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[3]

INTRODUCCIÓN

[4]
ÁMBITO

[5]
La presente norma proporciona directrices para que las partes contratantes importadoras categoricen los productos según su riesgo fitosanitario, cuando estén considerando los requisitos de importación. Esta categorización puede ser útil para identificar si se requiere o no un análisis adicional.

[6]
La primera etapa de la categorización se basa en si se ha procesado el producto y si es así, el método y grado de procesamiento a los cuales se ha sometido un producto antes de la exportación. La segunda etapa de la categorización de productos se basa en su uso previsto después de la importación.
[7]
No se consideran en esta norma las plagas contaminantes o de almacén que pueden asociarse con el producto después del procesamiento.

[8
REFERENCIAS

[9]
Glosario de términos fitosanitarios, 2008. NIMF n.º 5, FAO, Roma.

[10]
Directrices sobre un sistema fitosanitario de reglamentación de importaciones, 2004. NIMF n.º 20, FAO, Roma.
[11]
Directrices para la inspección, 2005. NIMF n.º 23, FAO, Roma.

[12]
Directrices para los certificados fitosanitarios, 2001. NIMF n.º 12, FAO, Roma.

[13]
Directrices para reglamentar el embalaje de madera utilizado en el comercio internacional, 2002. NIMF n.º 15, FAO, Roma.

[14]
Convención Internacional de Protección Fitosanitaria, 1997. FAO, Roma.
[15]
Análisis de riesgo de plagas para plagas cuarentenarias incluyendo incluido el análisis de riesgos ambientales y organismos vivos modificados, 2004. NIMF n.º 11, FAO, Roma.

[16]
Análisis de riesgo de plagas para plagas no cuarentenarias reglamentadas, 2004. NIMF n.º 21, FAO, Roma.

[17]
Plagas no cuarentenarias reglamentadas: concepto y aplicación, 2002. NIMF n.º 16, FAO, Roma.
[18]
DEFINICIONES

[19]
Las definiciones de los términos fitosanitarios que aparecen en la presente norma se pueden encontrar en la NIMF n.º 5 (Glosario de términos fitosanitarios).

[20]
PERFIL DE LOS REQUISITOS
[21]
El concepto de categorización de productos según su riesgo fitosanitario combina el método y grado de procesamiento a los que se ha sometido a dicho producto con el uso previsto del mismo y consiguiente potencial como vía para la introducción de plagas reglamentadas. 

[22] 
Tal combinación permite que se asignen categorías según el riesgo fitosanitario asociado con productos específicos. El objetivo de tales categorías es proporcionar a las partes contratantes importadoras las directrices para identificar mejor la necesidad de un análisis de riesgo de plagas (ARP) iniciado por la identificación de una vía y para facilitar el proceso de toma de decisiones en cuanto al posible establecimiento de requisitos de importación. 

[23]
La presente norma describe cuatro categorías de riesgos fitosanitarios (dos para productos procesados, dos para productos no procesados) y proporciona algunos ejemplos de los métodos de procesamiento y los productos resultantes asociados. 

[24]
ANTECEDENTES

[25]
Ciertos productos que se movilizan en el comercio internacional no tienen el potencial de introducir plagas reglamentadas debido al método de procesamiento al que se los sometió y, por consiguiente, no deberían reglamentarse (es decir, no se requieren medidas fitosanitarias). Otros productos, después de haber sido sometidos a procesamiento, aún podrán presentar un riesgo fitosanitario y, por ende, quedar sujetos a las medidas fitosanitarias pertinentes.

[26]
Algunos usos previstos de los productos (por ejemplo, siembra) tienen probabilidad de introducir plagas reglamentadas mucho mayor que otros (por ejemplo, procesamiento) (véase la NIMF n.º 11: Análisis de riesgo de plagas para plagas cuarentenarias incluido el análisis de riesgos ambientales y organismos vivos modificados, 2004, apartado 2.2.1.5). 

[27]
El concepto de categorización de productos según su riesgo fitosanitario considera el método y grado de procesamiento a los que se ha sometido al producto con su uso previsto y su consiguiente potencial como vía para la introducción de plagas reglamentadas. 

