o4e =
s e Facroe o debhern afectar &n minsuan T8 a 13 TuiEld

Easta [
ficarse

~las 2
as caractari

con
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v Lo =
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Los defectos no deben afectar en ningun caso a la pulpa
de la fruta.

3. DISPOSICIONES RELATIVAS AL CALIBRADO.

El callbre se determina pror el peso unitarico de la
fruta. El calibre minimo se establece en 235 g.

cCODIGO PESO PROMEDIO

GRAMOS
800
665
570

- 500
445
400
265
230
310
285

e DR D200 INOD

[8)]
i~

T
n

En cad oo de catipre. los pesos maximds Vominlmss.,
fo ercederan del ms r el menosz 10 % respectivamente.,  Q&eil pRfd
promedios corresy isntea

- - - - - | — - - - -— - - -
<. DTSPOSICIONES RELATIVAS A LAT TOLERANCIAS.

. 2o ) .s LR TR =2

Taz rtolzrepnciaz reszpesTo & la <calidad ¥ ocaliobs. oF

- - -7 = v 1z =
- fary 3 = 2 2 - " o JR, - % - _ = iy H ¥ =
admitiran =n cada snvaas, nara los nroduoetos quse No o umpash =2
dizposicicnes de la categoria indicada.

4.1 Tolarasacoias gfe Calidad

4.1.1 Cazegorsis Eutrs

n

por cisnto en numerc © en peso de las papavas due ne
satisfagan con las exigencias de esta categoria. Pero que cumplan
mmn las de la categoria I o. excepcicnalmente. admitidos en las
tolerancias de esta Uultima categoria.

-

= ."\".Ia i

- ~

J4.1.2.

3
3
F

1G por ocliento en numaroe O en peso de papayvas Jque no
zatizfagan con las exigenclzas de =3ta categoriaz perd gue cumplan
-mn las de la catzgoria IiI o =xCSpoiond mente admitidos en las
rolerancizs de 2=3a altima catessoria.

)



4.1.3.Categoria 11

10 por ciento en numero o en peso de papayas Que no
satisfagan - ni con las exigencias de esta categoria ni con las
caracteristicas minimas, con la exceprcion de productos afectades
por podredumbres o cualquier otra alteracidén que lo haga improrio
para el consumo humano. '

4.2.Tolerancias de Calibre

10 por ciento en nimerc © en

Para todas las categorias:
con las exigencias respecto del

pesc de papayas qQue no satisfagan
calibrado.

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION.

5.1. Homozeneidad

El contenidoe de cada envase debe ser wuniforme ¥
contener solo papayvas del mismo origen, -calidad vy calibre: asi
como de la misma variedad.

La parte visible del contenido del envase debgs er
representativo del conjunto.

5.2. Envasadg

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

Los materiales usades en el interior del envase deben
ser nuevos. limpios VY de una calidad que evite cualquier daile
externc 0 interno al producto. El uso de matariales.
particularmente de pareles o sellos con indicaciones comerciales

esta autorizado siempre que le impresion ¢ etiquetado haya sido
realizado con tintas o colas neo toxicas.
delhen estar exentos de materias extraias.

)

Los envase

e

6. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.

Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones.
en letras agrupadas en el mismo lade., lezibles y marcadas
indeleblemente. v visibles desde =21 exterior:

‘ i
W ||



6.2. Naturaleza del Producto

- PAPAYA, B8i el contenido no es visible desde el exterior.
~ Nombre de la variedad.
6.3. Origen del Producto

PRODUCTO DE COSTA RICA. vy oprcionalmente, =zona de
produccién, o denominacién nacional, regional o local.

6.4. Esrecificaciones Comerciales
- Categoria. . .
- Calibre: codigo de referencia o intervalos de pesos.

-~ Numero de unidades.
- Peso neto en kilogramos (kg).

6.5. Marca Oficial de Control (Orcional)

7. DISPOSICIONES RELATIVAS A TRATAMIENTOS POST-COSECHA.
Los agentes de tratamiento posteriores a la cosecha

permitidos para sste producto. no rebasaran los limites maximos

establecidos por la legislacion del pais de destine. En  su

defecto. eeran los fijades por la lista de estoa compuestos v sus
limites aprobada por los Comites del Codex competentes. en
relacion con el producto objeto de esta norma.

a. DISPOSICIONES RELATIVAS A CONTAMINANTES.
3.1. Residucos de Pesticidas.

Los residuos de los plaguicidas permitides para este
rroducte. no rebasaran leos limites maximos establecidos por la
legislacion del pais de destino. En su defecto. seran los fijados
ror la lista de estos compuestos y sus limites aprcbada por el
Comite del Codex sobre Residuos de Plaguicidas en relacion con el
producto objeto de esta norma.

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIENE.-

Se recomienda aplicar los deocumentos del Codex
Alimentarius Principios generales de higiene de 1los alimentos
{ CAC/RCP 1-19689 Rev. 1 1979) y Codigo de etica para el comercio
jnternacional de los alimentos (CAC/RCP 20-1972, Rev. 1 1985).

on




10. .~ 'BIBLIOGRAFIA. -

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

Mexico. Comite Codex. Formato General Revisado de las Normas CODEX
Frutas y Hortalizas Frescae Troplcaeles. ALINORM 91/35.Apendice
2. Mexico DF, marzo 1990.

Naciones Unidas,/CEPE. Norma—-Cuadro Revisada para la Normalizacion de F:
v Hortalizas Frescas. GINEBRA, 1986. .

Mexico. Comite Codex. Propuesta de Norma CODEX para papaya.
ALINORM 91/35. Arendice 5. Mexico DF, marzo 19890.
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FAD/UN.—-PROGRAMA TCP/CDS/8955(A).—CERTIFICACION DE CALIDAD DE

FPRODUCTOS NO

TRADICIONALES DE EXFORTACION EN COSTA RICA.

PRDFUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL FARA LA EXFORTACION DE
FIMIENTA NEGRA EN GRAND DE COSTA RICA.

1. DEFINICION DEL FRODUCTO.

Es
maduros prov
(cultivares)
suministrada

2. DIS
La

de calidad

exportacioén,

2.1

ta norma se aplica a 1los frutos incompletamente

ijestos de pericarpio y desecados de las variedades
cultivadas de " Fiper nigrum, L para ser

= al consumidor o para la utilizacidn industrial.

FOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD.

norma tiene .por objeto definir las caracteristicas
de 1la pimienta negra en la fase de control de la
despues de su acondicionamiento y envasado.

. Caract=risticas Minimas

e ——— . T - T — — e G S S S ——— — —

En todas 1las categorias, sin perjuicio ce las
2isSppElciones especialas para cada categoria y las toLisrancias
admitidas. los granos €2 pimienta neara, deden 2star:

- enteros

La
especificaci

Dracticamente exentos de granos vaneos Y ligeros
(semivanosi}

zanos: s2 axnciuveaen 10 Droguctos &StSCT&aSs  CoF
podrecumsrrs S alteracion qgue lo0s haga 1mDrecilcsE Dars
el consumo NumsSno.

exsn+os de cecoloraciones producidaas por nNongos.
iimpios: practicamente exentos de cua;uller maceria
wtrafa visible.

exentos de fraamentos y de axcrementos de insactds.

3

exentos ce peios y de excrementos de roesora2s.
ventos de olores y sabores extrafos.
exentos ge humedad exterior anormal.

pimienta neaqra en grano debe cumplir las siguientes
ones:

HUMSCESSE MANiMS esnsesssasenssassesss 2%
Lenz:as “otzl2s MAKINAS s easecsccen A
Cernizas insciublies 2n CLH maximo .. 1.9%
Extractio etér20 .ccecsneseccesssnanns E—-11%
Fibra bruta MAKIME eeveessnscenncne 14%
Aceitss ssenciales (sobre m.s.) minimo Zmi 10049
Fiperina MiNiMa ..esecescaeascneese 4,.5% m/m

B

in
1!
n
il
i
il

i

-

1



El desarrollo y la condicidn de los granos debe ser
tal que permita:
— Soportar el transporte y manipulacién vy
— Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de
destino.

___._.——__u_.

La pimienta negra en agrano se clasifican en dos
categorias definidas a continuacion :

- E R m e e e e —

Los aranos de pimienta negra en esta categoria deben
ser de buena calidad. Deben ser caracteristicos de la variedad
Deben tener un peso especifico superior a S00 g/l.

Los siguientes defectos leves, sin embargo, pu=aden ser
admitidos a condicion de que no afecten al aspecto general del
producto, a la calidad, a la conservacioén o a su presentacidén en
2l envase.

— Fresencia de pedinculos y frutos abortados hast el
oS4 m/m.
- Materias wtrasas no pertenecientes a la planta

hasta el 2% m/m.

R e m AR e om o e e e —

Esta cat=gorisa incluye los granos de pimienta NESrs Gus
no pu=dan ciazificarsa en las categorias suderiorss pers aus
zatlstac=n con ss cCaracterisiticas minimas anter:ormente
Sefinicas.

Deben  ten=- un peso =specifico superiaor & 450 g/l.

Lo= siguientes defectos puesaen ser acmitidos,ea
condicion de au= los granos de pimienta negra mant2ngan sSus
caracterisitcss essnciesles respecto a la  calidad. a lia
conzervacién y a las presantacion.

— Presencia de pedinculos vy frutos abortados hasta un
7" m/m.



4.

admitiran

DISFOSICIONES RELATIVAS A LAS TDLERANDIAS.A

Las tolerancias
en cada envase,

disposiciones de la categoria indicada.

negra que no

gue cump

admitidos en

negra

afectados por .podredumbres o cualguier otra alteracién aue 1lo
haga impropio para 21 consumo humano.

4.2.Tolersncias de Calibre

Fzra tocdas 1as catsgorias: 10 por cisntTo =0 numero o En
pD2sSO Ge Qaranos S=  oimienta negra aue no csati=fagan con  1l&s
2wigencias respecto dS=2i1 cslibraco.
= DISFOSICIONES RELATIVAS A LA FPRESENTACICN.

S.1. Homcgeneidag

El1 contenido de cada envase debe sar uniforme vy
contener s0lo aranos d=2 pimienta negra del mismo orligen, calidad
calibre (=i estan caiibrados), asi como de la misma variedad.

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

S.2. ED¥EE2E0

t 2 pimientsa nsara en granc cabe ser snvasada d2 tal
forma gque se proteja al producto convenientemente .

o= maetsriszles usszccos en el ic- £zl =nvass  Zeben

4.1 Tolerancias de Cali
4.1.1. Categoria L
10

con las de la
las tolerancias

1an ca

de e

4.1.2.Categoria 11

tegoria
sa

I

1 o

respecto a la calidad vy
para los productos. gue no

calibre,
cumplen

se
las

por ciento en ndamero O en peso de granos de pimienta
satisfagan con las exigencias de esta categoria pero

excepcionalmente

ltima categoria.

10 por ciento en nimero o en peso de granos de pimienta
categoria

i
I
[}
L}
1

-k A Tl —

inter

que no satisfagan ni con las exigencias de esta
ni con las caracteristicas minimas,

con la excepcidén de productos

w
(K]

b4




externo o interno al producto. El uso | de matariales,
particularmente de papeles o sellos con indicaciones comerciales
ecst® autorizado siempre que la impresion o etiguetado haya sido
realizado con tintas o colas no toxicas.

Los envases deben estar exentos de materias extrafas.

6. DISFDSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.
Cada envase debe llever las siguientes indicaciones,

en letras agrupadas en el mismo lado, legibles y marcadas
indeleblemente, y visibles desde el exterior:

— e A . e e e S T S

Envasador 1 Nombre y Direccidn o Cddigo
y/o _
Expedidor oficialmente expedido o aceptado.

~

.2. Naturaleza del Eroducto

—— e  —— — P — —— — — — e —

- Nombre del producto si el contenico no es visible
desde el exterior.

— Nombre de la variedac ( opcional?

&£.Z%. Ocigen del Ereduckto
FRODUCTO DE CCSTa RICA. y opcignaimEnta, Torna Gce
produccioén, o denominacioén nacional, regional o locai.

SEESstidi=E=2ElloE Ememememem e

= Cateagoria.

~ Calibre (si estadn calibrados).
- reso netao.

— Ao de cosecha.

&.5 . Marcs Cficial de Control (Opcicnel)

——  — | e ——— e A e —m e — -

7. DISECSICIONES RELATIVAS A TRATAMIEMTIS FOET-COSECHA.
Loz agenies de tratamiento posteriorss & la cosecha
Sermitisos para este producto, No rebasaran 1oz limites madimos
ectzblecidos por la legisliacion del pais de= destino. En su
cefecto., zersn ios fijacos por la lista de estos compuestos y SUS
limites aprobada por los Comites del Coadex competentes, en
relacicn con =l producio objeto de esta norma.
8. DISFOSICIDNES RELATIVAS A CONTAMINAMTES.




B8.1. Residuos de Festicidas.

Los residuos de los plaguicidas permitidos para este
producto, no rebasaran los limites maximos establecidos por 1la
legislacion del pais de destino. En su defecto, saran los +1ijados
por la 1lista de 2stos compuestos y sus limites aprobada por el
Comite del Codex sobre Residuos de Flaguicidas en relacion con el
producto objeto de esta norma.

£.2. DOtros Contaminantes

Q. DISFOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIENE.-

Se recomienda aplicar 1los documentos del Cod
Alimentarius Frincipios generales de higiene de 1los e11mn.ggs
(CAC/RCF 1-196% Rev. 1 1979) y Codigo de etica pars el comercis
intzrrnacional e ios alimentos (CAC/RCFE 20-1979, Rev. 1 198%).

10, BIBLIOGRAFIA. -

Fara la rndaccion de esta norma se han tomado en cuenta
los siguientes dscumentos

MNorma—-Cuscro Revisada parsa 1a Normaiicscicn

Naciones Unicas/ .
== “rescas. GINEBRA, 19B&.

s
ge Frutas vy Herct

E=nafa. Ministerio c= 1z Fresicencias. R.7.S. oars ia =laboracisn
circuiacién v comsrcic de concimentos vV 8SDeci&s R.D. Z28278% 4G22
29-9-1.984, B.C.E. ca 22-12-84.

Francia. N.F.V Z2-075 FPoivre noir entier ou en poudre .Mai 1.98%.
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- e -a

PROPUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA EXPORTACION DE

CONSERVAS DE PALMITO

1 OBJETIVO

Ecta normz tiene por objeto definir las caractericas que deben

reunir las consery

Qe

£ de palmito, elaboradas & partir de 1;

e
W

partes comestibles del palmito, con 'eliminacién de las pa

[/
5
-+
L]
m

fibrosas, el las elaboraciones siguientes:

- a) &aua o &1 natural, con adicién de  agua Y pequetias

cantidades de =2l y aditivos alimentarios autorizados; »

- maridados (marinatesdd, con =zdicidén deg  aouwas, vinaarse,

zceites wegetsles, sal, 2azdoar, condimentos ¥ espscias

aditives alimentarios avtorizados.

2 DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES

2.1 paimito: es la parts comestible Je ]

¢eultivarss) cultivadas de Guilielma spp. ¥ d= otras variesdades

d

[

palmas comestibles.

2.2 palmitos enteros o corazones de palmito: son 10s corazones de
palmitos cortaoos diametralmsnte en porcicnes de ozl menos S0 mm

dez lorngitud,




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

agu=zllas porcion

14

=

partes d

[x]
1

corazones de palmito, comprendidas

entre 15 » 35 mm de= longitud.
2.4 peso bruto: es el peso total del contenido mas el envase.
2.5 peso neto: ec el peso del producto contentdo =n el envase.

2.4 peso escurrido: es el peso del: producto sin liguido de

cobeser tura.

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

tejidos veagetal

(]
]
[ ]

qus hace que un producto vegetal tenga mejor o

peor comestibilidad o cto.

0
hd

sp

2.8 defectos superficiales: son aquellos gus localizados sabre 1a
piel o la szuperficie dezl producto veogstal, afesctan & 12 buens

presentacidn del producto,

2.9 defectos fisiolégicos: <=on =aquellos losalizados =0 1a&

supsrficie o interior del producto, atectan a2  tu bu=na
prezentacién ¥y comestibilidad y derivan de cue caracterfisticas

botinicas o de la condiciones de cultivo .

3 FACTORES ESENCIALES DE CALIDAD

2.1 pH. €l pH de =quilibric ==ra inferior & 4.5,




3.2 Espacio 1libre. Es el 1fquido de <cobertura debe cubrir
totalmente el producto ¥ debs dejar al menos 0,9 mm de espacio

libre.

3.3 Presion de vacio. Se medird mediants vacudmetra, refiriendo
jos resultadoz a la presidn & nivel del mar, » no podrd ser

inferior 2 200 mm des mercurio.

3.4 Pesos y wvoldamenes. Para las.- distintas elaboracion=s,

presentacionss, categorfas » envases de conservas de palmito, los

1]

que Figuran =n 2]

pesos brutocs, netos ¥y escurridos serdn 1o

Cuadrao N® 1.

3.5 Turbidez. E= &l gradc de transparenciz  del 1{quide  de

coberturs. En 133 conzervas de palimitos =1 agua del 1fgquids ds

cobsrtura seréa transparente ¥ esstari practicamente exento de

3.6 Nomero y dimensiones de las piezas. En Jas cCconssrcvas de
palmitos enteros 21 ndmero de piezas =h Uub mismo envase ¥ =u
didmetro conctituyen wun paramestro de calidad, de mansrs qQue =2
atribuye mis calidad al mayor nimerc d= piezzs ¥ consscuentemente
su menor diimetro., En o1 Cuadro N 1 se ecpecifican el ndamerode

. distintazs categorfas, tipos »

11}
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3.7 Homogeneidad. El contenido de un envase debe ser homogeneo en

cuanto a coloracidn, tamafio » consistencia de las piezas o
trozos.

3.8 Integridad. Se considera que la parts vegetal conserva su
integriddad cuando mantiens su forma y <consistencia en =1

producto terminado.

Por tanto son defectuosas aquellas piezas que estin mal formad

as,
aplastadzs o deformadas, con zfectos ds cortado, quebradas,
rotas o incompletas.

