ORGANIZACION MUNDIAL

G/RO/45/Add.8/Rev.2"
27 de noviembre de 2001

DEL COMERCIO

(01-6043)

Comité de Normas de Origen

TEXTO DE NEGOCIACION INTEGRADO PARA EL
PROGRAMA DE TRABAJO DE ARMONIZACION

CAPITULOS 1A 24 (PRODUCTOSAGROPECUARIOSY DE LA PESCA)

Nota de |a Secretaria

Revisién

1 En lareunion celebrada € 10 de mayo de 1996, e Comité de Normas de Origen (denominado
en adelante el Comité o CNO) decidié establecer un texto de negociacion integrado para € programa
de trabgjo de armonizacién. El primer texto de negociacion fue distribuido con la signatura
G/RO/W/13 (24 de mayo de 1996) y se actudizé periodicamente (G/RO/W/13/Rev.1 a 3 y
G/RO/W/13/Rev.3/Add.1 y 2). Con la signatura G/RO/41 (3 de septiembre de 1999) se distribuy6
una verson més consolidada del texto de negociacién integrado, la cual también se ha ido
actualizando periédicamente (JOB(99)/5869, JOB(99)/7617, JOB(00)/1573, JOB(00)/3230,
JOB(00)/5207 y JOB(00)/7194%).

2. En el documento que se adjunta figura la Gltima actualizacién del texto de negociacién sobre
los capitulos 1 a 24; en é se reflgjan los avances del Comité en septiembre/octubre de 2001.

! El documento G/RO/45/Add.8/Rev.1 se ha distribuido Ginicamente en inglés.
2 Eniinglés solamente.
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GUIA DE TERMINOLOGIA

l. Normasrelativasala partida:

a) S lanorma se refiere atodala partida:
CP - cambio aesta partida a partir de cualquier otra partida
b) S lanorma se refiere ala partida dividida:

CPD - cambio a esta partida dividida a partir de cuaquier otra diviséon de esta partida o de
cualquier otrapartida.

CP - cambio aesta partida dividida a partir de cuaquier otra partida
(N.B.: seexcluye e cambio apartir de otras divisiones de esta partida.)

. Normasrelativasala subpartida:

a) S lanorma se refiere atoda la subpartida:
CSP - cambio aestasubpartidaapartir de cualquier otra subpartida o de cualquier otra partida.
CP - cambio a esta subpartida a partir de cualquier otra partida

(N.B.: seexcluye e cambio apartir de cualquier otra subpartida de esta partida.)

b) Si lanorma serefiere ala subpartida dividida:

CSPD - cambio a esta subpartida dividida a partir de cualquier otra division de esta subpartida o de
cualquier otra subpartida o partida.

CSP - cambio a esta subpartida dividida a partir de cualquier otra subpartida o partida (N.B.: se
excluye el cambio a partir de otras divisiones de esta subpartida.)

CP - cambio a esta subpartida dividida a partir de cuaquier otra partida
(N.B.: se excluye € cambio a partir de otras subdivisiones de esta partida o de cuaquier otra
subpartida de esta partida.)
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Nota
No se ha modificado la numeracion original de las cuestiones sobre las que hay que tomar una
decision, a pesar de que e CNO ha resuelto determinadas cuestiones. El texto de las cuestiones

resueltas aparece tachado.

Notas sobre |os cuadros

Las normas de origen relativas a las cuestiones pendientes presentadas a Comité de Normas de Origen
(CNO) por & Comité Técnico de Normas de Origen (CTNO) para su decision estén designadas por
"Remitido d CNO para su decision”.

Las normas de origen acordadas que € CTNO ha presentado a CNO para su ratificacion se designan
como pertenecientes ala " Categoria 1.

Las normas de origen ratificadas o resudltas por d CNO se designan como pertenecientes a la
"Categoria 1 (ratificado por e CNO)". ElI CNO acordd que las normas ratificadas no debian volver a
plantearse en e CNO, teniendo presente sin embargo que, con arreglo a parrafo 3 b) ddl articulo 9 del
Acuerdo, el Comité deberia examinar a final los resultados del programa de trabgjo de armonizacion
por lo que respecta a su coherencia global (véase e documento G/RO/M/11).
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Cuestiones por decidir: Capitulos1 a 24

CAPITULO 1
CUESTION N° 1: CRIA/ENGORDE DE ANIMALES
OPCION A: Si

1. Bagjo ciertas condiciones, la cria puede constituir la Ultima transformacion sustancial puesto que
transforma radicalmente a los animales que son objeto de lamisma. El peso, € tamarfio, asi como €l
valor comercial de estos animales aumenta de forma sustancial. Las condiciones que constituyen la
ltima transformacion sustancial estan basadas en el peso del animal y/o en la duracion de la cria
Estas condiciones difieren de una especie a otra y, a veces, afectan a una méas que a otra. En este
ltimo caso, el animal seraoriginario del pais donde nacio y fue criado o del pais donde nacié.