[28]
En esta norma, el objetivo de la categorización es clasificar los productos según su riesgo fitosanitario para proporcionar a las partes contratantes importadoras directrices que identifiquen mejor la necesidad de realizar un ARP iniciado por la identificación de una vía y facilitar el proceso de toma de decisiones. 

[29]
El Artículo VI.1b de la CIPF estipula que: Las partes contratantes podrán exigir medidas fitosanitarias para las plagas cuarentenarias y las plagas no cuarentenarias reglamentadas, siempre que tales medidas sean:… limitadas a lo que es necesario para proteger la sanidad vegetal y/o salvaguardar el uso propuesto...” Esta norma se basa en los conceptos de uso previsto de un producto y el método y grado de su procesamiento, que también se abordan en otras NIMFs, tal como se esboza abajo.
[30]
Uso previsto:

-
La NIMF n.º 11 (Análisis de riesgo de plagas para plagas cuarentenarias incluido el análisis de riesgos ambientales y organismos vivos modificados, 2004), apartados 2.2.1.5 y 2.2.3. Cuando se analizan las probabilidades de transferencia de plagas a un hospedante apropiado y de su dispersión tras haberse establecido, uno de los factores que deben considerarse es el uso previsto del producto.

-
NIMF n.º 12 (Directrices para los certificados fitosanitarios), apartado 2.1. Diferentes requisitos fitosanitarios podrán aplicarse a los diferentes usos finales previstos, como lo indica el certificado fitosanitario.

-
NIMF n.° 16 (Plagas no cuarentenarias reglamentadas: concepto y aplicación), apartado 4.2. El riesgo de las repercusiones económicamente inaceptables varía de acuerdo con las diferentes plagas, los productos y el uso previsto.
-
NIMF n.° 21 (Análisis de riesgo de plagas para plagas no cuarentenarias reglamentadas) utiliza ampliamente el concepto de uso previsto.

[31]
Método y grado de procesamiento:

-
NIMF n.º 12 (Directrices para los certificados fitosanitarios), apartado 1.1, estipula que: “Los países importadores deberán exigir solamente certificados fitosanitarios para los artículos reglamentados. … También pueden utilizarse los certificados fitosanitarios para ciertos productos vegetales que se han elaborado, cuando tales productos, por su naturaleza o la de su elaboración, tengan un potencial para la introducción de plagas reglamentadas (por ejemplo, madera, algodón). … 
“Los países importadores no deberán exigir certificados fitosanitarios para los productos vegetales que se hayan elaborado de tal manera que no presenten la posibilidad de introducir plagas reglamentadas o para otros artículos que no requieran medidas fitosanitarias.”
-
NIMF n.º 15 (Directrices para reglamentar el embalaje de madera utilizado en el comercio internacional), apartado 2, indica que: “El embalaje de madera fabricado en su totalidad de productos derivados de la madera tales como contrachapado, los tableros de partículas, los tableros de fibra orientada o las hojas de chapa que se han producido utilizando pegamento, calor y presión o una combinación de los mismos, deberá considerarse lo suficientemente procesado para haber eliminado el riesgo relacionado con la madera en bruto. Como es poco probable que esta madera se vea infestada por plagas de la madera en bruto durante su utilización, no deberá reglamentarse para estas plagas.”
-
NIMF n.º 23 (Directrices para la inspección), apartado 2.3.2: la inspección pude utilizarse para verificar el cumplimiento de algunos requisitos fitosanitarios, entre los ejemplos se incluye el grado de procesamiento.

[32]
Uso previsto junto con método y grado de procesamiento:

-
NIMF n.º 20 (Directrices sobre un sistema fitosanitario de reglamentación de importaciones), apartado 5.1.4: indica que se podrá realizar el ARP para una plaga específica o para todas las plagas relacionadas con una vía en particular (por ejemplo, un producto). Se puede clasificar un producto por su grado de elaboración y/o por su uso previsto.

-
NIMF n.º 23 (Directrices para la inspección), apartado 1.5: uno de los factores para decidir si se debe utilizar la inspección como medida fitosanitaria es el tipo de producto y su uso previsto.

[33]
REQUISITOS

[34]
El uso de categorías según el riesgo fitosanitario por parte de las Organizaciones Nacionales de Protección Fitosanitaria (ONPFs) para determinar cualquier reglamento fitosanitario debería tomar en cuenta, particularmente, los principios de justificación técnica, análisis de riesgo de plagas, manejo de riesgo, impacto mínimo, armonización y soberanía. 

