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PROLOGO

El presente trabajo fué ejecutado en el marco del
convenio Provincia del Neuquén (CO.P.A.DE) y el Consejo Federal
de Inversiones. (C.F.1).

La produccion y comercializacién de frutas y hortalizas
segin pautas de la Ley de Desregulacion y en una economia
globalizada obliga a cambios estructurales gue tiene como objetivo
méaximo lograr competitividad para permanecer dentro del Sistema
planteado.

La ubicacion geografica del Mercado Concentrador del
Neuquén adquiere relevancia porque vincula la actividad productiva
y comercial, tanto del sur como del norte del pais.

Cumpliendo la funcién de mercado de origen puede
canalizar la produccién de diversas especies frutihorticolas que se
cultivan en la regién, y como un mercado de Destino por la
necesidad de abastecer el consumo de mas de medio millén de
personas que habitan en zonas aledafias, sin contar al resto de la
poblacion patagénica, para la cual se podra utilizar como un

mercado de quiebre.



En funcion de la escasa participacion de los productores,
en el proceso de comercializacion, el contenido del presente informe
final, esta esencialmente dirigido para su informacién, capacitacion y
posible organizacidon e integracion para acceder a los diferentes
canales de comercializacion.

La infraestructura de los trece municipios participantes,
sirvio de red de contencidn para la ejecucidn de los trabajos

planteados.



Infroduccion




INTRODUCCION

La necesidad de la Provincia del Neuguén de contar con
instrumentos que permitan la organizacidn de la produccién vy
comercializacion de frutas y hortalizas se remonta al afic 1975 (C.F |,
Crespo y Otros). Las propuestas se basaron en el Decreto-
Ley/19227/71 sobre Mercados de interés Nacional y en la Resolucion
0935/74 de la Secretaria de Estado de Comercio de la Provincia,
mediante las cuales se sentaron las bases para la construccidén de
un Mercado Concentrador (1993), que en su estructura de
organizacion y funcionamiento no han logrado insertar al Sector
Productor con el protagonismo esperado.

La Situacién actual en que vivimos necesariamente
obliga a un cambio sustancial, en la actividad productiva y comercial
de frutas y hortalizas de la regidn. Es asi que en el pais, en el ultimo
quinquenio, éstos cambios se sucedieron a un ritmo vertiginoso
debido a las exigencias del consumidor, basadas en pautas
modernas de alimentacién y nutricién que exigen variedad, cantidad,
calidad y precio.

Un aspecto importante a considerar es la capacidad de

compra que se mantiene en descenso por la suba de precios de los



alimentos, el estancamiento de los salarios y el incremento de la
desocupacion, que en el primer semestre de 1996 alcanzd un 17%.
Si el aumento de precios de los alimentos en general se mantiene, el
consumo disminuird porque el precio y los ingresos operan como
variables determinantes. Las frutas y hortalizas en el mercado de los
alimentos son las que presentan los mayores incrementos debido no
a factores climaticos adversos, que limitan la oferta, sino al incierto,
cadtico y no siempre transparente sistema de comercializacion.

En el contexto de nuestra realidad frutihorticola vy
entendiendo que los Municipios con estructura basica para la
produccién son caja de resonancia en primera instancia de los
problemas del area rural, que se refleja en la migracion 'y desarraigo,
de un alto porcentaje de jovenes, en consecuencia el trabajo se
plantec para que cada Municipio desarrolle segun sus
caracteristicas, actividades de organizacion minima dentro de una
modalidad de trabajo de riesgo compartido (productor,
municipalidad, mercado) y metodologia de experimentacion
adaptativa.

Esta organizacién nos permitiria en el futuro lograr la
integracion de los productores para enfrentar con mayores

posibilidades los desafios que impone una economia globalizada.



Si bien el rol de los Mercados Concentradores estan
perdiendo espacios respecto de los diferentes canales de
comercializacién, debido mayoritariamente a errores propios, es
oportuno cambiar estrategias y actitudes para lo cual se debe
incorporar nuevas tecnologias, servicios, ampliar la gama de
productos a comercializar y escencialmente rescatar el rol de punto
de referencia para la comunidad concerniente a la sanidad e
informacion de los productos que se consumen.

Otro de los aspectos que se tomd en cuenta es la de
posesionar nuestros productos por sus cualidades organolépticas y
potencial sanidad, resultado de la interaccidn de los factores
climaticos, caracteristicas de las diferentes especies y accion del
hombre. Se hace constante referencia a nuestro Capital Ambiental,
con caracteristicas de desierto, region que esta surcada por grandes
rios gue dan la posibilidad de formar oasis y donde la produccién de
alimentos es de altisima calidad.

En el Mundo, dia a dia se va tomando conciencia de la
gran importancia que tiene la calidad del medio ambiente, en la
region y en particular en la norpatagonia, todavia no se logrd articular
los mecanismos de produccion y comercializacidn que nos permitan

aprovechar y mantener esta ventaja comparativa. Pueden ser



innumerables las causas, pero quizas la mas importante es la falta
de confianza, observacién expresada por un antiguo productor
agricola de mas de 73 afios, quien auguré que a medida que
renazca la confianza, entre productores , vendedores y compradores,
legisladores y ejecutivo, técnicos y productores, politicos y pueblo, la
actividad productiva y comercial sera floreciente.

Con el convencimiento que lo expresado por el
productor, tiene una gran cuota de razonabilidad y porque no, de
utopia; se realizaron las propuestas de trabajo generando acciones
y actitudes que permitan al productor desenvolverse acorde a sus
aptitudes y limitaciones.

Es importante destacar que normalmente los procesos
de producciéon y comercializacion se consolidan en cinco a ocho
ciclos productivos. Dependiendo de la capacidad de armonizar los
diferentes factores que Iintervienen en los procesos Yy
fundamentalmente de la inversion que se le asigna y que en general
van mucho mas alla de los periodos de gobierno, en éste marco el
valor de éste informe debe ser encuadrado dentro de un solo ciclo, y

en circunstancias de un cambio de gobierno provincial.
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MERCADO CONCENTRADOR DEL NEUQUEN

DIAGNOSTICO

Desde su creacion a Septiembre de 1.994

En funcion de las caracteristicas de la region en lo que
hace a la produccién, comercializacién y consumo de productos
frutihorticolas, se concreta la construccion del Mercado
Concentrador del Neuguen.-

Si bien uno de los argumentos mas sélidos para su
construccion fue la participacion del sector productor regional, sin
embargo no se pudo plasmar en la realidad. Desde el inicio de las
actividades del Mercado, falté un vinculo concreto, y a medida que
fue pasando el tiempo, en lugar de ser un ambito de incentivo para
su actividad comercial, fue desalentador .-

Se pueden nombrar algunos aspectos que fundamentan
lo expresado:

a) Cantidad de acciones de productores genuinos.
b) Insignificante representacion en el Directorio.
c) Falta de organizacion para el uso de playa libre y/o puestos.

d) Carencia de camaras frigorificas.



e) Informacién de precios frutihorticolas sumamente restringida o
ausente.

f) Precios de alquiler de puestos sobredimensionados para la
realidad del productor regionalt.

g) Ninguna diferenciacién de la produccion local en época de
produccion.

h) Actividad de un puesto (mayorista) del mismo mercado con un
resultado absolutamente distorsionante para todo el funcionamiento
de la institucion.

y) Otorgamiento de créditos ($ 1.000 p/ha) para productores sin
pautas sélidas para su entrega y menos para su devolucion.

j) Falta de orientaciéon que motive la organizacién comercial de los
productores.

k) Sobredimensionamiento del sector de administracion y limpieza.

I) Evidencia de gastos muy por encima de las acciones que
ejecutaba el mercado.

m) Traslado de puestos de mayoristas al area del bajo en Neugquén.
n) Falta de pavimentacion del acceso de la Ruta 7 al Mercado.

o) Tiempo de traslado por la distancia entre el Mercado y Neugueén

donde existe la mayor cantidad de compradores.



p) La venta de especies frutihorticolas de pequefios y mediancs
productores se realiza casi en su totalidad a mayoristas del bajo y
supermercados.

En sintesis, la Imagen del Mercado se encontraba muy
deteriorada y como institucion en un estado de debilidad operativa-

financiera.
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ACCIONES INMEDIATAS
Y
A CORTO PLAZO



ACCIONES INMEDIATAS Y PROPUESTAS A CORTO PLAZO

Tomando como base el diagndstico del funcionamiento del Mercado
Concentrador, en reuniones con el Directorio y personal de la
Institucidn y Asesoramiento Técnico de quien suscribe, se decide
tomar acciones inmediatas y propuestas para el corto plazo: a
continuacion se detallan alguna de ellas:

Operativas inmediatas:

* Cierre de los puestos de la Sociedad dentro del Mercado

Concentrador.

*

Eliminacion de la linea de créditos que otorgaba la Sociedad.
* Simplificacién de las actividades de la Sociedad: se abocara
exclusivamente a la administracién y promocién de la actividad
integral del Mercado, concebido como un consorcio de Operadores

(mayoristas y productores).

Saneamiento de la Situacién Financiera:

*

Disminucion del descubierto bancario.
* Transferencia al Banco Provincia Neuquén de $ 780.000
pendientes de cobro, del crédito provincial para la construccion del

edificio.



*

Presentacion al Banco Provincia Neuquén para su cobro, de

todos los cheques de terceros en poder de la Sociedad.

*

Gestion de cobro a deudores con cuenta corriente y obtencion

de garantias de las deudas.

x

Renegociacion de expensas adeudadaas, por los operadores.

Reduccion del gasto operativo mensual:

*

Rescision del contrato de limpieza del Mercado con la

Empresa La Isla. Realizacion de esta tarea por administracion,

*

Reduccién de la planta de personal de 14 a 6 empleados
(estrictamente necesarios para la actividad a desarrollar).
* Recsision de la relacién laboral con dos profesionales

contratados.

*

No percepcién de honorarios por parte del Directorio.

*

Los gastos operativos mensuales se redujeron de $ 70.000 a $

30.000.

Reqularizacion de deudas y acreencias:

*

Pago a proveedores y prestadores de servicios.

Implementacién _de un sistema administrativo y contable

interno.

Constitucién de una auditoria externa.




Estas medidas sirvieron de base para ejecutar una serie de acciones
desde distintos angulos que permitiran al menor tiempo posible, y de
acuerdo a las condiciones existentes, cambiar la imagen del
Mercado. Gran parte de ellas se transcriben a continuacion:
Ventajas impositivas: Previstas en la Ley N° 1771/88 de creacidn
del Mercado Concentrador, condicionadas a:

- Que el operador establezca la comercializacion de sus
productos exclusivamente en dependencias del Mercado.

- Que no tenga deudas al presente con Direccién General de
Rentas o la Sociedad del Mercado y supeditado al normal pago de
las expensas en el futuro.

Pavimentacién del acceso al Mercado:

- Se preve su construcciéon como obra nueva.

- Fundamental para atraer a los integrantes de la cadena de

Y

comercializacion.

Cancelacion del descubierto bancario remanente:

- Aporte de capitalizacion.

Aporte mensual de la Provincia (podria ser innecesario en caso de

exencion impositiva).



Control del ingreso de mercaderia de otras regiones:

- Fortalecer la tarea del area de Comercio Interior de la
Provincia, con medios a aportar por el Mercado (Inspectores,
moviles, etc).

Contactos y acciones dirigidas a los operadores de la ciudad de
Neuquén:

- Desalentar la radicacion y la actividad en areas urbanas vy la
orientacion de las mismas a otras zonas.

- Oportunidad del Mercado de competir por la atraccion de esas
actividades.

Otras medidas para lograr la insercion de los Productores en el
Mercado:

- Creéditos a la Horticultura (CFI).

- Organizacién y agrupamiento (Municipios).

- Generacién de condiciones para los productores.

Dotacion de otras ventajas para facilitar la radicacién y actividad
de los operadores:

- Camaras de frio.

- Packing.

- Sistema de informacioén.



- Vinculacion con otros Mercados y grupos de productores del
pais.

Campaiia de promocién y contactos a nivel regional y nacional:
Agresiva campafia dirigida a:

- Operadores.

- Grandes productores del pais.

- Productores de ia region.

- Supermercados.

- Camara de mercadistas o pequefios mercados.

- Pablacidén en general.

Estrategia publicitaria orientada a la recuperacién del Mercado a
través de medios de comunicacién masiva:

- Television

- Prensa escrita

- Prensa oral

De la serie de acciones propuestas se seleccionaron las que se
entendian fueran mas atractivas para los productores horticolas:

- Créditos (CFI) para produccion.

- Camaras de frio.

- Envases (packing).



- Precios minimos para ocupar puestos.

-Posibilidades de -organizarse.

-Vinculacién con mayoristas, supermercados, otros mercados, efc.
- Sistema de informacién de precios.

- Publicidad que permita al consumidor diferenciar la produccion

local.

- Capacitacion.



INFORMAR



CHARLAS INFORMATIVA

Contenidos:

-Ubicacion

-Estructura

-Precios Puesto 57m2
-Informacién (Local de Precios)
-Impuestos

A Corto Plazo

- Créditos

- Camara de frio

- Packing

- Acceso Pavimentado
- Capacitacion

Receptores Reqgionales

- Productores de 13 Municipios de ia Provincia de Neugquén.
1-Chos Malal

2-Rincédn de los Sauces

3-Afelo

4-San Patricio del Chanar

5-Vista Alegre

6-Centenario



7-Neuquén
8-Plottier
9-Senillosa
10-Picun Leufu
11-Mariano Moreno
12-Bajada del Agrio
13-Quili Malal
-Productores y Autoridades
Ente Provincial del Rio Colorado
25 de Mayo Provincia de la Pampa.
-Productores de Cambio Rural.
Alto Valle - Rio Negro
IDEVI
-LN.T.A. Alto Valle
Técnicos y Miembros de Cambio Rural.
-Facultad de Ciencias Agrarias
Docentes y Estudiantes
-EMETA
Docentes y Alumnos
-Camara de Productores

PACVA - Rio Limay



-Ministerio de la Produccién (Neuquén)
-Técnicos

Receptores Extra Regionaies

Mercados de Cdrdoba
Mercados de Mendoza
Mercados de Buenos Aires

Receptores del Exterior

Mercados ltalia (Verona-Bolognia)
Mercados Francia (Min.Avignon)
Mercados Espaia (Mercabarna)

Mercados U.S.A. (San Diego P.M.A)



Trifolio informativo



ZONA DE PRODUCCION

La zona de influencia del
Mercado cuenta con un area agricola
por excelencia ; con chacras de infra-
estructura importante , ademas con
servicios indispensables como 1o son
gas natural, agua, luz, lineas
telefénicas, accesos directos a la
futura multitrocha y con inmediata
inauguracion del puente Centenario
{Neuguén) - Cinco Saltos (Rio Negro),
una posibilidad cierta de comunicacion
con el resto del pais.

ESQUEMA DE
LA DEMANDA

1- Poblacion

Total area de influencia:
453 438 habitantes.

2 - Consumo per capita
de productos frutinorticolas
en el area de influencia del Mercado:
221 kgs/afio.
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ESTRUCTURA

G] Disponemos de capacidad instalada y
organizacion para la comercializacion:
a) ACCESOS:

b} VENTAJAS IMPOSITIVAS

Los operadores de este
Mercado se encuentran eximidos
de! Impuesto a |os ingresos brutos,

N ) o £z _ o~ Por ruta 7 altura Km 5, acceso por Impuesto de sellos, segun lo
) N Ciudad de Neuquén. o
) “ OREGE r ‘ l ‘ Por ruta 7 altura Km 7, por Ciudad ggf,ggigcse el Decreto N° 0331/95 del
' : Y de Centenario. :
La. region posee : b) NAVES DE COMERCIALIZACION
'COI‘IdICIOI}% agroecolfigigas y Dos naves de 25 " de ancho por 184 ™. C)
recursosthtimanos qug permite de largo cada una. El costo de cada puesto

la produccl n de mas de 54 Aftura maxima de c/nave 14",
especies Frutiorticolas, en log- Dividida en 32 puestos cada una de 7.50 x

Y meses pnma\re'%ales yieshvale ! 7.50"™ con un pasillo de 10 ™ de ancho.

(56 ™) es de $300.00, valor con IVA
Incluido, por mas de dos puestos se

. & ¢=. EA la aétalidad. éxist - c) PLAYA DE ESTACIONAMIENTO exime uno.
ynjast _ de 900;] FI 1S Conforman 31.000™ segmentado.
fproduccidr d) PERIMETRO CERCADO
£ 1 Son 50.000™ de los cuales 31.000™
corresponden a playa de estacionamiento
segmentada,12.000 ™ cubiertos con edificio
de administracién y dos naves de FERROCARRIL
comercializaciény 7.000™ de parque. sann Lirca troncel avistanse
e) SERVICIOS HRRALS Proveco
Suministro de agua. : Mercado
Gas Natural T 4 Cﬁ‘icentrador
Lineas telefénicas i sa fo ‘ —
Provision de Energia Eléctrica. "%
f) En los extrernos de cada nave se localizan los p|
bafios y vestuarios de changarines, el depdsito de carros y ~
area de desechos. En el centro de cada nave se localizan
sanitarios, Bar - Comedor, Caja (nica del Banco Provincia £
del Neuquén y salas de mantenimiento y control . <,
9) Se cuenta con cooperativas de changarines a F

disposicién de los operadores.