2. Losrequisitos que debe cumplir la cria para que se considere la Ultima transformacion sustancial
se detallan en el cuadro adjunto a presente documento.

OPCION B: No

3. La cria no congtituye la udltima transformacion sustancial. Todas las particularidades y las
caracteristicas intrinsecas del animal son tributarias del lugar de nacimiento de dicho animal. Por
consiguiente, los animales vivos seran originarios del pais en que nacieron.

Cadigos correspondientes del SA:
01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.05 y 01.06.

Documento de referencia:
41.745

CUESTION N°2: SACRIFICIO
OPCION A: Si

4. El sacrificio constituye la Ultima transformacion sustancial en la medida en que los productos
obtenidos difieren completamente del producto inicia a todos los niveles: los productos resultantes
del sacrificio se destinan a consumo humano o animal, mientras que los animales vivos no pueden
utilizarse para este fin; las caracteristicas de la carne y los despojos obtenidos tras € sacrificio
difieren totalmente de las de los animales vivos. El sacrificio no sélo conlleva la muerte del animal,
sino también una serie de operaci ones necesarias para obtener la carne y los despojos.

OPCION B: Si, siempre que:

5. El sacrificio vaya precedido de la crianza o del engorde del animal. Las diferentes opciones
relativas al tiempo y/o el peso necesarios antes del sacrificio para que éste pueda considerarse una
transformacion sustancial se establecen en el cuadro adjunto al presente documento.

OPCION C: No

6. El sacrificio no constituye la dltima transformacién sustancial. Esta operacion no modifica en
absoluto la calidad de la carne, que depende de las condiciones en las que se crid & animal.

Caodigos correspondientes del SA:
02.01 a02.07, 02.09, 02.10
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Documento de referencia:
41.745

CUESTION N°3: SEPARACION DE LA GRASA Y LA CARNE DE LASAVES DE CORRAL

Caodigo correspondiente del SA:

ex 02.09 ¢)

CUESTION N° 4: SECADO

I) Tocino sin partes magras, grasa de cerdo o de ave, carnesy despojos comestibles:
OPCION A: Si

9. El secado del tocino sin partes magras, la grasa de cerdo o de ave y la carne y despojos
comestibles, modifica sustancialmente las caracteristicas de estos productos y permite la obtencién de
productos nuevos completamente diferentes de los productos iniciaes utilizados. El secado de esos
productos congtituye la Gltima transformacion sustancial.

OPCION B: No

10. El secado controla o reduce la cantidad de agua que los productos contienen naturalmente con el
fin de retardar la actividad de |os microorganismos. Su objetivo es conservar |os productos durante el
transporte y/o el almacenamiento y, por consiguiente, se trata de una operacion minima.

I1)  Pescado, higados, huevos, lechas y filetes de pescado:
OPCION A: Si

11. El secado del pescado y sus higado, huevos, lechas y filetes es un proceso complgo que
transforma completamente los productos iniciales utilizados. Este proceso congtituye la udltima
transformacion sustancial .

12. El proceso de secado exige aproximadamente 3 meses. Cuando los pescados han sido
desviscerados se adhieren a bastones, de donde se origina € nombre de "bastones de pescado".
Durante e proceso de secado, las proteinas de la carne sufren una modificacion total. Ademas se
pierde arededor de un 70 por ciento de agua. Para producir 1 kg. de pescado seco se necesitan
alrededor de 4,3 kg de pescado desviscerado. El valor del pescado seco es aproximadamente 8 veces
mayor que el de las materias utilizadas. La operacion de secado da lugar a un nuevo producto
terminado que requiere el consumidor, por lo que no puede considerarse una operacion destinada a la
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conservacion de los productos durante e transporte y/o e amacenamiento. Por consiguiente, €l
secado de esos productos constituye la tltima transformacion sustancial .

OPCION C: No

14. El secado controla o reduce la cantidad de agua que los productos contienen naturalmente con el
fin de retardar la actividad de los microorganismos. Su objetivo es conservar |os productos durante €l
transporte y/o el almacenamiento y, por consiguiente, se trata de una operacion minima.

I11) Huevosy yemas de huevo:
OPCION A: Si

15. El secado de los huevos o de las yemas de huevo constituye la Ultima transformacion sustancid.
Las caracteristicas y los usos del producto obtenido son totalmente diferentes de los correspondientes
alos productosiniciales. En términos generaes, la mayor parte de los productos secados se obtienen
gracias a un sistema de secado por pulverizacion. Existen sin embargo sistemas de secado en cubeta,
en cadena, por liofilizacién y por modificacion de estos procedimientos. El huevo (o layema) que ha
sido secado por pulverizacion se trata mediante atomizacion del huevo (o la yema), en la cua se
aplica una corriente de aire caliente para eliminar répidamente la humedad. Los huevos o yemas
secados seran originarios del pais donde se lleve a cabo e secado.