[35]
Cuando se deban determinar los requisitos de importación de un producto, el país importador podrá categorizarlos según su nivel de riesgo. Dicha categorización podrá utilizarse para identificar grupos de productos para los cuales se requiere ulterior análisis. Para ubicar el producto en una categoría, se debería considerar lo que aparece a continuación: 

-
método y grado de procesamiento

-
uso previsto del producto.

[36]
Los productos pueden ser:

-
procesados: aquellos cuya naturaleza del material ha sido transformada en diferentes formas y grados 
-
no procesados: aquellos cuya naturaleza del material no ha sido transformada.

[37]
Esta norma no considera los casos de desviación del uso previsto.

[38]
1.
Elementos de la categorización de productos según su riesgo fitosanitario 

[39]
Para identificar la categoría de riesgo fitosanitario de un producto, se debería considerar el método y grado de procesamiento al que ha sido sometido dicho producto antes de su uso previsto. El método y grado de procesamiento, por sí solos, podrían cambiar significativamente la naturaleza del producto, volviéndolo incapaz de hospedar plagas. No se debería considerar que tal producto requiera medidas fitosanitarias. 

[40]
Sin embargo, si después de haber sido procesado, el producto aún puede presentar riesgo de hospedar o dispersar plagas reglamentas, se debería entonces considerar el uso previsto. 

[41]
La presencia de plagas contaminantes, tal como lo define la NIMF n.° 5 (Glosario de términos fitosanitarios), o infestación por otras plagas que puedan asociarse con el producto después del procesamiento (por ejemplo, plagas de almacén) no se consideran en el proceso de categorización del riesgo fitosanitario que se esboza en esta norma. Sin embargo, cabe observar que en la mayoría de los casos los métodos de procesamiento descritos en esta norma hacen que el producto quede libre de plagas al momento del procesamiento, pero algunos de dichos productos pueden tener la capacidad de posteriormente contaminarse, infestarse o reinfectarse. Las plagas contaminantes comunes pueden detectarse durante la inspección.

[42]
1.1
Método y grado de procesamiento antes de la exportación
[43]
El objetivo principal del procesamiento es modificar un producto para otros fines que no sean fitosanitarios, pero el procesamiento también podrá afectar cualquier plaga reglamentada asociada y, por ende, las posibilidades de que el producto hospede plagas.
[44]
Es necesario conocer el tipo de procesamiento utilizado para categorizar al producto. En algunos casos también es necesario conocer el grado del procesamiento (por ejemplo, temperatura y duración del calentamiento) además del tipo de procesamiento utilizado. 

[45]
Las ONPFs de los países importadores pueden solicitar información acerca del método y grado de procesamiento y su verificación, de ser apropiado (por ejemplo, cuando no es evidente el grado de procesamiento). 

[46]
Según el método y grado de procesamiento, los productos podrán dividirse en tres grandes grupos, a saber:

-
procesado a tal punto que el producto no retiene su capacidad de hospedar o dispersar plagas
-
procesado hasta el punto en que el producto retiene su capacidad de hospedar o dispersar plagas reglamentadas
-
no procesado.

[47]
Si una evaluación de método y grado de procesamiento concluye que un producto no tiene capacidad de hospedar plagas reglamentadas, no habrá necesidad de considerar el uso previsto, por lo que el producto no debería reglamentarse. Sin embargo, si una evaluación del método y grado de procesamiento concluye que un producto retiene la capacidad de hospedar o dispersar plagas reglamentadas, debería entonces considerarse el uso previsto. 

[48]
Siempre debería considerarse el uso previsto de productos no procesados. 

[49]
1.2
Uso previsto después de la importación
[50]
Se define el uso previsto como el propósito declarado para el cual se importan, producen o utilizan las plantas y los productos vegetales, u otros artículos reglamentados (NIMF n.º 5: Glosario de términos fitosanitarios). Un producto podrá utilizarse para:

-
plantar

-
consumo y otros usos sin ulterior transformación, incluyendo usos decorativos y funcionales 

-
procesamiento.