En los corazaongs de palmito, los cortes de cada pigza deben ser

netos ¥y perpendicuiarss a2l 2je lonQi tudinai del palmito,

Aunque la apariencia de) corazdn de palmito es cilindrica, =2n
realidad es troncocdnica, sin que la relacidén o razésn entre s
diametros mavor ¥ menor Sea superior & 1,5, ¥ #n ningan Ccaso

supsrior & 1S5 mm.

paimito estos oOefectos pueden ser arietas, marcas, cicatrices,

roces o obtros,




3.11 Defectos fisiologicos. Son aquellos que locaxlizados en |
superficie o interior del ‘productb, afectan & su buena
precsentacidén y» comestibilidad, » derivan de¢ sus caractericas
botinicas o de las condiciones del cultivo. En las conservas de
paimito el mais caracterfco es la pressncia de la estipite,

amarilla ¥y dura del paltmito.

3.12 Caractéres organolépticos. El colaor, clor, sabor

caracterfsticos-de 1a elaboracidébn, teniendo en cuenta ¢l procesd

al qusz ha sido =oma2tida la materiza prima, debe ser tipico o
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Caza importancia.

El color de las conservas de palmito ssrd bBlanco en las

categorfias superioressz, v con wviso amarillento  en 1 as

Las conservas de palmito estardn exentas de olorss ¥ sabores
extrafios y asimismo excentasz de materizs extrafias de cualquisr

4 CATEGORIAS COMERCIALES Y TOLERANCIAS

S: establece las siguientes categorfas comerciales.
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4.1 Extra o Fancy. Los productos ¢
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4.2 Primera, Selecta, Select o Choise. Los productos clasific

ados
en esta categorfz ssridn de buena calidad. La tolerancia ds
defectos serd& del 10 A,
4.3 Segunda, Standard, Corriente o Comdn. Los productos
clasificados en esta categorfa rednirdn condiciones suficientes

de presentacién » comestibilidad. La tolsrancia de defectos sera

del is “. A Josg =fectos d= las ' tolerancias de d=sfectos
establecidos en lae dicetintas categorfas, se tendran e2n cusnta
1tae condiciones ¥y factores especifticos descritos =n 21 capftulo

anterior.

S ETIQUETADO ¥ ROTULACION

Cadz snvasze deberd llevar marcados con o
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claros, leqibles = indslebles, en idioma espakiol » otro u otros,

2y ldentificacién de 1z empresa:t nombre @ 2 FazZon social o
denominacién del fabricants o envasader, », en todo caso, =

Jomicilia

b)Y Denominacion del producto Corazones de palmito, Palmitos
enteros o en trozos, Corazones de palmito en trozos. Tipx de

labarzcidn 21 naturzal! o marinados (marinatedl.
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de loes aditivos en las torma autorizadas eon lacion

u
c
—t
W
10
n

especitica.

i

d) Categorfa Comercial, ndmero-de unidades » dimensiones pieza
e) Peso neto ¥ escurrido

f) PRODUCTO DE COSTA RICA

a) ldentificacién del fabricante ¥y su direccon..

i?2 Ndmero de lote ¥ fecha de vencimiento {consumir

preferentemente antes de..)
5.1 ETIQUETADOQ

En =1 momento del enwazado constardn, directaments sobre =l

envase 1oz apartades £, o), h) ¢ i)

Asimiemo Figuraridn sobre =1 2hrvase, directamesnts © =n impreso

bien adherido 31 misma, los apartados a), b), <), dJ, e).

Los apartados: b)Y, o), d) » ¢)> Figuraran agrupados en parte

destacada de la etiqueta.

e autoriza el wuso de etiquetados con MAarcas del comprador o

distribuidor siemprs v cuando cumpian 10O= reguisitos anteriores ¥
sy propia identificacian. Lz identificacian de 1z industriz

fabricants irad precedida por la expresicn: Fabricado por...

. cem s e eteesmae




5.2 Rotulacion. En l1a rotulacitn de 1los embalajes se harian

constar los apartador &), bd), d>, >, ¥ Jj), ademas:

- el ndmero ¥ tipo de envases contenidos en

D
[
3
o
o
e
LA
L ]
,
o

— ¢l destino de la mercancfa (facultativo).

46 ADITIVOS

2 CONTAMINANTES
8 BIBLIOGRAFIA

Espafia.~ Ministerio Economfia y Hacienda Orden del 13 de Febrero de 1.984.
Norma Calidad Exportacién de Conservas y Semiconservas Vegetales

Presidencia de Gobierno Orden del 21 de Noviembre 1.984. Norma
de Calidad para las Conservas Vegetales destinadas a Mercado In-
terior. B.0.E. de 10 de Enero de 1.985.

Presidencia de Gobierno Real Decreto 2420/78 del 2 de Junio de
1.978. Reglamentacién Técnico Sanitaria de Conservas Vegetales
B.0.E. de 12 de Octubre de 1.9%8.

Ministerio de Relaciones con las Cortes Real Decreto 723/88 de
24 de Junio de 1.988., Norma General del Control del.Contenido
Efeétivo de Productos Alimenticios Envasados B.0.E. 8 de Julio
de 1.988.

Presidencia del Gobierno Orden del 21 de Junio de 1.983. Carac-

terfsticas y Formatos de Envases de Conservas B.0.E. 30 de Ju-
nio de 1.983.

frahcia.- Projet D'Arrete Relatif aux conserves de Coeur de Palmiers,
Paris 1.989

FAO/QMS,- Norma del CODEX para Palmito en Conserva. Roma 1.985
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FAO/UN.PROGRAMA TCP/CO0S/8955 (A).CERTIFICACION DE CALIDAD
PRODUCTOS HNO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

ADDENUDUM Ne 2.8.

NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE

COCO EN NUEZ.

DE



FAO/UN.-PROGRAMA TCP/C0OS/8856(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 nueces de las variedades
(cultivares) cultivadas de Cocos nucifera rara ser suministradas
al consumidor en estado fresco, excluvéndose las
destinadas a la transformacion industrial. )

El coco cele o pipa para consumo del agua de coco.
tambien se excluye del ambito de arlicacion de la presente norma.

La nuez de coco se Ppresentara desprovista del
pericarpio del fruto, si bien podra ir rodeada de la capa de
hebras o filamentosa caracteristica.

2. DISPOSICICONES RELATIVAS A LA CALIDAD.

La norme tiene por objeto definir las caracteristicas
de calidad de los cocos en la fase de control de la exportacion.
despues de su acondicicnamiento ¥ envasado.

2.1. Caracteristicas Minimas

En todas las categorias, sin perjuicio de las
disposiciones especiales para cada categoria vy las tolerancias
admitidas, los coceos deben estar:

- enteros la nuez de coco podra presentarse desprovista
de la capa filamentoaa caracteristica que le rodea
{coco pelado) sin que se considere mermada su
calidad.

- exentos de deformidades y decoloraciones.

- rellenos parcialmente de agua en su interior. con
sonido tipico al agitar la nues.

ion: los tr

- exentos de sintomas de germinac:io s puntos
germinales deben presentar la superficie conceva ¢
=lana. pero en ningun case COVeXk o abultada.

~ SANCes: se excluyen los productos afectados por
podredumbre o alteracidn que los haga improprics pars
21 consumo humano.

- exentos de golpes y magulladuras v consecuentemente
de gristas v orajas en la cascars,

- limpics: practicamente exsntos de cualquier materisz
axtraia visible.



—~ exentos de humedad exterior anormal.
- exentos de olores y sabores extrarios:

- los golpes o la falta de madurez de la nuez,
pueden producir fermentacion anaerobia internsa.
con la consecuente degradacion del sabor de la
prulpa (avinagrado).

- la germinacion de la nuez, puede producir un
sabor rancio. mas acusado al avanzar el proceso

El producto debe estar quflclentemente desarrollado vy
presentar una madurez satisfactoria.

El desarrolleo v 1la condicion de los cocos tal que
permita:

- Soportar el transrorte y manipulacion y

- Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de
destino.

Z.2. Clasificacion
Los cocos se clasifican en una unica categoria

categoria, siempre que satisfagan con las caracterisiticas
minimas anteriormente definidas.

Los siguientes defectos puaden ser admitidos.=
condicion de que los cocos mantengan Sus caracterisitcas
esenciales respecto a la calidaaq. a la conservacion y a la

prezentacion:
- decoloraciones v deformaciones leves.
- irregularidades en la capra filamentiosa que ro odea  1la

nuez. a causa del pelado.

3. DISPOSICIONES RELATIVAS AL CALIBRALO.

[
oL

El calibre se determine por el diametro mayer de
nues . _
El calibre minimo sera de 13 cm.
Se establece un intervalo de diametros unico comprendido
entre 13 y 18 cm.

E DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS.

Las tolerancias respecto & la calidad ¥ calibre. s=
admitiran en cada envase, vara los productes gue no cumrlen las
disposiciones de la categoria indicada.

4.1 Tolerapncias de Calidad

Cinco por ciento (5 %) en numerc o en peso de cocos que
no satisfagan con las caracteristjicas minimas. con la excepcion
e productes aizztadics poe podrsdumiores, Tarmentationes
germinaciones vizibles 0 rualquier otra alteracion que l¢ haga
impropio para 21 consumo humano.

{3



4.2 .Tolerancias de Calibre

Para todas las categorlas: 10 por ciento en nimeroc o en
peso de cocos que no satisfagan con las exigencias respecto del
calibrado, a condicicn de gue 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 vy
contener solo cocos del mismo origen, calidad y calibre asi como
de la misma variedad. .

L.a parte visible del contenido del envase debe ser
representative del conjunto. .

5.2. Envasadnp

Los cocos debe ser envasado de tal forma gque se proteja
al producto convenientemente . .

Los materiales usados en el interior del envase deben
ser nuevos. limpios v de una calidad que evite cualguier dafo
externo o interno al producto. El uso de matariales.
partluularmﬂnte de papeles o sellos con indicaciones comerciales
esta autorizado siempre que la impresién o etiquetacde haya side
realizado con tintas ¢ colas no toxicas.

Los envases dehen estar exzentos de materias extranas.
5.3. Presentacion
Las nueces de coco podran presertarse cubiertas

individualmente por peliculas o redes de materiales plasticos o
fibras. siempre que no afzcten a la calidad o.a la conservacion
del producto.

6. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.

Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones.
en letras agrupadas en el mi=smo lado. legibles y marcadas
indeleblemente. y visihles dezde el axterior:

-

6.1, Identificacion

_._|1

Envasador |l Nombre y Direccion o Cdoddigo

VG “

Ewredidor ﬁ ciicialments expadids o acepoads.
i T -




6.2. Naturaleza del Producto

- COCO o NUEZ DE COCOQ, 51 el contenido no es visible
desde el exterior. ‘ )

- Nombre de 1la vapiedad.
6.3. Origen del Producto

PRODUCTO DE COSTA RICA., y opcionalmente, 2zona de
produccién. o denominaciédn nacional, regional o local.

6.4. Especificaciones Comercialesg

- Calibre: intervalo de diametros.
- Numero de unidades.

6.5. Marca Oficial de Control (Opcional)

=1

. DISPOSICIONES RELATIVAS A TRATAMIENTOS POST-COSECHA.

Los agentes de tratamiento posteriores a la cosecha
permitidos para este producto. no rebasaran los limites maximos
satablecidos por la legislacion del pals de  destine. En su
defecto. saran los fijados por la lista de estos compua2stos v osuz
limit=s aprcbada por los Comites del Codex= competentes. "en
relacion con el producto objeto de esta neorma.

2

DISPOSICIONES RELATIVAS A CONTAMINANTES.

8.1. Residuos de Pesticidas.

Les residuos de los plaguicidas permitidos para este
»nroducto. no rebasaran los limites maximos =2stablecidos PpOr 1s
legislacion del pais de destino. En =su defecto, seran los fijades
por la lizta de estos compuestos ¥V SuS limites aprobada por el
Comite del Codex sobre Residuesa de Plaguicidas en relacion con el
producto objeto de esta norma.

B.2. Otros Contaminantes

Q DISPOSICIONES RELATIVAZS A LA HIGIENE. -

Se recomienda aplicar los documentos del Codex
Alimentarius Principlos generales de higiene de los alimentos

(CAC/RCP  1-1269 Rev. 1 197%) ¥ Codigo de etica para el comercio
internacional de los alimentos { CAC/RCFE 20-19792. Rev. 1 198%58).



10. BIBLIOGRAFIA.-

Para la redaccion de esta norma se han tomado en cuenta
los siguisntes documentos:

Mexico. Comite Codex. Formato General Revisado de las Normas
CODEX para Frutas y Hortalizas Frescas Tropicales. ALINORM
91,/35.Apendice 2. Mexico DF, marzo 1990.

Naciones Unidas/CEPE. Norma-Cuadro Revisada para la Normalizacion
de Frutas y Hortalizae Frescas. GINEBRA, 1986.




FAO/UH.IBROGRAHA TCP/C0S/8955 (A).CERTIFICACION DE CALIDAD
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

ADDENDUM Ne __2-11.

NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE

JENGIBRE FRESCO.

DE






El producto debe estar suficientemente desarrollado.

El desarrollo y la condicién de los rizomas de Jjengibre
debe ser tal que permita:

— Soportar el transporte y manipulacién y
- Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de
destino. .

L]
<

2. Clasificacidn

Los rizomas de jengibre se clasifican en una categoria
unica, siempre que satisfagan con las caracterisiticas minimas
anteriormente definidas.

3. DISPOSICIONES RELATIVAS AL CALIBRADO.
El calibre se determina por el peso del rizoma © mano.

El calibre minimo sera de 200 g.

4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS.
Las tolerancias respecto a la calidad v calibre. =

o i

admitirdn en cada envase, para los productos que no cumplen  l=a
disposiciones de la categoria indicada.

4.1 Tolerancias de Calidad

Cinco por ciente (5 %) en numero o €n peso de rizonas
de Jjengibre que no satisfagan con las caracteristicas minimes.
con la excepcidon de producteos afectados por podredumbres.
desecacion. o cualqQuier otra alteracidn que lo haga improplo rpara
el consumo humanc.

4.2 .Tolerapncias de Calibre

Para todag las categorias: 10Q por ciento en numerc o en
reso de rizomas de jengibre que no satisfagan con las exigencias
respecto del calibre minimo. a condicion de que no esten por
debaio de 160 g.
A DISPOSICIONES RELATIVAZ A LA PREGSENTACION.

5.1. Homosaneidad

El contenido de cada envase debe ser uniforme vy

contener solo rizomas de Jjengibre del mismo origen. calidad v
calibre minimo asi come de la misma variedad.

La parte visible del contenide del envase debe
representativo del conjunto.

[{]]
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5.2. Envasado

Los rizomas de jengibre deben ser
que se proteja al producto convenientemente .

Los materiales usados en el interior del envase
ser nuevos, limpios y de una calidad gque evite cualguier
externo o) interno al producto. El

particularmente

estd autorizado siempre que la impresién o etiquetado haya
realizado con tintas o colas no téxicas.

envasado de tal forma

uso de matariales,
de papeles o sellos con indicaciones comerciales

sido

Los envases deben estar exentos de materias extrafias.

6. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.

Cada envase debe llevar las siguientes
en letras agrupadas en el mismo lado,
indeleblemente, vy visibles desde el exterior:

6.1. Identificacién

Enva=ador “
VoS0

E=pedidor =ﬂ oficialmente expedido © aceptado.

Nombre y Direccion o Coédigo

6.2. Naturaleza del Producto

- JENGIRRE FRESCQO. si el contenido no es visible
desde el exterior.

6.3. Origen del Producto

PRODUCTO DE COSTA RICA. vy opcicnalmente. zona

<

produccion, o denominacidn nacional, regicnal o local.

6.4. Especificaciones Comerciales

- Calibre: calibre minimo.
Teso neto en kilogramos (kg).

5. Marca Oficial de Control {Qpcional)

7. DISPOSICIONES RELATIVAS A TRATAMIENTOS POST-COSECHA.
Loe agentes de tratamiento posteriores a 1la
permitidos para aste producto.

de destino. En

a— e

astaklecides por la legislacion del pais
a2 1

defecto. seran losg fijades por la lista de e=tdoa compuestos v
limites aprcobada pcr los Comites del Codex compstentes.
relacion con el producto objete de esta norma.

cosecl

no rebasaran i10s limites maxime

indicaciones.
legibles y marcadas
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8. . DISPOSICIONES RELATIVAS A CONTAMINANTES.

8.1. Residuos de Pesticidas.

L.os residuos de los plaguicidas permitidos para este
producto, no rebasaran leos limites maximos establecidos por la
legiglacion del pais de destino. En su defecto, seran loes fijados
ror la lista de estos compuestos y sus limites aprobada por el
Comite del Codex sobre Residuos de Plaguicidas en relacion con el
producto objeto de esta norma.

8.2. Otroe Contaminantes

S. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA HfGIENE.—
Se recomienda aplicar los documentos del Codex
Alimentarius Principios generalee de higiene de 1los alimentos
(CAC/RCP 1-1969 Kev. 1 1979) v Codigo de etica para el comercio
internacional de los alimentos (CAC/RCP 20-1979, Rev. 1 1333).

10. BIBLIOGRAFIA.-

Para la redaccion de esta norma 52 han tomado &n cuenta
los siguientes documentos:

Mexico. Comite Ccdex. Formato General Revisado de las Normas
CODEX para Frutas y Hortalizas Frescas Tropicales. ALINORM
21/35.Apendice 2. Mexico DF. marzo 1980.

Naciones Unidas/CEFE. Norma-Cuadro Revisada para la Normalizacion
de Frutas v Hortalizas Frescas. GINEBRA. 1986.

Costa Rica. Ministerio de Economia. Industria y Comercioc. ONNUM.
Provecto de Norma de calidad para el jengibre en estado fresco.
San Jose: 1990.
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FAO/UN.PROGRAMA TCP/COS5/8955 (A).CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS HO TRADICIONALES DE EXPORTACION.EN COSTA RICA.

A DDEWNDUM Ne 2.12.

NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE

YUCA FRESCA PARAFINADA.




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 FARA LA EXPORTACION DE
YUCA FRESCA PARAFINADA DE COSTA RICA.

1. DEFINICION DEL PRODUCTO.

Esta norma se arlica a las reices tuberosas de 1las
variedades (cultivares) cultivadas de Manihot esculenta prara ser
suminiestradae al consumidor en eetado fresco, excluyéndose las
destinadas a 1la transformacion industrial.

& fin de evitar las perdidas de peszo y los cambios de
textura. - gque puede provocer lid desecacion, las raices deberan
parafinarsge integramente, de forma que cada una quede cubierta
por una capa delgada, uniforme. transparente ¥y brillante de
rarafina.