OPCION B: Si, siempre que se efectlien otras operaciones.

16. Ocurre una ultima transformacion sustancial cuando, en €l paisimportador, seretirala cascaray a
continuacion se seca el huevo entero, o cuando se retira la cascaray a continuacion se separan la clara
y la yema del huevo, secando luego esta Ultima. En otras paabras, sdlo tiene lugar una
transformacion sustancial cuando se retirala cascaray también se efectia € secado, o cuando seretira
la cascara, se separan laclaray layemay se secalayema.

OPCION C: No.

17. El secado controla o reduce la cantidad de agua que los productos contienen naturalmente con el
fin de retardar la actividad de los microorganismos. Su objetivo es conservar |os productos durante €l
transporte y/o el almacenamiento y, por consiguiente, se trata de una operacion minima.

V) Hortalizas:

OPCION A: Si, sempre que €l secado se realice por liofilizacion.

18. Unicamente el secado de hortalizas por liofilizacion se considera una dltima transformacion
sustancial. Los demés procedimientos de secado no alcanzan ni el mismo grado de modificacién de
las hortalizas ni el mismo grado de conservacion de sus cualidades nutritivas (aroma, textura, etc.).

OPCION B: Si, siempre que se efectiien varias operaciones.

19. El secado de verduras constituye la tltima transformacion sustancial cuando se combina con otras
operaciones. Existen distintos métodos de secado: el secado a la intemperie o a sol, secado por
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corriente de aire, secado por pulverizacion, secado a vacio, liofilizacién, deshidrocongelacion y
secado osmético y de humedad intermedia

20. Por gjemplo, laliofilizacién implica varias etapas:

- Limpieza: latierra, piedras, etc. que no se retiran de las hortalizas con raices en € campo, se
retiran mediante una trampa de piedras, lavadoras de tambor o barras horizontales, u otros
dispositivos;

- Clasificacion: diversas cintas o tamices de mallas vibratorias garantizan la uniformidad de las
operaciones posteriores mediante la separacion por tamafio;

- Pelado: se realiza mediante vapor, abrasion, solucion acalina, fuego o cuchillo mecanico;
- Corte, rebanado, corte en cubos y desfibrado;

- Blanqueo: para muchas hortaizas constituye una operacion fundamental de predeshidratado
para desactivar enzimas que podrian degradar € color, el sabor y la textura durante el secado
y € amacenamiento. Esta operacion puede redlizarse con agua cdiente, vapor y
calentamiento por microondas. Implica un calentamiento a 90°C o més, durante un intervalo
de tiempo que oscila entre 20 segundos y 3 minutos.

- Tratamiento quimico: durante € blanqueo con agua caliente o posterior enfriamiento con
agua, pueden ser necesarios tratamientos adicionales, como la adicién de metabisulfato de
sodio y carbonato de sodio alas verduras para impedir € paeofitin. En el blanqueo con agua
caliente, & medio también puede contener sal y reguladores del pH.

- Almacenamiento y envasado: |as hortalizas deshidratadas al macenadas a granel reciben mejor
proteccién en contenedores herméticos que contengan un gas inerte como el nitrégeno. Para
la venta en tamafios mas reducidos o al por menor se utiliza un envasado resistente a vapor
de agua, € oxigenoy laluz.

21. Laoperacion de secado de frutas es similar ala descripcién anterior y se considera, al igual que el
delas hortalizas, constitutivo de unatransformacion sustancial.

OPCION C: No

22. El secado controla o reduce la cantidad de agua que los productos contienen naturalmente con €l
fin de retardar la actividad de |os microorganismos. Su objetivo es conservar |os productos durante el
transporte y/o el almacenamiento y, por consiguiente, se trata de una operacion minima.

Caodigos correspondientes del SA:
ex 02.09 b), ex 02.09 d), ex 02.10 a), ex 02.10 c), ex 02.10 e), ex 03.05 b), ex 03.06 b), ex 03.07 b),
0408.11, 0408.91, 07.12 b), 07.12 ¢), 07.13, 08.13y 08.14 Q).

Documentos de referencia:
41.417, 41.745, 41.899,

CUESTION N°5: SALAZON Y CONSERVACION EN SALMUERA DE LA GRASA DE AVE
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Documento de referencia:

41.745

CUESTION N°6: AHUMADO

I) Tocino sin partes magras, grasa de cerdo o de ave, carne y despojos comestibles:
OPCION A: Si

25. El ahumado del tocino sin partes magras, la grasa de cerdo o de ave y la carne o despojos
comestibles modifica sustancialmente las caracteristicas de estos productos y permite la obtencién de
productos nuevos totalmente distintos de los productos iniciales utilizados. El sabor y el aroma de los
productos ahumados tienen cada vez mayor demanda. El uso de los productos ahumados es
totalmente distinto del de los productos sin ahumar.