[51]
El uso previsto podrá afectar la posibilidad que un producto tiene de introducir o dispersar plagas reglamentadas y, por ende, los riesgos fitosanitarios asociados con dicho producto. Algunos usos previstos del producto (por ejemplo, para siembra) se asocian con una probabilidad mucho mayor de introducir plagas reglamentadas que otros (por ejemplo, para procesamiento). Esto podrá resultar en la aplicación de diferentes medidas fitosanitarias para un producto a raíz de su uso previsto (por ejemplo, semilla de soja para siembra y grano de soja para consumo humano). Toda medida fitosanitaria que se aplique debería ser coherente con el riesgo fitosanitario que representa.

[52]
2.
Categorías y medidas de riesgo fitosanitario

[53]
Tomar en consideración el método y grado de procesamiento a los que ha sido sometido un producto, su uso previsto y su subsiguiente posibilidad de hospedar o dispersar plagas reglamentadas, permite que se asignen categorías de riesgo fitosanitario.

[54]
A continuación se describe cada categoría de riesgo fitosanitario, así como orientación sobre la necesidad de contar con medidas fitosanitarias.

[55]
Categoría 1. Se han procesado los productos hasta el punto que no tienen capacidad de hospedar o dispersar plagas reglamentadas. Por ende, no sería necesario realizar un análisis ulterior ni deberían aplicarse medidas fitosanitarias. El Anexo 1 proporciona ejemplos de procesos y de los productos resultantes que pueden cumplir con los criterios de la categoría 1.

[56]
Categoría 2. Los productos se han procesado pero aún podrán hospedar o dispersar algunas plagas reglamentadas. El uso previsto podrá ser, por ejemplo, consumo o procesamiento ulterior. La ONPF de la parte contratante importadora determina que es necesario realizar el ARP. El Anexo 2 proporciona ejemplos de los procesos y los productos resultantes que pueden cumplir con los criterios de la categoría 2. 
[57]
Aunque los productos de la categoría 2 hayan sido procesados, el método de procesamiento podrá no haber eliminado todas las plagas reglamentadas de interés. Si se determina que el método y grado de procesamiento no eliminan las plagas reglamentadas, se debería considerar el uso previsto del producto para evaluar la probabilidad de establecimiento y dispersión de plagas. En este caso, podrá ser necesario realizar un ARP para tomar dicha decisión. 

[58]
Con el fin de facilitar la categorización, las partes contratantes exportadoras deberían, de solicitárseles, proporcionar información detallada sobre el método o grado de procesamiento (por ejemplo, temperatura de cocción, duración de la ebullición o tamaño del picado). Dicha información debería asistir a las partes contratantes importadoras a considerar, en forma apropiada, la categoría de cada producto. 
[59]
En aquellos casos en que la evaluación del método y grado de procesamiento haya determinado que el producto procesado no presenta ningún riesgo fitosanitario, y que por ello, no debería estar sujeto a medidas fitosanitarias, se debería reclasificar el producto en la categoría 1.

[60]
Categoría 3. Los productos no han sido procesados y el uso previsto es, por ejemplo, consumo o proceso. Se debería realizar un ARP.

[61]
Las frutas y verduras frescas para consumo y las flores cortadas son ejemplos de productos en esta categoría. 

[62]
Debido a que los productos en las categorías 2 y 3 tienen el potencial de hospedar o dispersar plagas reglamentadas, puede que se requiera determinar las medidas fitosanitarias basándose en el resultado del ARP. Las medidas fitosanitarias que resulten del ARP podrán variar, según el uso previsto del producto (por ejemplo, consumo o procesamiento). Esta evaluación también puede incluir el riesgo de que se cambie el uso previsto. 
[63]
Categoría 4. Los productos no han sido procesados y dichos productos son para plantar. Se debería realizar un ARP.

[64]
Entre los ejemplos de productos en esta categoría se incluyen el material propagativo (por ejemplo, esquejes, semillas, semillas de papa y otras plantas para plantar). 

[65]
Debido a que los productos en la categoría 4 de riesgo fitosanitario no han sido procesados y su uso previsto es para propagación o para plantar, tienen más posibilidad de introducir o dispersar plagas reglamentadas que otros productos con distintos usos previstos. Por ello, siempre hay que realizar un ARP para establecer si es necesario aplicar medidas fitosanitarias. Para esta categoría con frecuencia ya existen algunas medidas fitosanitarias específicas.