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD.
La norma tiene por obijeto definir las caracteristicas
de calidad de las raices de yuca en la fase de control de 1=

exportacién. despues de su acondicionamiento vy envasado.

2.1. Caracteristicas Minimas

En todas las categorias. gin perjuicic de las
disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancias
admitidas., las raices de yuca deben estar:

- enteras provistas del pezZon © pedunculo grueso. Vv de
la raicilla o cola en el extremidad mas delgalda. con
longitud minima de 1 cm.

- exentas de deformacionss excesivas. retorcidas, o©
bifurcedas.

- firmes: especialmente en log extremos de la raiz=.

— sanas: se exciuyen los preductes afectados por
podradumbre o alteracidn gque 1los hags impropios parsa
el consumo hwnano.

- limpias: practicamentz exentos de& cualgquier materisa
v extrajia visibhle. en particular d2 tierra que debersa
se eliminada m=ediante =1 lavado con agua

- exentas de grietas de crecimiento.

- e=zentas de fibrosidad 2n is pulpa.

- exentas de coloraciones anormales en la pulpa. que =s
de color blancoe. ;

- exentas de heridas y golpes o magulladuras.

- exentas de dancs causados por roedores y larvas de
insectos. = <



- exentos de humedad

=terior anormal.

- exentose de olores y eaboreeg extrafios.

El

El

producto

deearrollo

debe estar suficientemente desarrollado.

v la condicion de las raicee de yuca,

debe ser tal que rermita:

- Soportar el transporte ¥ manipulacion vy
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destino.
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Clasificacidn
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de yuca se clasifican en dos categorias

definidas a continuacidn :

1 Categoria PRIMERA(T)

Las raices de yuca en esta categoria deben ser de buena

calidad.
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= en las categorias superiores Pero
racterisiticas minimas anteriormente definidas.

a la cons=ervacidén o & sSu prec-c:-ntc.ca.ﬁn en

defectos de coloracion de la riel.
defectos de forma.

defectos superficiales debidos a roces O

Categoria SEGUNDA(II)

Esta categoria incluye las raices de yuca que no puedan

que satisfacen
Deben

— de colcracion uniforme, pudiendo ser mas oscura O mas
clara que la tipica de 1la variedad. .

- bastante

tante regular.

bien formadas V¥ presentaru una forma
Zuientes defectos pueden ser admitideos.a
as raices de vuca mantnngav sus caracterisitcas
o a la calidad, a la conservacion v a la
oracion de la piel.
ma =in que hayva raices excesivamente curvadas.
~cadas.
-~2  superficiegiea por danos mecanicos © de otra
w2 gque noe afecten & la cascara dura de  coler
situada inmeii tamente debajo de la piel

J







5.2. Envasado

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

Los materiales usados en el interior del envase deben
ser nuevos, limplos ¥ de una calidad gue evite cualguier dafio
externo o interno al producto. El uso de matariales.
particularmente de prapeles o sellos con indicaciones comerciales
estd autorizado siempre que la impresidn o etiquetado haya eido
realizado con tintas o colas no téxicas.

Los envases deben estar exentos de materias extraiias.

6. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.
Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones,

en letras agrupvadas en el mismo lado, legibles y marcadas
indeleblemente, v visibles deade el exterior:

6.1. Identificacidn

Envasador —I Nombre vy Direccion o Cédigo
vio
Expedider oficialmente expedido o aceptado.

5.2. Naturasleza del Produgto

- YUCA FRESCA PARAFINADA. si el contenido no es viegible
da3ade el exterior.

6.3. Origen del Producto

PRODUCTO DE COSTA KICA, v opcionalmente. =zona de
produccion. ¢ denominacién nacioconal. regional o local.

6.4. Egspecificacicnes Comsrciales

Categoria.
Calibre: intervalo de leongitudes.
- Peso neto en kilogramos (kg).

.5. Marecs Oficial de Contral (Opcionall

(87}

7. DISFOSICIONES RELATIVAS A TRATAMIENTOS POST-COSECHA.
Los @mgentes de tratamianto posteriores a2 la cosecha
permitidos para este producto. no rebkasaran leos limites maximos
eztablacidos por la legislacion del pais dJde destine. En su
Adqefecto,. =eran 1-x fijados por la lista de estos comtuestos y Sus
limites e&aprobada por los Comiteas del Codex competentes, en
.Jacion con 21 producto cobjeto 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 mazimos establecidos por 1la
legislacion del pais de destino.-En su defecto. seran los fijados
por la lieta de estos compuestos y sus limites aprobada pror el
Comite del Codex eobre Residuos de Plaguicidas en relacion con el
producto objeto de esta norma. - -

8.2. Otros Contaminantes

9. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIENE.-

Se recomienda aplicar los documentos del Code:x
Alimentariue Principlos generales de higiene de 1los alimentos
(CAC/RCP 1-1969 Rev. 1 1979) v Codigo de etica para el comercio
internacional de los allimentos (CAC/RCP Z0-1979. Rev. 1 18385).

10. BIBLIOGRAFIA.—

Para la redaccion de esta norma se han tomado en cusnta
los siguientes documentos:

Mexico. Comite Codex. Formato General Revieado de 1las Normas
CODEX para Frutas y Hortalizas Frescas Tropicales. ALINORM
01/35.Aprendice 2. Mexico DF., marzo 1290.

Naciones Unidas/CEPE. Norma-Cuadro Revisada para 1la Normalizacion
de Frutas y Hortalizas Frescas. GINEBRA. 1986.

Costa Rica. Ministerio de Economia. Industria y Comercic. ONNUM.
Propuesta de Norma de calidad para yuca. San Jose: 1990.

Costa Rica. Ministerio de Agricultura Vv Ganaderia. SEFGA.
Programa Nacional de Railces ¥y Tuberculos. San Jose 1989.
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FAO/UN.-PROGRAMA TCP/COS/BO55(A).-CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

PROPUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE
TIQUISQUE (BLANCO Y LILA O MORADO) DE COSTA RICA.

i. DEFINICION DEL PRODUCTO.

Esta norma se aplica a los tuberculos de las variedades
(cultivares) cultivadas de Xanthosoma sagittifolium
para eer suministradas &al consumidor en estado fresco,

excluyéndose los tuberculos destinadoe &a 1la transformachaion
industrial.

Se distinguen dos tipos comerciales en funcion del
color de la pulpa:

-~ TIQUISEUE BLANCO ¥

- TIQUISQUE LILA o MORALDO
o, DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD.

L= norma tiene por objeto deflinir las caeracteristicas
de calidad d= los tuberculos de tiquisque en la fase de control

de la exportacion. despues de su acondicionamiento V¥ envasado.

2.1. Caracteristicag Minimas

En todas las categorias, sin perdjuicio de las
diepensiciones especlales para cada categoria y 1las tolerancias
admitidas. leos tuberculos de tiquiague deben estar:

- enteres: se admite la rotura de la extremidad mas
delzada. siempre que el corte sea neto y este curado.

- exentos de deformaciones pronunciadas (tuberculocs
retoreidos. causado por obstaculos fisicos & 8u
crecimiento).

- awentos de sintomas de germinacion (tetillas de

pregerminacion) alrededor de la extremidad mas grucsa

=

Jde1l tuberculo.

- sanos: se  e=cluven  los productos afectades por
podredumbre 0 alteracion que los haga imprcopics para
21 consumo humano. .

- limpics: practicemente exentos de cualguier materia
extrafia visible. particularmente de restos da tierra
que deben ser eliminados mediante el lavadc con agua.

- axzentos de golpes y magsulladuras. Vv cons=cuentemente
de eventuales pardeamientos ¥y ennegrecimientos de la
pulpa.



- exentos de heridas: se admiten los cortes netos,
siempre que esten curados. )

- exentos de danos causados por roedores vy larvas de
insectos.

- exentos de humedad exterior anormal.

- exentos de olores y sabores extraios.

El producto debe estar suficientemente desarrollado.[?
presentar una madurez satisfactoriq]

El desarrolle y 1la condicidn de los tuberculos de
tiquisgue -debe ser tal que rermita:

- Soportar el transporte ¥ manipulaciéon y
- Llegar en condiciones satisfactorias &l lugar de
destino.

2.2. Clasificacidén

Los tuberculos de tiquisque se clasifican en una
categoria unica, de forma que satisfagan con las caracteristicas
minimas. anteriormente definidas.

3. DISPOSICIONES RELATIVAS AL CALIBRADO.

El calibre &2 determina por el peso v le longitud de
los tuberculos.

El1 calibre minimo sera de 200 g de peso ¥ de 1% cm  de
jongitud, al que debe corresponder un diametro minimo de 4 <m éen
la extremidad mas gruesa del tubercule.

Se establece un calibre unico establecide entre 15 V¥
comprendido entre 4 v ..... cm.

4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS.

Las tolerancias respectco a la calidad v calibre. g€
admitiran en cada envase, para los productos que ne cumplen las
disposiciones de la categoria unica.

4.1 Telerancias de Calldad

o  en numeroc o en pesc  de Tuberculos &
an con las caracteristicas minimas. con

afectados por podredumbres c cualauisr
a impropic para el consuma humano.

5 por oient
tiquisque que no satisia
*1a excepcidn d2 product

otra alteracidn que o h

m Q2

Dentro del computo de esta tolerancia. se admitiren los
tubercules saneados mediante cortes netos, siempre qQue e€sStos
esten curados.

o



4.2.Tolerancias de Calibre

Diez por ciento (10 %) en numero o en peso de
tuberculos de tiguiesgue 4que no satliefagan con las xigencias
respecto del calibrado, siempre que estos tuberculces
descalibrados no esten por debajo de 13 cm de lonzitud ni de 180
g de peso. . _

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION.

5.1. Homogeneidad

El1 contenide de cada envase debe ser uniforme v

contener solo tuberculos de tigquisgque del mismo origen, calidad vy
calibre, asi como de 1la misma variedad y tipo comercial.

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

5.2. Envasado

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

Lo= materiales usados en el intericr dsl envase cdeben
ser nuevos. limpies vy de una calidad que evitse cualquier daflo
externo 0 internoc al producte. El uso de matariales.
particularmente dJde papeles o sellos con indicaciones comerciales
esta autorizado siempre qQue la impresidén o etiquetado hava sido
realizado con tintas © cclas no toxicas.

Los envases deben estar exentos de materias extranas.

£. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.

Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones.
en letras agrupadas en 21 mismo jado. legibles v marcadas
indeleblemente. y visibles desde el exterior:

Envasador
VO
Expedidor

Nombre v Direccidén o Cadige
aficialmente expedido ¢ aceptadoe.

£.2. Naturaleza del Preducto

TIQUISGUE. ai 21 contenide no =s visible casde el
exterior.

Tambien puede utili
YAUTIA. de acuerde a

e 1la denominacion do MALANG ')

="
las preferencias del raie de destino.



— Nombre del tipo comercial:

- BLANCO
- LILA O MORADO

6.3. Origen del Producto

PRODUCTO DE COSTA RICA, ¥y opcicnalmente, zona de
produccién, o denominaciodn nacional, regional o local.

6.4. Especificaciones Comerciales

- Calibre: calibre minimo.
- Peso neto en kilogramos (kg).

6.5. Marca Oficial de Contrel-(Opcional)

7. DISPOSICIONES RELATIVAS A TRATAMIENTOS POST-COSECHA.

Loas agentes de tratamiento rosteriores a la cosechs
rermitidos para este producto, no rebasaran los limites maximos
establecidos por la legislacion del pais de destino. En su
defecto. seran los fijados por la lista de estos compuestos y Sus
limites aprobada peor los domites del Codex competent2s.  en
ralacion con el preducto objeto d= esta norme.

3. DISFOSICIONES RELATIVAS A CONTAMINANTES.

{0

.1. Residuos de Pesticida

ez, e

N

S

Los residucs de leos plasguicidas permitides para este
producto, no rebasaran los limites maximos establecidos por le
le=gislacion del pais de destino. En su defecto. seran los fijados
ror la lista de estos compuestos ¥y Sus limites aprobada por el
Comite del Codex sobre Residuos de Plaguicidas en relacion con el
rroducte objeto de esta norma.

8.2. Otros Contaminantes

] DISPOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIENE. -
. Se recomienda aplicar los dosumentos  del Codex
Alimentarius Principios generales de higiene de los alimentos

{CAC/RCF 1-1906% Rev. 1 1978) ¥ Codigo de etica para el comercio
internacional de los alimentos {(CAC/RCP 20-1i%79. Rev. 1 1983).



10. BIBLIOGRAFIA.-

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

Mexico. Comite Codex. Formato General Revisado de las Normas
CODEX para Frutas Vv Hortalizas Frescas Tropicales. ALINORM
91/35.Apendice 2. Mexico DF, marzo 1990.

Naciones Unidas/CEPE. Norma-Cuadro Revisada para la Normalizacion
de Frutas y Hortalizas Frescas. GINEBRA. 1986..

Costa ERica. Ministerio de Economia, Industria y Comercio. ONNUM.
Proyecto de Norma de calidad para tiguisque (blance y 1lila o
morado). San Jose: 1980. .

Costa Rica. Ministerio de Agricultura ¥y Ganaderia.SEPSA. Programa
Nacional de Ralces V¥ Tuberculoe. San Jose: 1989.
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FAO/UN.-PROGRAMA TCP/COS/8855(A) .~-CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA. :

PROPUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE
CHAYOTE D')E COSTA RICA. '

1. DEFINICION DEL PRODUCTO.

Esta norma se aplica a los frutos de las variedades
(cultivares) cultivadas de Sechium edulé para ser suministradas
al - consumidor en estado fresco, xcluyendose las
destinadas a la transformacion industrial.

2. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD.

ILa norma2 tiene por objeto definir las caracteristicas
d= ecalidad de 1los chavotea en 1la fase de contreol dJde la
exportacidn. despues de su acondicicnamiente y envasado.

.1, Cavacteristises Minimasg
Tn todas las categorias. 3in perjuicic de las

disposicionss especiales para cada categoeris v las tolerancias
admitidas. los chayotes deben estar:

- anterces.

- firmes.

- de aspecto fresco.

- B5ANOS: se excluven los productos afectados por
prodradumbre o alteracidédn que los haga impropios para
el consumo humano.

- exentes de heridas v magulladuras. asi como de
ampollas en la piel.

- limpicos: practicamente exentos de cualquier materia
extrafia wvisible.

- exentos de danos producidos por insectos V roedores

- exentos de esprinsas.

- =2xentos de sintomas de germinacion.

- =zxeptoz de humedad exterior anormal.

- exentos de olores v sabores axtranios.

st

El producto debe estar suficientemente desarrcliado.

1 Aesarrallo v la condicion de los chavotes debe  ger
tal que permita:

- Soportar el transpworte v manipulacicon v
- Llsgar =n condicicones satisfactoriaz 2l lugar de
destino.

p—



2.2. Clasificacidn

Los chayotes se clasifican en dos categorias definidas
a continuacion :

2.2.1. Categoria Extra

Los chayotes en esta categoria deben ser de calidad
“superior. Deben ser caracterisiticos de la variedad. Deben ser:

- en forma de pera, regular y con superficie 1lisa,
desprovistos de zurcos longitudinales.
— de color verde claro y uniforme.

Deben estar exentos de defectos con la exceprcion de
defectos superficiales muy leves, a condicion de que no afecten
a la apariencia general del producto, a 1la calidad, a 1la
conservacioén o a su presentacién en el envase. :

2.2.2 Categoria PRIMERA(I)

Los chavotes en eata categoria deben ser de busna
calidad. Deben ser caracteristicos de la variedad. Deben ser:

- de forma regular y con superficie lisa.
- de ceclor verds claro.

Los siguisntes defectozs leves. sin embargo. rueden ser
admitidos a condicion de qQue no afecten al aspecto general del
producto. a la calidad. & la conservacion o a su presentacidn en
el envase.

- de forma. pudiencdo presentar sSurcos longitudinales
1igeramente marcades v p2guenas depresiones poco pronunciadas.

- de coloracion. pudiendo rresentar una parte de 1la
superficie una celoracion blanquecina, siempre que no exceda 1l
25 % de la superficis total.

- superficiales cicatrizados, siempre queé no excedan en
conjunto de 3 c¢cm2.

1

COLIGO INTERVALO DE PESOS
(2)
24 ZR0 -~ 240
3¢ 240 - 400

Fn la categoria I. t
unico de intervalo de Z80 a 400 g

™~






5.3. Presentacidn

Los chayotes pueden presentarse encerados, Vy contenidos
cada uno de ellos en una bolsa abierta de material flexible,
plastico o de otro tipo.

En el interior del envase de dispondran separadores de
carton, uno longitudinal y otro transveral, u otros disprositivos
que rermitan garantizar la inmovilidad del producto.

Los chayotes se presentaran en una sola cara en el
envase.

6. DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.
Cada envase debe llevar las siguientes indicaciones,

en letras agrupadas en el miesmco lado, legibhles y marcadas
indeleblemente. Vv visibles desde el exterior:

6.1. Identificacidn

Envasader Nombre yv Direccién o Cdédige
]
Expedidor _f oficialmente expedido o aceptade.
=1

6.2. Naturaleza del Producto

- CHAYOTE. si el contenido no es visible
desde el extericr.

€£.3. Oricen del Producto

7}

PRODUCTC DE COSTA RICA, y opcicnalmente. Zona 4
produccién. o denominacidn nacicnal. regional o local.

6.4. Esps2i Comerciales

)
)
o
1
1]

- Categoeoria.

— Calibre: codigo o intervalos de pesSos.
— Numerc de unidades.

- Peso neto en kilogramos (kg).

£.5. Mares Qfi~ial de Control {Opcional)

7. DISPOSICIONES RELATIVAS A TRATAM 0S5 POST-COSECHA.
s agentas  ds tratamiento po asteriores a  la  cosecha
permitidos para este praducto, ne rebasaran los limites maximes
stablecidos por la legislacion del pais de destino. En sSu
le- cto. seran les fijados por la lista de estos compuestoes Yy sus
1imites aprobada por loa Comites del Codex competentes =n
re

lacion con el producto objeto de esta nerma.




8. DISPOSICIONES RELATIVAS A CONTAMINANTES.

8.1. Residuos de Pesticidas.

Los residuos de los plaguicidas permitidos para este
producto, no rebasaran los limites maximos establecidos por la
legislacion del pails de destino. En eu defecto, seran los fijados
por la lista de estoe compuestos y &us limites aprobada por el
Comite del Codex eobre Residuos de Plagulcidas en relacion con el
producto objeto de esta norma.