T
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MERCADO DE CONCENTRACION DEL
NEUQUEN

* ORIGEN
* DESTINO
* QUIEBRE

EN FUNCION DEL CICLO PRODUCTIVO Y
CONSUMO DE LA PATAGONIA



mo Mercado de oncenirocién

—del Neuquén

I n M e r c a d o d e 0 r 1 g e n

fucuman

Cordoba

0t ]

Productes Difereneiades por su CALIDAD AMBIENTAL

HORTALIZAS Y FRUTAS
Ajo Esparrago Cerezas
Apio Espinaca Ciruelas
Acelga Haba Duraznos
Arveja Lechuga Frambueza
Berenjena Morron Frutilla
Brocoli Remolacha Guindas
Calabaza Repollo Manzanas
Cebolla Tomate Melones
Chaucha Zanahoria Pelones
Choclo Zapallito Peras
Colifior Zapallo Sandias
Endibia Uvas

Escarola




mo Mercodo de Concentracion

—del Neuquén

I n i ercado d e

0l e st 1 n o

Tuceman

{ordoba

EntreRios

Mendoza Rosarie

Buenos fires

HORTALIZAS

Y

FRUTAS

Acelga
Ajo
Arveja
Berenjena
Brécoli
Calabaza
Chaucha
Choclo
Coliflor
Endibia
Escarola

Esparrago
Espinaca

Lechuga
Morron
Remolacha
Repolio
Tomate
Zanahoria
Zapallito
Zapallo

Bananas
Damascos
Duraznos
Kiwi
Limones
Mandarina
Melones
Naranja
Pomelo
Sandias
Uvas




I@ Mercado de Concentracién

del Neuquén

I = Mercado d e D u e b re

Tucuman

fordoba

Praductos Recesaras para el consume RESIONAL y PATAGOMCE

HORTALIZAS v FRUTAS
Ajo ~ Lechuga Frutilla
Apio Morrdn Guindas
Acelga Remolacha Kiwi
Arveja Repollo Limones
Berenjena Tomate Mandarinas
Brécoli Zapallito Manzanas
Calabaza Zapallo Melones
Cebolla : Naranjas
Chaucha Pelones
Choclo Peras
Coliftor Bananas Pomelos
Endibia Cerezas Sandias
Escarola Ciruelas Uvas
Esparrago Damascos |

Espinaca Duraznos

Haba Frambueza




CARACTERISTICAS DE LA CADENA DE
COMERCIALIZACION

* PRODUCCION REGIONAL
* PRODUCCION EXTRAREGIONAL

* VOLUMEN DE PRODUCCION Y PRECIO



w Mercado de Concentracion
s €. NEUGUET

L adena d e Comererci1 alizacidon

Productor Extra-regional

INTERMEDIARIOS
(Golondrina, regional
0 extra-regional)

" MERCADOS MAYORISTAS, CONSIGNATARIOS .-
(M.C. dé'Bs.As., de Abastn de Cordoba,~*
de Guaymalfén etc) -

" CADENA -

o
 SUPER-
L MERCADOS

del
Mercado

Comercios (almacenes, Puestos
verdulerias, supermercados) en Ruta
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[I\@ Mercado de Concentracion

—del Neuquén

C anales d e Comerci aliyzaci10n

EN FUNCION DEL VOLUMEN DE PRODUCCION Y PRECIO

PRECIO DEL PRODUCTO VOLUMEN DE VENTAS
mayor menor

{  Venta en el predio.
Venta domiciliaria.
Ferias comunitarias.

Comercios minoristas
(verduleria y almacenes).

Supermercados.

Mayoristas y comisionistas.

Estado (nac., prov., munic.).

Mercado de concentracion.

Otras regiones.

-
R B AT iy e
e

menor mayor




AREA DE INFLUENCIA
DEL
MERCADO DE CONCENTRACION

DEL NEUQUEN
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Standarizacion de la Produccién Yy empaque:

Ventajas:

Los envases de medidas standart, facilitan ek empaque almacenaje,
transporte y comercializacion, en estos Gltimos tres puntos es muy
factible y econémico trabajar paletizado, esto significa, mejor
aprovechamiento de los espacios y en definitiva un gran ahorro de
trabajo y dinero.

Las caracteristicas agroclimaticas de Ia norpatagonia, permite la
produccion de mas de 50 sp. frutihorticolas, en los meses de
octubre-mayo.

Esta variedaad de productos, requiere de diferentes acciones, en la
produccion,  cosecha, empaque, almacenaje, transporte,

comercializacion.

Produccion:

Se tiene que tener muy en claro al momento, de producir, las
caracteristicas del cultivo, en particular de las especies horticolas. Si
es variedad o hibrido, estas caracteristicas, geneticas, condicionadas
o favorecidas por los factores agroclimaticos, locales y las acciones
del hombre en el manejo del cultivo, definen un producto que tendria

que satisfacer las necesidades del consumidor.



En consecuencia es conveniente utilizar una buena semilla que
garantice homogeneidad al momento de cosecha.

Cosecha

Esta intimamente ligado a la forma de comercializacién y
caracteristicas del prodcuto.

Ej.: Para tomate “el momento de cosecha”, en nuestra regién se
cosecha de acuerdo al mercado de destino que pueden ser:

a)- Mercado Concentrador del Neugquén.
b)- Mayoristas.

C)- Supermercados.

d)- Verduierias.

e)- Domicilio.

a y b)- Es necesario aclarar que ademas de los mayoristas que
operan en el -Mercado Concentrador del Neuquén, existen otros
mayoristas dispersos en el radio centrico del bajo de la Ciudad de
Neuquen, ios que tienen una ventaja comparativa importante para
los compradores la distancia.

Este Sector tiene su red de comercializacion local y regional, por lo
tanto hay que considerar, el periodo que transcurre en la etapa de
comercializacion normaimente, se exige que el producto este sano y

de color entre verde pélido y pinton.
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Jaulas:

Por sus caracteristicas el tomate debe tener mayor coloracion
anaranjada tenue como maxima coloracion.

c)- La téndencia de los supermercados es contar con un envase que
les facilite la dinamica de comercializacidn que poseen por lo que
tienen preferencia por las cajas y bandejas. La tonalidad es de
anaranjada tenue, hasta anaranjada fuerte, en el caso de las cajas
en las bandejas, se acepta un color mas rojo, el envasado en
bandejas requiere mayor dedicacion, tiempo y espacio apropiados
en general le da mayor cotizacion al producto.

d)- Segun la ubicacion geografica de la verduleria es muy comun,
que se maneje con toda la variedad de envases posibles por el gran
espectrg de clientes que posee.

e)- La venta de productos fruthihorticolas a domicilio, tiene la gran
virtud de que el producto se cosecha, con una madurez de consumo,
es decir que el fruto madura en la planta, y sus cualidades
organolepticas se expresan en toda su dimension.

De contar con un sistema de distribucion apropiado es redituable. Es
aconsejable de ser el envase una bolsa o caja la distribucién de los
productos debe ir de la 'siguienté /rhanera en la parte inferior,

verduras de bulbe e raiz, luego frutos y por ultimo las de hoja.



Segiin la modalidad de comercializacion la tendencia de los envases
utilizados esta marcada a la de las cajas, bandejas, bolsas ©
bolsitas, se esta dejando los envases de mayor peso Ej. cajones o

jaulas de tomate de 18-22 Kgs. por cajas de 8-12 Kg.



LOGO:
* IDENTIFICACION

* DIFERENCIACION DEL PRODUCTO
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CARACTERISTICAS DE UN BUEN PRODUCTO FRUTIHORTICOLA




REQUISITOS PARA EL USO DE ENVASES



CONTRATO DE COMPRAVENTA DE ENVASES PARA

PRODUCCION FRUTIHORTICOLA

Enla Ciudad de ................... , entre el Mercado de Concentracion de
Productos Frutihorticolas Sociedad Anénima, representada por el
ST en su caracter de
....................................... por una parte, en lo sucesivo “el Mercado”, y
la Municipalidad de....................c...ooo , representada por el
O e e €n su caracter de
....................................... €n su sucesivo “el municipio”, se acuerda lo
siguiente:

PRIMERO: OBJETO

Este convenio tiene por objeto: a) la provision por parte del Mercado
al Municipio, a titulo oneroso, de envases de cartén PARC
destinados a su utilizacién con productos frutihorticolas a ser
almacenados y comercializados dentro de los mismos envases, en
las condiciones que se detallaran, b) la promocion del cultivo,
manipuleo, clasificacién y distribucion de los citados productos, de
usos y normas de calidad determinadas para estimular vy
homogeneizar las ventas y los volmenes de las mismas en el
mercado , y ¢) la realizacién de una actividad de seguimiento de la

gestion de a) y b) precedentes, para adoptar las medidad correctivas



que fueran necesarias en interés de los productores, municipios y del
Mercado.

SEGUNDO: DESTINATARIOS

Los envases a proveer al Municipio estaran destinados
exclusivamente al embalaje de la produccion de frutas y hortalizas
gue se realice dentro del territorio de la Provincia del Neuquén.

El Municipio entregara los envases exclusiva y directamente a los
productores que acrediten su condicién de tales para envasar sus
propias producciones en las condiciones que pacte con los mismos.
El Municipio no podra entregar gratuita y onerosamente los envases
a terceros que no sean productores de producciones que se realicen
dentro del territorio provincial.

Si un Municipio, a solicitud de otro, le cediera parte de sus
disponibilidades de envases, deberd previamente formular una
comunicacién escrita al Mercado detallando la cantidad, tipo, niumero
de cédigo y destinc, para su oportuno asiento en el registro de
seguimiento correspondiente.

TERCERO: MODALIDADES DE APLICACION DEL PRESENTE
CONVENIO

El Mercado dispondra de un stock de envases de cartén PARC para

ser distribuidos entre los Municipios.



Los envases seran normalizados, nuevos, plegados, con medidas y
capacidades compatibles con las practicas vigentes en el mercado.
En su parte exterior contendran impresos o adheridos como minimo
un logotipo del Mercado y un Cédigo identificatorio.

El Municipio y/o productor usuario podran insertar sus propios
logotipos y codigos a través de adhesivos o impresiones de
dimensiones analogas a las insertas por el Mercado, sin alterar la
presentacidbn homogénea de una produccién gue reuna aportes de
diferentes productores, tanto el Municipio como el Mercado deberan
ser oportunamente informados por escrito sobre la insercidon de
cddigos y iogotipos para permitir su identificacion e interpretacion.

El Municipio solicitara al Mercado la provision de envases mediante
comunicacién escrita, que podra ser adelantada por fax antes de
despacharse la nota de pedido original, indicando cantidad y tipo de
produccién a la gue seran destinados.

El Mercado confirmara por cualquier medio al Municipio la
disponibilidad de los envases solicitados, ya fuera inmediata o©
mediando un plazo estimado de espera.

Los envases seran retirados del Mercado por el Municipio, o
despachados segun sus instrucciones expresas, a su costa y riesgo.

CUARTO: SEGUIMIENTO



Cada partida de envases provista al Municipio contendra
instrucciones impresas para Municipios y productores, referidos a la
produccion y comercializacién, identificados con codigos de
impresion, asi como informacion en general que el Mercado estime
conveniente distribuir para estimular la produccion, optimizar su
calidad, y comunicar novedades de interes para los productores y
Municipios.

Todos los folletos impresos codificados que sean entregados al
Municipio deberén ser trasladados a los productores por éste cuando
correspondiere, registrandose debidamente |a entrega en un espacio
del formulario de entrega de envases.

El acuse de recibo de envases por parte del Municipio incluira el de
los folletos que fueran destinados al mismo y/0 a los productores.
Una copia del formulario de entrega y recepcion de envases y
folletos originada en la relacién entre el Municipio y cada productor,
debera ser remitida en forma inmediata por el Municipio al Mercado
para su registracion y seguimiento en la etapa de comercializacion.
QUINTO: RESPONSABILIDAD

El Mercado limitara su responsabilidad exclusivamente al reemplazo
de envases defectuosos, a cuyo efecto el Municipio debera formular

el reclamo pertinente dentro de los quince dias corridos de la



recepcion de los mismos. Todo reclamo debera citar el numero de
envase y tipo de defecto.

El Mercado no sera responsable por acto o hecho alguno emergente
de la relacidn que establezca el Municipio con terceros, incluidos los
productores.

SEXTO: CONDICIONES ESPECIFICAS DE LA COMPRAVENTA
DE LOS ENVASES

La cantidad, tipo fecha de entrega y condiciones de pago de los
envases a proveer al Muncipio se especificardn en cada remito o
factura del Mercado, en concordancia con los pedidos del Municipio,
siempre que éstos pudieran ser satisfechos cuando hubiera
disponibilidad de los envases.

El precio unitario de cada envase para el periodo..............cccooovvei...
de 1995 a .. ................................. de 1995 se establece en pesos
(....... ), incluido IVA. El Mercado comunicara al Municipio el precio
del envase para cada periodo posterior con razonable anticipacion.
SEPTIMO: PROPIEDAD DE LOS ENVASES

No obstante su tradicion al Municipio, los envases o la cantidad de
envases no pagados al Mercado se consideraran de propiedad de
éste Ultimo y en depésito en el lugar asignado por el Municipio en

calidad de depositario.



El Municipio debera extremar a su costa y cargo las medidas
conservatorias de los envases en materia de sanidad y aislamiento
de la exposicidn a la luz y humedad.

El Mercado no sera responsable frente a terceros, incluidos los
productores, ya fuera con respecto a envases pagados o no
pagados, por dafios y perjuicios derivados de la falta de cuidado del
Municipio en el manipuleo y conservacién de los envases.

OCTAVA: PROVISION DE ENVASES

La provisidn de los envases al Municipio por parte del Mercado
estara sujeta a disponibilidad de los mismos por parte de éste ltimo.
En otro orden, el Mercado no estara obiigado a proveer envases al
Municipio si éste no diera cumplimiento a los compromisos asumidos
en este acuerdo.

NOVENO: OBLIGACIONES A TRANSMITIR A LOS
PRODUCTORES

El Municipio, en sus operaciones de entrega de envases a los
productores, dard a conocer a los mismos el contenido de este
instrumento y realizara los maximos esfuerzos para hacer asumir a
los mismos los compromisos de acatar las instrucciones y consejos

vertidos en la folleteria en todo cuanto estuviera a su alcance, y de



no revender, ceder donar, o de cualquier modo transferir los envases
a terceros.

DECIMO: COMPETENCIA-JURISDICCION Y DOMICILIOS

El presente acuerdo tiende al estimulo de la produccién y ai empleo
de normas de calidad en que tienen comunes intereses el Mercado y
el Municipio, cualquier diferencia en la interpretacion o aplicacion de
este convenio debera ser en primer lugar objeto de los maximos
esfuerzos de soluciéon por via amigable. No cbstante, si persistiera
algun diferendo, las partes se someteran a la competencia de los
tribunales ordinarios en lo civil y comercial de la Ciudad de Neuquén,
con renuncia a todo otro fuero o jurisdiccion.

Las notificaciones y comunicaciones judiciales y de cualquier otra
naturaleza que deban intercambiarse, seran cursadas a los
siguientes domicilios:

Mercado de Concentracion

Domicilio

Teléfono

Fax

Horario de Atencion:

Municipio:

Domicilio:



Teléfono:

Fax:

Horario de atencion:

DECIMO PRIMERO: VIGENCIA-CONFORMIDAD-EJEMPLARES
Este Convenio tendra una vigencia de un afio calendario a contarse
desde el primer dia del mes posterior al de su firma por ambas
partes. Si ninguna de ellas lo denunciara con una anticipacion no
menor de sesenta dias previos al vencimiento, se considerara
automaticamente prorrogado por iguales plazos anuales.

Conformes las partes, se firman dos ejemplares de igual tenor y

efectos, alos,................ diasdelmesde ................... de 1995.



NOMINA DE MUNICIPIOS -

CODIGO ___ |MUNICIPIO TEL.

o1 |ANELO 904001

02 |BAJADA DELAGRIO 094221316

04 ;', ~ |CHOS MALAL 0948-21237

05 |NEUQUEN 423509

06~ |PICUNLEUFU 0942-92028

07 |PLOTTER 933167

08 . . ISANPATRICIO DEL CHANAR |85058-85049




INFORMACION

DE

MUNICIPIOS

SUPERFICIE CULTIVADA

RENDIMIENTO ESTIMADO

OTROS



MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
PROVINCIA DEL NEUQUEN

PROPUESTA DE ENVASES

Nuestro plan de comercializacidn estara orientado hacia los

siguientes destinos:

: T " FERIA COMUNITARIA MUNICIPAL
| MERCADO LOCAL

- COMERCIO MINORISTA

T WERCADO DE CONCENTRACION ~DE
R :”:' ..-f i:NEQUEN
MERéADdREGmNAL | " SUPERMERCADOS

" ZONA TURISTICA (CAVIIAHUE-COPAHUE)

La presentacion de los productos se hard de acuerdo con los
requerimientos de los clientes en cada caso. Se utilizaran cajones,
bolsas jaulas, cajas de cartdn, bolsitas de red, béndejas plasticas,
“boisas comunitarias”.

Los cultivos que ocupan el mayor porcentaje de superficie en la
presente temporada, son:

-Maiz, tomate, arvejas, meldn, zapallo calabaza, lechuga.

Sin embargo, existe una variedad importante de otros cuitivos que se

detattan en los anexos de este informe.




El productor debe contar con los envases en el momento oportuno.
Esta alternativa esta sujeta a la posibilidad de obtener el
financiamiento de los mismos por parte de los organismos
vinculados a la actividad productiva. (Municipalidad Mercado
Concentrador, etc.)

Asimismo, es indispensable diferenciar nuestra produccién de los
productos provenientes de otras regiones del pais mediante la
identificacion clara de su origen. En este sentido debe
confeccionarse un rétulo caracteristico de la zona, con original
diseno. En sintesis: se trata de equipar las condiciones de embalaje
respecto de productos provenientes de otras regiones del pais vy, al
mismo tiempo, se logre una clara diferenciacién que nos permita un
posicionamiento en el mercado.

De acuerdo con previas estimaciones, nuestros productores

necesitarian el siguiente material:

PRODUCTO ENVASES
TOMATE ' 10.000 CAJAS
ZAPALLITO'DE TRONCO |

MAlZ R “ " 2000BOLSAS
_A_E\{EJAS . . - o 1,500 BOLSAS
Woas | 1,000 CAJAS

MELON ... . <. 1.000 CAJAS




El fraccionamiento en bandejas para supermercados determina las

siguientes cantidades:

PRODUCTO ENVASES

ARVEJAS -~ - - 2.000 BANDEJAS % kG.