[66]
El proceso analítico que presenta esta NIMF se ilustra en el diagrama de flujo del Apéndice 1. 

[67]

ANEXO 1

[68]

EJEMPLOS DE MÉTODOS DE PROCESAMIENTO CON PRODUCTOS RESULTANTES

QUE NO RETIENEN SU CAPACIDAD DE HOSPEDAR O DISPERSAR PLAGAS 
[69]
	 [fila1]
	PROCESO
	DESCRIPCIÓN
	EJEMPLO DE PRODUCTO RESULTANTE
	OBSERVACIONES

	 [fila2]
	Carbonización 
	Acción para reducir un cuerpo orgánico a carbón. 
	Carbón
	

	 [fila3]
	Extracción
	Proceso físico o químico para obtener componentes específicos y productos refinados, generalmente mediante operaciones de transferencia de masa. 
	Aceites, alcohol, esencias
	Normalmente se realiza bajo condiciones de alta temperatura 

	 [fila4]
	Fermentación 
	Proceso mediante el cual los alimentos/el material vegetal cambian químicamente, por la acción de enzimas producidas por los microorganismos (bacterias, moho o levaduras) resultando generalmente en productos alimenticios finales que son apetecibles.
	Vinos, licores, cerveza y otras bebidas alcohólicas, verduras fermentadas 
	Podrá combinarse con la pasteurización 

	 [fila5]
	Congelamiento
	Acción de mantener frutas y verduras a temperaturas por debajo del punto de congelamiento para preservar la calidad.
	Frutas y verduras congeladas.
	El producto debería mantenerse a una temperatura lo más baja posible (-18° C para almacenamiento frío; -12° C para exhibición).

Código de prácticas de higiene para los alimentos envasados refrigerados de larga duración en almacén, 1999. CAC/RCP 46, Codex Alimentarius, FAO, Roma

	 [fila6]
	Malteado
	Acción de permitir la germinación de semillas de cereales para desarrollar su actividad catalítica con el fin de digerir materiales a base de almidones en azúcares, para ayudar con la fermentación de la levadura y mejorar el sabor de las bebidas fermentadas.
	Cebada malteada 
	

	 [fila7]
	Pasteurización
	Proceso térmico de los alimentos para matar microorganismos no deseables o dañinos. 
	Jugos, bebidas alcohólicas (cerveza, vino) pasteurizados
	Combinado con la fermentación, refrigeración (a 4° C) y embalaje y manipulación apropiados. El tiempo del proceso y la temperatura dependen del tipo de producto

	 [fila8]
	Preservación en líquido
	Proceso de preparar alimentos en un medio líquido adecuado (por ejemplo, en almíbar, salmuera, aceite, vinagre o alcohol) para poder almacenarlos durante largos períodos de tiempo sin que se descompongan o deterioren 
	Frutas, verduras, tubérculos, bulbos preservados 
	Deben mantenerse las condiciones apropiadas de pH, salinidad, etc.

	 [fila9]
	Tostado
	Secar y tostar exponiendo a calor seco.
	Maní, café y nueces tostados 
	Temperatura elevada y tiempo extenso de exposición destruyen las poblaciones microbianas

	 [fila10]
	Esterilización
	Destrucción total de plagas y microorganismos mediante la aplicación de tratamientos a base de calor (vapores, calor seco y agua hirviendo), irradiación o sustancias químicas. 
	Sustratos, jugos esterilizados 
	La esterilización podrá no cambiar la naturaleza del producto de forma evidente, pero elimina las plagas 

	 [fila11]
	Esterilización comercial
	Proceso térmico de los alimentos que crea productos de larga conservación en recipientes, mediante la destrucción de todos los organismos patógenos, formadores de toxinas y descomponedores 
	Verduras, sopas enlatas; jugos en UHT [por su sigla en inglés] (ultra-alta temperatura)
	La mayoría de los alimentos esterilizados comercialmente tienen un tiempo de conservación de 2 años. El tiempo del proceso y la temperatura dependen del tipo del producto, tratamiento y geometría del recipiente. El procesado y embalaje aséptico suponen la esterilización comercial de un producto fluido y luego su embalaje en un ambiente y paquete esterilizados

	 [fila12]
	Maceración con azúcar 
	Acción de recubrir y macerar frutas con azúcar 
	Fruta cristalizada, fruta macerada con azúcar 
	Usualmente se combina con pulpeo, ebullición, secado