26. Por consiguiente, el ahumado del tocino sin partes magras, la grasa de cerdo o de avey lacarney
despojos comestibles, constituye la Ultima transformacion sustancial.

OPCION B: No.

27. El ahumado es un procedimiento simple gue no modifica de forma sustancia las caracteristicas
del tocino sin partes magras, la grasa de o de ave ni la carne o despojos comestibles.  Por
consiguiente, el ahumado de esos productos no constituye la Ultima transformacion sustancial.

I1) Pescado, higados, huevos, lechas y filetes de pescado:
OPCION A: Si.

28. EI ahumado de pescado, huevos de pescados, lechas o filetes de pescado modifica
sustancialmente las caracteristicas de estos productos y permite la obtencion de productos nuevos
totalmente distintos de los productos iniciaes utilizados. Algunas veces |os productos se salan antes
de ahumarse. El sabor y el aroma de los productos ahumados tienen cada vez mayor demanda. El
procedimiento de ahumado, que duraentre 6 y 12 horas, da lugar a un producto nuevo. El uso de los
productos ahumados es totalmente distinto del de los productos sin ahumar. El ahumado es una
operacion completa que requiere determinada tecnologia y conocimientos especializados. Por
consiguiente, € ahumado constituye la Ultima transformacion sustancial .

OPCION B: No
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29. El ahumado es una operacion ssmple que no modifica las caracteristicas del pescado, los higados
de pescado, huevos, lechas o filetes de pescado. Por consiguiente, el ahumado de esos productos no
constituye la dltima transformaci én sustancial .

Caodigos correspondientes del SA:
ex 02.09 b), ex 02.09 d), ex 02.10 a), ex 02.10 ¢), ex 02.10 €), ex 03.05 ¢)

Documentos de referencia
41.417, 41.745

CUESTION N° 7: OBTENCION DE POLVOS Y/O DE AGLOMERADOS EN FORMA DE
"PELLETS", COMESTIBLES, DE CARNE, DE DESPOJOS, DE PESCADO, DE
CRUSTACEOS O DE INVERTEBRADOS ACUATICOS

Cadigos correspondientes del SA:
ex 02.10j), ex 03.05 €), ex 03.06 d), ex 03.07 d)

Documento dereferencia:
41.745

CAPITULO3
(Véanse las cuestionesN* 4 a 7)

CUESTION N°8: TRATAMIENTO, ACONDICIONAMIENTO Y/O CRIA DE PECES
ORNAMENTALESVIVOS
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Caodigo correspondiente del SA:

ex 03.01 a)

Documentos de referencia
41.745, 41.894

CUESTION N°9: CRIA DE PECES (EXCEPTO PECES ORNAMENTALES)

OPCION A: Si
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Caodigo correspondiente del SA:
ex 03.01 b)

Documento de referencia:
41.745

CUESTION N°10: REFRIGERACION, CONGELACION Y OTROS TRATAMIENTOS DE LOS
PRODUCTOS DEL MAR, HORTALIZASY FRUTAS
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CUESTION Ne° 12: OBTENCION DE FILETES DE PESCADO

Documento explicativo sobre la produccion defiletes de pescado (presentado por Noruega)

El proceso de produccion de filetes de pescado a partir de pescado desviscerado (sin
cabeza) requiere una tecnologia avanzada y constituye un proceso global. Mientras se reduce la
materia prima (pérdida de peso) de un 30 a un 50 por ciento aproximadamente, segun el
producto, € valor del producto aumenta de forma significativa debido a esa operacion.

Hay una amplia gama de productos en forma de filetes. Incluso en la operacién menos
avanzada, es decir, la produccién de filetes con pidl y espinas menudas, es necesario cortar €
pescado en dos filetes separados y quitar la espina dorsal. A partir de ese producto
semiacabado, que también se comercializa, se puede obtener una multiplicidad de productos:
con o sin piel, sin espinas menudas, o cortado en colas, piezas centrales y piezas dorsales. El
corte adaptado a por ciones 0 paquetes de distintos tamafios (220, 300, 400, 500 gramos) y con un
namero concreto de filetes en cada paquete es un gemplo de producto especializado. Los
productos pueden ajustar se en funcién de la demanday las exigencias de los consumidor es.
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Ademés de esa gran variedad de productos, € empaquetado se realiza de formas muy
distintas que van desde paquetes de 5 kg de filetes congelados individualmente a paquetes
(bandejas) para e consumo de tamafio mas pequefio, producidos en atmésfera modificada. La
mayoria de las plantas de procesamiento tienen entre 30 y 100 empleados y son empresas
industriales especializadas en alimentos sometidas a estrictos reglamentos de higiene
alimentaria. Varios de los productos requieren una maquinaria especifica, por €emplo
balanzas electrdnicas y equipos de clasificacion electrénicos (los productos se clasifican por
peso, tamafio y cantidad), congelador esindividuales, etc.