MAIZ -+ | 2.000 BANDEJAS DE 4 U.

TOMATE .7 3.000 BANDEJAS DE 4 U.




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL

~ Secretaria de Produccion

Programa de Produccion de Hortalizas

TEMPORADA 1994/95

PRINCIPALES CULTIVOS  SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO
[ARVEJAS M2 27.500 kG. 13.000

;‘I‘"JTA‘IZ . M2 102.500 Un. 298.000

i_TomaﬁTE - M2 93.000 Kg. 171.000
ZAPALLOCALABAZA M2 58500 Kg. 123.500

LECHUGA i M2 22.500 Kg. 49.750

AcELGA M2 21500 Kg. 52.500

MELON M2 13500 Un. 21.800




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
Secretaria de la Produccion.

Programa de Produccién de hortalizas

PRODUCTOR 'CIRO R. BARAHONA EDAD 39 NACIONAL!DAD ARGENTINO

CHACRA:N°36 . . CARACTER DE ocupqu_ON suc BARAHONA L
CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO
ARVEJAS 2.000 M2 2:000 KG.

TOMATE 5.000 M2 3.000 KG.

ZAPALLO CALABAZA 5.000 M2 5.000 KG.

OBSERVACIONES:




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
Secretaria de la Produccion.

Programa de Produccion de hortalizas

PRODUCTOR PEDRO URRUTIA EDAD 46 NACIONALIDAD ARGENTINO
CHACRA N®: MANZ BT ':": CARACTER DE OCUPACION PROP#ETARIO‘

CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO
MAIZ 2.000 M2 6.000 U,

ARVEJAS 2.000 M2 1.500 KG.

ZAPALLO TRONCO 2.000 M2 1.200 KG.

OBSERVACIONES:

Practica riego por aspersion. Su propiedad tiene una superficie cultivable de 8.000 m2 aprox.
con servicios de gas natural, luz, teiéfono, agua de riego por acequias revestidas y agua

potable. Su proyecto es practicar cultivos en invernacuio.




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
Secretaria de la Produccion.

Programa de Produccion de hortalizas

PRODUCTOR: LUIS -VIDEAU EDAD: 45" NACIONALIDAD: ARGENTINO =
CHACRAIN'ZI . GARAGTER DE OCUPACION: MEDIANERO
CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO
ARVEJAS 5.000 M2 2.000 KG.

TOMATE 5.000 M2 7.000 KG.

ACELGA 5.000 M2 12.000 KG.

LECHUGA 5.000 M2 10.000 KG.

CHOCLO 10.000 M2 28.000 U.

APIO 1.000 M2 2.300 PLS.
OBSERVACIONES:

El productor Luis Videau es oriundo de mendoza. Conoce el manejo de varios cultivos. Es

buen tractorista. Buena capacitacién como horticultor.




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
Secretaria de la Produccion.

Programa de Produccién de hortalizas

PRODUCTOR:  JOSE CARRASCO - 'EDAD: 65 NACIONALIDAD: ARGENTING

CHACRA: N° 31 B . CARACTER DE OCUPACION: SUC, BARAHONA
CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO
LECHUGA 10.000 M2 25.000 KG.

ACELGA 5.000 M2 15.000 KG.
OBSERVACIONES:

El productor Jose'Carrasco trabaja en sociedad con el sefior Clemente Ordofiez (hijo) en una

superficie de 3 has. aprox. especializandose en la produccién de lechuga de alta calidad.




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
Secretaria de la Produccién,

Programa de Produccion de hortalizas

PRODUCTOR: NICOLAS LEFOLL -~ EDAD: 32 'NACIONALIDAD: ARGENTINO

CHACRA:N®12 . . CARACTER DE OCUPACION: MEDIANERO
CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO
TOMATE 25.000 M2 50.000 KG.

ZAPALLO CAL, 25.000 M2 50.000 KG.

OBSERVACIONES:




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
Secretaria de la Produccion.

Programa de Produccion de hortalizas

PRODUCTOR: JOSE PANEZ EDAD: 65 NACIONA_LI_DAD: ARGENTINO

CHACRA:N° RIVERA RIONEUQUEN  CARACTER DE OCUPACION: PROPIETARIO

CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO
ACELGA 2.500. M2 5.000 KG.

LECHUGA 2.500 M2. 5.000 KG.

TOMATE 2.500 m2 3.000 KG

AJO 4.000 M2 25.000 KG

CHOCLO 2.000 M2 5.000 U,

AJIVPIMIENTO 2.000 M2 -

OBSERVACIONES:

Practica cultivo bajo cubierta desde la presente temporada con relativo éxito. buen manejo de

cuitivos a campo. buena capacitacion.




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
Secretaria de la Produccion.

Programa de Produccion de hortalizas

PRODUCTOR: JUAND:SOTO °. EDAD:38  NACIONALIDAD: ARGENTINO

CHAGRA: N° SUC. RIVERA " CARACTER DE OGUPACION: MEDIANERO

CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO

PAPAS 7.000 M2 160 BOLSAS

ZAP. CALAB. 1.000 M2 2.500 KG.

ZAP. TRONCO 1.000 M2 1.200 KG.

CHOCLO 1.000 M2 2.000 U.

POROTO / ch. 1.000 M2 1.000 KG.

OBSERVACIONES:




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
Secretaria de la Produccion.

Programa de Produccién de hortalizas

PRODUCTOR: ARTURO REBOLLEDO  EDAD:26 . NACIONALIDAD: ARGENTINO ~

CHACRA: N° CHACRAMUNICIPAL  CARACTER DE OCUPACION: MEDIANERG. - S

CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO
ARVEJAS 5.000 M2 2.000 KG.
PAPAS 1.000 M2 40 BOLLSAS
SANDIA 1.000 M2 600 U.
MELON 1.000 M2 800 U.
TOMATE 10.000 M2 17.000 KG
CHOCLO 2.500 M2 9.000 U,
ACELGA 500 M2 500 KG.
PEPING 500 M2 500 KG.
ZAP.TRONCO 500 M2 800 KG.
OBSERVACIONES:

Se pretende en {a Chacra Municipal mostrar experiencias del manejo de nuevos cultivares y

aiternativas de produccion.




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
Secretaria de la Produccion,

Programa de Produccion de hortalizas

PRODUCTOR‘H LUIS DELATORRE EDAD: 35 "”'”NACIONALFDAD"” RGENTINO '

CHACRA: N" MANZ “A” - CARACTER.DE OCUPACION PROPiETARIO R

CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO
TOMATE 3.000 KG.
ZAP. TRONCO 250 KG.

OBSERVACIONES:

El sefior De la Torre practica cultivos bajo cubierta desde la temporada 1996/94. en un

invernaculo de 480 m2 con buen manejo de los cultivos sefialados.




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
Secretaria de la Produccion.

Programa de Produccién de hortalizas

PRGDUCTOR SERGIO HENRIQUEZ EDAD 68 NACIONALIDAD CHILENO
CHACRA N® SUC. LOPEZ BOMPLAN CARACTER DE OCUPACEON ARRENDATARIO

CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO
ACELGA 2.500 M2 8.000 KG
ARVEJAS 5.000 M2 2.500 KG
CEBOLLA 5.000 M2 8.000 KG.
POROTO/CH. 10.000 M2 6.000 KG.
CHOCLO 50.000 M2 150.000 U.
COLIFLOR 1.500 w2 1.000 CAB.
CILANTRO 1.000 M2 1.400 ATADOS
LECHUGA 1.500 M2 3.000 KG.
MORRON 1.500 M2 2.000 KG.
PEREJIL 1.500 M2 2.300 ATADOS
REPOLLO 1.500 M2 3.000 CAB.
REMOLACHA 2.500 M2 6.000 KG.
SANDIA 5.000 M2 3.000 U
TOMATE 20.000 M2 40.000 KG.
ZAP.CALAB. 10.000 M2 25.000 KG.
ZAP. CRIOLLO 5.000 M2 8.000 KG.
PAPAS 12.000 M2 400 BOLSAS

OBSERVACIONES:

El productor Sergio Henriquez trabaja con su familia (hijos ¥ yernes) en Chos Malal (campo suc. Lépez) v en el Paraje
Rahueco completando para la presente temporada 15 has. de horticultura. Tiene alta capacitacién, Obtuvo premios

nacionales en su pals de origen (Chile} como productor agricola.




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL.
Secretaria de la Produccion.

Programa de Produccion de hortalizas

PRODUGTOR: RUBENPRIETO ~  EDAD: 34 NACIONALIDAD: ARGENTINO - -
CHACRA: N°17 B  GARACTERDE OCUPACION: ARRENDATARIO
CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO
ACELGA 2.500 M2 5.000 KG.

LECHUGA 2.500 M2 6.000 KG.

TOMATE 5.000 M2 8.000 KG.

REMOLACHA 2.500 M2 4.000 KG

ZANAHORIA 2.500 M2 5.000 KG.

PIMIENTO 1,000 M2 1.000 KG.

REPOLLO 2.500 M2 6.000 U.

OBSERVACIONES:

El Sefor Rubén Prieto realizard ademas los siguientes cultivos: Rabanitos, escarola,

berenjena, hinojo y cilantro en una superficie a determinar.




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
Secretaria de la Produccion.

Programa de Produccién de hortalizas

PRODUCTOR: NICOLAS DEL CANTO EDAD: 38 . NACIONALIDAD: ARGENTINO

CHACRA: N° 13 | CARACTER DE OCUPACION: MEDIANERO
CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO
TOMATE 20,000 M2 35.000 KG.

ZAP. CALABAZA 5.000 M2 8.000 KG.

ZAP. TRONGO 2,500 M2 1.500 KG.

ACELGA 2.500 M2 2.000 KG,

MELON 2,500 M2 5.000 U,

OBSERVACIONES:




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL

Secretaria de la Produccion.

Programa de Produccion de hortalizas

CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO
CHOCLO 15.000 M2 45.000 U.

SANDIA 5.000 M2 2.500 U.

ZAPALLO CALABAZA 10.000 M2 25.000 KG.

POROTO/CH. 2.000 M2 1.200 KG.

ZAP. TRONCO 2.000 m2 1.500 KG.

OBSERVACIONES:




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
Secretaria de la Produccion.

Programa de Produccién de hortalizas

PRODUCTOR: UBERMINA MERCADO EDAD:65  NACIONALIDAD: ARGENTINA

CHAC:'I%A:::_;NP..SEGT. NORTE CARACTER DE OCUPACION: OCUPANTE
CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO
ARVEJAS 2.500 M2 1.500 KG.

PAPAS 7.000 M2 125 BOLSAS

ZAPALLO CALABAZA 2.500 M2 8.000 KG.

POROTO 1.000 M2 800 KG.

OBSERVACIONES:




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
Secretaria de la Produccioén.

Programa de Produccion de hortalizas

PRODUCTOR: DANIEL MARTIN EDAD: 25 NACIONALIDAD: ARGENTINO

CHAGRA: N° PARAJE LA SALADA * ‘CARAGTER DE OCUPACION: GCUPANTE

CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTC ESTIMADO
PAPAS 2.500 M2 50 BOLSAS

MELON 10.000 M2 5.000 L.

CHOCLO 7.000 M2 25.000 U.

OBSERVACIONES:




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
Secretaria de la Produccion.

Programa de Produccion de hortalizas

PRODUCTOR: 'FERNANDO DIAZ " EDAD: 40 - - NACIONALIDAD: ARGENTING
CHACRA: N°RESERVA MUNIC. ‘CARACTER DE OCUPAGION: PERMIS. MUNIC.

CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO

MAIZ 4.000 M2 8.000 U.

CHAUCHA

ACELGA

LECHUGA

PEREJIL

ESCAROLA

ESPINACA

CILANTRO

AlLBAHACA

ZANAHORIA

OBSERVACIONES:

€l productor Diaz se incorpor6 al programa el dia 18 de octubre de 1994, Ocupa una parcela
de tierra municipal sin mensura de una superficie aprox. de dos has.. Aplicara riego por
aspersion y goteo. No es posible por el momento informar la superficie a ocupar con cada

Cultivo.




MUNICIPALIDAD DE CHOS MALAL
Secretaria de la Produccidn.

Programa de Produccion de hortalizas

PRODUCTOR: JOSEVINEZ =~ EDAD:66  NACIONALIDAD: CHILE

CHACRA: N° SUC. SCHOUABS/FUNES ~ CARACTER DE OCUPACION: MEDIANERO

CULTIVOS SUPERFICIE RENDIMIENTO ESTIMADO
ACELGA 1.000 M2 3.000 KG.

ARVEJA 3.000 M2 1.500 KG.

CEBOLLA 1.000 M2 2.000 KG.

MAIZ 7.000 M2 15.000 U.

LECHUGA 1.000 M2 750 KG.

PAPAS 1.000 M2 27 BOLSAS

CBSERVACIONES:




PROVINCIA DEL NEUQUEN

Municipalidad de Plottier

PLANILLA DE PRODUCCION

PRODUCTO

SUP. (HAS))

REDIMIENTO (Tn)

MUNICIP.PLCTTIER

ACELGA -
A
gAﬁVEJA ‘
BERENJENA

 CEBOLLA .

[CHOCLG B

LECHUGA =

 PAPA

PIMIENTO:,
 REMOLACHA:

' REPOLLO
' TOMATE - -

ZANAHORIA -

1,0

1,0

- 0,5

 ZAPALLOTRONCO -

| ZAPALLO CALABAZA

| ZAPALLO CRIOLLO

SANDIA

MELON

220

12,0

22,0

1.0

126

10

15

120
1.000.000 (+)
240

175

50

22

100
660

180
160
20

60

*

Referencias: (+) unidades de mazorca.




MUNICIPALIDAD ANELO

Provincia del Neuguén

CANT. 'DE

PRODUCTORES -.-".

| CULTIVO -

| CANTIDAD.

DE

 TIPO

DE

 CALIDAD:

FiIPO

-~ DE

ENVASE' "

20 TOMATE TENGRAL  [JAULA X

16 k

ZAP DE TRON BUENA JAULA U
OTRO

SANDIA BINS

MELON BINS B
GRANEL

MORRON

CHOCLO

BERENJENA JAULAS

ARVEJAS

LECHUGA JAULA

ACELGA ATADO

REMOLACHA

REPOLLO

Al

ABAS

PAPA BOLSA ©
BINS

ZANAHORIA BOLSA O
BINS

ZAP. CALAB. BOLSA O
BINS

TOTAL GENERAL

97 HA.




Municipalidad de Senillosa
Accién General Municipal
Agricultura y Produccion

Programa de Produccién Horticola

.Papé

Bol Plast. 50 Kg

TOTALES: -

24.000 Kg.

Tomate 34.000 Kg. | Jaula 18 Kilos
Cebolla 30.000 Kg. | Bols. Rejil 22 Kg
Zanahoria 23.000 Kg. | Bols. Rejil 10 Kg.
Acelga 23.000 Kg. | Atado 6/8 Kg.
Choclo 40.000 mz.
Lechuga X 24.000 Kg. [ Jaula 16/18 Kg.

| Sandia 5 has 4 Kg. 9.000 Unid.
Remolacha 2 has 4 Kg. 19.000 Kg. | Atado 6 Kg.
Zapallo Tronco 4 has 4 Kg. 19.000 Kg.
Melén 4 has 2 Kg. 1.500 Unid.
Batata 1 has
Berenjena 3 has 200 grs. 14.000 Kg. [ Cajon 11/14 Kg.
Repolio 3 has 300 grs. 12.000 Kg.
Chaucha 2 has 20/30 Kg. 14.000 Kg. | Bols. Rejil. 15 Kg.
Pimiento 2 has 200 grs. 14.000 Kg. | Cajon 7/8 Kg.
Pepino ¥ has 2,5Kg.| 10.000 Unid. | Jaula 14/16 Kg.
Espinaca Y has 6 Kg. 25.000 Kg. | Atado 11/14 Kg.
Cebolla Verdeo 1 has 4 Kg. Atado 2 Kg.
Ajo 1 has 1.000 Kg. 7.000 Kg. | Ristra 50/100 Unid.
Arvejas Frescas Y has 30 Kg. 8.000 Kg. | Bolsa Reijil. 15 Kg.
Albzhaca 1 has 100 grs. Atado 80grs.
Escarola Ya has 3 Kg.| 80.000 Plan. [ Jaula 16/18 Kg.
Rabanito Y2 has 9 Kg.| 12.000 Plan.|Atado 300 grs.
Perejil 1 has 12 Kg. 35.000 Kg. | Atado 50 Grs.
Cilantro 8 Kg. Atado 50 Grs.




Municipalidad de San Patricio del Chafiar.
Provincia del Neuquén.

Producto = Sup./Has.. _ Rendimiento. -~ Envase
Tomate 5 Has. 150 Tn. Cajas
Cebolia 4 Has. 4.800 Bol. Bolsas
Zapallo Angosto 1,5 Has. 40 Tn. Bolsas
Arvejas y Habas 1,5 Has. 7Tn. Bolsas
Melén 2 Has. 36 Tn. Cajas
Zapallito Tronco 2 Has. 34 Tn. Cajas
Berenjena 1 Has. 18 Tn. Cajas
Pimiento 2 Has. 32Tn. Cajas
Choclo 4 Has. 125 MiL Un. Bolsas
Repollo 0,5 Has. 12 Tn. Bins.
Papa 4 Has. 1.600 Bol. Bolsas
Otros.

Aji Picante

Aji Dulce

Albahaca

Poroto Chaucha

Total 30 Has.

Productores Nucleados en Cambio Rural 20.