8.2. Otros Contaminantes

o. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIENE.- )

Se recomienda aplicar los documentos del Codex
Alimentariue Principios generales de higiene de 1los &alimentos
(CAC/KCP 1-1963 Rev. 1 1979) v Codigo de etica para el comercio
jinternacional de loe alimentos (CAC/RCP 20-1979, Rev. 1 1985).

10. BIBLIOGRAFIA. -

Para la redeccion de esta norma se han tomads sn cusentsa
10 sigui=sntes documentos:

Mexico. Comite Codex. Formato General Revisado de las Normas
CODEX para Frutas vy Hortalizas Frescas Tropicales. ALINORM
91./35.Apendice 2. Mexico DF. marzo 1990.

Naciones Unidas/CEPE. Norma-Cuadro Revisada para la Normalizacion
de Frutas y Hortalizas Frescas. GINEBRA, 1986.

Costa Rica. Ministerio de Economia. Industria y Comercio. ONNUM.
Norma oficial de calidad para chayote de consumo é€n estado
fresco. San Jose: La Gaceta. 5 d= enero de 1988.
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cA0/Uri. —FROGRAMA  TCOR/CDS/27S58(A) . ~CERTIFICAZION DE CALIDAD ©COE
FRODUCTOS ND TRADICIONALES DE EXFORTAZION &k COSTA RICA.

FROFUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL FARA LA EXFODRTACION - DE
MACADAMIA EN GRAND DE COSTA RICA.

1. DEFINICION DEL FPRODUCTO.

La presente norma se retiere a las nueces en grano de las
variedades (cultivares) cultivadas de Macadamiaa spp., destinadas
al consumo humano o transformacién industrial tras un proceso de
secado y tostado.

Los tipos comerciales seran:

— Estilo numero 1.- Nueces enteras en proporcion superior al

Q0%
- Estilo numero 2.— Nueces enteras en proporcidnno interior
al 607 v nueces peaerticas (nitades o superiores) a2n

Droporc16n no superior al 40%
— Estiio numero 4.- Mitades v trozos en proporcién variabla.

- Estiio numero S. & v 7.— Trozos inferiores a mitacas.

=. DISFOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD.

La norma tiene por ooj=to definir las caracteristicas oe
. 1
calidad ae las macadamia en 1la fase de control de i1a
expoOrtaci dn, despues de su preparacioén y envasaao.

2.1. Caracteristicas Minimas

En todas 1las categorias, sin perjuicio de las
disposiciones especiales para cada categoria vy las tolerancias
zdmitidas. los granos de macacamias. geben estar:

~ sanos: se excluyen los proguct
pocredumbre o alteracidén cue ios n
el consumo humano

- _q*i—ze—‘ SEMENTES

- 1impi10s pr=c:
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cuzl guler materiza

— exentos de insectos o Acaros vivos en cualguiera ae
SUs estados G2 des=arrollo.

— @¥entcs C& <Cadg:s visiole2s oroducicos gor
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- No superando los limites de recuentos de
microorganismos y sus toxinas:

Bacterias ...... 1000/g.
ColiformesS...... Z0/a.
E.cOli ceceaceaans Negativo
Salmonella ..... Negativo
Aflatoxina B ... Negativo
— con un contenido minimo de aceite del 6&0%
- exentos de olores y sabores ®tranos, especialmente

por. enranciamiento del aceite.
El estado de las macadamias, debe ser tal gue permita:

— Soportar el transporte vy manipulacidén vy
- Llegar en condiciones satisfactorias al lugar de
destino. :

B e — G — —— i — —— —

Las macadamias tostadas deben tener un contenido de numedadg
no superior al 1,5 %

( Los métodos a utilizar deben ser uno de los contrastados.
con vista a obtener resultados csatisfactorios en andlisis inter-
laboratorios vy aque s2 exbonen en los anaxos 1y 1IiI opara locs
frutos secosz O s=acacos raspectivamente. 21 métoco utilizado ceocs
=er el mismo en caso Ge controversia)l.

e S e e R o —

rano se clasifica en dos categorlas

10

La macacamia &n
definidas a continuacion :

Cateaonria EXTEA

Las macacamias clasificadas en esia categoria, deben
ser de calidad superior. Deben presentar las caracteristicas a2

ia wvariedad o tipo comercial. Deben estar practicamenta wentsas
de cefectos, con excepcién de muy ligeros defectos superficiales
siempre que estos no afecten al aspecto general del producto, a

su calidad, a su conservacion o a su presentacién en el envase.
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cCaSamla= &n grano c
cepen ser de buena c lidsa. Decen br
.de la variedad v/0 tipo comercial.
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Los siguientes o=afectos leves, sin empargo. oueden ser
agmitiagos & conGicion &2 Sue no afecten ai aspecto general ael
producto. a la calidad. a la conservacién o a su presentacidn &n
. Envase:

- Coloracione2s pargas ciaras causecas poOr ei tosTtado.
- Picaduras, rozaduras y cicatrices zuperticiales.

- Manchas.
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- . Categoria SEGUNDACII)

Esta categoria incluye los granos de macadamia gue no
puedan clasificarse en las categorias superiores pero que
satisfacen con las caracterisiticas minimas definidas a

continuacioén.

Los siguientes defectos pueden ser admitidos,a
condicion de que los aranos de macadamia mantengan sSuUs
caracterisitcas esenciales como aspecto general ,de calidad, de
conservacién y de presentaciodn.

— Coloraciones pardas causadas por el tostado.
- Picaduras, rozaduras Yy cicatrices superficiales.
- Manchas. -

I'_rl

. DISFOSICIONES RELATIVAS AL CALIERADO.

El calibre se determina por el diametro de la nuez en

grano.
Los calibres minimos, seran:
- Estilo niamero 1: I/4 ce pulgada.
- Estilo namero 2: 1/2 ce pulgada.
- Estilo namero I: Z/8 d= pulgada.
4. DISFOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS.

Las tolerancias respecto a la czlidad y calibre, se
ran =en cada envase. para i0s progucitos Gus No cumplen las

aamiti
cisposiciones de la categoria indicaca.
4.1 Teolerancias de Calidad
Tolerancias Admitidags (en
Defectos Fermitidos porcentaje de frutos defectuosos
en RAmero o en peso).
-I.I.-.ll..lﬂll...ll..-II.-II.I..I..I'l'--‘._II.ID..Ill-l-..ll..
EXTRA 1 II
Tolerancia Total S 10 10
4.2.Tolerancias ge Calibre
Ezrz Tocas las categorias: 10 por Zisntd 2n numero o 2n
peso de garanos de macadamias gque no correspondan & las
—ooorcioOnsE Sel Tiso SoWESCIol InSiIaSIl ZEST TUE SRrTens®Iosn 22
samediatamrTs zupsrior o interior.



S. DISFOSICIONES RELATIVAS A LA FRESENTACION.

S.1. Uniformidad

El1 contenido de cada envase debe ser uniforme vy
contener solo granos de macadamias del mismo origen, calidad,
variedad y tipo comercial.

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

Fara la categoria Extra y Frimera, los “rutos deben ser
de la misma variedad o tipo comercial vy coloracidn crema.

2. Envasado

S.
La macadamia en grano debe ser envasada 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 cualguier dafro
externo (=] interno al producto. El uso de matariales,
particul armente de papeles o sellos con indicaciones comerciales
estd autorizado siempre cue la impresidon o etiquetado haya sico
realizado con tintas o colias no toxicas.

i
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_Los envases desen estar exentos o2 materias el

S5.Z. Ersssntacion

Las macacamias se presentaran en envases hermeticos.
con atmosfera inerte 0 ai vacio.
6. DISFOSICIDNES RELATIVAS AL MARCADO.

Cada embalaje v envase dentro del embalaje debe 11§var
las siguientes indicaciones, &n letras agrupadas en €l mi1sSmo
iado, legibles vy marcadas indeleblemente, VY visibles desde el

wterior:

— T o s e e

sacor I Nombre y Direccién o Cédigo

{ co .
digeor |l oficialmente expedido o acepitado.
J




&6.53. DOrigen del Froducto

—_—— I ee——————

FRODUCTD DE COSTA RICA, vy opcionalmente, =zona de

produccién, o denominacidn nacional, regional o local.

sul

&.4. Especificaciones Comerciales

e e e e e et o e e e e e T S e —

- Categoria.
- Feso neto, o niamero de envases unitarios seguido de
peso neto en el caso de embalajes que contengan dichas

unidades.

7.

— ARo de cosecha (opcional).

5.5 . Marca Dficial de Control (Opcional)

LAl Eammmmas mE ememm—memam

.

DISFOSICIONES RELATIVAS A TRATAMIENTOS FOST-COSECHA.

Los agentes de tratamiento posteriores a la cosecha

permitidos para este producto, . no rebasaran los limites maximos
establecidos por 1la legislacion del pais de destino. En su
defecto, seran los fijados por la lista de estos compuestaos y sus
limites aprobada por los Comites del Codex competentes, en
relacion con el producto objeto de esta norma.

a.

DISFOSICIONES RELATIVAS A CONTAMINANTES.
2.1. Residuos de Festicidas.

LR F i R L e g

Los residuos ce los plaguicigas permitidos para este

producto, no rebasaran los limites maximos establecidos por 1la
iegislacion d2i1 pais de destino. En su sefecto, seran los fijados

por

la lista de estos compuestos Yy sus 1imites apropada por ei

Comite del Codex sobre Residuos de Flaguicidas en relacion con el
producto objeto de esta norma.

9.

DISFOSICIONES RELATIVAS A LA HIGIENE.-

Se recomienda aplicar los documentos del Codex

alimentarius Frincipios generales de higiene de los alimentos
(CAC/RCF 1-1946% Rev. 1 1979) y Codigo de etica para el comercio
internacional de los alimentos (CAC/RCF Z0-197%, Rev. 1 1983.

v

10.
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Macion2s Unidas/CEFE. Revised Draft Stancard Layout for UN/ECE
Standards for dry and dried fruit. ABRI/WF.1/30. GINEBRA, 1986.
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ADDENDUM

NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE

CRISANTEMOS.

DE



FAD/UN~FROGRAMA T.C.P./COF/89S5 (A)-CERTIFICACION DE CALIDAD DE
FRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXFORTACION EN COSTA RICA.

PROFUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXFORTACION DE
CRISANTEMOS DE COSTA RICA. '

i.— DEFINICION DE FRODUCTO.
Ecta norma s2 refiere a los crisantemos +rescos cortados de
las variedades (cultivares) del género Chrysanthemum morifolium vy

sus hibridos apropiadas para ramos florales o decoracidén.

El ambito de la norma se limita a C. morifolium vy sus
hibridos, auedando eicluidos C. maximun y C. segetum.

La denominacién crisantemos incluye los tipos comerciaies

de flor siguientes: Fomas o Cushion, Margaritas, Spider o Fuijis,
y entre las Novelties: Anémonas. Butoms y Margaritas peguefas.

».— DISFOSICIONES RELATIVAS A LA caLiDAbD.
La norma tiene por objeto definir las caracteristicas d=

caiidad de los Crisantemos fresceos cortados. en la fase ae su
expedicioén., despues de su acondicionamiento vy envasado.

L.os Crisant=mos deosn estar cuidadosamence racoisctados vy
=us inflorascencias deben tener un ectsdo de desarrcile
anropiado. esto =c. dspen =xnibir oétalos suficientemsnte
ablertos v firmemente prenciacs.

En todas laz categorias. teniendo en cuenta las tolerancias
zdmiticdas, las fiores cortadas ceben estar:

- Entereas {(s= admiten sedaies de pinzamiento ¥ eliminacidén
de talios secundarios, yemas, hojas, ©tc. realizados
durante el cultivo o la manipulacidn Y destinados a
mejorar la presentacién y/o l1la calidad del producto).

— Exentas de parasitos animales.
— Exzentaz de hojas manifiestamente clordticas.

o de flores simbles, 1a inflorescencia puase estar
e ceforme vy/0 no bien centrados en relacion al




2.2. Clasificacion

Los crisantemos cortados se c1a51+1can
definidas a continuacidn:

en tres categorias

2.2.1. Categoria Extra
Los crisantemos cortados en esta categoria deben de ser de
calidad superior. Deben de presentar las caracteristicas de la

especie y de la variedad (cultivar).

Todas las partes de las flores cortadas

vegetal.

deben estar:

-

wentas de dafos causados por parasitos de origen anmimal o

- Exentas de materias wtrafas visibles gue afecten al
aspecto. '

- Exentas de magulladuras.

~ Exentas de defectos de desarrollo vegetativo.

- Los tallos deben ser derechos y rigidos, sin embargo, en

el caso de tallos uniflorales, se permite una ligera

curbatura en
durante el cultivo.

Sanos, con hojas bien formadas,
dltimo tercio puede estar deshojado.
— Los tallos multiflorales, deben

2.2.2. Catecoria Brimera

LLos crisantemos cortados en esta
Luena calidad. Decen oresantar las caracteri
ce la variedad (culitivar).

Todas las par

ju

tes l1as flores cortadas

e
Fracticamente entas de dafos
orizen veg=2tal 0 animal.
Fracticamente wentas
afecten al aspecto.
Fracticamente erxentas
vegetativo.
Fracticamente exentas de magulladuras.

de

el punto donde los capullos han sido
color verde,

tener no menos
flores en un estado de desarrollo tal cue2 muesiren

categoria deben

causados pcr parasitos

de materias e

defectos

pinzados
aunqgue el

cinco
color.

de
su

de ser de

e+tjiczs G2 13 especile

Car s

deben

asT

.

d=

traras visiblies gue

ce desarrollo

- Los tallos ceben s=r rigidos y practicamente cerechos, con
ia vcepcién dei cultivar "Epider" gue pu=ce s&r MENos rigico,
=in embargo, en 21 caso da talles uniflorales, se permlite UN:
_Clrvarura miaz pronunciaca =2n 21 punto donde ios capullos han sico
o1l adns durante 2@ cuitivo.

- Sanas, con hojas bien formadas, coior verce, auncue

el nltimo tercio puede estar desojado.

- Los tallo: multiflorales deben tener no menos de cuatro

~msgem -
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. Categoria Segunda '

Esta categoria comprende los crisantemos cortados que no
pueden ser clasificadas en las categorias superiores, pero que
responden a las caracterisitcas minimas especificadas
anteriormente. .

Los tallos pueden ser menos rigidos, pero deben ser fuertes
y capaces de sostener a la inflorescencia.

Las Fflores cortadas y sus partes pueden presentar los
siguientes defectos:

-~ Ligeros dafos causados, por ejemplo, bor ernfermedad, por
parasitos.

— Ligeros restos visibles de materias extranas.

— Ligeras magulladuras.

— Ligeras malformaciones. '

- Fétalos vy hojas ligeramente decolorados, aungue las

nltimas no deben de estar tlordticas.

- Algunos pétalos magullados o arrancados.

Los defectos permitidos no deben comprometer a la
conservacioson, aspecto o utilidad del pbroducto.

Los  tallos multiflorales deben tener no menos de tres
flores en un estado de desarrollo tal aue muestren su color.

=.— DISFDSICIONES RELATIVAS AL CALIERADC.

Fara las fleres cortadas. el calibre cebe resoonder, al
menos. a la escala siguiente:

Cddigo de Longitud LongizTuo
20-T0D om.
[1}

il ) a e a s s e s a0 s s eee s acnnenencaoe

‘;'(-).l--.lﬂlll..-llll.IIlIll"- 3(:'_4(:'!

B0 v eeeeessensnossnnsenenseass @O-GC "

S(:’ I.......III...I-..-.I.-I..I S‘:)_é(-‘ "

6‘:’--.ln..-o---'---.--n-.----- 6(-)_/(-’ "
70-80 '
SC-30 "
() s aecasssesenrsssssassasans e 9‘:""100 "

100 & i i veecoacesassecansasnases Mas ce 100 cm.

70 i et eessessesaresansasansaes

Bl L4 .eaacmsessasessnssesuncnss

Estas longitudes se miden desce 1a base del tallo hasta 1la
parte supericr de la cabezuela floral mas baja.

Las difer2nciaz por unidad de pressntac:én (manojos, ramos,
.cajas y similsres) entre las longituces miximas y minimas de las
filores contanigas, nNo puegen ser SUDEricras a:

— Cinco ca2ntimeiros para ios talics fiorales ciasificados en

10: cédigos Z0 al 40 ambos inclusive.

- Zi=z ZETILTETIIE —=..Ion T = —-lzzif:iTIiToT =

*mz oofnuzocE Tow o TUTECL

En €1 C&E0 G2 Crisa Mans j0S &L XGOS,

las diferenciss pued




- Diez centimetros para tallos florales talsificados en los
cédigos 20 al 40 ambos inclusive.

- Veinte centimetros para tallos florales clasificados en el
coédigo S0.

— Treinta centimetros para tallos florales calsificados en
los cédigos 60 y 70.

— Cuarenta centimetros para tallos florales clasificados en
los cédigos 80 y superiores.

4,— DISFOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

Se admiten las siguientes tolerancias de calidad y calibre
para cada unidad de presentacién (manojo, ramo, caja o similar):

Tres por ciento de tallos florales gue no correspondan con
las caracteristicas de la categoria "extra" pero gque cumplan
con las de la categoria "primera"

Cinco por ciento de tallos florales que no correspondan con
las caracteristicas de la categoria "primera" pero que cumplan
con las de la “segunda"

4.1.7. Categoria Segunda

Piexz per ciento de tallos florales en numero Qque no
correscondan a las caracteristicas de la categoria, ni con las
caracteristicas minimas, p=ro exentos de podredumbre,
maguliaguras pronunciacas v/0 infloresscencias deftormes o

mf.\l’-\_nl tas.

Los defectos de los que se trats, no ceben comprometer en
ningun caso la utilizacién del producto.

En todas las categorias, el 104 de los tallos f}orales
pueden desviarse de las caracteristicas del Cddigo de Longitud.

i\
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=.- DISFOSICIONES RELATIVAS A LA FRESENTAC

S.1.Homec=sneidad

Cada envase debe contener crisantemos de la misma especie,
variedad (cultivar), de la misma calidag y cue tengan un grado c=
““zsarrolic uniforme.

Se admite la mezcla de crisantemos o mezcla de flores con
inllajie= de géneros. especies o variecadss citersntez. a reserva
= SuE SSTE CIMBWESTO S SISCLIToE OF LR OLIEZNE SRLIIAC YW con un
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La parte visible de unidad de presentacién debe ser
representativa del conjunto de la unidad.