El valor de los digtintos productos de pescado varia en funcién de las condiciones del
mercado. Actualmente, el valor del pescado fresco sera a menudo de unas 20 NKr por kilo. En
el caso delosfiletes, dicho valor aumenta hasta alcanzar entre 40y 70-75 NKr por kilo, segin el
tipo defilete.

OPCION A: Si

53. La obtencién de filetes de pescado constituye la dltima transformacién sustancial. El
procedimiento para€ corte en filetes consta de varias operaciones. Normalmente, la materia prima se
refrigera en cajas o se congela. Después del lavado, el pescado se clasifica de acuerdo con e tamafio
y la calidad antes de que una cortadora extraiga €l hueso branquial. A continuacion, se quitalaespina
dorsal y se corta € pescado en dos partes (filetes). La piel se separa de la carne mediante una
desolladora; luego se preparan los filetes y se limpian a mano para quitar las espinas, los
nematelmintos y las manchas de sangre. Los filetes limpios se clasifican, empaquetan, congelan y
conservan en condiciones especificas hasta su transporte. La obtencién de 1 kg. de filetes listos para
congelar exige cerca de 3 kg. de pescado crudo desviscerado. A diferencia del pescado crudo sin
desviscerar, los filetes estan listos para el consumo doméstico inmediato.

OPCION B: No

54. El proceso de obtencion de filetes de pescado es simple y no constituye la Ultima transformacion
sustancial. Se trata simplemente de cortar €l pescado longitudinalmente en dos partes simétricas y
extraer las espinas, sin que por ello se transforme en absoluto el pescado.

Cadigo correspondiente del SA:
ex 03.04 b)

Documentos de referencia:
41.417, 41.745,

CUESTION N°13: OBTENCION DE CARNE DE PESCADO FRESCA, REFRIGERADA O
CONGELADA A PARTIR DE PESCADO FRESCO, REFRIGERADO O
CONGELADO

OPCION A: Si

55. La obtencién de carne de pescado a partir de pescado fresco, refrigerado o congelado constituye
una transformacion sustancial. Este producto implica el lavado, la refrigeracion o la congelacion del
pescado entero, la extraccion de la espina dorsal, la clasificacion segin € tamafio y la calidad y €
corte en dos partes. Por consiguiente, la carne de pescado es originaria del pais en € que ha sido
obtenida a partir de pescado fresco, refrigerado o congelado.

OPCION-B-Si-siempre-gue:
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OPCION C: No

57. La obtencién de la carne de pescado a partir de pescado fresco, refrigerado o congelado, no
constituye la dltima transformacion sustancial. Las operaciones alas que se somete € pescado fresco,
refrigerado o congelado no suponen ninguna transformacion real del pescado.

Caddigos correspondientes del SA:
ex 03.04 ¢)

Documento de referencia:
41.745

CUESTION Ne° 14: OBTENCION DE MASA DE ALETA DE TIBURON

DPocumento-dereferencia:

41+445:

CUESTION N° 15: OBTENCION DE PESCADO SALADO O EN SALMUERA, INCLUIDO EL
PESCADO SOBRESALADO

OPCION A: Si
61. El proceso de produccién de pescado sobresalado constituye la Ultima transformaci én sustancial.

62. La FAO/OMS ya ha establecido definiciones que distinguen entre pescado salado y pescado
sobresalado.

63. La definicién de pescado salado es la siguiente: "pescado que ha sido tratado mediante salazdn,
sadlado en seco, curado en samuera 0 una combinacién de estos tratamientos que aumentan el
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contenido de sal en & pescado superando los limites que se encuentran normamente en el pescado
fresco"”.

64. El pescado sobresalado es"d pescado salado y el pescado saado seco que ha sido completamente
saturado con sal y que puede consumirse sin transformaciones industriales ulteriores'.

65. La obtencién de pescado sobresalado constituye una transformacion sustancial; su descripcion se
ofrece a continuacion.

66. En laindustria pesquera moderna ni e sobresalado ni el posterior secado del pescado sobresalado
se consideran necesarios para garantizar la calidad del pescado durante € transporte y
almacenamiento. Asi pues, la descripcion relativa a "las operaciones insuficientes para garantizar la
conservacion de los productos en buen estado durante € transporte y e amacenamiento”, que se
encuentra en el articulo 6 del Protocolo 4 sobre las hormas de origen del EEE, no comprende los
productos en cuestion.