Propuestas:

a) Se ve como muy conveniente la implementacion de medios de
transporte como sucediera durante la temporada ultima, por carecer
los productores de vehiculos propios, dado el volumen de
produccion.

b) De suma utilidad se estima, sera acceder a un servicio diario de
informacidn sobre los precios de los productos y su demanda.

c) En lo que a envases se refiere, se deja a criterio del mercado y a
la concertacién entre todos los horticultores que tipos de material y

pesos serian l10s mas convenientes para la comercializacién.




d) Los productores locales solicitan la instalacion de locales
comerciales, donde puedan adquirir todo tipc de insumos con
horarios de atencidbn acordes con el que manejan para la
introduccidn al mercado.

e) A corto plazo se requiere ademas, una reuniéon con directivos y/o
técnicos del Mercado para conocer otros aspectos del

funcionamiento y servicios que brinda la entidad.



PRIORIZAR



La necesidad de inciuir informacion de referencia de la
Comunidad Econdmica Europea, para la comercializacién de
productos frutihorticolas, se debié a las siguientes razones:

a) Mostrar diferencias en la actividad, conocimientos e informacion,
que tiene el productor regional respecto a lo que esta establecido,
por ejemplo en la Comunidad Econdémica Europea, Chile, etc.

Las anologias a las normas que rigen y regiran en el Mercosur.

La importancia de cumplir normativas para mantener la calidad del
producto.

b) Nuestra regién es tradicionalmente exportadora de peras y
manzanas, la posibilidad de brindar una canasta fruthiorticola, no es
imposible de acuerdo a las tendencias del Mercado.

C) Se observé mayor percepcion de parte de aquellos productores de

ascendencia europea, a la informacion generada en ese origen.



NORMA DE CALIDAD PARA LAS CEREZAS

I) DEFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma se refiere a las cerezas de las variedades
obtenidas de Prunus avium L. de Prunus cerasus L o de sus
hibridos, destinadas a ser entregadas al consumidor en estado
fresco, con exclusion de las destinadas a la transformacion

industrial.

H) DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

La norma tiene por objeto definir las calidades que deben presentar
las cerezas después de su acondicionamiento y envasado.

A. Caracteristicas minimas

Habida cuenta de que las disposiciones particulares previstas para
cada categoria y de las tolerancias admitidas, en todas las
categorias las cerezas deben estar:

- enteras

- con aspecto fresco,



- sanas, se excluiran los productos atacados de podredumbre o de
alteraciones que los hagan impropios para el consumo.

- firmes (en funcidn de la variedad),

- limpias, practicamente exentas de materias extranas visibles.

- practicamente exentas de parasitos.

- desprovistas de humedad exterior anormal,

- exentas de olor o sabor extranos,

- provistas de su pedunculo (1)

Los productos deberan estar suficientemente desarrollados y tener
una madurez suficiente. El desarrollo y el estado de las cerezas
deberan ser tales que ies permitan:

- soportar el transporte y la manipulacion y

- conservarse en buenas condiciones hasta el lugar de destino.

B. Clasificacion

Las cerezas son objeto de una clasificacion en cuatro categorias
definidas a continuacion:

i) Categoria “Extra”

Las cerezas clasificadas en esta categoria deben ser de calidad

superior. Deben estar bien desarrolladas y presentar todas las



caracteristicas y la coloracion tipicas de ia variedad. Deben estar
exentas de cuaiquier defecto, excepto muy ligeras alteraciones
superficiales en la epidermis, que no afecten a la calidad y aspecto

general del producto, ni a su presentacion en el envase.

ity Categoria “I”

Las cerezas clasificadas en esta categoria deben ser de buena
calidad. Deben presentar las caracteristicas de la variedad. No
obstante, pueden incluir los defectos siguientes, a condicién de que
éstos no perjudiquen ni al aspecto exterior del fruto ni a su
conservacion:

- un ligero defecto de forma o de desarrollo,

- un ligero defecto de coloracion.

Deben estar exentas de quemaduras, grietas, magulladuras o

defectos causados por el granizo.

iify Categoria “II”



Esta categoria comprende las cerezas que no pueden ser
clasificadas en las categorias superiores pero que cumplen con las
caracteristicas minimas definidas anteriormente.

- defectos de forma y de coloracién, a condicidn de que los frutos
guarden sus caracteristicas varietales.

- ligeros defectos epidérmicos cicatrizados que no puedan perjudicar

ni a su aspecto ni a su conservacion.

iv) Categoria “ll" {1)

Esta categoria comprende las cerezas que no pueden clasificarse en
las categorias superiores, pero que corresponden a las
caracteristicas previstas para la categoria “il”.

No obstante, pueden presentar defectos epidérmicos cicatrizados

que no puedan perjudicar a su conservacion.

lif) DISPOSICIONES RELATIVAS AL CALIBRADO

El calibrado se determinara por el didmetro maximo de la seccidn
ecuatorial. Las cerezas deben presentar el calibre minimo siguiente:

- Categoria “Extra® 20mm,



- Categoria “I" y “lI": 17mm,

- Categoria “lllI": 15mm.

IV) DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

Se admiten tolerancias de calidad y de calibre en cada envase para
los productos que no cumplan con las exigencias de la categoria
indicada.

A. Tolerancias de calidad

i.) Categoria “Extra”

Un 5% en ndmero o en peso de cerezas que no respondan a las
caracteristicas de la categoria, pero conformes con las de la
categoria ‘I, o que sean admitidas excepcionaimente en las
tolerancias de dicha categoria, con exclusién de los frutos pasados.
En el marco de esta tolerancia, los frutos abiertos y/o agusanados se

limitan a un 2% en total.

i) Categoria “V’



Un 10% en nimero o en peso de cerezas que no respondan a las
caracteristicas de la categoria, pero conformes con las de la
categoria “II’, o que sean admitidas excepcionaimente en las
tolerancias de dicha categoria.

En el marco de esta tolerancia, los frutos abiertos y/0 agusanados se

limitan al 4% en total.

lii) Categoria “II”

Un 10% en ndmero o en peso de cerezas que no respondan a las
caracteristicas de la categoria ni a las caracteristicas minimas,
excepto los frutos podridos o con cualquier otra alteracién que los
haga impropios para el consumo.

En el marco de esta tolerancia, los frutos pasados y/o dafados y/o
agusanados se limitan al 4% en totai. No obstante los frutos pasados

no podran exceder del 2%.

iv) Categoria “llI”

Un 15% en ndmero o en peso de cerezas que no respondan a las

caracteristicas de la categoria ni a las caracteristicas minimas, con



exclusion de los frutos podridos o con cualquier otra alteracién que
los haga impropios para el consumo.
En el marco de esta tolerancia, los frutos pasados y/o agusanados

se limitan al 4% en total y los frutos danados al 10%.

B. Tolerancia de caiibre

i.) Categoria “Extra”, “I’y"|l”

Un 10% en nimero o en peso de cerezas que no respondan a los
calibres minimos previstos, pero que no tengan un diametro inferior
a

- 17mm para la categoria “Extra”,

- 15mm para las categorias | y il.

ity Categoria “llI”

Un 15% en nimero o en peso de cerezas que no respondan al

calibre minimo previsto.

V) DISPOSICIONES A LA PRESENTACION

A. Homogeneidad



El contenido de cada envase debe ser homogéneo y comprender
cerezas del mismo origen, variedad y categoria de calidad. El grosor
de los frutos debe ser sensiblemente homogéneo.

Ademas, las cerezas clasificadas en la categoria “Extra’ deben
presentar una coloracién y madurez uniformes.

En lo que se refiere a las cerezas clasificadas en la categoria “Il{", la
homogeneidad puede limitarse al origen y al tipo de variedad.

La parie visible del envase debe ser representativa del conjunto.

B. Acondicionamiento

El acondicionamiento de las cerezas debe ser tal que garantice una
proteccion conveniente del producto.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser NUevos,
limpios y de un material que no pueda causar alteraciones externas
o internas a los productos. Esta autorizado el empleo de materiales
y, en particular, de papeles o sellos en los que figuren las
indicaciones comerciales, siempre que la impresion o el etiquetado
se realicen con tinta o cola que no sean toxicas.

Los envases deben estar exentos de cualquier cuerpo extrafio.



V1) DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO

Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en un mismo

lado, legibles, indelebles y visibles desde el exterior, las menciones

siguientes:

A. ldentificacion

Envasador y/o expedidor (Nombre y domicilio o identificacion
simbdlica expedida o reconocida por un servicio oficial.).

B. Naturaleza del producto

-"Cerezas’, si el contenido no es visible desde el exterior,

- nombre de la variedad, facultativo (1)

C. Origen del producto

Pais de origen y, en su caso, zona de produccién o denominacién
nacional, regional o local.

D. Caracteristicas comerciales

Categoria.

E. Marca oficial de contro!

Facultativa.

Ref. NORMAS DE CALIDAD

COMUNIDAD ECONOMICA EUROPEA



NORMAS COMUNES DE CALIDAD PARA LOS AJOS

1) DEFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma se refiere a los ajos de las variedades cultivadas
de la especie “Allium sativum L”. destinados a ser entregados al
consumidor en estado fresco (1), semiseco (2), o seco (3), con

exclusion de los ajos destinados a la transformacion.

il) CARACTERISTICAS DE CALIDAD

A. Generaiidades

La norma tiene por objeto definir las calidades que deben presentar
los ajos en la fase de expedicidn.

B. Caracteristicas minimas

Los ajos deben presentarse:

-sanos

-firmes

-limpios, en particular exentos de tierra y de restos visibles de abono

o de productos de tratamiento.,



-exentos de danos causados por las heladas o por el sol,

-exentos de sefales de moho,

-exentos de brotes visibles desde el exterior,

-desprovistos de olor o sabor extranos,

-desprovistos de humedad exterior anormal.

El estado del producto debe ser tal que ie permita soportar el
transporte y la manipulacion y satisfacer las exigencias comerciales
en el lugar de destino.

C. Clasificacion

i.) Categoria “Extra”

Los ajos clasificados en esta categoria deben ser de calidad superior
y presentar la coloracion tipica del tipo comercial.

Deben:

-estar enteros,

-tener forma regular,

-estar bien limpios,

-carecer de defectos.

Los dientes deben estar prietos.

Las raices deben estar cortadas a ras del bulbo.



i) Categoria “|.”

Los ajos clasificados en esta categoria deben ser de buena calidad.
Deben:

-estar enteros,

-ser de forma bastante regular y de coloraciéon normal con relacién al
tipo comercial al que pertenecen.

Pueden presentar:

-abultamientos debidos a un desarrollo vegetativo anormal,
-pequerios desgarros de la tinica exterior del bulbo.

Los dientes deben estar suficientemente prietos.

iii) Categoria “II”:

Los ajos clasificados en esta categoria deben ser de calidadd
comercial.

Deben corresponder a las caracteristicas minimas, pero pueden
presentar los defectos siguientes:

-desgarros de la tunica exterior del bulbo,



-lesiones de origen mecanico cicatrizadas y ligeras magulladuras
que no puedan afectar a la conservacion, sin que estos defectos
puedan afectar a mas de dos dientes por bulbo.

Asimismo, pueden:

-ser de forma irregular,

-estar desprovistos de un maximo de tres dientes.

lil) CALIBRADO

El calibrado se determinara por el diametro maximo de la seccidn
acuatorial.

) El diametro minimo se fija en 45 milimetros para los ajos
clasificados en la categoria “Extra” y en 30 milimetros para los ajos
clasificados en las categorias “I'y"Il".

if) Para los ajos que se presentan en cabezas con el tallo cortado o
en manojos, la diferencia de didmetro entre el bulbo mas pequefio y
el mayor de los contenidos en un mismo envase no podré exceder
de:

-15mm cuando el bulbo mas pequefio tenga un diametro inferior a 40

milimetros.



-20mm cuando el bulbo mas pequefio tenga un diametro igual o

superior a 40 milimetros.

IV) TOLERANCIAS

Se admiten tolerancias de calidad y de calibre para los productos
que no se ajusten a las caracteristicas de su categoria.
A.Tolerancias de calidad

i) Categorias “Extra”

Un 5% en peso de bulbos que no correspondan a las caracteristicas
de la categoria pero que se ajusten a las de la categoria “Y”.

i) Categoria “I.”

Un 10% en peso de bulbos que no correspondan a las
caracteristicas de la categoria pero que se ajusten a las de la
categoria “II. Dentro de esta tolerancia, un 1% en peso de bulbos,
como maximo, pueden presentar brotes visibles desde el exterior.

i) Categoria “II”

Un 5% como maximo en peso de bulbos que presenten brotes
visibles desde el exterior, sin que esta tolerancia se tome en

consideracion para calcular la acumulacién de tolerancias.



Un 10% en peso de bulbos que no correspondan a las
caracteristicas de la categoria, pero que sean aptos para el
consumo. En especial, se excluyen los dafios causados por las
heladas o por el sol.

B. Tolerancias de calibre

Un 10% en peso de bulbos de un calibre superior o inferior al que se
mencione en el envase, con un 3% de bulbos, como maximo, de
calibre inferior al diametro minimo previsto, pero superior a 25mm.

C. Acumulacién de tolerancias

En cualquier caso, las tolerancias de calidad y de calibre no podran
exceder de:

-el 10% para la categoria “Extra””,

-el 15% para las categorias “I” y “II”.

V) ENVASADO Y PRESENTACION

A. Homogeneidad

Cada envase, medio de transporte o compartimiento de un medio de
transporte debe contener ajos del mismo tipo comercial, de la misma
categoria de calidad y del mismo calibre, en la medida en que, en lo

que se refiere a este ultimo criterio, se exija un calibrado.



B. Modo de presentacion

Los ajos pueden presentarse de tres formas:

i) En cabezas, con el tallo cortado, sin que el tallo pueda tener una
longitud superior a:

-10 cm para los ajos frescos y semisecos,

-3 cm para los ajos secos,

if) en manojos de:

-seis bulbos por lo menos para los productos frescos y semisecos,
sin que el tallo pueda tener una longitud superior a 25¢m,

-doce bulbos por o menos para el producto seco.

Los ajos presentados en manojos deben estar atados con bramante,
rafia o cualquier otro material apropiado. Los tallos deben estar
igualados por encima del ultimo lazo.

Hi) en ristras unicamente para los productos sécos 0 Semisecos

Las ristras comprenderan:

-12 bulbos,

o]

-como minimo 24 bulbos

Los ajos presentados en ristras deberan ir trenzados con su propio
tallo y atados con bramante, rafia o cualquier otro material adecuado

1)



C. Acondicionamiento

Los ajos deben colocarse en envases, con excepcion de los ajos
secos presentados en ristras, que pueden expedirse a granel (carga
directa en un medio de transporte).

Los papeles u otros materiales utilizados en el interior de los
envases, medios de transporte o compartimientos de medios de
transporte deben ser nuevos y no nocivos para la alimentacion
humana. En caso de que !lleven menciones impresas, éstas deben
figurar sélo en la cara exterior, de forma que no se encuentren en
contacto con el producto.

El producto debe estar exento, durante el acondicionamiento, de

todo cuerpo extrafio.

V1) MARCADO

1. Para los productos presentados en envase, cada envase debe
llevar en el exterior, en caracteres legibles e indelebles, las
indicaciones siguientes:

A. Identificacion

Envasador y/o expedidor (Nombre y domicilio o identificacion

simbolica expedida o reconocida por un servicio oficial).



B. Naturaleza del producto

-Ajos frescos, semisecos o secos (cuando el contenido del envase
no sea visible desde el exterior)

-variedad o tipo comercial (“ajo blanco”,etc.)

C. Origen del producto

Zona de produccién o denominacién nacional, regional o local.

D. Caracteristicas comerciales

-categoria

-calibre (si el producto estuviere calibrado), indicado por los
diametros minimo y méaximo de los bulbos.

E. Marca oficial de control

Facultativa.

2. Para los ajos en ristras expedidos a granel (cargados
directamente en el vehiculo de transporte), dichas indicaciones

deben figurar en un documento adjunto a la mercancia.

REF: NORMAS DE CALIDAD

COMUNIDAD ECONOMICA EUROPEA



NORMAS DE CALIDAD PARA LOS APIOS

1) DEFINICION DEL PRODCUTO

La presente norma se refiere a los apios de las variedades
(cultivares) procedentes del Apium graveolens L var dulce Mill,
destinados a ser entregados en estado fresco al consumidor. Se

excluyen los productos destinados a la transformacién industrial.

Il) DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

La norma tiene por objeto definir las caracteristicas que deben
presentar los apios después de su acondicionamiento y envasado.

A. Caracteristicas minimas

Tomando en consideracion las disposiciones especiales previstas
para cada categoria y los limites de tolerancia permitidos, los apios
de todas las categorias deberan:

-estar enteros, si bien puede cortarse la parte superior,

-presentar un aspecto fresco,



-estar sanos, se excluyen los productos atacados por la
podredumbre o por otras alteraciocnes que los hagan impropios para
el consumo,

-estar exentos de danos causados por las heladas,

-estar desprovistos de partes huecas, de esquejes y de sumidades
florales,

-estar limpios, practicamente exentos de materias extranas visibles,
-estar practicamente exentos de danos causados por parasitos,
-estar practicamente exentos de parasitos,

-estar exentos de humedad exterior excesiva, es decir,
suficientemente “secados de nuevo’ en caso de haber sido lavados,
-estar exentos de olores y/o sabores extrarnios.

La raiz principal debera estar bien limpia y no pedra rebasar los 5 cm
de longitud.

Los apios deberan presentar un desarrollo normai, habida cuenta del
periodo de produccion, y su estado debera ser tal que tes permita:
-soportar el transporte y la manipulacion y

-llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino.

B. Clasificacién

Los apios se clasificaran en las dos categorias definidas a

continuacion:



iy Categoria “I.”

Los apios clasificados es esta categoria deberan ser de buena
calidad, presentar una forma regular y estar exentos de sefiales de
plagas tanto en las hojas como en los nervios principales.