. Acondicionamiento

e o e e o o e = e - e s ——— .

S.

El acondicionamiento debe ser tal gue asegure una protecciédn
conveniente del producto. Los materiales vy particul amente el
papel en contacto directo con las flores cortadas deben ser
nuevos, sin embargo, puede usarse papel de periddico impreso
siempre que no esté en contacto directo con las flores.

For unidad de presentacién {(manojo, ramo, caja etc.)? debe

haber Sy 10 o0 multiplo de S piezas.

El corte de 1los tallos florales en cualgquier tipo de
presentacién deben estar aproximadamente al mimo nivel, excepto
en el caso de manojos escalonados. ’

En 21 casc de tallos multiflorales, presentados en manojos,
no pueden aparecer botones florales cerrados sobre el conjunto de
jlores que formen la parte visible supericr del manojo.

&.— DISFOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.

= la mercancia.
a en forma de
.
&

-

Las siguient indicaciones deben acompahar &
sean en forma de iguetas sobre el embalaje. sS2a
factura facilmente accesible al servicio ce contro

es
et

e - R

eccidn c

6.2.Naturaleza del Froducto
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- Bénero o =
— Tipo comer
- En =U z

(sblidos).

szcie (nomenclatura botanica binomial)
:al o variedacd {cultivar) y color de l1as +lores.

b
s mencién d= mezcla o paladr= gaquivalent=

——— e  ——— —

CDSTA RICA, y eventuaimente denominacion
a

= R R e m—m—— LR A

- Categoria.
— Calibre c iongld
- hymero = AR e

tud mimina vy maxima.
22 0 fde mancinz con el ~dmareo de florzs Do
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7.— DISFOSICIONES RELATIVAS A TRATAMIENTOS FOST-COSECHA.

Los agentes de tratamiento posteriores a 1la cosecha
permitidos para este producto, no rebasaran los limites maximos
establecidos por 1a legislacién del pais de destino. En su
defecto seran los fijados por la lista de estos compuestos y sus
l1imites aprobadas por los Comites - del Codex: competentes, en
relacién con el producto objeto de esta noraa.

8.-DISFOSICIONES RELATIVAS A CONTAMIMANTES.

€. 1.Residups de Eesticidas

Los residuos de 1los plaguicidas permitidos para este
producto, no rebasaran los limites maAximos establecidos por la
legislacion del pais de destino. En su defecto, seran los
fijados por al lista de estos compuestos y sus limites aprobada
por el Comité del Codex sobre Residuos de Flaguicidas en
relacién con el producto obJekg de esta norma.

2.2.0tros Contaminantes

%?.— BIBLIOGRAFIA.

Fara la redaccién de esta rorma, se han tomado en cuenta los
siguientes documentos.

- Espafna. Plnlsherlo Ge Comer-lc Y Turzsmu. NIras Terns

~ et . =g = - ,a =" o m = e
- ot em A e s -t = - - -

g2 Enero de 1980, E.O.E. de 2 Fetrero ce 1.980

- Maciones Unidas/CEFE
GINEEBRA 1927.
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FAO/UN.PROGRAMA TCP/COS/8955 (A).CERTIFICACION DE CALIDAD
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NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE

ROSA.
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FAD/UN-FROGRAMA T.C.F./COF/8955 (A)-CERTIFICACION DE CALIDAD DE
FRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXFORTACION EN COSTA RICA.

FROFUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL FARA LA EXFORTACION DE
ROSAS UNIFLORALES DE COSTA RICA.

1.— DEFINICIOCN DE FRODUCTO.

Esta norma se refiere a los tallos frescos uniflorales de
l]as variedades (cultivares) del ageéenesro Rosa apropiados para ramos
florales o decoracidn.

o

2. BISPDSICIDNES RELATIVAS A LA CALIDAD.

La norma tiene por objeto definir las caracteristicas de
calidad de 1las rosas cortadas, en la fase de su expedicion,
despues de su acondicionamiento vy envasado.

2.1. Caracteristicas minimas

Las rosas deben estar cuidadosamentea cortadas v
recolectadas vy tener un estado de desarrollo cue asegure U
aperiura adecuadamante.

En tocas las categorias, isnienco en cuenta l1as tolarancias
admitidas. las flores cortadas deben estar:

- Enteras (ce acmiten sefales ce ocinzamiento Vv 2liminacion
de ncjas y espinas en el tercio inferior Ge: tallo,

siempre au2 no afecten al aspecto comercial o a la
presentacidén).

- Frescas.

— Normaimentsz +ormacas.

— Exerntas de parasitcs animaies.

- Exentas de dafos por heladas

— Exentas de hojas manifiestamente cloroticas.

Los tallos deben estar exentos de restos lignificados de
madera provenientes deli afo anterior & la recolecciodn.

El cesarroilo vy concicidn de laz fiores d=2be de ser Tal que
Jes permits soportar un transporte v manioulacidén gue asa2gure su
llegada al iugar oS destino en condiciones =atisfactorias.

2.2s Ciasificszidn

T .



2.2.1. Categoria Extra
c Las rosas cortadas en esta categoria deben de ser de
calidad superior. Deben de presentar las caracteristicas de la

especie y de la variedad (cultivar).

Todas las partes de las flores cortadas deben estar:

— Exentas de dafos causados por pardasitos dn origen animal o
veaetal.
— Euzentas de materias extrafias visibles que afecten al

aspecto.
- Exentas de magulladuras.
— Exentas de defectos de desarrollo ‘vegetativo.
— Los tallos deben ser derechos, rigidos, fuertes y simples

con hojas sanas.

'2.2.2. Categoria Frimera
Las rosas cortadas en esta categoria deben de ser de buena
calidad. Deben presentar las caracteristicas de la especie vy de

la variedad (cultivar).
Todas las partes de las flores cortadas deben estar:

- Fracticamente exentas de dafos causados por parasitos ge
origen vegetal o animal.

— Fracticamente ex=zntas c= materias extrafas visibles que
afect=n al asp=cto.

— Fracticamente xentas de cefectos ce desarrollo
vegatativo.

~ Fracticamente exentas c2 magullasuras.

- Los tallos daeben ser rigidos y practicamente cderechos
suficientemente fuertes y dnicos. con hojas sanas.

2.2.5. Categoria Segunca

Esta categoria comprende las rosas cortadas que no pueden

pero gue responden

csar clasificadas en las categorias superiores, _
anteriormente.

a las caracterisitcas minimas especificadas

Lag flores rcortadas vy sus parites pueden presentar los
siguientes defectos:

- Ligeros dafos causacdos, por ejemplo, por e=nfermedad, por
parasitos, por productos para iratamientos, e:tc.
- Ligereos restos visibles ce materias extratas.
- Ligeras magulladuras, o deterioros como los producidos por
L“elad==.
— iLigeras malformacion=2cs cus No imsidan la apertura.
.Los tallos puedev ser menos rigidos, menos fuertes, menos
derecnos, Dero no torcidos.
_ i 1 c=tect o; Derm};;cas N0 deben cCcompromater a R
CONsS8rvaclicin. aspecio o uiilidas de2l proacducto.

n
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=.— DISFOSICIONES RELATIVAS AL CALIERADO.

Fara las flores cortadas, el calibre debe responder, al
menos, a la escala siguiente:

Cédigo de Longitud Longitud

= S5-10 cm
10 ... eaavseenssanssacascassesnans 10-15% "
1S . .ceusasusvrseasasssrannasas 1520 "
20 Cecanssssseancesssansaneane ZD=Z0O "
T e eascecssrancearssenmsansasas SO=40 M
40 v eeasssoeseccssesssasanasss 40O=50 "
50 coeeseanssesarassssssannansas O0O=60 "
OO  teeenmessenscassessssnaenas GOI-70 ®
70 L iessssmsrncsessssasssssesass 7080 ¥
BO .Luuesesssassrsssssssasessssssas SO0 "
PO e esecveacsassacasesescnseas FO-EOO M
100 it eecececrocrsasscsaanasannss lQOO=120 "

120 f e i eeccsssssssenasseaassese-mas de 120 cm.

Estas longitudes, se entienden flor comprendida.

Las diferencias por unidad de presantacidn (manojos,
ramos.cajas y similares) entre las lonaitudes maximas y minimas
de las flores contenidas, no pueden ser superiores a:

- 2,5 cms para las flores clasificadas en
loz cdédigos 1T e inferiores.

-~ 5 cms 0para las fiores clasificadas =2n 1cs C20ig0s 20-50
ambos incliusive.
- 10 =m= para ias flores clasificamse en loz c3ciges 60 v

SUGDEriGres.

4,—- DISFOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

Fara laz flores no conformes a las caraciterisilcas de 1la
cateqoria s2 admiten las siguientes tnierarncias d2 calidaoc vy
calibrs:

En cada unidad de presentac1on (manojo, ramo, caja vy
zimiiares) se permiten las siguientes tclerancias dz calicad:

F.1.1.8azegoria Extra

Tree por ciento de Flores coritadas =N LUmero puaden
~res2ntar ligeros detectos, a condicidon de cus la homogeEneidad de
ias fiores en cada unidac de presentacidn no se vees afectada.

a [ ""- -‘=L__._‘—:.—-' = —c o

.:..-n_.. - (SR . ) - — - == P s B - o e _— % e e - s
presentar ligeros defectos a condicién de que 1a Hon paeneidad de
laz flores en caga unidad de presentacidn. no se vea afertada.



4.1.35. Cakegoria Sequnda

Diez por ciento de +flores cortadas en namero que no
correspondan a las caracteristicas de la categoria, 1la mitad de
esta proporcién puede estar atacada por pardasitos de origen
animal o vegetal.

Los defectos de los que se.trate, no deben comprometer en
ningun caso la utilizacidén del producto.

4.2. Tolerancias de Calibre
En cada unidad de presentacién se admiten 1las siguientes
tolerancias de calibre: ,
— En todas las cateqorias, el 10%Z de las flores cortadas
pueden variar de las caracteristicas del Cédigo de Lonagitud.

5.-~ DISFOSICIONES RELATIVAS A LA FPRESENTACION.

S.1.Homogeneidad
Cada unidad de presentacién (manojo, ramo, caja etc), de=be
contener productos del mismo género (genus), especie (sp=ecies) o
variedad (cultivar), de la misma calidad y que tengan un grado de
desarrollo uniforme, con excepcién de la categoria "segqunda'.

e admite la mezcla cde tlores, vy enventualmente, ce
follajes de géneros, especies o variedades diferentes, & reserva
de cue este compuesto de productos de la misma calidad v con un
acecuado marcado.

La parte visible e unidad de presentacidn c=2pe ssr
representativa del conjunto de ia unidad.

S.2. fAcondicisnamiento

‘El1 acondicionamiento debe ser tal cue asegure una rcteccion
conveniente del producto. Los papaeles u otros materiales en
contacto directo con las flores cortadas deben ser nuevos, sin
embargo, puede usarse papel de periédico impreso siempre que no
esté en contacto directo con ias flores.

Las flores que se encuentran en

n de capulilo o cocmenzando
a abrir. deben de haber alc
e

fase
nzado un grado de desarrollo uniforme
Tipo

noCuaicuwler T os pres2ntacion.

]

"

Dara cuaigcuisr varizsdac

For unidad de presentacién (manojo, ramo, caja etc.) debe
haber S, 10 o multiplo d= S siszas (normalmente 25 unicades ).




El nuamero de

manoj

os por cajas, se

ra:

- 10 manojos para los calibres 70 al 90.

— 14 manojos para los calibres 50 y 60.

~ 20 manojos para los calibres 40 y 30.

No obstante esta regla, no es aplicable a las flores para
las que =1 vendedor y el comprador han, wpresamente, convenido
derogar las disposiciones concernientes a la cantidad de flores

en una unidad de presentacidn.

&.— DISFOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.

Las siguientes indicaciones deben acompafar a la mercancia,
sean en forma de etiguetas sobre el enbalaje, sea en forma de
factura facilmente accesible al servicio de control.

6.1.1dentificacion

— Embalador y/0 wpedidor. Nombre v direccidn o

identificacién simbdélica oficialemnt= auvtorizada.

6.2.Naturaleza del Froducto
- Bénero.
- Variedad (cultivar).
- En su caso mencidén de mezcla O nalabra eguivalente
(zé6lidos)
&.T.0rigen dei Erogucko
- FRODUCTO DE COSTA RICA, vy sventuaimanta cenominacidan
nacicnal ,reg:onal o local.
&.4.Ceracteristicas Comercizles
— Categoria.
-~ Calibre o lormgitud mimina y maxima.
- Numero de flores o mancjos con el namero de flores por
manojo.
€1 el namero de flores por unidad de presentacion no
corresponde a las disposiciones del apartacdo 5.3 -pres=ntaciodon-—,
=1 marcado de los bultos, debe indicar la composicidn SX&CTa de
1z unidaces de presentacidn contenidas.
&.S.Marca oficial de control (oocional)
7.— DISFOSICIONES RELATIVAS A TRATAMIENTODSE FOST-COSECHA.
oS az=nt=ss  de traftamisnts COoOEITSrlores = L2 zazecha
L&l e TaODE  RECS 2ITE RIDLASTS, G0 PElsied i JOE -oidetEs REA1GDE
gsfab1=c1das. por ¥§. legislacidon del pais de destine. En 3uW
g?.=;t0 seran los fijados por ia lista de estos comouestos y sus
LimLTBE SIrIISCEE Zar -2z Lomites c=. Too= TIMIETETTIEE. 2N
r2lacion Con 21 procucto objetc 42 esta norma.



8.-DISFOSICIONES RELATIVAS A CONTAMINANTES.

Los residuos de 1los plaguicidas permitidos para este
producto, no rebasaran los limites maximos establecidos por la
legislacion del pais de destino. En su defecto, seran los

fijados por al lista de estos compuestos y sus limites aprobada
por el Comité del. Codex, sobre Residuos de Flaguicidas en
relaciéon con el producto objeto de esta norma. :

2.— BIBLIOGRAFIA. .

Fara la redaccién de esta norma, se han tomado en cuenta los
siguientes documentos.

- Espafa. Ministerio de Comercio y Turismo. MNoras Gensral o=
Calidad parsz =! Comercio Exterior de Flor Cortada. orden del 1S5
de Enero de 1980, BE.0.E. de 2 Febrero de 1.980

— Naciones Unidas/CEFE StancsrZ H-1I. ABRI/JWE. LS ALFREZEY U
ST _TRNLL RITEIZ. GINEERA 1987.

l1amemto 14748 cel Consejo de 12 de Marzo d= 1.962
:Ss€ pavte iaz florsc oo + e AL ECE

.E. 21-Z-19&8.
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NORMA DE CALIDAD COMERCIAL PARA LA EXPORTACION DE

GYPSOPHILIA.
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.

FAD/UN.- FROGRAMA TCF/COS/89335 (Q).LCERTIFICACIDN DE CALIDAD DE
FRODUCTOS WO TRADICIOMALES DE EXFORTACION EN COSTA RICA.

FROFUESTA DE NORMA DE CALIDAD COMERCIAL FARA LA EXFROTACION DE
GYFSOFHILIA DE COSTA RICA.

1.— DEFINICICN DEL FRODUCTO.

Esta norma se refiere a los tallos florales frescos de las
variedades (cultivares) del género Gypsophilia a&aporooiados para
ramos florales o decoracién. " »

2.— DISFOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD.
Ecsta norma tiene por objeto definir las caracteristicas de
l1a calidad de las gypsophilias frescas cortadas en la fase de su

expedicidn tras su acondicionamiento y envasado.

2.1. Caracteristicas minimas

r

a5 gypsoshilias'deben astar cuidadosamenite recolectades vy
ta2ner un estado de desarrollo gue asequre su aopesrtura
adecuadamenta.

En tocaz las cateqorias, teniendo en cuenta las telerancias
admitidas. las flores cortadas deben ser:

- Enteras. auncue2 pusden acmnitirza sefdzles c2 ninzZaMIERTO ¥

eliminazién de tallos secundarics laterales 2n ei tercio

infericr el talloc megiante corte =n bis=21 , siempire oue no

atectesn 2! &=secio comercial o a la cresentac:ion.

- Frezc=s.

- Con —aliics rigicos.

- Equiiioracas y razonablemante simeétricas.

— Eu=ni=s de parédsitos animales.

- Exentas c= daA0s causacZos por hongos y bactsrias.

- Exentas ce= dafios causaaos pbor bajas temperaturas. »

- ENenITas =

da hojas manifiestamente cloroticsas. iLas hols
cepen c= s=2r de color verde claro para ias gzstainadas a 1
mercados de Europa.

— Desprovistas de hojas para las destinadas a los mercados
de MNMorisamerica.

- El corte de la base de cada tallo floral, estard situado
por encima d2 nudo en todo los casos.

— La orcporcicn Se fiares apisrtaz no zerad inferior &l ANy

del coniunto o2 ia 1nflorescencia, ni SWDErIOr ai 4C%

aw

s

[y

gz laz flores oebe g2 ser Tal cu=
S0 LE y S i ete Paswil G E=Z=cwiT® B4
condicion=ss satistactorias.



=2
oy ®

+

Las
cdefinidas

Las
calidad
especie vy

superior.

Gypsophilias cortadas se clasitfican en tres
a continuacién:

categorias

Gypsophilias cortadas en esta categoria deben c2 sar de
Deben de presentar las caracteristicas de 1la
de la variedad (cultivar).

Todas 1az partes de las flores cortadas deben estar:

- Ex
vegetal.

- Exentas de
especialmente polvo.

aspecto,

entas de dafos causados por parasitos de origen animal o

materiaz extrafas visibles que afecten ail

— Exentas de magulladuras.
- Exentas de quebraduras.

Los tallos deben de ser rigi

ramificac

Exzentas de defectos de cdesarrollo veagetativo.

dos, fuertes, y simples hasta la
idan. : ,

2.2.2. Categoria Primera

Laz OGypzophilias cortadas en astia categoria aeben a2 s8r Ge
buenz €a3ilicac. Deben prosentar ias ceracieristicas ce 1s s=peci=
v R 13 variecdas {cuwlziwvar:!.

Tocaz iss palrt== G2 185 {flores cortTtasas ceoen 2star:

- PracrTicamenta elEnT&asS G Canos CAUSAccs Dor oarasSlTCE o=

rigen vesetal © animal.