67. Ademas, congelar la materia prima es hoy dia un método mejor y mas barato para conservar €l
pescado que €l sobresalado y secado. Un gjemplo de ello es que algunos paises importan pescado
congelado entero (descabezado y desviscerado) para producir pescado sobresalado y pescado seco
sobresalado. Por consiguiente, esta claro que e sobresalado y e secado del pescado dan lugar a un
producto final nuevo y con caracteriticas digtintas y no se utilizan para garantizar la calidad del
producto durante el transporte y almacenamiento.

68. El pescado sobresalado y el pescado seco sobresalado se clasifican segin normas por productos
especificos determinadas por los importadores. Las referencias de calidad varian considerablemente
de un mercado a otro. Por consiguiente, la produccién de pescado sobresadlado y pescado seco
sobresal ado se adapta a los mercados de acuerdo con las preferencias de |os consumidores.

69. El sobresalado y secado de pescado sobresalado da lugar a un producto nuevo que no puede
retransformarse para obtener el producto original.

70. Después de la descongelacion, la carne de pescado congelado tendra las mismas propiedades
funcionales (poder aglutinante del agua) y sensoriales (sabor, color y aroma) que antes de la
congelacién. Por consiguiente, los productores pueden escoger libremente los productos que fabrican
a partir de las materias primas. En cambio, un pescado sobresalado no podra retransformarse en el
producto inicial, aun s se dejainmerso en agua durante varios dias.

71. El proceso de maduracién de la carne de pescado entraia distintos procesos fisicos, quimicos y
enzimaticos. Su efecto més visible es que los miscul os pierden alrededor del 50 por ciento del agua,
gue se sustituye por sal. La carne de pescado saturada de sal contiene aproximadamente un 20 por
ciento de sal. Simplificando, e agua sale de los misculos del pescado y la sal penetraen ellos. Ese
cambio esirreversible.

72. Durante e proceso de maduracion, la estructura de la carne de pescado cambia
fundamentalmente. S se estudian los musculos de la carne de pescado puede observarse que las
proteinas se van desnaturalizando y aglomerando. Esto quiere decir que los musculos del pescado se
endurecen, se encogen y pierden las propiedades de la carne de pescado fresca. Dichos cambios son
irreversibles, aunque se deje e pescado sobresalado inmerso en agua. Pese a que la mayor parte del
agua que fue reemplazada por sal durante € proceso de maduracion se absorbe en la carne de
pescado, las propiedades sensoriales de ésta, es decir, su sabor, color y aroma, habrédn cambiado
definitivamente y serén totalmente diferentes alas del pescado fresco.

73. Si e pescado sobresdlado se seca con el fin de producir pescado seco sobresalado, la
desnaturalizacion de las proteinas y las modificaciones de las propiedades sensoriales seran mayores.
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Ninguna transformacion adiciona podria llegar a cambiar estas caracteristicas, por 1o que el pescado
sobresalado, asi como el pescado seco sobresalado, poseeré las mismas propiedades especificas hasta
Su consumo.

74. El grado de transformacidn requiere tiempo y cambia las propiedades fisicas del producto,
representando un valor afiadido considerable para e producto.

75. La produccion de pescado sobresalado y de pescado seco sobresalado constituye una
transformacion sustancial de la materia prima, tanto por las transformaciones fisicas operadas a lo
largo del proceso y € nimero de etapas del proceso de elaboracion, como por los costes de
produccion.

I nformacion propor cionada por Nor uega

El Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Comision del Codex Alimentarius, ha
convenido en las definiciones siguientes:

PESCADO SALADO/EN SAL: "el pescado que ha sido tratado por salmuerado, salazén en seco,
curado en salmuera o combinacion de estos tratamientos aumentando la cantidad de sal en el pescado
més alla de los limites ordinariamente observados en €l pescado fresco".

PESCADO SOBRESALADO: "el pescado salado y salado seco que ha sido completamente saturado
con sa y que puede consumirse sin transformaciones industriales ulteriores'.

Consideramos que la produccion de pescado salado/en sal, en € sentido de la definicion
citada, es una operacion insuficiente para conferir €l carécter de producto originario. Por el contrario,
el pescado sobresalado si comporta una transformacién sustancial, 10 que confiere el caracter de
producto originario. Esta conclusion se basa en | os siguientes argumentos:

1. El sobresalado es una forma de obtener un producto nuevoy distinto

En la industria pesquera moderna ni € sobresalado ni e posterior secado del pescado
sobresalado se consideran necesarios 0 idoneos para garantizar la calidad del pescado durante el
transporte y el amacenamiento. Asi pues, la descripcién relativa a "'las operaciones insuficientes para
garantizar la conservacion de los productos en buen estado durante € transporte y el
almacenamiento”, que se encuentra en e articulo 5 del Protocolo 4 sobre las normas de origen del
EEE, no comprende |os productos en cuestion.