Los nervios principales no deberan estar quebrados, fibrosos,
aplastados ni reventados.

Las hojas de los apios blanqueados deberan presentar una
coloracion blanca, en tono blanco amarillento o blanco verdoso, por

lo menos en la mitad de su longitud.

i) Categoria “Il”

Esta categoria comprende los apios que no pueden clasificarse en la
categoria “I", pero que presentan las caracteristicas minimas
anteriormente definidas.

Los apios clasificados en esta categoria pueden presentar ligeras
huellas de roya. Pueden presentar asimismo una ligera deformacion,
leves magulladuras y un maximo de dos nervios principales

quebrados, aplastados o reventados.



Las hojas de los apios blanqueados deberan presentar una
coloracién blanca, en tono blanco amarillento o blanco verdoso, por

lo menos en un tercio de su longitud.

IIf) DISPOSICIONES RELATIVAS AL CALIBRADO

El calibrado se determina en funcién del peso neto. El peso minimo
de los apios sera de 150 gramos. Los apios se clasifican en tres
grupos:

i) Grandes: mas de 800 gramos,

if) Medianos: de 500 a 800 gramos,

iii) Pequenos: de 150 a 500 gramos.

En un mismo envase, la diferencia maxima de calibre sera,
respectivamente, de 200, 150 y 100 gramos.

Esta clasificacion, asi como la homogeneidad prescrita, sélo seran

obligatorias para la categoria “I".

IV) DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

Se admitiran tolerancias de calidad y de calibre en cada envase para

los productos que no cumplan los requisitos de la categoria indicada.



A. Tolerancias de calidad

i) Categoria “I”

Un 10% en nuamero de apios que no correspondan a las
caracteristicas de la categoria, pero que se ajusten a las de la
categoria “ll’ o que se admitan excepcionalmente en las tolerancias

de dicha categoria.

ity Categoria “Il”

Un 10% en numero de apios que no se ajusten a las caracteristicas
de la categoria ni a las caracteristicas minimas, con exclusién de los
productos atacados por la podredumbre o por otras alteraciones que
los hagan impropios para el consumo.

B. Tolerancias de calibre

Para todas las categorias: un 10% en ndmero de apios que no

cumplan los requisitos establecidos en materia de calibrado.

V) DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION



A. Homogeneidad

E! contenido de cada envase debera ser homogéneo. Cada envase
debera contener apios del mismo origen, calidad, coloracién y calibre
(en la medida en que, en lo que se refiere a este criterio, se exija un
calibrado).

La parte visible del contenido del envase debera ser representativa
del conjunto.

B. Presentacién

Los apios podran presentarse:

-bien en manojos en el envase,

-bien alineados en el envase.

En caso de presentacion en manojos, los manojos de cada envase
deberan contener el mismo niumero de unidades.

C. Acondicionamiento

El acondicionamiento debera ser tal que garantice una proteccion
conveniente del producto.

Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser
nuevos, estar limpios y haber sido fabricados con materiales que no
provoquen alteraciones externas o internas en los productos. Se

permitira el uso de materiales y, en particular, de papeles o sellos



que ileven indicaciones comerciales, siempre que la impresién o el
etiquetado se hagan con tintas o colas no toxicas.

Los envases deberan estar exentos de cuerpos extrafos.

Vi) DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO

Cada envase debera llevar, en caracteres agrupados en uno de sus
costados y que sean legibles, indelebles y visibles desde el exterior,
las siguientes indicaciones:

A. Identificacion

Envasador y/o expendidor (Nombre y domicilio o identificacion
simbdlica expedida o reconocida por un servicio oficial.

B. Naturaleza del Producto
“Apios” con la mencién “blanqueados” o la mencién del tipo de color

cuando el contenido del envase no sea visible desde el exterior.

C. Origen del producto

Pais de origen y, en su caso, zona de produccién o denominacién
nacional, regional o local.

D. Caracteristicas comerciales

-categoria,



-calibre (en caso de calibrado), indicado por la mencion “grandes”,
“medianos” 0 “pequerios”,

-numero de unidades o, en su caso, numero de manojos.

E. Marca oficial de control

Facultativa.

REF: NORMAS DE CALIDAD
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NORMAS DE CALIDAD PARA CEBOLLAS

I} DEFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma contempla las cebollas de las variedades
(cultivares) procedentes de Allium cepa L. destinadas a ser
entregadas al consumidor en estado fresco, con exclusion de las
cebollas verdes de hojas enteras asi como de las cebollas

destinadas a la transformacion industrial.

if) DISPOSICIONES REFERENTES A LA CALIDAD

La norma tiene por objeto definir tas calidades que deben presentar
las cebollas después de su acondicionamiento y envasado.

A. Caracteristicas minimas

En todas las categorias, teniendo en cuenta las disposiciones
especiales previstas para cada categoria y las tolerancias admitidas,
los bulbos deben estar:

-enteros (1),

-sanos, se exluiran los productos afectados de podredumbre u otras

alteraciones que les hagan impropios para el consumo,



-limpios, practicamente exentos de materias extrafas visibles,
-exentos de danos causados por heladas,

-suficientemente secos a los fines de la utilizacion prevista (para las
cebollas destinadas a la conservacion, el tallo y por lo menos las dos
primeras tunicas exteriores deben estar completamente desecados),
-exentos de humedad exterior anormal,

-exentos de olores o de sabores extrafios.

Ademas, el tallo debe estar retorcido o presentar un corte neto y no
superar los 4 centimetros de longitud (salvo para las cebollas
presentadas en trenzas).

Las cebolias deben presentar un estado que les permita:

-soportar el transporte y la manipulacién

Y

-llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino.
B.Clasificacion

Las cebollas se clasificaran en tres categorias, que se definen
seguidamente:

iy Categoria “I’

Las cebollas clasificadas en esta categoria deben ser de buena
calidad.

Deben presentar la forma y la coloracién tipicas de la variedad.



Los bulbos deben ser:

-firmes y consistentes,

-no brotados,

-desprovistos de tallo hueco y resistente,

-exentos de deformaciones provocadas por un desarrollo vegetativo
anormal.

-practicamente desprovistos de raices (no obstante se admitira la

presencia de raices en las cebollas recolectadas antes de la

madurez completa).

“No obstante, se admitiran:

-ligeras manchas que no afecten en modo alguno a ia dltima tunica
apergaminada que tenga la pulpa, siempre que no excedan de un
quinto de la superficie del bulbo,

-fisuras superficiales de las tunicas exteriores y la ausencia parcial
de las mismas siempre que la pulpa esté protegida.”(1)

ii) Categoria “II”

Esta categoria comprende las cebollas que no puedan clasificarse
en la categoria “I “, pero que correspondan a las caracteristicas

minimas anteriormente definidas.



Deben ser suficientemente firmes y, siempre que conserven sus
caracteristicas esenciales de calidad y presentacion, pueden
presentar los defectos siguientes:

-forma y coloracion que no sean tipicas de la variedad,

-principio de brotacién (con un limite del 10% en nimero ¢ en peso
por unidad de presentacion),

-sefales de roces,

-marcas ligeras producidas por ataques parasitarios o
enfermedades,

-pequeias grietas cicatrizadas,

-ligeras maguliaduras cicatrizadas, no susceptibles de perjudicar la
buena conservacion,

-’manchas que no afecten en modo alguno a la ultima tdnica
apergaminada que protege la pulpa, siempre que no excedan de la
mitad de la superficie del bulbo,

-fisuras en las tunicas exteriores y la ausencia parcial de las mismas
en el tercio como maximo de la superficie del bulbo, siempre que la
pulpa no esté dainada’(1).

iii) Categoria “lI"(2)

Esta categoria comprende las cebollas que no puedan clasificarse

en las categorias superiores, pero que correspondan a las



caracteristicas previstas para la categoria “il’. No obstante, pueden
presentar:

-ligeras manchas de tierra,

-un principio de brotacion (con un limite del 20% en numero o en
peso por unidad de presentacion),

-magulladuras no susceptibles de perjudicar la buena conservacion
del producto,

-"manchas que no afecten en modo alguno a la ultima tunica

apergaminada que protege la pulpa’(1).

ill) DISPOSICIONES REFERENTES AL CALIBRADO

El calibrado se determinara por el diametro maximo de la seccién
ecuatorial. La diferencia de diametro entre la cebolla menor y la
mayor contenidas en un mismo envase mo debera exceder de:
-5mm, cuando la cebolla menor tenga un diametro comprendido
entre 10mm, inclusive, y 20mm, exclusive, y 25mm, exclusive, la
diferencia podra ser de 10mm.

-15mm, cuando la cebolla menor tenga un diametro comprendido

entre 20mm, inclusive, y 40mm, exclusive,



-20mm, cuando la cebolla menor tenga un diametro comprendido
entre 40mm, inclusive, y 70mm, exclusive,

-30mm, cuando la cebolla menor tenga un diametro igual o superior
a 70mm.

El diametro minimo se fija en 10mm.

Las cebollas clasificadas en la categoria “lll”’ podran presentar una

diferencia méaxima de 30mm en un mismo envase.

IV) DISPOSICIONES REFERENTES A LAS TOLERANCIAS

Se admiten tolerancias de calidad y de calibre en cada envase para
los productos que no se ajusten a las exigencias de la categoria
indicada.

A. Tolerancias de calidad.

i).Categoria “I”

Un 10% en numero o en peso de cebollas que no comrespondan a
las caracteristicas de la categoria pero que se ajusten a las de la

categoria “Il’ o excepcionalmente estén admitidas en las tolerancias
de dicha categoria.

ii).Categoria “IlI” y “llI”



Un 10% en ndmero o en peso de cebollas que no correspondan a
las cracteristicas minimas, con excepcién de los productos afectados
de podredumbre o de cualquier otra alteracion que los haga no aptos
para el consumo.

B. Tolerancias de calibre
Para todas las categorias: un 10% en numero o en peso de cebollas
que no correspondan al calibre identificado, pero que tengan un

diametro inferior o superior a éste en un 20% como maximo.

V) DISPOSICIONES REFERENTES A LA PRESENTACION

A. Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y contener
cebollas del mismo origen, variedad, calidad y calibre.

En lo que se refiere a las cebollas clasificadas en la categoria “lII”, la
homogeneidad puede limitarse al origen y al tipo comercial,

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

B. Presentacion

Las cebollas pueden presentarse:

-alineadas por capas en el envase,



-a granel en el envase,

-en trenzas (las trenzas deben estar formadas por dieciséis bulbos,
como minimo, con tallo completamente desecado).

C. Acondicionamiento

Las cebollas deben acondicionarse de modo que se garantice una
proteccion conveniente del producto.

Los materiales del interior del envase deben ser nuevos, limpios y de
materias que no puedan causar a los productos aiteraciones
externas ni internas. Se autoriza el empleo de materiales y, en
particular, de papeles o sellos que lleven indicaciones comerciales,
siempre que la impresidn o el etiquetado se hagan con tinta o cola
no toxicas.

Los envases deben estar exentos de cualquier cuerpo extrano.

V1) DISPOSICIONES REFERENTES AL MARCADO

Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en un mismo
lado, legibles, indelebles y visibles desde el exterior, las indicaciones
siguientes:

A. ldentificacion



Envasor y/o expedidor (Nombre y domicilio o identificacion simbdlica
expedida o reconocida por un servicio oficial).

B. Naturaleza del producto

“Cebollas’, si el contenido no es visible desde el exterior.

C. Origen del producto

Pais de origen y, eventualmente, zona de produccion o
denominacion nacional, regional o local.

D. Caracteristicas comerciales

-Categoria,

-calibre expresado por los diametros minimo y maximo,

-peso.

E. Marca oficial de control

Facultativa.

REF: NORMAS DE CALIDAD

COMUNIDAD ECONOMICA EUROPEA



NORMA DE CALIDAD PARA LAS ENDIMAS
I} DEFINICION DEL PRODUCTO

La preéente norma contempla las endibias, es decir, los productos
obtenidos mediante forzado de las raices de las variedades
(cultivares) de la endibia procedente de Cichorium intybus
L.var.foiosum Hegi, destinadas a ser entregadas al consumidor en
estado fresco, con exclusidn de los productos destinados a la

transformacién industrial.
II) DISPOSICIONES REFERENTES A LA CALIDAD

La norma tiene por objeto definir las calidades que deben presentar
las endibias después de su acondicionamiento y envasado.

A. Caracteristicas minimas

En todas las categorias, teniendo en cuenta las disposiciones
especiales previstas para cada categoria y las tolerancias admitidas,
las endibias deben ser:

-enteras,



-sanas, se excluiran Jos productos afectados de podredumbre o de
alteraciones que puedan hacerlas no aptas para el consumo,
-exentas de manchas de enrojecimiento, quemaduras o sefales de
magulladuras,

-exentas de ataques de roedores o de enfermedades,

-exentas de dafios causados por los insectos u otros parasitos,
-exentas de inicio de tallo floral superior a los tres cuartos de su
longitud,

-impias, en particular desprovistas de cualquier hoja manchada, y
practicamente exentas de toda materia extrafa visible,

-claras, es decir, presentar una coloracion blanca a blanco
amarillento,

-cortadas o rotas de forma limpia y completa at nivel del cuello,

-de aspecto fresco,

-exentas de humedad exterior anormal,

-exentas de olor o sabor extrafios.

Las endibias deben presentar un desarrolio y un estado que les
permitan:

-soportar el transporte y la manipulacion

Y

-llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino.



B. Clasificacion

Las endibias se clasificaran en cuatro categorias, que se definen

seguidamente:

i) Categoria "Extra”

Las endibias clasificadas en esta categoria deben ser de calidad
superior.

Deben, en particular:

-ser de forma regular,

-ser firmes,

-estar bien arregladas, es decir, tener la parte terminal aguda y bien
apretada,

-tener unas hojas exteriores que midan como minimo los tres cuartos
de la longitud de la endibia,

-no presentar coloracidon verdosa ni aspecto vidrioso.

ity Categoria “I”

Las endibias clasificadas en esta categoria deben ser de buena

calidad.



Deben, en particular:

-ser suficientemente firmes,

-tener unas hojas exteriores que midan por lo menos la mitad de la
longitud de la endibia,

-no presentar coloracioén verdosa ni aspecto vidrioso.

Pueden ser de forma menos regular y presentar una parte terminal
menos apretada y menos arreglada, sin que el diametro de la

abertura supere un quinto del diametro maximo de la endibia.

iii) Categoria “II”

Esta categoria comprende las endibias que no pueden clasificarse
en las categorias superiores, pero que correspondan a las
caracteristicas minimas anteriormente definidas.

Pueden presentar, no obstante, los defectos siguientes:

-forma ligeramente irregular,

-ligera coloracion verdosa de la extremidad de las hojas,

-parte terminal ligeramente abierta (el diametro de la abertura no

puede ser superior al tercio del diametro maximo de la endibia).

iv) Categoria “IlI” (1)



Esta categoria comprende las endibias que no puedan clasificarse
en las categorias superiores, pero que correspondan a las
caracteristicas previstas para la categoria “II".

No obstante, pueden presentar los defectos siguientes: 25
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-manchas de ligero enrojecimiento accidental en las hojas Bxferiores.

-forma irregular,

-coloracion verdosa de la extremidad de las hojas,

I11) DISPOSICIONES REFERENTES AL CALIBRADO

El calibrado se determinara, por una parte, por el diametro de ia

mayor seccion perpendicular al eje longitudinal y, por otra, por la

longitud.

Para cada categoria, los calibres se fijan como sigue:

{en centimetros)

“Extra” | I m
Diametro miinimo
-endibia de una longitud 25 25 2.5 25
inferior a _140m )
-—éndibia ﬁe ' u:.na- longitud 3 3 2,5 2,5
|gual o supenor a 14cm
D:ametro- ﬁéktmo : 8 8 - -
|__o_ng|_mc4;r:r_;_:r_._._m_a__.;_;_'_'_ B 9 9 9(2) 9(2)
.ijngi{u_&; maxjma 17 20 24 24




(1) Categoria suplementaria con arregio al apartado 1 del articulo 2 del Reglamento
(CEE) n°® 1035/72. La aplicacién de esta categoria de calidad o de determinadas
especificaciones suyas se subordina a una decisiéon que debe adoptarse basandose en

el articulo 4 del mismo Reglamento.
{2) No obastante, las endibias de una longitud comprendida entre 6 y 12 cm podran
presentarse en la categoria “lI” y en la categoria “lll” siempre que, en el bulto, se

mencionen las longitudes minima y maxima de las endibias contenidas.

En un mismo envase:

i.) La diferencia maxima de longitud entre las endibias se limita a
5cm para la categoria “extra”, a 8cm para la categoria “I" y a 10cm
para las categorias It y lIl:

ii) la diferencia maxima de diametro entre las endibias se limita a
2,5cm para la categoria “I” y a 5cm para la categoria “II”. No se fija

ningun limite para las endibias clasificadas en la categoria “lIi”.
V) DISPOSICIONES REFERENTES A LAS TOLERANCIAS

Se admiten tolerancias de calidad y de calibre en cada envase para
los productos que no se ajusten a las exigencias de la categoria

indicada.
A. Tolerancias de calidad

i).Categoria “Extra”



Un 5% en namero o en peso de endibias que no correspondan a las
caracteristicas de la categoria, pero que se ajusten a las de la
categoria “I” o excepcionalmente admitidas en las tolerancias de
dicha categoria.

i) Categoria “I"

Un 10% en namero o en peso de endibias que no correspondan a
las caracteristicas de la categoria ni a las caracteristicas minimas,
con excepcion de los productos afectados de podredumbre o de
cualquier otra alteracion que los haga no aptos para el consumo.

iv) Categoria “lll”

Un 15% en ndmero o en peso de endibias que no correspondan a
las caracteristicas de la categoria ni a las caracteristicas minimas,
con excepcion de los productos afectados de podredumbre o de
cualquier otra alteracion que los haga no aptos para el consumo.