	 [fila13]
	Ablandamiento
	Proceso para incrementar la humedad de artículos secos o deshidratados mediante la aplicación de vapor bajo presión o la inmersión en agua caliente 
	Frutas ablandadas
	Usualmente se aplica a un producto seco


[70]

ANEXO 2
[71]
EJEMPLOS DE MÉTOSO DE PROCESAMIENTO CON PRODUCTOS RESULTANTES QUE
RETIENEN SU CAPACIDAD DE HOSPEDAR O DISPERSAR PLAGAS
[72]
	 [fila1]
	PROCESO
	DESCRIPCIÓN
	EJEMPLO DE PRODUCTO RESULTANTE
	OBSERVACIONES

	 [fila2]
	Astillado (de madera)
	Madera se reduce a pedazos pequeños
	Astillas de madera
	

	 [fila3]
	Picar
	Cortar en pedazos
	Frutas, nueces, granos, verduras picados 
	

	 [fila4]
	Cocción (suficiente hervor, calentamiento, microondas, incluida la precocción del arroz)
	Transformación de materia prima y hacerla apropiada para el consumo, calentándola en forma adecuada 
	Artículos adecuadamente cocidos
	Suele consistir en transformar químicamente los alimentos, cambiando así su sabor, textura, aspecto o propiedades nutritivas

	 [fila5]
	Triturado
	Quebrantar el material vegetal en pedazos mediante la aplicación de fuerza mecánica. 
	Hierbas, nueces
	Usualmente se aplica a productos secos

	 [fila6]
	Secado/ deshidratación
	Eliminación de la humedad por medios naturales (por ejemplo, el sol) o artificiales, generalmente para preservar pero también para disminuir el peso y su mayor parte 
	Fruta deshidratada, tomates secados al sol 
	Si el producto tiene poca actividad de agua, los microorganismos no lo descompondrán

	 [fila7]
	Pintado (incluye laqueado y barnizado)
	Cubrir con pintura
	Madera y cañas, fibras 
	

	 [fila8]
	Pelado 
	Eliminación del tejido externo, epidermis o vaina 
	Frutas, granos, nueces pelados 
	

	 [fila9]
	Pulido (de granos)
	Suavizar y sacar brillo frotándolo o con la acción química para eliminar las capas exteriores de los granos 
	Arroz pulido
	

	 [fila10]
	Manipulación poscosecha 
	Operaciones tales como clasificación, separación, lavado o cepillado y/o encerado de frutas y verduras
	Frutas y verduras clasificadas, lavadas o cepilladas 
	Suele aplicarse en plantas de embalaje. 

	 [fila11]
	Puré (incluye licuado)
	Convertir tejidos de frutas y/o vegetales en homogéneos y untables, por ejemplo, mezclándolos a altas velocidades, pasándolos por un colador o licuándolos
	Artículos hechos puré
	Normalmente se combina con pulpeo de frutas o verduras


[73]

APÉNDICE 1

[74]

DIAGRAMA DE FLUJO QUE ILUSTRA LA CATEGORIZACIÓN DE PRODUCTOS SEGÚN SU RIESGO FITOSANITARIO 

[75]



Categoría 1


Los productos han sido procesados al punto en que no deberían reglamentarse.





Categoría 2


Los productos han sido procesados pero podrán reglamentarse basándose en el ARP para las plagas que no podrán eliminarse con el proceso.





Categoría 3


El uso previsto es consumo o procesamiento. Los productos podrán reglamentarse basándose en el ARP para las plagas que sobrevivan el uso previsto.





Categoría 4


El uso previsto es para plantar lo cual supone un alto riesgo de introducción y dispersión de plagas. Basándose en el ARP, generalmente dichos productos se reglamentan.





N/A





Consumo o


procesamiento adicional





Consumo o 


para procesamiento





Plantado





Categorías de riesgo fitosanitario 





Uso previsto





Posible reclasificación 





Método y nivel de procesamiento 





Procesado al punto en que el producto no retiene su capacidad de hospedar o dispersar plagas.





Procesado al punto en que el producto retiene su capacidad de hospedar o dispersar algunas plagas reglamentadas.





Sin procesamiento


No se transforma la naturaleza del material.
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