Ademas, congelar la materia prima es hoy dia un método mejor y més barato para conservar
el pescado que el sobresalado y secado. Un gemplo de ello es que Dinamarca, Espafia, Noruega y
Portugal importan pescado congelado entero para producir pescado sobresalado y pescado seco
sobresalado. Por consiguiente, esté claro que el sobresalado y el secado del pescado dan lugar a un
producto final nuevo y con caracteristicas distintas y no se utilizan para garantizar la calidad del
producto durante €l transporte y almacenamiento.

El pescado sobresdlado y e pescado seco sobresalado se clasifican segin normas por
productos especificos determinadas por |os importadores. Portugal, Espafia, Italia, Francia, Greciay el
Brasil son mercados importantes para el pescado sobresalado y e pescado seco sobresalado
procedentes de Noruega. Las referencias de calidad varian considerablemente de un mercado a otro.
Por consiguiente, la produccion de pescado sobresalado y pescado seco sobresalado se adapta a los
mercados de acuerdo con las preferencias de los consumidores.

2. El sobresalado y e secado de pescado sobresalado dan lugar a un producto nuevo que
no podraretransformarse en € producto original.
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Después de la descongelacion, la carne de pescado congelado tendra las mismas propiedades
funcionales (poder aglutinante del agua) y sensoridles (sabor, color y aroma) gque antes de la
congelacién. Por consiguiente, los productores pueden escoger libremente los productos que fabrican
a partir de las materias primas. En cambio, un pescado sobresalado no podré retransformarse en €l
producto inicial, aun si se dejainmerso en agua durante varios dias.

El proceso de maduracion de la carne de pescado entrafia distintos procesos fisicos, quimicos
y enziméticos. Su efecto més visible es que los mascul os pierden alrededor del 50 por ciento del agua,
gue se sustituye por sal. La carne de pescado saturada de sal contiene aproximadamente un 20 por
ciento de sal. Simplificando, € agua sde de los musculos del pescado y la sal penetra en elos. Ese
cambio esirreversible.

Durante € proceso de maduracion, la estructura de la carne de pescado cambia
fundamentalmente. S se estudian los musculos de la carne de pescado puede observarse que las
proteinas se van desnaturalizando y aglomerando. Esto quiere decir que los musculos del pescado se
endurecen, se encogen y pierden las propiedades de la carne de pescado fresca. Dichos cambios son
irreversibles, aunque se degje el pescado sobresalado inmerso en agua. Pese a que la mayor parte del
agua que fue reemplazada por sa durante € proceso de maduracion se absorbe en la carne de
pescado, las propiedades sensoriales de ésta, es decir, su sabor, color y aroma, habran cambiado
definitivamente y seran totalmente diferentes alas del pescado fresco.

Si e pescado sobresalado se seca con € fin de producir pescado seco sobresalado, la
desnaturalizacion de las proteinas y las modificaciones de las propiedades sensoriales seran mayores.
Ninguna transformacion adicional podriallegar a cambiar estas caracteristicas, por lo que el pescado
sobresalado, asi como el pescado seco sobresalado, poseera las mismas propiedades especificas hasta
Su CONSUMo.

3. El grado de transformacion exige cierto tiempo, modifica las propiedades fisicas del
productoy representa un valor afiadido considerable para e producto.

La produccion de pescado sobresdlado y de pescado seco sobresalado constituye una
transformacion sustancial de la materia prima, tanto por las transformaciones fisicas operadas a lo
largo dd proceso y € numero de etapas del proceso de elaboracion, como por los costes de
produccion.

Transformacion fisica

En Noruega, € pescado sobresalado (pescado salado en fresco troceado) pasa por un proceso
de produccion de méas de diez etapas, desde materia prima hasta € empaguetado o la preparacién para
la expedicion. El pescado seco sobresal ado troceado pasa por unas diez etapas mas.

El pescado llega a las plantas de produccién descabezado y desviscerado, refrigerado o
congelado.

Para producir pescado sobresalado/salado en fresco troceado, por g emplo, la materia prima
pasa por las siguientes etapas de transformaci on:

deshelado o descongelacion y lavado

clasificacion por tamafio y calidad

troceado, eliminacion de dos terceras partes de la espina dorsal

eliminacion por frotado de la sangre ddl pescado

eliminacion de los nematelmintos y 1as manchas de sangre por corte y lavado
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primera etapa del proceso de maduracién: salado en salmuera en tubos
maduracion en tubos durante aproximadamente una semana
superposicién en paletas, nueva adicién de sal

continuacion de la maduracion, salado seco en paletas

clasificacion einspeccion de la calidad

empaguetado

almacenamiento refrigerado, de 0°C a+4°C

Un proceso habitual de elaboracion de filetes congelados comprende unas diez etapas, desde
la materia prima hasta la expedicién. Por € contrario, la elaboracion de pescado sobresalado suele
comprender unas once etapas, de las que al menos dos son de maduracion.