B. Tolerancias de calibre

Para todas las categorias: un 10% en nimero o en peso de -endibias
cuyas dimensiones , en lo que se refiere tanto a la longitud como al
diametro, difieran como maximo un centimetro en mas o menos de
las dimensiones tomadas en consideracidon para el calibrado
contemplado en el capitulo lll. No se admiten tolerancias para el

diametro minimo.



V) DISPOSICIONES REFERENTES A LA PRESENTACION

A. Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y comprender
sélo endibias del mismo origen, variedad, calidad y calibre.

En lo que se refiere a las endibias clasificadas en la categoria “IlIi”, la
homogeneidad puede limitarse al origen y al calibre.

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

B. Presentacion

Las endibias clasificadas en las categorias “extra”, | y Il deben
presentarse:

-0 alineadas regularmente,

-0 en pequefios envases.

Las endibias clasificadas en la categoria “llI’ deben presentarse en
un envase de peso igual o superior a 7 Kg.

C. Acondicionamiento

Las endibias deben acondicionarse de modo que se garantice una
proteccidén conveniente del producto.

Si se presentan en envases de madera, deben estar separadas de

todas las paredes por un material protector.



Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos,
limpios y de materias que no puedan causar a los productos
alteraciones externas ni internas. Se autoriza el empleo de
materiales y, en particular, de papeles o sellos que lleven
indicaciones comerciales, siempre gque la impresién o el etiquetado
se hagan con tintas o cola no toxicas.

Los envases deben estar exentos de cualquier cuerpo extrano.

VI) DISPOSICIONES REFERENTES AL MARCADO

Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en un mismo
lado, legibles, indelebles y visibles desde el exterior, las indicaciones
siguientes:

A. Identificacion

Envasador y/o expedidor (Nombre y domicilio o identificacion
simbdlica expedida o reconocida por un servicio oficial.

B. Naturaleza del producto

“Endibias”, si el contenido no es visible desde el exterior.

C. Origen del producto

Pais de origen vy, eveniualmente, zona de produccidbn o

denominacién nacional, regional o iocal.



D. Caracteristicas comerciales

-Categoria,

-longitudes maxima y minima para las endibias clasificadas en la
categoria “lI” y en la categoria “llI” de una longitud comprendida entre
6 y 12 cm solamente.

E. Marca oficial de control

Facultativa.

REF: NORMAS DE CALIDAD

COMUNIDAD ECONOMICA EUROPEA



NORMAS DE CALIDAD PARA LAS ESPINACAS

1) DEFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma se refiere a las espinacas de las variedades
(cultivares) procedentes de la Spinacia oleracea L, destinadas a ser
entregadas en estado fresco al consumidor. Se excluyen los

productos destinados a la transformacion industrial.

If) DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

La norma tiene por objeto definir las caracteristicas que deben
presentar las espinacas, presentadas en hojas 0 en manojos,

después de su acondicionamiento y envasado.

A. Caracteristicas minimas
Tomando en consideracion las disposiciones especiales previstas
para cada categoria y los limites de tolerancia permitidos, las

espinacas de todas las categorias deberan:



-estar sanas, se excluyen los productos atacados por la
podredumbre o por otras alteraciones que los hagan impropios para
el consumo,

-presentar un aspecio fresco,

-estar limpias, practicamente exentas de materias extrafas visibles,
-practicamente exentas de parasitos,

-estar exentas de sumidades florales,

-estar exentas de olores y/o sabores extrafios. Las espinacas
lavadas deberan estar suficientemente escurridas. En el caso de las
espinacas en manojos, la parte que comprende la raiz debera estar
cortada inmediatamente por debajo de la base de las hojas
exteriores.

Los productos deberan presentar un grado de desarrollo y un estado
tales que les permitan:

-soportar el transporte y la manipulacioén, y

-llegar en condiciones satisfactorias ai lugar de destino.

B. Clasificaciéon

Las espinacas en las dos categorias definidas a continuacion:

i.) Categoria™”



Las espinacas en hojas o0 en manojos clasificadas en esta categoria
deberan ser de buena calidad.

Las hojas deberan:

-presenfar una coloracién y una apariencia hormales, habida cuenta
de la variedad y de la época de a recoleccion,

-estar exentas de daflos ocasionados por las heladas, por los
parasitos animales y por las plagas que afecten a su apariencia o
comestibilidad.

La longitud del peciolo de las espinacas en hojas no podra exceder

de 10 cm.

i) Categoria “II”

Esta categoria comprende las espinacas en hojas o en manojos que

no pueden clasificarse en la categoria “I", pero que presentan las

caracteristicas minimas anteriormente definidas.

lll) DISPOSICIONES RELATIVAS AL CALIBRADO

El calibrado de las espinacas no es obligatorio.



IV) DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

Se admitirAn tolerancias de calidad en cada envase para los
productos que no cumplan los requisitos de la categoria indicada.

). Categoria “I”

Un 10% en peso de espinacas que no correspondan a las
caracteristicas de la categoria, pero que se ajusten a las de la

categoria indicada.

i) Categoria “II”

Un 10% en peso de espinacas que no se ajusten a las
caracteristicas de la categoria ni a las caracteristicas minimas, con
exclusién de las hojas 0 manojos atacados por la podredumbre o por
cualquier otra alteracion que tos haga impropios para el consumo.

Ademas, en el caso de las espinacas en manojos, se admitiran 10%
en peso de manojos cuyas raices alcancen un centimetro como

maximo a partir de la base de las hojas exteriores.

V) DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION



A. Homogeneidad

El contenido de cada envase debera ser homogéneo. Cada envase
debera contener espinacas del mismo origen, variedad y calidad.
Esta prohibido mezclar en el mismo envase espinacas en hojas y
espinacas en manojos.

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

B. Acondicionamiento

El acondicionamiento debera ser tal que garantice una proteccion
conveniente del producto. Los materiales utilizados en el interior del
envase deberan ser nuevos, estar limpios y haber sido fabricados
con materiales que no provoquen alteraciones externas o internas en
los productos. Se permitira el uso de materiales y, en particular, de
papeles o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre que la
impresion o el etiqguetado se hagan con tintas o colas no téxicas.

Los envases deberan estar exentos de cuerpos extrafos.

Vi) DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO



Cada envase debera llevar, en caracteres agrupados en uno de sus
costados y que sean legibles, indelebles y visibles desde el exterior,

las siguientes indicaciones:

A. Identificacion

Envasador y/o expedidor (Nombre y domicilio o identificacion
simbdlica expedida o reconocida por un servicio oficial.

B. Naturaleza del producto

“Espinacas en hojas” 0 “espinacas en manojos”, cuando el contenido
no sea visible desde el exterior.

C. Origen del producto

Pais de origen y, en caso, zona de produccidon o denominacion
nacional, regional o local.

D. Caracteristicas comerciales

Categoria

E. Marca oficial de contro}

Facuitativa.

REF: NORMAS DE CALIDAD

COMUNIDAD ECONOMICA EUROPEA



NORMAS COMUNES DE CALIDAD PARA LAS ARVEJAS

PARA DESGRANAR

}) DEFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma se aplica a los arvejas de las variedades
obtenidas de Pisum sativum L., destinadas a ser entregadas al
consumidor en estado fresco, con exclusibn de las arvejas

destinadas a la transformacion.

Il) CARACTERISTICAS DE CALIDAD

A. Generalidades
La norma tiene por objeto definir las calidades que deben presentar
las arvejas en lJa fase de expedicidon, después de su

acondicionamiento y envasado.

B. Caracteristicas minimas
i).Las vainas deben estar:

-enteras,



-sanas, sin perjuicio de las disposiciones especiales de cada
categoria,

-limpias,

-desprovistas de humedad exterior anormal,

-desprovistas de olor o sabor extranos.

i) Los granos deben estar:

-frescos,

-bien formados,

-sanos, es decir, exentos de danos causados por ataques de
insectos o enfermedades,

-normalmente desarroliados.

iii)y El estado del producto debe ser tal que le permita soportar el
transporte y la manipulacion y satisfacer las exigencias comerciales

del lugar de destino.
C. Clasificacion
Las arvejas se clasifican en dos categorias de calidad, que se

definen a continuacion:

i).Categoria “I”



Las arvejas clasificadas en esta categoria deben ser de buena
calidad.

Las vainas deben:

-presentar la forma, el desarrollo y la coloracion tipicos de la
variedad,

-estar provistos de su pedunculo,

-estar exentas de dafios causados por el granizo,

-estar frescas y turgentes,

-estar bien llenas y contener al menos 5 granos,

-no presentar ninguna alieracion debida al recalentamiento.

Los granos deben estar:

-bien formados,

-tiernos,

-jugosos Yy suficientemente duros, es decir, que prensados entre los
dos dedos puedan aplastarse sin dividirse,

-no deben ser harinosos,

-deben haber alcanzado por lo menos la mitad del desarrollo
completo,

pero sin haber alcanzado éste,

-presentar la coloracion tipica de la variedad.



i) Categoria “II"

Las arvejas pueden estar mas maduros que las comprendidas en la
categoria “I”.

Las vainas pueden:

-presentar un ligero defecto de coloracion, pero sin haber perdido la
coloracion tipica de la variedad,

-presentar algunos dafios, muy ligeros, superficiales, no evolutivos y
que no puedan afectar a los granos.

Son admisibles las vainas menos frescas, pero se excluyen las
vainas marchitas.

Las vainas deben contener por io menos 3 granos.

Los granos pueden estar:

-no tan bien formados,

-ligeramente menos coloreados,

-ligeramente mas duros.

Deben exciuirse los granos demasiado maduros.

Ili) CALIBRADO

E! calibrado de las arvejas no es obligatorio.



IV) TOLERANCIAS

Se admiten tolerancias de calidad en cada envase para los

productos que no se ajusten a las caracteristicas de su categoria.

i).Categoria “I”

Un 10% en peso de arvejas que no correspondan a las
caracteristicas de la categoria, pero que se ajusten a las de la

categoria “I".

ii) Categoria “II"

Un 10% en peso de arvejas que no correspondan a las
caracteristicas de la categoria, pero que sean aptos para el
consumo.

En cualquier caso, estas tolerancias no incluyen los ataques
causados por enfermedades evolutivas, tales como Ascochytavisi

Ascochyta pinodelia.

V) ENVASADO Y PRESENTACION



A. Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser homogéneo, cada envase
debe contener arvejas del mismo origen, variedad y calidad.

B. Acondicionamiento

El acondicionamiento debe ser tal que garantice una proteccién
conveniente del producto.

Los papeles u otros materiales utilizados en el interior del envase
deben ser nuevos y no nocivos para la alimentacion humana. En
caso de que lleven menciones impresas, éstas deben figurar sélo en
la cara exterior, de forma que no se encuentren en contacto con el
producto. Los envases deben estar exentos, en el momento del

acondicionamiento, de hojas, talios y cualiquier otro cuerpo extrafo.

VI) MARCADO

Cada envase debe llevar en el exterior, en caracteres legibles e

indelebles, las indicaciones siguientes:

A. ldentificacion

Envasador y/o expedidor (Nombre y domicilio o identificacién

simbolica expedida o reconicida por un servicio oficial).



B. Naturaleza del prodcuto

Arvejas (para los envase cerrados).

C. Origen del producto

Zona de produccién o denominacién nacional, regional o local.

D. Caracteristicas comerciales

Categoria.

E. Marca oficial de control

Facultativa.

REF: NORMAS DE CALIDAD

COMUNIDAD ECONOMICA EUROPEA



NORMA DE CALIDAD PARA MELONES

1) DEFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma se refiere a los melones de las variedades
(cultivares) derivadas de la especie "Cucumis melo L" destinados al
consumo humano en estado fresco, con exclusion de los destinados a

fa transformacion industrial.

i) OBJETO DE LA NORMA

La presente norma tiene por objeto definir las caracteristicas de
calidad, envasado y presentacién que deben reunir los melones
después de su acondicionamiento y manipulacién, para su adecuada

comercializacion en el mercado interior.

lll) CARACTERISTICAS MINIMAS DE CALIDAD

En todas las categorias, teniendo en cuenta las disposiciones
particulares previstas para cada una de ellas y de las tolerancias

admitidas, los melones deben estar:



-Enteros

-Sanos. Se excluyen ios productos afectados de podredumbre o
alteraciones tales que los hagan impropios para el consumo.

-Limpios, practicamente exentos de materias extrafias visibles.
-Desprovistos de humedad exterior anormal.

-Exentos de olores y/o sabores extraios.

-Con un grado suficiente de desarrollo y madurez.

-Con la forma y el color caracteristicos de la variedad, se admite una
coloracion palida de la parte de la corteza que ha estado en contacto
con el suelo durante el desarrolio.

-De aspecto fresco.

Los melones presentaran un desarrollo suficiente y un grado de
madurez que les permita:

-Soportar la manipuiacion y el transporte.

-Responder en el lugar de destino a las exigencias comerciales.

IV) CLASIFICACION

Los melones se clasificaran en las siguientes categorias:

4.1. Categoria "I"



Los melones clasificados en esta categoria deben ser de buena
calidad.

También deben estar:

-Bien desarrollados, habida cuenta de las caracteristicas de la
variedad.

-Exentos de grietas y de magulladuras (no se consideran como
defectos las fisuras alrededor del pedunculo de una longitud inferior a 2
centimetros y que no afecten a la pulpa).

-La iongitud del pedunculo no puede exceder de 3 centimetros para
aquellos frutos pertenecientes a variedades en que no se les

desprende en el momento de la madurez.

4.2. Categoria "ll"

Esta categoria comprende los melones que no pueden clasificarse en
la categoria "I'. Se admiten los siguientes defectos, a condicion de que
no afecten al aspecto general ni a la calidad del producto.

-Ligero defecto de forma.

-Ligeros defectos de coloracidon de la corteza y de la pulpa del fruto.

-Ligeros danos causados por parasitos.



-ligeras heridas, causadas por agentes mecdnicos y grietas que no

alcancen a la pulpa.

4.3. Categoria "llI"

Esta categoria comprende los melones que no pueden clasificarse en
las categorias superiores, pero que retnen las caracteristicas minimas

de calidad definidas en el apartado 3 de la norma.

Se admitiran en los frutos de esta categoria defectos de forma y
desarrollo, siempre que se mantengan sus restantes caracteristicas
varietales y defectos de epidermis que no perjudiquen a la

conservacion.

V) CALIBRE

El calibre de los melones se determinara por el peso del fruto o por el
diametro de la seccion ecuatorial.

En cada envase, cuando el calibre se exprese en peso, el peso de la
pieza de mayor tamafio no debe exceder en mas de un 50% al peso de

la pieza de menor tamaiio.



Cuando el calibre se exprese en diametro, el correspondiente a Ia
pieza de mayor tamano no debe exceder en mas de un 20% al
diametro de la pieza de menor tamafio.

El calibrado sélo es oblitario para la categoria "I".

V1) TOLERANCIAS

Se admitiran tolerancias de calidad y calibre en cada envase, para los

prodcutos que no cumplan con las exigencias de su categoria.

6.1. Tolerancias de calidad.

6.1.1. Categoria "I"

Un 10% en numero o en peso de melones que no correspondan a las

caracteristicas de la categoria, pero conformes con las de la categoria

"II" 0 gue excepcionalmente estén admitidos en las tolerancias de esta

categoria.

6.1.2. Categoria "I



Un 10% en ndmero 0 en peso de melones que no correspondan a las
caracteristicas de esta categoria, pero conformes con las de la
categoria "II" o que excepcionalmente estén admitidos en las

tolerancias de esta categoria.

6.1.3. Categoria "llI"

Un 10% en namero o en peso de melones que no correspondan a las
caracteristicas de esta categoria ni a las caracteristicas minimas, con
la exclusiéon de los preductos visiblemente atacados de podredumbre o

de alteraciones tales que los hagan impropios para el consumo.

6.2. Tolerancias de calibre

Para todas las categorias (para las categorias "lII" y "llI" el calibrado es

facultativo), 10% en nimero o en peso de melones de un calibre

inmediatamente superior y/o inferior al especificado en el envase.

Vil) ENVASADO Y PRESENTACION

7.1. Homogeneidad



El contenido de cada envase o de cada lote, en el caso de
presentacién a granel, debe ser homogéneo y no contener mas que
melones del mismo origen, variedad y categoria.

La parte visible del contenido del envase o del lote, en el caso de‘
presentacidén a granel, sera representativa del conjunto.

El envasado sdlo es obligatorio para la categoria "I".

7.2. Acondiciocnamiento

Los melones deben acondicionarse de manera que se asegure una
proteccién conveniente del producto. Puede transportarse en envases
0 a granel.

Los materiales utilizados en el interior del envase y especiaimente los
papeles, seran nuevos, limpios y de naturaleza tal que no puedan
causar a los frutos alteraciones externas o internas. Se autoriza el
empleo de materiales y en especial de papeles o sellos con
indicaciones comerciales, siempre que la impresion o el etiquetado se
realicen mediante tintas o colas autorizadas por la legistacion vigente.
Los envases © lotes, en el caso de presentacion a granel, deben estar

exentos de todo cuerpo extrano.



Los melones transportados a granel deben estar aislados del suelo y
de las paredes del medio de transporte o de sus compartimientos,
con la ayuda de un medio de proteccion adecuado, limpio, y que no
sea susceptible de comunicar olores 0 sabores anormales a los

frutos.

VIil) ETIQUETADO

8.1. Etiquetado

Cada envase debe llevar obligatoriamente en caracteres ciaros, bien

visibles, indelebles y facilmente legibles, expresados al menos en la

lengua espaiiola oficial del Estado y agrupados en una de sus caras,

las indicaciones siguientes:

8.1.1. Denominacién dei producto

~"Melones", si el contenido del envase no es visible desde el exterior.

-Nombre de la variedad para la categoria "I" (facultativo).