- Praciicam2snte oSHEShtas d2 mat=arias extranas visiciges aue
afecten al aspecto, especialmente polvo. :

- Eracticamente exentas ga defectos a= gesarrolio
vegetativo. :

- Fracticamente eusntas ce magulladuras.

~ Practicamenia eMeEntas de Susebracuras.

Los tallos deben sar rigidos, zuficientemente fuertes, Y

51mnles h

- A
-— am ®
— .
—=sca
Sriedgen =
v
kak—3—pnYuiului—ty
FRs ol — Sl g
LIoE OEZLowL
—- 4
SE&EYAZTIRCE

asta la ramificacion.

—ztacoris comsreEncdE 1a= Gycsophilias corfadas gue no
er —lssificacas &n las categorias supesriores, pEro  que
= tas caracherisitcas MifZMas 2soscificadas
EmTE. . =g SLgowsSs oooTsIZss v EWE DEUTTEE ZUSSEN smz=zeniarT
—o-=% Z=¥-z sZzuEsioz. T 2ismplis. cor endersagac., OO
. T o Srooh DAra TIrsTami=2"TCoE. =To.
aeraz magulilacurssz o gezerioros. come los produclaos por
raTurss 2 simacs2namliento
L TFTEE OMLISOCTEILITESI SUS NS ILMOLORT L3 IIIeTurs.

el e

. s mmams w.



'
‘Los tallos pueden ser menos rigidos y menos fuertes.

Los defectos permitidos nOo deben 'comprdmeter a la
conservacién, aspecto o utilidad del producto.

=.— DISFOSICIONES RELATIVAS AL CALIEBRADO.

Fara 1las flores cortadas,‘ el calibre debe responder, al
menos, a la escala siguiente:

Longitud Total .
Fara mercados de Norteamerica: .... B0 cm
Fara mercados de Europateeacsaceesnas S50, 60 y 70 cm.

La longitud minima de cada tallo flgral sera de 50 am.
Estas longitudes se entienden flor comprendida.

El peso minimo por ramo, Seras
FPara mercados de Norteamerica:z:.... 270 g.
Fara mercados de Europas.cccsces-ss <00 Q.

Ei numero minimo de tallos florales por ramo, sera:
Fara mercados de bMorteamerica.... 10 unidades
Fara mercados de Euwobpai.eeseecssensns 5 unidades

4.—- DISFOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERAMCIAS.

= Fliores no conformes & 1a
2 admiten ias sicuient@s T

p—P—LC NP

£n cadz unidad ae pressntacicen (mandjo. Famo. caja vy
similares) se permiten las siguientes tolerancias de claidad:

4.1.1.Categoria Euxtra

.

Tres por ciento de tallos fiorales en ndmero ueden
presentar ligeros defectos a condicién de qua 1la homogeneidad de
las flores, en cada unidad de presentacion no se vea afectada.

4.1.2. Categoria primera

Cinco oor ciento de tallez fleorales en namero pueden
prezerntar ligeros cefectos, 2 condicicn c& au2 1la homogeneidad de
las flores =n cada unidadg de przs2ntscidn No s Vea atectada.

4,i.%. Tazegoria Segunda

S.== 2. Ci=EnTo S8 TE.«IS R P N R R SLmErs SLWE  niT
correspondan a las caracteristicas de l&as Cat=Qorias, la mitad de
Z2z—s srOZIZiTZiIn fUESE® EETES OSTEIEIEF DI IASREITIIE CZE ST gES
ce-etsl o ETIMmsl.

Los cgfectos de los gue se trate, no deben comprometer
12 wutilizacidn del producto.




4.2. Tolerancias de Calibre
Se admiten en cada unidad de presentacién las siguientes
tolerancias de calibres:

En todas las categoriaz, el 10%Z de 1los tallos +lorales
pueden no corresponder a la longitud total.

5.— DISFOSICIONES RELATIVAS A LA FRESENTACION.

—— —— T D e e o e e

Cada unidad de presentacién (manojo, ramo, caija etc.) debe
contener productos del mismo género (genus), especie (species) O
variedad (cultivar), de la misma calidad y que tengan un grado de
desarrollo uniforme, con excepcidén de la ‘categoria segunda.

Se admite la mez=cla de flores Yy, eventualmente, de flores y
follaje de géneros, especies o variedades diferentes, a reserva
de qgue este compussto de productos de la misma calidad y con un
adecuado marcado.

La parte visible de unidad de presentacion dsbe ser
representativa del conjunto de la unidad.

£1 acsncdicionamiento cebe ser tal cua assgura2 una proTeccién
conveniente del producio. Los pbapeles en contacto cirecto con 15S
flores cortadss ceoen sSa2r nuevos.

idn de las ligas elasticas que sujetan cagds ramo  no
cebe c& = '

Una uwnidad de presentacidn (manojo, ramo, caja etc.) debe

contener un minimo de S 6 10 piezas, segln meErcados.
&.— DISFOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO.
Las siguientes indicaciones deben acompafiar a la mercancia,

zean en forma de etiquetas sobre el enbalajes, =sea en forma de
factura facilmente accesible al servicio de control.

T e = T e e o e e

- - Embalagcor v/0 expedidor. Nombre= v direccidn o
igentificacién simsoéiica oficialemnte auvtorizsda.

S.Z.NETUCBLEZE CE2L EroSgouczo

- DRNBS.

- T~ = -—zz= m@=ncidm as o wRIcla o TsiabTa EIuiwalents
(s61100%).
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nacional, reaional o local.
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- Cateqgoria.

Calibre o lonaitud.
— Numero de manojos.
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FAO/UN. -FROGRAMA TCF/COS/895SS(A).-CERTIFICACION DE CALIDAD DE
FRODUCTOS NO TRADICIONALES DE EXFORTACION EN COSTA RICA.

'

FROFUESTA DE nNORMA D CALIDAD COMERECIAL FARA LA EXFIRTACION D
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS DE COSTA RICA, CAREMTEE DE UNA NORMA
ESPECIFICA.

(WY
[ ]

]
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|
[=]
pia
H

ON DEL FRDn ci0.

Egta norma se aplica & las frut y hortslizas fres
Nno normail:acas, ez decir, carentes de o aue no son obieto ¢e
norma G2 calidad especifica, destinadas a ser suminisiradas
consumidor en estado fresco, excluyéndose las destinadas &
transformacion industrial.

- e e e o

nm o

- Tniercs
~- Ton ascectic fresco. )
=z SE1ETENT2ES z= sucluven 1o=  oSicaowctos
Sorzcumbre O aitsracion Sus  1os  N&CA
=1 corzuns o cue  =FESTER O3 YE)
iWRLe ) 4 '
rticamente =X2NtosS cC8 cuaigular Mmateria

extrana visible.
- Con un grado ce desarrollo suficient2. normal v en
re-ac;an con l1a variedad. épcca y Zona de procucczidn.

= 2= Aumedas exterior ancrmal vy suficisnteEm2anta

L 2VEID.

CLZETV1IZar vio TaTL. I aTuras
= LTI RATE.
—oal et e SELsa adwma H L R e Il e e mm i i e s
—Em e i — - — — -— — w— — - - - - -
o = T2TII SN CEi QTraOolgTo. Sh CUVI £aso 2 =SiIlrs: =u
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- waemS T, OO TRLLIAE v EEIAS BEANAL = - ST -
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2.2.2 Categoria ERIMERALZ)

Los productos ciasificsdos en esta cate2coria asssEn BEF
g2 buena c=iidad. Deben ser caracteristicos de la variedsc.

fuzcen  pressntar ligsros gefectds & concicion a2 Gu2
no afsctTan =1 ASDSCTO gen2rsl csi orofuctd,. 8 ia csiigdac. & L=
cohESrvVacieon © 4 W orEs2nitacion en el envasa.

2.2.3. Lazecoris SEoukpalill

Ezts cztegoria  inciuven 19 orosucIos Zu2 ne SuEdan
—iszifizzrIz =M L3 CATSISC1IS&S SUSSrioOres e Jus rzzooneEn &
3= CEMFSSTEri=ZiT1CAS MINIMEas &nITSriarasntTa2 c2f1lnicas.

fusgen orF2ZentTar Gef2cTtos G2 torma, cgsarrocilo vy
coloracion, & condiciom ae cus mania2ngan Sus Cara-TErsS1TEARE
=ESNCisies rsso=sctd &0 LR SRIISEG, s 1a cohssErwaeIion - S
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T DISFOSICIDNES RELATIVAS AL CAL IBRADD.

Mg estad previstas ningunsa gisposicién en
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c2ilolmEToE ESCMN CES0. dimsnzisn o MAGRSITD CF Z1IE8Z&E.
ammiTiTET =S¢ ZE20F BOVEEE. = =~ =T3C: SSErTLOZ IS5 o3 DITZIDUIRIE
OFrE=EnRTAISE & SUTENEL:

rJ



4.1 Toleranciaszs

1a.
1]
10
1w
=
u—-

idad

3i el producto s= presanta clasificado en categorias
comerciales, se admitiran las siguientes tolesrancias:
4.1.1 Cateooria Extra

5 por ciento en numero o en peso de frutas u hortalizas
gue no satisfagan con las xigenciaz de esta categoria, perc ata
cumplan con las de la categoria 1 o, xwcepcionalmente, admitidos
en las tolerancias de esta dltima categoria.

13 por ciento en namero o en peéD de Frutas u
hortalizas que no satisfagan con las exigencias de esta categoris
pero que cumplan con las de la categoria Il o excepcionalma2nts
admitidos en las tolerancias de esa nltima categoris.

4.1.3.Categoria il

1¢ por c¢ient en numero 0 en p2so Je  frutas  u
rnortalizas au=s no satisfagan las wigsncias ce 2=ta caTagsria ni
las cCaracta2risticas mM:N1MAas coh 1a excepcidn g SrogucTosS
={2-ts50S  COFr DOSrecumdrSs.  mRSUII&SWTAS ororiunciadas © NSUiSsEE
no cicsatrizaczas.

Zn casc O NO AresanTErES 2L DirOCLETo ciasifcsoczs =T
cateqQorias comercialiss. == &scmiTiis una Toisranzis fsi 100 =T
a=zZ0 S  =Br RUMSFO  SE SroTucTos  CuE NG CoSiITrEsSSoncan = i=s
caracteristi-as MmMinNimaz Con  ewcesIidn G zcu=2lios SroSouoiDs
aAtacados de Soadrecumora. magullasuras orcnunciadas o nerigas 5l
cicatrizacss.

Fzi-~a *odss izs= caitsEgor-isz=E: 10 DO s1entoS en nam‘“ o =R
peso ce frutas nortalizas gue tenaan un calibre inmediatam=a2nts
inferior o superior al seRalado en el envasa, o en caso o=
presentaci on a granel, en ei docum2nto que  acompansa  a i3
mercancia.

e STIZAGSISICKIE RELATIVAT & L& PRESEMTACICHN.

Lz pDart=2 visible gcel contani
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Las frutas y hortalizas deben ser envasadas de tal
t2iz al producto convenientemente .

)
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forma qu

o

oz materiales usados en €l interior de2l envass daben

ser nuevos, limpios y de una calidad que evite cualguiesr dano
wterno (] interno al producto. £l - uso de matariales,
particularmente d2 papeles o sellos con indicaciones com2rciales
esta autorizado siempre que la impresién o etiguetaco haya <=ido

realizado con tintas o colas no téxicas.

Los envases o partidas, en caso de presentacion a
granel, deben estar exentos de materias extranas.

S.Z. Presentacion

ios procuctos s=2  presa2ntaran envasacos a2 la forma
convenients., cegin su naturalezas vy las exigencias =21 transzpoarts.
&. CISEFOSICIONES RELATIVAS Al MARCADGC.

Caca envasa depe lievar ias siguiantas IMSicR .
=n letraz =2oirusS&Caz  en =1 mismo L1&aso. iagiblies v @ =
incelebiensnTE,. v vizibles desce €l zxisEricr. £ &0 = =
sre2ssnTtoidn & QTar2: ELoUn documants CUES &CCmDaUE 2 L& & )
v ses5 feciiTEnts &--==Eisie & 1los sErvicios e conTrolis

.i. IgECziiigssian
_13
Envasacor it Nomorz v Direccion 9 L5GIG0
v/o i
Znoegicor  k oficialmente expecidd 9 acenTacs.
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Loz agenies dE tratamiento posteriores a 1 cos=z
permitidos para ecste productc, no rebasaran los limites maxi
ecstablecicos por la legislacion del pais de dastino. E
defecto., seran 1o0s fi jados por la lista de estos compuestos
1imites aprobada por lo= Comites del Code:xx competentes, en
relacion con 21 producto obisto de esta norma.

m

e. DISFOSICIONES RELATIVAS A CONTAMINANTES.

8.1. Residuos de esticidas.

Loz residuos = los Dlagu1c1da= permitidos para estis
pProcucto, rho reDcasaran icE iimites max imos establztciccs 2&F ia
iegisiacion del pais de dastino. En su defecto, s2ran loe 41ijaccs
gror la 1ista de estos comou2sTAS VYV SUS iimites acrobadsz por el
Comite del Codex sobre Residuos ce Flaguicicas en relacion con &:
procductTo opjeto de esta norma.

2.Z. 0Otros ZOOTEMiInEGIes
. DISTOSICIONES SELATIVAE A& LA HIGIENE.—

== recomisnsa &plicar 1oz documnentos o=l Cocoai
azimentarius Frincipios gen=rales de higiene de los alimentos
(CRC/RCF  1-1%569 Rev. 1 i97%) ¥ Codigo de etica para el comercio
internacional de los alimentos (CAC/RCF ~0-1979, Rev. i 1FE8T}.

-, T eI T S
'a Disciliduormi-ih.—

Fara la redaccion c& ssta norma se han tomado en cuenta
ijos siguientas documentos:

Meuico. Comite Codex. Formato General Revisado de las Normas
CODEX para Frutas v Hortalizas Frescas Tropicales. ALINDEM

- _— Iay — 5 - - - = . « G
?1;&3-H3=Hu¢;= 2. Mericn iF. mEer=o 1950,

. MNorma-Cuadro Revi para l1la Mormalizacion
izas Frescas. TINEBRA. 1TE&.

AP i oZ Lx mie..IhlE oo =Zomns.  LnzoETmi:oLl oL
ce2 Comeir=l>- TJIVARE. Normas de calidad para el comercio exter1or
de +ruTas v NOFT2L1I&s irs=zcss Sus No Sch objeftao 2 una  NoUES
pznecifica. . C.E. I0 Ds ERECD 22 LEEL,

Zzopana. Minizterio de la Fre2sicencla. Reglamento de aplicacién
de2 las normas de calidad para l1as frutas y hortaiizas frescas
comercizlic-3CAE =M 21 WErcago 1ntarior. TLTLEL. LT Dz ooouoLIznnTE IE
=T




FAO/UN.PROGRAMA -TCP/COS/8955 (A).CERTIFICACION DE CALIDAD DE
PRODUCTOS HNO TRADICIONALES DE EXPORTACION EN COSTA RICA.

A DDENDUM Ne 2.20.

NORMA GENERAL DE INSPECCION.



FAO/UN Programa TCP/COS/8955 (a)

CERTIFICACIOR DE CALIDAD DE PRODUCTOS NO TRADICIONALES
DE EXPORTACION EN COSTA RICA

Propuesta de Norma General de Inspeccidén paxra productos

intervenidos por el Servicio Oficial de Inspeccidén Yy

Normalizacidnn de Calidad del Comercio Exterior (SOINCEX) °

1- NORMAS GENERALES

1.1 Designacidn
Corresponde al Servicio Oficial de Inspeccidén y
Normalizacidn - de Calidad del Comercio Exterior
(SOINCEX)., la inspeccidn y certificacién de la calidad
comercial de los productos = no tradicionales  de

exportacién que determine el Ministerio de Economia,
Industria y Comercio, del que dependerad orgdnica y
funcionalmente encuadrindose €n €l ONNUM, gquien podrd delegar

parcial'y temporalmente esta competencia.
1.2 Productos sonetidos

.

Sin perjuicio de las ampliaciones o restricciones que
puedan decretarse en el futuro, serdn objeto de
inspeccién de calidad comercial los siguientes productos
no tradicionales de exportacidn:

1.1.2 FUERA DE ESTACION: MELON, FRESAS, ESPARRAGOS

1.2.2 FRUTAS TROPICALES: PIfiA, MANGO, PLATANO VERDE, PAPAYA ,COCOS.

1.2.3 PRODUCTOS DE ESPECIALIDAD: PALMITO EN CONSERVA, PIMIENTA
© NEGRA, JENGIBRE. : :

1.2.4 PRODUCTOS ETNICOS: YUCA, TIQUiSQUE, CHAYOTE,

l1.2.5 PRODUCTOS PROCESADOS: MACADAMIA, TOMATE ENTERO EN
CONSERVA, NARANJA EN CONCENTRADO

l1.2.6 PRODUCTOS FLORALES: CRISANTEMOS, ROSA,GYPSOPHILIA
(indicar en cada caso su clave arancelaria)

1.3 Normas de calidad comercial para exportacidn.

Las normas de calidad comercial aplicables para la
inspeccién y certificacién a la exportacidén, serdn 1las
que hayan sido o sean elaboradas en el futuro por el
propio Servicio, 'y que sean tramitadas f: el O4rgano
normalizador competente ONNUM en el que se encuadra, VY de

acuerdo con el Erocedimiento legal establecido, con excepcitn de

lq3amﬁukx'7y8 , 1ﬁwsaahatmhm&slkstxsahay!%skhqsdaP&tkﬁaﬁ.
La inspeccién y  certificacién de calivau < i3
exportacién, no serd de aplicacién hasta tanto el



producto no disponga de 1la correspondiente norma,
oficialmente publicada.

Lugar de inspeccidn.

La inspeccidén y certificacién de calidad se realizard en

los puertos, aeropuertos, estaciones de camidn Yy
estaciones de ferrocarril, habilitadas al afecto y
autorizadas por el MEIC previo informe favorable del
propio Servicio de reunir las dotaciones minimas

requeridas para estos fines, siguiendo los directrices de
la ONNUM. .t

Fase de control a la exportacidn.

La inspeccidn y certificacidén de calidad se podrd 1llevar
a cabo en las plantas empacadoras O procesadoras, en los
puntos al efecto de las zohnas productoras, o de origen de
las mercancias, en transito y en fronteras, asi como en
paises de destino.

Solicitud de inspeccidn.

El exportador estard obligado, por si mismo © por sus
representantes, a solicitar del Servicio la inspeccidn de
la mercancia, mediante ejemplar de la V.U.E (Ventanilla
Unica de Exportacidén) en el que deberdn figurar cuantos
datos hagan posible 1la fdcil identificacién de la
mercancia, a presentar en el 1lugar de inspeccion

autorizado gque libremente elija el exportador.
Certificacién y Acuse de Notificacidn.

El Servicio extenderd certificado de calidad' comercial
oficial, declarande la aptitud de la mercancia para la
exportacidn, exclusivamente en los casos en que se 'lleve
a cabo la inspeccidén fisica de la mercancia, segun 1lo
dispuesto en los apartados siguientes d¢ esta norma.

En caso contrario, Yy sean cualesquiera las razones por
las que el Servicio no realice la inspeccion, extendera
un acuse de notificacidn.

Ambos documentos tendrdn el formato oficialmente
autorizado por el MEIC, a propuesta de la ONNUM.

El despazcho de aduana no podrd llevarse a efecto sin la
presentacién de uno u otro documento.

Muestreo.

La inspeccidn se verificara sobre muestras elegidas al
azar, representativas del conjunto .de la partida, en la
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forma, y dentro de los limites establecidos al efecto por
la Guia para la Ejecucidn (Implementacidén) del control de
calidad, adoptada por el MEIC, a propuesta de la ONNUM.

Andlisis de laboratorio.

En caso de tratarse de mercancia cuyo control de calidad
comercial requiera andlisis de laboratorio gque exija
cierto periodo de tiempo, deberd presentarse a inspeccidn
con la suficiente antelacidén para evitar

posibles retrasos en su despacho.

Inspeccidén doble.

Si la mercancia es considerada no apta, el interesado o
persona que le represente podrd solicitar por escrito una
segunda inspeccidén, la cual se realizard dentro de 1las
veinticuatro horas siguientes y, a ser posible, antes de
la salida del medio de transporte.

Rechazo de la Mercancia.

La mercancia declarada no apta para  la exportacidn,
permanecerd inmovilizada veinticuatro horas, salvo que se
garantice por cualquier procedimiento que no se realizard
el despacho aduanero de la mercancia.

La mercancia declarada no apta para la exportacidn serd
objeto de declasificacidn de reetiquetado o
reclasificacién en la planta empacadora, seguin los casos,
y a fin de subsanar el motivo del rechazo, si ello fuera
posible.

Despacho de la mercancia.

La inspeccién no se considerar’® finalizada hasta su
despacho definitivo. Hasta ese momento los Servicios de
Inspeccién del Comercio Exterior podrdn realizar cuantas
comprobaciones estimen convenientes.

Expediente Sancionador.

E1 MEIC desarrollard un procedimiento sancionador para
aguellos casos en que deba incoarse expediente por el
propio Servicio de Inspeccidn.

PROCEDIMIENTO DE INSPECCION

Inspecciones en Centros de Produccidn, transforracién
conservacidn y distribucidn. !

El personal técnico del Servicio de Inspeccidn odra
realizar inspecciones en los centros de Droducgién
transformacion, conservacién Yy distribucién a fin dé
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asesorar, en su caso, a los exportadores o importadores
en cuanto a las operaciones que alli se realizan vy
condiciones de los mismos.

Este servicio tendrad cardcter gratuito y dicha inspeccidn
no exime de la preceptiva en los puntos de inspeccidn.

Inspeccidén en estaciones de origen y trdnsito.

En las estaciones de origen 'y trdnsito, dentro del
territorio nacional, se realizard la inspeccién y/o el
control preceptivo de las mercancias, tanto de las
partidas completas como durante las operaciones de carga
o descarga del medio de transporte.

En caso de exportacidén de vagones, contenedores, camiones
u otros medios de transporte, una vez autorizados, seran
precintados. ‘

Cuando el plazo entre la inspeccidn y salida del medio de
transporte sea, a juicio del Servicio, tal que pueda
suponer un deterioro de 1la calidad o condicidén de 1la
mercancia, se podrd realizar una nueva revisidn.

Inspeccién en puertos, aeropuertos y fronteras

Los productos que 1lleguen sin revisar tendran el mismo
tratamiento que los del parrafo B).

Aquellos otros que acrediten, mediante el correspondiente
certificado, gque han sido revisados Yy, por tanto, se
presenten precintados, sélo sufrirdn nueva inspeccidn
cuando concurra alguna de las siguientes circunstancias:

1. Quebrantamiento de precinto .
2. Duracién del viaje superior a la prevista, en su

caso, en la correspondiente norma de  calidad del
producto ' . . .
3. Transbordo. La partida sera identificada Y

precintada en el nuevo medio de transporte en que haya
de continuar el viaje

4. Circunstancias excepcionales que hagan sospechar -

modificaciones en las caracteristicas iniciales del
producto.

Inspeccidén de los medios de transporte

Compete al Servicio de Inspeccién exigir el cumplimiento
de las normas en orden al transporte, en sus diferentes
medios, y a las operaciones de carga, descarga, estiba Yy
desestiba, expidiendo el correspondiente certificado.

Inspeccidén en pais de destino o de origen

Esta inspeccidn la realizard el personal técnico agregado

a las embajadas de Costa Rica en el :
destacado al efecto., extranjero o
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COALICION COSTARRICENSE DE INIDIATIVAS DE DISARROLLO

TAO — MEIC — CINDE

CURSO DE INSPECCTION Y HMUEKESTREO DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
PARA LA EXPORTACION

Objetivo: Prindzr adiestramiento a los inspesctores o entrenadores
de inspsctores de la Certificacidén de Calidad de
Evportaciones sobre el examen de las musstras, tanto para

andlisis sensorizl u organoléptico, como  por las
determinacions=s analiticas para la stimacion de
paridmetros de calidad. apreciacion de defectos,

comprobacién de calibres, vigilancia de telerancias,
caracteristicas de envasado y paletizado y a la estiba
v ubicacién de los medios de transporte.

Programa del curso:

1. Teoria General de Certificacidén de Calidad de Exportacidn

29 de octubre 8:00 - 12:00 y 1:00 - 5:00

A. Calidad y Normalizacidn
~Calidad de los productos alimenticios.
-Normalizacidn.
-Organizaciones nacionales ¥y supranacionales de
normalizacidn.

-Descripcién de la norma tipo.
30 de octubre 8:00 — 12:00 y 1:00 - 5:00

B. Certificacién y Muestreo
—Certificacion.
~Inspeccién por muestreo.
-Tablas de muestreo.
-Técnicas de muestreo para andlisis de residuos ds

pesticidas.
31 de octubre 8:00 - 12:00 y 1:00 — 5:00

C. Comportamiento Postcosecha y Carga Refrigerada
-Fisiologia de la maduracion.
-Control de temperatura.
-Pérdida de agua.
-Atmésfera de almacenamiento.
-Transporte refrigerado.
-Compatibilidad de cargas.

Tel. 20-0036 Fax: (506) 20-0290 Apdo. 7170-1000 San José, Costa Rica




1 de noviembre 8:00 -

D. Envasado,

12:00 vy 1:00 - 5:00

Pzletizacidén y Estiba

~Envases y embalajes.
—Pre-embalaje.
—Paletizaciodn.

-Estiba.

II.

Normas de Calidad
Presentacién de las normas de calidad de las siguientes
productos: '
7 de noviembre
A._ Productos de ventana: meldédn, fresa, esparragos verdes.
B:00 - 10:00 Meldn
10:00 - 12:00 Fresa
1:00 - 2:30 Presentacién Programa de Drogas
2-30 - 4:00 Esparragos verdes
8 de noviembre
B. Frutas tropicales: pina, mango,. pldtano verde, parpava,
coco en nuez.
8:00 — 10:00 PFina
10:00 - 12:00 Mango
1:00 - 3:00 Platano verde
3:00 - 5:00 Papaya
9 de noviembre
C. Productos. especialidad: Jjengibre fresco.
B:00 — 10:00 Jengibre fresco
D. Productos étnicos: yvuca fresca parafinada, tiquisque
(blanco vy lila o morado), chayote.
10:00 - 12:00 Yuca fresca parafinada
1-00 — 3:00 Tiguisque (blanco y lila o morado)
3:00 - 5:00 Chayote



III. Inspeccidén en el Campo

S= realizarédn visités a2l campo = plantas empacadoras que
estan trabajando los productos indicados =n la s=ccidn
II.

Dias de campo:

12 de noviembre: Fresas

13 de noviembre: Chayote

14, 15, 16 de noviembre: Zona Atlantica

Pifia

Pl&atano
Jengibre
Yuca
Tigquisgue
Coco en nuez

22 de noviembre Esparragos verde (si estd en produccion)

Profesor: Ing. Blas F. Vicente Lope=z=, Asesor FAO. Jefe del
Centro de Inspeccién del Comercio Exterior, Servicio
Oficial de Inspeccién y Vigilancia del Comercio
Exterior (SOIVRE), Espaia.

Lugar: Oficinas Centrales de CIRDE

30 de octubre vy 1, 7 ,8 y 9 de noviembre Sala #5
29 y 31 de octubre y 2 de noviembre Sala Conferencias de
la Divisipn Industrial.
Participantes:
Sesién I 3 oficiales de la Divisién Agricola de CINDE
1 oficial de MEIC-Normas y Medidas
1

oficial de Sanidad Vegetal
1 oficial de PIMA

Sesién II Los mismos participantes, mds los técnicos de CINDE
que participardn en las temas de su especialidad

Sesicén III Los mismos participantes
Técnicos de CINDE
Técnicos de MAG
Productores
Empacadores




vy

Costos:

CINDE proporcicnard las ‘salas y los almuerszos durants las
sesiones en su edificio. '

Cada institucién que envia participantes pagaréd los viaticos
de comida y hotel para los dias de campo.

Cada institucién prestara un vehiculo para los dias de campo
(a coordinar durante las sesiones en San José€).

Materiales:

CINDE sera ressponsable de preparar ccopias d=l1 material
necesario para el curso.



R

e - e = weeny® A ¢ " mres

ANEXO IV



ANTEPROYECTO DE DECRETO

Creacion del Sistema Nacional de Acreditamiento de Laboratorios

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
Y EL MINISTRO DE ECONOMI A, INDUSTRIA Y COMERCIO,

CONSIDERANDO:
1.  Que es interés del Goblerno de la Repliblica estimular el crecimiento y

el desarrollo del sector productivo nacional, asi como la consolidalidacion del
sector exportador;

2. Que uno de 10s objetivos del Plan Nacional de Desarrollo es ¢l aumento
de las exportaciones orientadas a terceros mercados;

3. Que es mnecesario y oportuno fortalecer las transacciones ya
establecidas en diversos sectores comerclales, as{ como promover el
mercadeo con otros paises de productos frescos y procesados;

4. Que es imprescindible mejorar la calidad de los productos
costarricenses de exportacién a fin de harcerlos competitivos en los mercados
internacionales, asi como los de consumo interno;

5. Que, para tal efecto, los diversos sectores de la produccién requieren la
intervencién organizada y reconocida de laboratorios analiticos oficializados,
cuyos reportes de pruebas sean aceptados nacional e internacionaimente;

6. Que es necesario aprovechar la eXperiencia ¢ instalaciones de
laboratorios nacionales, 10s cuales en la actualidad estdn dedicados a esta

actividad, asi como estimular la creacién de muchos mas, que vengan a
complementar los existentes;



7. Que es de interés piblico contar con una estructura oficial que regule
y vigile los resultados técnicos de esos laboratorios, su infraestructura,
servicio, condiciones de control y otros;

Por tanto,

En uso de l1as facuitades conferidas por el inciso 3) y 18) del articulo 140 de
la Consitucién Politica, el articulo 28, 2b de la Ley General de 1la
Administracién Plblica, 1a Ley No. 5292, Ley del Sistema Internacional de

Unidades y 1a Ley Organica del Ministerio de Economia, Industria y Comercio,
Ley No. 605¢4;

DECRETAN:

Articulo 1. Créase el Sistema Nacional de Acreditamiento de
Laboratorios de Prueba bajo 1a supervisién de la Oficina Nacional de Normas
y Unidades Medida, ONNUM, con el objetivo de dar reconocimiento oficial a
los laboratorios que cumplan con los requisitos que para tal efecto se sefiale.

Articulo 2. -Los laboratorios acreditados ante la Oficina Nacional de
Normas y Unidades de Medida, ONNUM, podrin expedir un dictamen
analitico, que identifique las especificaciones de catidad de los productos de
origen nacionat y foraneo, segin su rama de actividad.

Articulo 3. El Ministerio de Economia, Industria y Comercio, a través
de la Oficina Nacional de Normas y Unidades de Medida otorgara el
acreditamiento, de conformidad con el presente Decreto y con el Manual de
Procedimientos del Sistema Nacional de Acreditamiento de Laboratorios de
Prueba, previa cancelacién de los derechos fijados por la ONNUM.

Articulo 4. -La Oficina Nacjonal de Normas y Unidades de Medida,
ONNUM, otorgara el acreditamiento a 10s laboratorios analitices, en atencidn a

su solicitud y previa comprobacién de la idoneidad técnica, tecnoldgica y
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profesional del laboratorio solicitante, asi como de la calidad analitica
necesaria para emitir dictimnes técnicos en areas especificas.

Articulo 5. -La Oficina Macional de Normas y Unidades de Medida,
ONNUM, conformara la Auditoria de Calidad Analitica, como érgano de apoyo
y consulta. Esta Auditoria estara integrada por profesionales calificados y de

reconocida experiencia en el drea especifica, para el control que corresponde
a 1a ONNUM ejercer.

Articulo 6. -Los integrantes de la Auditoria de Calidad Analitica
serdn designados por la ONNUM. Para ello, se escogeran de listas

proporcionadas por 10s Colegios Profesionales respectivos, previa solicitud de
la CNNUM.

Articulo 7. -Los laboratorios seran acreditados por tipo especifico de
analisis. Al efecto, 1a Oficina Macional de Normas y Unidades de Medida
contard con el Directorio Nacional de Laboratorios Analiticos en donde
estaran inscritos 10s laboratorios acreditados. Periodicamente se publicara la
lista actualizada de los laboratorios registrados y en su (¢aso, las
correspondientes cancelaciones de 1as credenciales de acreditamiento.

Articulo 3. _El informe de los resultados de los analisis que realicen
10s laboratorios acreditados, se redactara de acuerdo con lo establecido en el
1danuai de Procedimientos del Sistema de Acreditamiento de Laboratorios, y
tendra el caracter de documento pablico.

Articulo 9. -La Oficina Nacional de Normas y Unidades de Medida
yigilard que los laboratorios anaiiticos acreditados cumplan con 10 dispuesto
en el Manual de Procedimientos del Sistema de Acreditamiento de
Laboratorios.

Articulo 10. -Previa audiencia a 10s interesados, 1a Oficina Nacional de
lHormas y Unidades de Medida podra, de oficio o a instancia de parte,
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suspender o cancelar la inscripcidén del laboratorio en el Registro de
Laboratorios Analiticos en los siguientes ¢asos:

a) Cuando el laboratorio acreditado no proporcione en forma oportuna y
correcta la informacién requerida por los Auditores de Calidad Analitica, o
por la Oficina Nacional de Normas y Unidades de Medida;

) Cuando se emitan informes de analisis falsos, omisos 0 defectuosos. .

c) Cuando modifiquen, sin hacer del conocimiento de la Oficina Nacional

de Normas y Unidades de Medida, el equipo de laboratoric necesario para
emitir los dictimenes técnicos de calidad

ch) Cuando disminuyan sus recursos ¢ su capacidad, de manera que se
afecte la calidad analitica;

d) Cuando incumpla lo ordenado en el Manual de Procedimietnos del
Sistema Nacional de Acreditamiento de Laboratorios;

Todo ello, sin menoscabo de 1a responsabilidad civil o penal en que incurra el
representante legal o el técnico encargado de 10s analisis.

Articulo 11. El presente decreto regird seis meses despues de su
publicacién.

Articulo 12. la Oficina Nacional de Normas y Unidades de Medida
emitira, dentro de los seis meses siguientes a la publicacion de este Decreto,

el Manual de Procedimietnos del cistena Nacional de Acreditamiento de
Laboratorics.

Dado en San José, a 10s dias del mes de  de mil novecientos noventa.

PUBLIQUESE.
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Sr. Inspector de CINDE del Centro de Inspeccion de

SCLICITUD OE CERTIFICACION OE CALIDAD PARA EXPORTACION

Ho. Registro de Entreda

——————————

. €1 exportador , solicita se Inspeccione 1a partida que a continuacion se detalla y se
5 expida la certificacion que acredite reunlr los requisitos comerciales exigidos por las disposiciones vigentess

1. Exportador/Direccion

" |2. Eapacador

' Medio de Tranporte

4, Pais de destino

3, Narchamo dal Exportador

z Recibido intacto i No

Firsa encargado

b. Marchano dal Centro de Inspeccion

Puesto por - Firsa encarqado

7. Eabalaje 8. Nauca 9. Naturaleza del producto
Nusero y tipo (Variedad si procede)

st

®

10. Categoria/brado de 11. Peso total en Kg
Calidad Bruto/Neto!

Al Aduane de salida

Lugar y fecha exportador

§ Tachar la aencion que no corresponda,

Valor de la sercaderia

Firea del expartador



e e

1. Exportador/Direccion - ~ CERTIFICADO DE COHTROL

Ko.

£l presente certiticado es pars uso exclusivo de los Serviclos
Acreditados de Certificacion,

2. Erpacador indicado en el eabalaje {en caso de que no 3. Servicio de Inspeccion,

sed el propio exportador) .

Ministerio de Econoaia Industria y Comercio/Dficina Nacional de
Norsas y Unidades de Medidas segun decreto de

acredita a CIKDE coso entidad certificadora de calidad de
productos de exportacion.

6. 1dentificaclon del medio de transporte 4. Pais de origent 3. Pals de destino
Costa Rica
Ro. de marchino! .

7. Espacio destinado a disposiciones naclonales

8. Esbalajes 9. Nauca [10. Katuraleza del producto 1. Categoris/ 12, Peso total en Kg.
Nusero y tipo {Variedad si asta previsto an la noraa) Brado Calidad Bruto/Netotd

3. EI Centro de Inspeccion arriba sencionado, certifica, en base a un exaaen por sondeo, que 1a sercancia descrita
anteriorsente corresponde, en el momento de la inspeccion, a las noraas de calidad vigentes.