8.1.2. Identificacion de la Empresa (1)



Se haran constar el nombre o la razoén social o la demoniacion del
fabricante o envasador o e! de un vendedor, establecidos en el interior
de la Comunidad Econémica Europea y, en todos los casos, su
domicilio.

En el caso de productos alimenticios envasados procedentes de paises
que no pertenezcan a la Comunidad Econémica Europea, se hara
constar el nombre o razon social o denominacién y domicilio del

importador y su numero de registro general sanitario.

Cuando se trate de industrias nacionales, todos ios datos de

identificacion de la Empresa coincidiran literalmente con los que

figuran inscritos en el Registro General Sanitario de Alimentos.

8.1.3. Origen del producto

Se indicara la zona de produccion. Para los productos importados se

indicara el pais de origen.

(1) Apartado redactado de acuerdo al articulo 13 del R.D.212/92, de

6 de marzo.



8.1.4. Caracteristicas comerciaies

-Categoria comercial segun el apartado 4 de la norma.

-Calibre, expresado por el peso minimo y maximo en el caso de
productos calibrados.

Para permitir una mejor identificacidn de las distintas categorias
comerciales, las etiquetas utilizadas o el fondo sobre el que se
imprimen directamente sobre el envase lo datos del etiquetado
obligatorio seran de los colores siguientes (1):

Verde para la categoria "I".

Amarilio para la categoria "I

Blanco para la categoria "lll"

8.2. En los envases unitarios de venta directa al consumidor final,
debera constar, ademas de las indicaciones del apartado 8.1, el peso
neto expresado en Kilos.

En estos envases seran potestativos el empleo de los colores
indicativos de las diferentes categorias comerciales, no admitiéndose

en ningun caso el uso de impresiones o colores que puedan inducir a

error.



En todo caso estos envases deberan cumplir lo dispuesto en el Real
Decreto, 212/92, de 6 de marzo, por el que se aprueba la Norma
General del Etiquetado, Presentaciéon y Publicidad de los productos
alimenticios y, en su caso, la Resolucion de 4 de enero de 1984, de la
Direccion General de Comercio Interior, por la que se regula el
etiquetado y la presentacién de los productos alimenticios que se
envasen en los establecimientos de venta al publico.

4.3. Para su venta al publico los comerciantes minoristas de
alimentacion podran disponer los melones en sus envases de origen o

fuera de ellos, colocando un cartel bien visible en el lugar de venta.

En dicho cartei figurara la denominacion del producto (melones), la
categoria comercial, el calibre para la categoria "I" y el precio de venta
al publico (P.V.P), de acuerdo con lo establecido en el Decreto
2807/1972, de 15 de septiembre.

La parte de la mercancia expuesta al publico sera representativa dei

lote y existira una separacién neta entre melones de distinta categoria.

(1) La utilizacién de los colores para las categorias indicadas, sera
potestativo de acuerdo a lo establecido en el R.D. 2192/1984, del 28

de noviembre.



NORMA DE CALIDAD PARA SANDIAS

1) DEFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma se refiere a las sandias de las variedades
(cultivares), procedentes de "Citrullus vulgaris Schrader”, destinadas a
ser entregadas al consumidor en estado fresco, con exclusion de las

destinadas a la transformacion industrial.

ii) OBJETO DE LA NORMA

La presente norma tiene por objeto definir las caracteristicas de
calidad, envasado y presentacion que deben reunir las sandias
después de su acondicionamiento y manipulacién, para su adecuada

comercializacion en el mercado interior.

Hl) CARACTERISTICAS MINIMAS DE CALIDAD



En todas las categorias y sin perjuicio de las disposiciones particulares
previstas para cada una de ellas y de las tolerancias admitidas las
sandias deben estar:

-Enteras.

-Firmes y suficientemente maduras; el olor y el sabor de la pulpa deben
corresponder a un estado de madurez suficiente.

-Sanas. Se excluyen los productos atacados de podredumbre o de
alteraciones tales que los hagan impropios para el consumo.

-No reventadas.

-Limpias, practicamente exentas de materias extranas visibles.
-Desprovistas de humedad exterior anormali.

-Exentas de olores y/o sabores extrafos.

Las sandias deben presentar un desarrollo y un estado ta;Ies que les
permitan:
~-Soportar la manipulacion y el transporte.

-Responder en el lugar de destino a las exigencias comerciales.

IV) CLASIFICACION

4.1. Categoria "I"



Las sandias clasificadas en esta categoria deben ser de buena calidad
y estar:

-Bien formadas, habida cuenta de las caracteristicas de la variedad.
-Exentas de heridas y magulladuras (no se consideran como defectos
las pequefas heridas superficiales).

-Exentas de trazas de ataques de parasitos animales y vegetales o de

enfermedades, particularmente de antracnosis.

Se permite un ligero defecto de coloracion en la parte de la sandia que
ha estado en contacto con el sueio durante el desarrolio.

En caso de presentar pedunculo, su longitud no debe ser superior a 5

centimetros.

4.2. Categoria "Il

En esta categoria se incluyen las sandias, que no pueden clasificarse
en la categoria "I". Se admiten los siguientes defectos, a condicion de
que no afecten al aspecto general ni a la calidad del producto.

-Ligero defecto dé forma.

-Ligero defecto de coloracion en la corteza.



-Ligeras magulladuras o defectos superficiales debidos, en particular, a

los choques o a ataques de parasitos o de enfermedades.

4.3. Categoria "lll"

Esta categoria comprende las sandias que no pueden clasificarse en
las categorias superiores, pero que cumplen las caracteristicas
minimas de calidad que figuran en el apartado 3 de esta norma.

Se admitiran defectos de forma o desarrollo, siempre que mantengan
los frutos sus caracteristicas varietales, y defectos de epidermis que no
perjudiquen a la conservacidn. La pulpa no presentara defectos

esenciales ni evolutivos.

V) CALIBRADO

El calibre de las sandias se determinara por el peso del fruto: El peso
minimo admitido se establece en 1,5 Kilogramos. No obstante, se
admite la comercializacion en la categoria "liI" de sandias con un peso
minimo de 1,250 Kilogramos, en el periodo comprendido entre el 1 de

febrero y el 15 de mayo de cada ano.



En cada envase la diferencia entre la pieza menor pesada y la mas
pesada contenidas en el mismo no debe exceder de 2 Kilogramos.
El calibrado sélo es obligatorio para la categoria "' y se expresara por

los pesos minimo y maximo.

VI) TOLERANCIAS

En cada envase o en cada lote, en el caso de sandias presentadas a
granel, se admiten tolerancias de calidad y de calibre para los

productos no conformes con la categoria indicada.

6.1. Tolerancias de calidad

Categoria "I"

Un 10% en numero o en peso de sandias que no correspondan a las

caracteristicas de la categoria, pero que sean conformes a las de la

categoria "IlI" o excepcionalmente admitidas en las tolerancias de esta

categoria.

Categoria "HI"



10% en ndmero o en peso de sandias que no correspondan a las
caracteristicas de la categoria, pero que sean conforme a las de ia
categoria "llI" o excepcionalmente admitidas en las tolerancias de esta

categoria.

Categoria "lil"

10% en numero o en peso de sandias que no correspondan a las
caracteristicas de la categoria, ni a las caracteristicas minimas, con
excepcion de los productos afectados de podredumbre o de

alteraciones tales que los hagan impropios para el consumo.

6.2. Toleranéias de calibre

Para todas las categorias, 10% en nimero o en peso por envase o por
lote para las sandias presentadas a granel, que no responda ai calibre
marcado con un margen de un Kilogramo en mas o en menos. No
obstante, la tolerancia no puede, en ningulin caso, aplicarse a sandias

de un peso inferior a un Kilogramo.



Vi) PRESENTACION

La presentacion de las sandias se podra hacer en envases o a granel,

la presentacion en envases s6lo es obligatorio para la categoria "I".

7.1. Homogeneidad

El contenido de cada envase o de cada lote, en el caso de
presentacion a granel, debe ser homogéneo y no contener mas que
sandias del mismo origen, variedad y categoria.

La parte visible dei contenido del envase o dei lote, en el caso de

presentacion a granel, debe ser representativo del conjunto.

7.2. Acondicionamiento

Las sandias deben ser acondicionadas de forma que se asegure una
proteccion adecuada del producto. Puede transportarse bien en
envases o a granel.

Los materiales utilizados en el interior del envase, y especiaimente los
papeles, seran nuevos, limpios y de naturaleza tal que no puedan

causar a los frutos alteraciones externas © internas. Se autoriza el



empieo de materiales y particularmente papeles o sellos con
indicaciones comerciales, a condicion de que la impresion o el
etiquetado se realicen mediante tintas o colas no tdxicas.

Los envases o lotes, en el caso de presentacion a granel, deben estar
exentos de cualquier cuerpo extrano.

Las sandias transportadas a granel deben estar aisladas del suelo y de
las paredes del medio de transporte o0 de sus compartimientos, con la
ayuda de un medio de protecciéon apropiado, nuevo y limpio, y no

susceptible de comunicar olores 0 sabores anormales a los frutos.

Viii) ETIQUETADO

8.1. Etiquetado

Cada envase debe llevar obligatoriamente en caracteres claros, bien

visibles, indelebles y faciimente iegibles, expresados al menos en la

lengua espanola oficial del Estado y agrupados en una de sus caras,

las indicaciones siguientes:

8.1.1. Denominacién del producto:



-"Sandias", si el contenido del envase no es visible desde el exterior.

8.1.2. Identificacién de la Empresa (1)

Se haran constar el nombre o la razén social o la denominacién del
fabricante o envasador o el de un vendedor, establecidos en el interior
de la Comunidad Econdémica Europea y, en todos los casos, su
domicilio.

En el caso de productos alimenticios envasados procedentes de paises
que no pertenezcan a la Comunidad Econémica Europea, se hara
consiar el nombre o razén social o denominacion y domiciiio del
importador y su nimero de registro general sanitario.

Cuando se trate de industrias nacionales, todos los datos de
identificacion de la Empresa coincidiran literalmente con los que

figuran inscritos en el Registro General Sanitario de Alimentos.

(1) Apartado redactado de acuerdo al articulo 13 del R.D..212/92, de

6 de marzo.

8.1.3. Origen del producto



Se indicara ‘a zona de produccién. Para los productos importados se

exige el pais de origen.

8.1.4. Caracteristicas comerciales:

-Categoria.

-Calibre, expresado por el peso minimo y maximo en el caso de

productos calibrados.

Para permitir una mejor identificacion de las distintas categorias
comerciales, las etiquetas utilizadas o el fondo sobre el que se
imprimen directamente sobre el envase los datos del etiquetado

obligatorio seran de los colores siguientes (1):

Verde para la categoria "I"
Amarillo para la categoria "Ii"

Blanco para la categoria "llI"

8.2. En los envases que contengan sandias y constituyan una sola

unidad de venta destinada al consumidor final, deberad constar,



ademas de las indicaciones del apartado 8.1 el peso neto

aproximado en Kilos.

En estos envases sera potestativo el empleo de los colores indicativos
de las diferentes categorias comerciales, no admitiéndose en ningtn
caso el uso de impresiones o colores que puedan inducir a error.

En todo caso estos envases deberian cumplir io dispuesto en el Real
Decreto 212/22, de 6 de marzo, por el que se aprueba la Norma
General del Etiquetado, Presentaciéon y Publicidad de los productos
alimenticios y, en su caso, la Resolucion de 4 de enero de 1984, de la
Direccion General de Comercio Interior, por la que se regula el
etiquetado y la presentacién de los productos alimenticios que se

envasan en los establecimientos de venta al publico.

8.3. Para su venta al publico los comerciantes minoristas de
alimentacion podran disponer las sandias en sus envases de origen
o fuera de ellos, colocando un cartel bien visible en el lugar de venta.
En dicho cartel figurard la denominacion del producto (sandias), la
categoria comercial, el calibre para la categoria "I" y el precio de venta
al publico (P.V.P.) de acuerdo con lo establecido en el Decreto

2807/1972, de 15 de septiembre.



La parte de la mercancia expuesta al publico sera representativa del
lote y exigira una separacion neta entre sandias de distinta categoria y,

en su caso, calibre.

(1) La utilizacién de los colores citados para las categorias indicadas,
sera potestativo de acuerdo a lo establecido en el R.D. 2192/1984,

del 28 de noviembre.



NORMAS COMUNES DE CALIDAD PARA LAS CHAUCHAS

I.) DEFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma se refiere a las chauchas obtenidas de Phaseolus
vulgaris L. y de Phaseolus coccineus L. destinadas a ser entregadas
al consumidor en estado fresco, con exclusién de las chauchas para

desgranar, asi como las destinadas a la transformacion.

Il) CARACTERISTICAS DE CALIDAD

A. Generalidades

La norma tiene por objeto definir Ia_s calidades que deben presentar
las chauchas en la fase de expedicion, después de su

acondicionamiento y envasado.

B. Caracteristicas minimas



I) Las chauchas deben estar:

-enteras;

-sanas (sin perjuicio de las disposiciones especiales para cada
categoria),

-de aspecto fresco,

-limpias principalmente exentas de toda impureza y de todo residuo
visible de productos de tratamiento,

-desprovistas de olor o sabor extranos,

-desprovistas de humedad exterior anormal.

i) Las chauchas deben haber alcanzado un desarrollo suficiente. El
estado del producto debe ser tai que le permita soportar el transporte
y la manipulacion, conservarse en buenas condiciones hasta el lugar

de destino y satisfacer las exigencias comerciales en este lugar.

C. Clasificacion

a) Chauchas con vaina



Las chauchas con vaina se clasifican en tres categorias, que se

definen a continuacion:

i}y Categoria "Extra"

Las chauchas clasificadas en esta categoria deben ser de calidad
superior.

Deben presentar la forma, el desarrollo y la coloracién tipicos de la
variedad. Deben ser:

-turgentes,

-muy tiernas,

-sin granos ni hebras,

-exentas de todo defecto.

iy Categoria "I"

Las chauchas clasificadas en esta categoria deben ser de buena

calidad. Deben ser turgentes, tiernas y presentar la forma, el

desarrollo y la coloracién tipicos de la variedad.



Las chauchas clasificadas en esta categoria deben ser de buena
calidad. Deben presentar la forma, el desarrollo y la coloracion tipicos

de la variedad.

Las vainas deben estar:

-en un estado tal que puedan partirse facilmente con la mano
(uUnicamente para las chauchas tiernas),

-jovenes y tiernas,

-sin hebras, salvo en el caso de las chauchas para cortar,
-practicamente libres de manchas provocadas por el viento y exentas
de cuaiquier otro defecto.

Los granos deben estar desarrollados y ser tiernos, teniendo en

cuenta la variedad. Las vainas deben estar cerradas.

i) Categoria "II"

Esta categoria comprende las chauchas de calidad comercial que no
puedan clasificarse en la categoria superior, pero que correspondan a
las caracteristicas minimas definidas anteriormente. Las chauchas de

esta categoria deben ser:



Pueden presentar un ligero defecto de coloracidon, granos poco

desarrollados y hebras cortas y poco resistentes.

iii) Categoria "II"

Esta categoria comprende las chauchas de calidad comercial gue no
puedan clasificarse en la categoria superior, pero que correspondan a
las caracteristicas minimas definidas anteriormente.

Las chauchas deben ser suficientemente tiernas. No deben presentar
granos demasiados desarrollados.

Pueden presentar muy iigeros defectos superficiales.

b) Otras chauchas.

Las restantes chauchas se clasifican en dos categorias, gque se

definen a continuacion:

1) Categoria "I'



-suficientemente jovenes y tiernas.

Los granos pueden estar un poco mas desarrollados que los de la

categoria "', no obstante, deben ser tiernos con arreglo a la variedad.
Se prohiben las sefiales de enfermedad o de quemaduras. No
obstante, pueden admitirse muy ligeros defectos superficiales, asi

como ligeras manchas provocadas por el viento. Se admiten las

chauchas con hebra.

lll) CALIBRADO

El calibrado solo es obligatorio para las chauchas con vaina. Estas se
calibraran por la anchura maxima de la vaina, segun la clasificacion
siguiente:

-muy finas: la anchura de la vaina no debe exceder de 6mm.

-finas: la anchura de la vaina no debe exceder de 9mm.

-medianas: la anchura de la vaina puede exceder de 9mm.

Las chauchas finas y medianas no se pueden clasificar en la

categoria "Extra".



Las chauchas medianas no se pueden clasificar en la categoria "I".

IV) TOLERANCIAS

Se admiten tolerancias de calidad y de calibre en cada envase para

los productos que no se ajusten a las caracteristicas de su categoria.

A. Tolerancias de caligad

i) Categoria "Extras"
Un 5% en peso de chauchas que no correspondan a las
caracteristicas de la categoria, pero que se ajusten a las de la

categoria inmediatamente inferior (Categoria "I").

i)y Categoria "I"

Un 10% en peso de chauchas que no correspondan a las

caracteristicas de la categoria, pero que se ajusten a las de la

categoria inferior (Categoria "lI"} correspondiendo un 5%, como



maximo, a chauchas con hebra para ias variedades que no debieran

presentar hebra.

iif) Categoria "Il

Un 10% en peso de chauchas que no correspondan a las

caracteristicas minimas, pero que sean aptas para el consumo.

En cualquier caso, se excluye de las tolerancias el ataque de la

enfermedad Colletricchum (Glocosporium) lindemuthianum.

B. Tolerancias de calibre (chauchas con vaina)

Para todas las categorias: un 10% en peso de productos por envase

que no correspondan al calibre definido.

C. Acumulacioén de tolerancias (chauchas con vainas)

En cualquier caso, la suma de las tolerancias de calidad y de calibre

no podra exceder de:



-el 10% para la categoria "Extra",

-el 15% para las categorias "I" y "II".

V) ENVASADO Y PRESENTACION

A. Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser homogéneo, y debe

comprender chauchas del mismo origen, variedad y calidad.