Aduana de salidat? Centro de laspeccicn y techa de expedicion

Inspector {noabre y apellidos en caracteres de iaprenta)

L4

Firsa Sello del Servicio de Inspeccion

14, Observaciones

¢ Cuando el producto es reexportado, indlcar su orlgen despues de la naturaleza da) producte.
23 Tachar 1a sencion que no corresponda.
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COSTA RICA




ANEXO VII



L

PROGRAMA CERTIFICACION DE CALIDAD
PARA EXPORTACION

OBJETIVOS

1—- MEJORAR Y PRESTIGIAR LA CALIDAD DE LOS

PRODUCTOS EN EL PAIS DE DESTINO, PERMITIENDO
COMPETIR CON LOS DE OTRAS PROCEDENCIAS. -~

""2- REDUCIR LOS RECHAZOS DE PRODUCTOS EXPORTADO.S' '

EN EL PAIS DE DESTINO EN CONSECUENCIA DISMI— % -
“.NUIR EL NUMERO DE" RECLAMACIONES Y DESCUENTOS
EN PAGOS- POR PROBLEMA DE CALIDAD '

3— INCREMENTAR LAS EXPORTACIONES DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS COMO CONSECUENCIA DE LA NORMA-
LIZACION APLICADA POR EL SISTEMA.

4— FAVORECER LA CONQUISTA DE NUEVOS MERCADOS Y

MEJORAR SU POSICION EN LOS MERCADOS INTER-
NACIONALES, AL DISTINGUIR CON EL SELLO DE CALIDAD

LOS PRODUCTOS DE COSTA RICA QUE HAYAN SIDO
CERTIFICADOS.

H




PROGRAMA CERTIFICACION DE CALIDAD
PARA EXPORTACION “

BASES PARA LA ELECCION DE LOS CENTROS
DE INSPECCION.

- - INSPECCION FUERA DE LA PLANTA EMPACAI_)OB_A.

_-"— NO LEJOS DE LA. ZONA-DE EMPAQUE

-

n—-— -‘CON FRIO CUANDO SEA NECESARIO

- BODEGAS LIMPIAS SEGURAS LIBRES
DE INSECTOS

— PUNTO ESTRATEGICO EN LA ZONA DE PASO
HACIA EL PUERTO DE EMBARQUE.
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PROGRAMA CERTIFICACION DE CALIDAD
PARA EXPORTACION

PRESUPUESTO DE INFRAESTRUCTURA INICIAL

3 VEHICULOS C 4,500.000
. 4 COMPUTADORAS . 2,880.000

EQUIPO OFICINA .- .. . 1,600.000

CeaEC. L TR0 L

© 2 MONTACARGAS . = -. - 46,000.000
CENTROS DE INSPECCION

CANAS 3,000.000

OTROS (4) 2.,000.000

TOTAL C 20,700.000

e e ke ke e e A - am e




PROGRAMA CERTIFICACION DE CALIDAD
PARA EXPORTACION

GASTOS OPERACIONALES

(1 ANO)

'SUELDOS PERSONAL C 10,200.00

TIEMPO EXTRA (20%) 2.528.000

. C.C.S.S. 5,060.000
<L o ._VI;Q'T’ICE)S "-... e _-’,.:..... :‘ '.'..’-. 1’400.000 _” .

“ GASTOS DE 3 VEHICULOS " 71,400.000°

GASTOS DE OFICINA 3,000.000

ALQUILER BODEGA 4,200.000

TOTAL C 27.788.000




PROGRAMA DE CERTIFICACION DE CALIDAD
PARA LA EXPORTACION

VOLUMEN DE CAJAS INSPECCIONADAS

PRODUCTO " CAJAS POR ANO

MELON 2,300.000
FRESA 80.000
ESPARRAGOS 10.000
MANGOS 240.000
HELECHOS DE CUERO 450.000
PLANTAS ORNAMENTALES ~ 400.000

TOTAL 3,480.000




PROGRAMA DE CERTIFICACION DE CALIDAD
PARA EXPORTACION

COSTO DE LA CERTIFICACION DE CALIDAD
POR UNIDAD DE ENVASE

GASTOS OPERACIONALES C 27,788.000
VOLUMEN DE CAJAS
INSPECCIONADAS 3,480.000
COSTO POR CAJA = C 7.98

———

. -




" PROGRAMA CERTIFICACION DE CALIDAD
PARA EXPORTACION

ESTRUCTURAL LEGAL CONTINUA ...

— GOBIERNO DE COSTA RICA PROMUEVE CERTIFICACION
DE CALIDAD.

— MEIC/OFICINA DE NORMAS Y MEDIDAS FOMENTA
DECRETO CREANDO CERTIFICACION DE CALIDAD.

— DECRETO:
— ACREDITACION DE ENTIDADES CERTIFICADORAS
REQUISITOS PARA LAS ENTIDADES

— REGLAMENTO PARA EL OTORGAMIENTO DE
DE LA CERTIFICACION.

— CREACION DE COMITE DE CERTIFICACION
DE CALIDAD.

REPRESENTATES DE:
MEIC/NORMAS Y MEDIDAS
MINISTERIO DE COMERCIO EXTERIOR

MINISTERIO DE AGRICULTURA
SECTOR PRIVADO (PRODUCTOR/EXPORTADOR)




PROGRAMA CERTIFICACION DE CALIDAD
DE EXPORTACION

ESTRUCTURA LEGAL

— COMITE SELECCIONA ENTIDADES CERTIFICADORAS.

— COMITE VIGILA Y EVALUA LA APLICACION DE LA
CERTIFICACION DE CALIDAD.

“ . — CRITERIO APLICADO PARA EVALUAR LA
CERTIFICACION DE CALIDAD.

— DECRETO — ACREDITACION DE LABORATORIO.
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CALENDARIG DE IRICIACION DEL PROGRAMA DE CERTIFICACION
DE CALIDAD PARA BIPORTACION

PRODUCTO{CENTRO DE-
INSPRCCION IS (O N (D R IF (M JAIK |J Q3 YA S {0 K |D|R[P{M [A |3 |7 (alsfofup[efr|ulafxls]slals]o N

FRBSA AEROPUERTO

ESPARRAGO | ABROPUERTO

¥BLOR CANAS
BARRANCA

voe50  |CANAS ,
BARRANCA :

T4NTAS
UnnaMENT. | ABROPURRTO

BBLECEO |CEKADA
CUERO CARTAGO

RAICES Y |Z. ATLANTICA
TUBRRC. |SAN CARLOS

PINA Y |ZI. PACIFICO
PAPATA  |CENADA
SAK CARLOS

{918 |CARTAGO

"PLATANO Y
gr-- coco}LINON

PROCESA- JCEWADA

pos
PRODUCTOS
PESCAS  |ARROPUERTO
BARRANCA
LI¥ON AITIRIIRAD L TR TR R A S T T T T e eSS AR o
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PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO

SOLICITUD DE INSCRIPCION
A LA ENTIDAD CERTIFICADORA

—

INCLUIDA

SOLICITUD DE CERTIFICACION
PRESENTADA EN EL C.I.

‘-‘-~“~‘“~“““-\

COMPROBACION MARCHAMO
DE EMPACADORA

_

INSPECCION

/A

APTO RECHAZADO

CERTIFICADO
DE
CALIDAD

4;“~N\\‘~\\‘““-‘

EXCLUIDA

COMUNICACION DE
LAS CAUSAS AL EXPORTADOR

SELLO DE CALIDAD
CALIDAD
(CUANDO ES CAT. I)

SEGUNDA INSPECCION

/

APTO

COLOCACION DEL
MARCHAMO

N

RECHAZO

-SELECCION NUEVAMENTE

-CORREGIR EL ERROR

-EXPORTAR SIN CERTIFICADO[
/

%

R
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REGLAMENTO

Requisitos que debe reunir la Entidad Certificadora de Calidad
para su eleccidén:

Capacidad financiera.
Infraestructura central y periférica.
Infraestructura en el exterior, para transmitir

informacidn sobre la situacién de los mercados
exteriores. '

Capacidad de comunicacién.

Capacidad gerencial.

Capacidad técnica del personal.

Capacidad de dar asistencia técnica.

Capacidad de desarrollar un sistema de inspeccidén vy
certificacidén con procedimientos adecuados.
Conocimiento del sector agricola y de los productos
sometidos a Certificacidn.

Capacidad organizativa.

Criterios de evaluacidén de la Certificacién de Calidad:

Financiero:

* Sistema de contabilidad.

* Informe anual.

* Sistema de cobro de cuotas.

Infraestructura:

* Oficina Central 3 .

* Centros de inspeccién: Oficinas, camaras de frio,
bodegas limpias, etc.

Calidad del Servicio:

* Exigencia de las normas de calidad vigentes.

* Estadisticas.
* Asistencia técnica: - Proceso empaque

- Informacién del exterior

* Rapidez y eficiencia de la inspeccién.

* Sistema de comunicaciédn.

* Preparacién del personal técnico.
Administracién:

Cuentas aparte y no mezclar fondos.
Control de vehiculos exonerados.
Documentacidn.

Archivos.



Sello de Calidad. El logotipo debera ser autorizado por el Consejo

D.
Técnico.
La utilizacion del Sello se realizara cuando la Entidad Certificadora
lo autorice, en funcion de las normas establecidas por el Consejo
Tecnico.
E. Tipo de Certificacion: Cumplimiento de las normas de calidad
vigentes en Costa Rica.
F. Inspeccion:
Firmar convenio de Certificacion entre el exportador y la
Entidad Certificadora de Calidad.
El exportador presentaré la Solicitud de Certificacion de
Calidad en el Centro de Inspeccion que le corresponda.
Realizada la inspeccion si es apto se extendera el Certificado
correspondiente.
En este caso podré autorizar el uso de la marca de calidad si
procede. En caso contrario se le indicara la causa del
rechazo.
Si desea exportar, aun estando rechazado el lote, podra hacerlo,
obviamente via Certificado de Calidad y no podra utilizar el Sello
de Calidad. -
SANCIONES

Se debera legislar las relaciones dntre la entidad verificadora y

el Consejo Tecnico. Sirva de referencia el anexo:

Parrafo n? 10 , que refiere a SANCIONES; del informe de mision del
consultor Dr. Claudio Romo.

are

e e e e b




CREACION DEL SISTEMA NACIONAL DE
CERTIFICACION DE CALIDAD

Considerando:

1_

Que es interés del Gobierno de la Republica estimular ei
crecimiento y desarrollo del sector productivo, nacional, asi
como la consolidacidn del sector exportador.
Que uno de los objetivos del Plan Nacional de Desarrollo es

el incremento de las exportaciones ‘orientadas a

tercercs
mercados.

Gue es necesario y oportuno fortalecer las transaccicnes va
establecidas en diversos sectores comerciales., asi conmo

promover el mercadeo con otros paises de productios frescos vy
procesados.

Gue es imprescindible mejorar la calidad de los productos
costarricenses de exportacion a in de hacerlos mé&s

competitivos en los mercados internacionales, asi como los de
cocnsumo interno.

Gue para tal efecto. los diversos sectores del come-cic vy de
la produccion requieren la certificacidn de calidad organizada
Y oficiailizadga realizada por las organizacicnes e

instituciones reconocidas.

Oue es necesario aprovecnar lcs conocimi@nNntos de la=
instituciones Y organizaciones nacionales cen los

conocim:entos en la rama de certificacion vy control oe
calidad. '

Gue2 es de interés publico contar con una astructura oficistd
qQue reguie y vigile el servicio de ia certificacion y agel
centrol de calidad.

Decretan:

Articulo [: Crear el Sistema Nacionai
ce SxporIacicn cuyo ObJeIlivc prifclpai s fonssguir que la

ioe crogucztcs Tfrescos y pDrocessadcs dcel
normas 2 caiicsd vigentes.

ae

£l Fresidente de ia Republica

Minicterio de Ecoromisa Incdustria y Comarcio
Ministerio de Agricultura y Ganaderia
Minicsterio de Comercio Exterior

2e Cert:rficacienr ce

p&1sS Ccumoc:an




Articulo II: El Sistema sera vigilado por un Consejo Técnico
compuesto por representantes de las siguientes instituciones:

3 - MEIC, Departamento de Normas vy Medidas
1 - MAG

1 - COMEX

3 - Sector Exportador

Articulo II1: La funcion de Certificaciédn de Calidad la realizaran
las entidades autorizadas por el Consejo Teécnico, teniendo caracter
oficial las certificaciones expedidas.

Articulo 1IV: E1 Consejo Teécnico tendra 1la responsabilidad de
seleccionar y autorizar a la Entidad Certificadora segun el
criterio establecido en el reglamento.

ARTICULO V: El Consejo Teécnico sera responsable del ouen
funcionamiento en la Certificacién pudiendo sancionar a la Entidacd
Certificadora cuando esta no cumpla con los requisitos que exija
el reglamento.

ARTICULO VI1: El eello o distintivo de calidad utilizado por la
€ntidad Certificadora debera ser aprobada por el Ccns2jo Te2cnico
antes de 1nicClar sSu uso.
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RELACION DE ENTREVISTAS REALIZADAS EN ESTA CONSULTORIA.

Empresa

- Chiquita Brands

— American Flower Coorp.S.A.

- Exporpack, s.a.

- Del HMonte.

- Standart.Co.

- M2 Agricultura y Ganaderia.

Direccién Gral.Sanidad Vegetal.

— CINDE
Coalicidén Costarricense de

Iniciativas de Desarrollo.

- Banco Interamericano de

Desarrollo.

- Agencia Espafiola de Ccop.

Internacional.

Sr.Weber.- Gerente.

Sr.Abellén.- Supte.Compra Frute.

Raymond H.Dean.-Productidén Mana-

. ger’
Sr.Fidel Tristan.-General Manager
Gerente en Costa Rica.

Gerente en Costa Rica.

Juan José May.- Director Gral.

Ing. Roberto Aguilar.

Roberto Aragdn.-Gerente.

Gerardo Cruz.-Gerente General.
William Barbee.-Asesor.

Wilfrido Ramirez.-Coord.Técnico.
Claudio Zumbado.-Gerente Programa.
Guillermo Murillo.-Coord.Técnico.

Alberto Freer.- Asesor.

Arnoldo Beliran.-Especialista Sec-
torial.

Ing. José Luis Pefia



PERFIL DE PROYECTO
TITULO: Certificacidn de Calidad de
Alimenticios para la Exportacién.
LUGAR: Costa Rica.
DURACION: 3 afios, 1992-1994
ORGANISMO DE EJECUCION ﬁEL PAIS:

AGENCIA EJECUTORA: FRO

FINANCIACION REQUERIDA: 800,000 dolares EUA

ANEXO 12

Productos
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1. INTRODUCCION |

Como consecuencia de las dificultades que a partir de los 80 afectaron a
los paises de Centroamérica, unidas a las restricciones que implica un
incremento de la deuda externa, fue necesario reducir las dependencias de
Costa Rica de los productos y mercados tradicionales. Asi se comprendid que
el Mercado Comiin Centroamericano, creado en 1960, deberia de guedar como un
irea practicamente residual y que el desarrollo del pais dependeria de 1la
eficacia con <que se lograra aprovechar las ventajas del comercio
internacional y por tanto, se enfatizdé la necesidad de promover las
exportaciones no tradicionales a terceros paises.

La nueva direccidén de las exportaciones costarricenses, principalmente,
a los Estados Unidos y Europa de productos no tradicionales, ha supuesto la
existencia de nuevos obsticulos, uno de los cuales ha sido el rechazo de
productos por no cumplir las normas de calidad en 1los paises receptores.
Esto ha significado al sector exportador de Costa Rica el sufrir
considerables pérdidas econdmicas. Por ello se demuestra la necesidad de

establecer un mayor control para los productos de exportacién por parte del
Estado.

En base a estos problemas el Gobierno de Costa Rica solicitd a la FAO
asistencia técnica para la implementacidn del Proyecto de Cooperacidn Técnica
TCP/C0S/8955 (A), bajo la denominacidn wcertificacién de Calidad de Productos
Alimenticios no Tradicionales para la Exportacién”.

De noviembre de 1989, fecha de inicio de dicho proyecto, a mayo de 1991,
se han realizado varias consultorias que llevaron a la creacion de 1la
estructura de un sistema de certificacidn de calidad, con sus respectivos
procedimientos administrativos asi como a la preparacidn de un anteproyecto
de Decreto para oficializarlo. Asimismo se disefid un sistema de
acreditamiento de laboratorios, junto con sus reglamenos correspondientes,
para apoyar las actividades de certificacidn.

Como complemento se elaboraron proyectos de normas de calidad de
productos frescos (18) mis una norma general de inspeccion y otra especifica
para productos sin norma. Se capacitd personal en certificacidon de calidad
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consecuencia de la normalizacién aplicada por el sistema. “““fmwwmwmmle
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— Favorecer la conquista de nuevos mercados y mejorar su posicién en ;
1os mercados internacionales, al distinguir con el sello de calidad los
productos de Costa Rica que hayan sido certificados.

III. PLAN DE TRABAJO

Los esfuerzos a realizar van dirigidos a iniciar 1la certificacidn de
frutas y hortalizas frescas de exportacién con un nimero reducido de ellas,
para después de consolidar la certificacién ampliarla paulatinamente hasta la

total integracién de productos en el sistema.

Todas las acciones que deban desarrollarse requieren, para su mejor !
efectividad, de personal calificado en diversas areas del control de
alimentos tales como inspeccidn de alimentos, capacitacién de profesionales
en frutas frescas y procesadas, preparacién de profesionales en
acreditamiento y auditorias de laboratorios etc.

La implementacidn de la certificacidn se jnicia con un numero reducido
de productos y teniendo como base ese cronograma de actividades se ha |

elaborado el proyecto de seguimiento, cuyo desarrollo es el siguiente:

Actividades previas al inicio del proyecto de madiano plazo:

- Julio y Agosto 91. La entidad certificadora deberd seleccionar al o
personal inspector y capacitarlo en la certificacién de los productos '
objetos de esta primera fase (fresas, esparragos, melones y mangos)

antes de comenzar la inspeccifn, usando como capacitadores el personal :
formado a través del PCT/COS/8955 (A). ;

— Agosto 91. La entidad certificadora debera difundir entre 1los
exportadores y productores el sistema de certificacidn, con el fin de
que sea conocido por el Sector Yy que se adscriba al mismo el mayor
namero posible de exportadores.
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