B. Acondicionamiento

El acondicionamiento debe ser tal que garantice una proteccidn

conveniente del producto.

Los papeles u otros materiales utilizados deben ser nuevos y no
nocivos para la alimentacidn humana. En caso de que lleven
menciones impresas, éstas deben figurar sélo en la cara exterior, de

forma que no se encuentren en contacto con los productos. Los



envases deben estar exentos, durante el acondicionamiento, de

cualquier cuerpo extrarno.

Vi) MARCADO

Cada envase debe llevar en el exterior, en caracteres legibles e

indelebles, las indicaciones siguientes:

A. ldentificacion

Envasador y/o expedidor (Nombre y domicilioc o identificacidon

simbdlica expedida o reconocida por un servicio oficial).

B. Naturaleza del producto

Indicacidon del tipo ("chauchas para cortar","chauchas tiernas”,

“chauchas con vaina") o de la variedad.

C. Origen del producto



Zona de produccion o denominacién nacional, regional o local.

D. Caracteristicas comerciales

-categoria,

-calibrado, designado por las menciones "muy finas", "finas" o

"medianas" para las chauchas con vaina (facultativo).

E. Marca oficial de control

Facuitativa.

REF: NORMAS DE CALIDAD

COMUNIDAD ECONOMICA EUROPEA



NORMAS DE CALIDAD PARA LECHUGAS Y ESCAROLAS

I.) DEFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma se refiere a las lechugas de las variedades
obtenidas de la Lactuca sativa L. var.Capitata L. (lechugas
acogolladas o arrepolladas, incluidas las lechugas arrepolladas
rizadas y las lechugas del tipo "Iceberg"), de ia Lactuca sativa L. var.
longifolia Lam. (lechugas romanas) y de los cruces de estas dos
variedades, destinadas a ser entregadas al consumidor en estado

fresco, con exclusion de las lechugas de corte por hojas.

Asimismo se aplicaran a las escarolas de hoja rizada de las
variedades obtenidas de la Cichorium endivia L. var. crispa Lam. y a
las escarolas de hoja lisa de las variedades obtenidas de la Cichorium
endivia L. var. latifolia Lam, destinadas a ser entregadas al

consumidor en estado fresco.

La presente definicién no se aplicara a los productos destinados a la

transformacion industrial.



Il) DISPOSICIONES SOBRE CALIDAD

La norma tiene por objeto definir las caracteristicas que deben reunir
las lechugas, las escarolas de hoja rizada y las escarolas de hoja lisa

después de su acondicionamiento y envasado.

A. Caracteristicas minimas

Tomando en consideracion las disposiciones especificas establecidas
para cada categoria y los limites de tolerancia permitidos, las
lechugas de todas las categorias deberan:

-estar enteras,

-estar sanas, se excluyen los productos atacados por la podredunbre
u otras alteraciones que los hagan impropios para el consumo,
-presentar un aspecto fresco,

-ser turgentes,

-estar limpias y preparadas, es decir, practicamente desprovistas de
hojas manchadas de tierra o de cualquier otro sustrato (sin perjuicio
de las disposiciones especificas establecidas para la categoria "lil") y

carecer practicamente de materias extrafias visibles,



-estar practicamente desprovistas de parasitos,

-estar practicamente desprovistas de alteraciones causadas por
parasitos,

-no estar espigadas,

-estar exentas de humedad exterior anormal,

-estar exentas de olores y/o sabores extrafios,

En las lechugas se permitird un defecto de coloracidon que consiste en
un tono rojizo causado por las bajas temperaturas durante la
vegetacion, excepto cuando ello modificara gravemente su aspecto.
Las raices deben estar cortadas a ras de las Ultimas hojas y el corte
sera limpio.

Estos productos deberan presentar un desarrollo normal. Deberan
también presentar un estado y grado de desarrollo que les permita:
-soportar el transporte y la manipulacion,

-llegar a su destino en condiciones satisfactorias.

B. Clasificacion

Estos productos se clasificaran en las tres categorias siguientes:



Esta categoria comprende los productos que no pueden clasificarse
en la categoria "I", pero que presentan las caracteristicas minimas
anteriormente definidas.

Deberan estar:

-bastante bien formados,

-exentos de defectos y alteraciones que puedan afectar seriamente a
su comestibilidad.

Podran:

-presentar ligeros defectos de coloracion y

-leves danos ocasionados por parasitos.

Las lechugas podran tener un cogollo reducido. No obastante, se
admitira la ausencia de cogollo en el caso de las lechugas a cubierto y

de las lechugas romanas.

i) Categoria "llI" (1)

Se incluyen en esta categoria los productos que no pueden

clasificarse en las categorias superiores pero presentan las

caracteristicas de la categoria "lI". No obstante, las hojas podran estar



i) Categoria "I"

Los clasificados en esta categoria deberan ser de buena calidad.

Tendran las caracteristicas propias de la variedad o del tipo, sobre
todo la coloracion. Estaran:

-bien formados,

-firmes (excepto para las lechugas cultivadas a cubierto),
-desprovistos de dafios y alteraciones que puedan comprometer su
comestibilidad,

-desprovistos de dafnos causados por las heiadas.

Las lechugas deberan presentar un solo cogollo, bien formado. No
obstante, se permitira que el cogollo de las lechugas de a cubierto y
de las romanas sea menos firme.

La parte central de las escarolas de hoja rizada y de las de hoja lisa

debera ser de color amarilio.

i) Categoria "II"



ligeramente manchadas de tierra o de otras sustancias, siempre que

ello no afecte considerablemente a su aspecto general.

IH) DISPOSICIONES SOBRE CALIBRADO

El calibrado se determinara por el peso por unidad.

A. Peso minimo sera de:

(1) Categoria suplementaria con arreglo al apartado | del articulo 2
del Reglamento (CEE) n°® 1035/72. La aplicacion de esta categoria
de calidad o de algunos de sus criterios se supeditara a una decision
que debera adoptarse de conformidad con el articulo 4 de dicho

Reglamento.

iy Categorias "I" y "II"

al aire libre/a cubierto
lechugas excepto las lechugas tipo Iceberg 150g 1009
lechugas de! tipo iceberg 300g 200g

escarolas de hoja rizada y de hoja lisa 200g 150g



iiy Categoria "liI"

Las lechugas cultivadas al aire libre o a cubierto deberan pesar 80g

por unidad, como minimo.

Las escarolas de hoja rizada o de hoja lisa cultivadas al libre o a

cubierto deberan pesar 100g por unidad, como minimo.

B. Homogeneidad

a) Lechugas

En todas las categorias, la diferencia de peso entre las unidades mas

livianas y las mas pesadas de un mismo envase no podra exceder de:

-40g para las lechugas con un peso inferior a 150g por unidad,
-100g para las lechugas con un peso entre 150 y 300g por unidad,
-150g para las lechugas con un peso entre 300 y 450¢g por unidad,

3009 para las lechugas con un peso superior a 450g por unidad.



b) Escarolas de hoja rizada y escarolas de hoja lisa

En todas las categorias, ia diferencia de peso entre las unidades mas
livianas y las mas pesadas de un mismo envase no podra exceder de:
-150g para las escarolas de hoja rizada y las escarolas de hoja lisa
cultivadas al aire libre,

-100g para las escarolas de hoja rizada y las escarolas de hoja lisa

cultivadas a cubierto.

IV) DISPOSICIONES SOBRE TOLERANCIAS

Se admiiiran tolerancias de calidad y de calibre en cada envase para

los productos que no cumplan los requisitos de la categoria indicada.

A. Tolerancia de calidad

iy Categoria "|"

Un 10% de unidades que no correspondan a las caracteristicas de la

categoria, pero que se ajusten a las de la categoria "II' o que se

admitan excepcionalmente en las tolerancias de dicha categoria.



ii) Categoria "I

Un 10% de unidades que no se ajusten a las caracteristicas de la
categoria ni a las caracteristicas minimas, con exclusién de los
productos atacados por la podredumbre o por otras alteraciones que

los hagan impropios para el consumo.

iii) Categoria "llI"

Un 15% de unidades que no se ajusten a las caracteristicas de la
categoria ni a ias caracteristicas minimas (sin perjuicio de las
disposiciones establecidas respecto a la presencia de manchas de
tierra), con exclusién de los productos atacados por la podredumbre o

por otras alteraciones que los hagan impropios para el consumo.

B. Tolerancia de calibre

Para todas las categorias: un 10% de unidades que no se ajusten ai
calibre definido, pero con un peso inferior o superior en un 10%, como

maximo, al de aquél.



V) DISPOSICIONES SOBRE PRESENTACION

A. Homogeneidad

El contenido de cada envase debera ser homogeéneo, cada envase
sOlo debera contener productos del mismo origen, variedad, calidad y
calibre. La parte visible del contenido del envase debera ser

representativa del conjunto.

B. Presentacion

Los productos deberan estar colocados en tres capas como maximo.
Las lechugas y escarolas de hoja rizada deberan estar colocadas
cogollo con cogollo cuando se presenten en dos capas, a menos que
vayan protegidas o separadas por un medio de proteccion adecuado.
En caso de que se presenten en tres capas, dos de ellas deberan
estar colocadas cogollo con cogollo.

Las escarolas de hoja lisa podran colocarse cogollo con cogollo o en
posicion horizontal.

Las lechugas romanas podran colocarse en posicion horizontal.



C. Acondicionamiento

El acondicionamiento debera garantizar una proteccién adecuada del
producto y debera ser racional en el caso de cada calibre y de cada
envase, es decir, sin huecos ni presion excesiva.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos,
estar limpios y haber sido fabricados con materiales que no
provoquen alteraciones externas o internas en los productos. Se
autoriza el uso de materiales y, en particular, de papeles o sellos, que
lleven indicaciones comerciales, siempre que la impresiéon o el
etiquetado se hagan con tintas o colas no toxicas.

Los envases deben estar desprovistos de cuerpos extrafios y, en

particular, de hojas sueltas y de partes de tronco.

VI) DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO

Cada envase debe llevar en caracteres agrupados en uno de sus
costados y que sean legibles, indelebles y visibles desde el exterior,

las siguientes indicaciones.



A. ldentificacion

Envasador y/o expedidor (Nombre y domicilio o identificacion

simbdlica expedida o reconocida por un servicio oficial).

B. Naturaleza del producto

-"Lechugas”, "lechugas acogolladas rizadas", "lechugas Batavia",
"lechugas romanas", "lechugas Iceberg”, "escarolas de hojas rizada",
"escarolas de hoja lisa" o cualquier denominacién similar, en caso de
que el contenido no sea visible desde el exterior,

-En su caso, la indicacién de "a cubierto”,

-Ei nombre de la variedad (facultativa).

C. Origen del producto

Pais de origen y, en su caso, zona de produccion o denominacion

nacional, regional o local.



D. Caracteristicas comerciales

-Categoria,
-Calibre, indicado mediante el peso minimo por pieza o nimero de
piezas,

-peso neto (facultativo).

E. Marca oficial de control

Facultativa.

REF: NORMAS DE CALIDAD

COMUNIDAD ECONOMICA EUROPEA



NORMAS DE CALIDAD PARA LOS REPOLLOS

1.) DEFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma se refiere a los repollos de las variedades
(cultivares) procedentes de la Brassica oleracea L var.capitata L
(repollos de hoja lisa) y de la Brassica oleracea L var. bullata DC. y
var, sabauda L (coles de Milan de hoja rizada), destinados a ser
entregados en estado fresco al consumidor. Se excluyen ios repollos

destinados a la transformacion industrial.

Il) DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CALIDAD

La norma tiene por objeto definir las caracteristicas que deben

presentar los repotlos después de su acondicionamiento y envasado.

A. Caracteristicas minimas



Tomando en consideracidon las disposiciones especiales previstas
para cada categoria y los limites de tolerancia permitidos, los repollos
de todas las categorias deben:

-estar enteros,

-presentar un aspecto fresco,

-estar sin abrir ni espigar,

-estar sanos, se excluyen los productos atacados por la podredumbre
0 por otras alteraciones que los hagan impropios para el consumo,
-estar exentos de maguiiaduras y otros danos,

-estar exenios de insectos y/o de otros parasitos,

-estar exentos de lesiones causadas por las heladas,

-estar limpios, practicamente exentos de materias extranas visibles,

-estar exentos de olor y/o sabor extranos.

El tronco debe estar cortado ligeramente por debajo del nacimiento de
las hojas y éstas deben quedar bien sujetas, el corte sera limpio,

E! estado del producto sera tal que le permita:

-soportar el transporte y la manipulacion, y

-llegar en condiciones satisfactorias al lugar del destino.



B. Clasificacion

Los repollos se clasifican en dos categorias, definidas a continuacion.

1) Categoria "I"

Los repollos clasificados en esta categoria deben ser de buena
calidad y presentar todas las caracteristicas tipicas de la variedad.
Deben ser firmes en funcion de ia especie.

Los repollos, segln la variedad, deben presentar las hojas bien
sujetas.

Los repollos para conserva pueden presentarse sin algunas de sus
hojas protectoras. Las coles verdes de Milan y las coles tempranas,
segun las variedades, deben presentarse limpiamente deshojadas. En
este caso, se admiten algunas hojas protectoras.

Las coles verdes pueden estar superficialmente heladas.

Se admiten:

-pequenos desgarros en las hojas exteriores,



-pequeinias magulladuras y un ligero despuntamiento, siempre que no

afecten al buen estado del prodcuto.

i) Categoria "iI"

Esta categoria comprende los repollos que no pueden clasificarse en’
la categoria "I", pero que presentan las caracteristicas minimas

definidas anteriormente.

Con respecto a la categoria "I", pueden:

-presentar desgarros en las hojas exteriores,

-estas mas deshojadas,

-presentar magulladuras y un despuntamiento mayores,

-ser menos firmes.

Iil) DISPOSICIONES RELATIVAS AL CALIBRADO



El calibrado viene determinado por el peso neto. Este no debe ser
inferior a 350 gramos. El calibrado es obligatorio para los repollos que

se presenten envasados. En este caso, el peso de la pelia mayor no
debe ser superior al doble del de la pella menor contenida en el

mismo envase. Cuando el peso de la pella mayor y la menor puede

llegar a 1 Kg.

IV) DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS

Se admiten tolerancias de calidad y de calibre en cada envase o0 en
cada lote en el caso de los repollos expedidos a granel, para los
productos que no se ajusten a las caracteristicas de su categoria.

A. Tolerancias de calidad

i) Categoria "I"

Un 10% en numero o en peso de repollos que no correspondan a las

caracteristicas de la categoria, pero que se ajusten a las de la



categoria "lI" o que se admitan excepcionalmente en las tolerancias

de dicha categoria.

i) Categoria "II"

Un 10% en numero o en peso de repollos que no correspondan a las
caracteristicas de la categoria ni a las caracteristicas minimas, con
exclusién, no obstante, de los productos visiblemente atacados por la
podredumbre o por otras alteraciones que los hagan impropios para el

consumo.

B. Tolerancias de calibre

Para todas las categorias: un 10% de numero 0 en peso de repollos
que no se ajustan:

-a la homogeneidad prescrita,

-al calibre minimo previsto.

No obstante, ninguna pella puede presentar un peso inferior a 300

gramos.

V) DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACION



A. Homogeneidad

Cada envase 0 cada lote en caso de expedicion a granel debe
contener repollos del mismo origen, variedad y calidad.

Los repollos clasificados en la categoria "I" deben ser de forma y
coloracién homogéneas. La parte visible del contenido del envase o

del lote debe ser representativa del conjunto.

B. Acondicionamiento

El acondicionamiento sera tal que garantice una proteccidn
conveniente del producto. Los repoilos puden entregarse envasados o
a granel.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos,
estar limpios y haber sido fabricados con materiales que no
provoquen alteraciones externas o internas en los productos. Se

autoriza el uso de materiales y, en particular, de papeles o sellos que



lleven indicaciones comerciales, siempre que la impresion o el
etiquetado se hagan con tintas o colas no toxicas.

Los envases, o los lotes en caso de expedicion a granel, deben estar
desprovistos de cuerpos extrafios.

VI) DISPOSICIONES RELATIVAS AL MARCADO

1. En el caso de los repollos que se presenten envasados, cada
envase debe llevar, en caracteres agrupados en uno de sus
costados y que sean legibles, indelebles y visibles desde el exterior,

las siguientes indicaciones:

A. Envasador y/o expedidor {Nombre y direccidn o identificacion

simbdlica expedida o reconocida por un organismo oficial).

B. Naturaleza del producto

"Repollos blancos", etc..., cuando el contenido no sea visible desde el

exterior.

C. Origen del producto



Pais de origen y, en su caso, zona de produccion o denominacion

nacional, regional o local:

D. Caracteristicas comerciales

-Categoria.

-Peso o0 numero de unidades.

E. Marca oficial de control

Facultativa.

2. En caso de los repollos expedidos a granel (carga directa en un
vehiculo o en un compartimiento de un medio de transporte), las
indicaciones mencionadas anteriormente deben figurar en un
documento adjunto a la mercancia o en una ficha que se colocara en

un jugar visible del interior del vehiculo.

REF: NORMAS DE CALIDAD

COMUNIDAD ECONOMICA EUROPEA



I) Categoria

Los clasificados en esta categoria deberan ser de buena calidad.

Tendran las caracteristicas propias de la variedad o del tipo, sobre
todo la coloracién. Estaran:

-bien formados,

-firmes (excepto para las lechugas cultivadas a cubierto),
-desprovistos de danos y alteraciones que puedan comprometer su
comestibilidad,

-desprovistos de dafios causados por las heladas.

Las lechugas deberan presentar un solo cogolio, bien formado. No
obstante, se permitird que el cogollo de las lechugas de a cubierto y
de las romanas sea menos firme.

La parte central de las escarolas de hoja rizada y de las de hoja lisa

debera ser de color amarillo.

i) Categoria "Il"
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