Costes de produccién

Sobre la base del andlisis de costes de la Federacidn de Industrias Pesqueras de Noruega
(FNL), los indices de productividad y los conocimientos sobre 10s procesos de produccion, se calcula
que el coste medio de produccién directo (excluidala materia prima) de un kilo de producto final es €l
siguiente:

Bacalao sobresalado troceado NKr 3,94 ECU 0,49
Bacalao seco sobresalado, troceado NKr 7,35 ECU 0,91
Filetes de bacal ao sobresalados NKr 7,84 ECU 0,97
Filetes de pescado seco sobresalado NKr 9,80 ECU 1,22
Filetes de bacalao congelados NKr 7,97 ECU 0,96

Filetes de bacalao congelados en bloque  NKr 7,15 ECU 0,89
(1 ECU = 8,06 NKr)
4. El pescado sobresalado puede consumirse sin transformaciones industriales ulteriores

Véanse las definiciones dela FAO (pagina 1)

El pescado sobresalado suele consumirse sin ninguna transformacion industria ulterior.

El pescado sobresalado y € pescado seco sobresdado se venden en los mercados y
supermercados a los consumidores. El pescado se vende entero o cortado en partes mas peguefias en
funcion de la demanda de los consumidores, como se ha expuesto en esta reunién. En e video hemos
visto como el consumidor final dgjara el pescado inmerso en agua antes de prepararlo.

OPCION B: No
76. El salado controla o reduce la cantidad de agua que los productos contienen naturalmente con €
fin de retardar la actividad de |os microorganismos. Su objetivo es conservar |os productos durante el

transporte y/o el almacenamiento y, por consiguiente, se trata de una operacion minima.

Caodigo correspondiente del SA:
ex 03.05 b)

Documentos de referencia
41.417,41.745

CAPITULO 4
(Véase también la cuestion 4)
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CUESTION Ne 16: OBTENCION DE LECHE (CREMA) PARA CAFE
OPCION A: Si

77. La obtencion de leche (crema) para café se considera una transformacién sustancial. En la
fabricacion de leche (crema), la materia inicial es la leche en polvo desnatada (también es posible
utilizar otros ingredientes léacteos). Deben afadirse grasas lé&cteas, agua, emulsionantes y
estabilizadores de acuerdo con especificaciones determinadas. El producto se esteriliza a una
temperatura especifica, después se enfria antes de envasarlo. El producto final tiene una utilizacién
especificay se consume afiadido al café.

OPCION C: No

79. El pais de origen de laleche (crema) para café sera el pais donde laleche liquida se obtenga en su
estado natural o sin transformar.

Caddigo correspondiente del SA:
ex 04.02 a)

Documento dereferencia:
41.745

CUESTION N°17: PRODUCCION DE LECHE RECONSTITUIDA
OPCION A: Si
80. La produccion de leche reconstituida es una transformacion sustancial.

81. Larecongtitucion de la leche se efectlia a partir de dos ingredientes principales que son anhidros
(sn humedad) y e producto acabado esta hidratado (rico en humedad), lo cua cambia
considerablemente e caracter esencia del producto. Su composicion fisica y sus propiedades
funcionales son muy distintas a las de los insumos.  Los procesos de produccion son relativamente
complejos y deben realizarse en instal aciones especificamente equipadas. Se trata de los siguientes
procesos:

- reconstitucion de laleche en polvo;

- adicion de lamateria grasa lactea;

- agitacion de lamezcla;

- homogenei zaci6n, pasteurizacion y hervido.

82. Por consiguiente, la leche reconstituida serd originaria del pais donde se efectlien las operaciones
de recongtitucion utilizando productos de la misma partida.

Nota de capitulo para €l capitulo 4 (propuesta por Nueva Zelandia)
Conferir caracter de producto originario a "los productos lacteos obtenidos mediante

una recombinacion o reconstitucion y a los productos lacteos obtenidos a partir de materiales
recombinados o reconstituidos” .
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OPCION B: No
83. Laproduccién de leche recongtituida no constituye una transformacion sustancial .

84. Laoperacion de reconstitucion de laleche no es muy complejay, sobre todo, € producto obtenido
de este modo no difiere de los productos tratados, pues sigue siendo leche.

85. Se proponen varios criterios de origen para este producto: un criterio seria e origen de la leche
liquiday, otro, €l origen de laleche en polvo o de laleche condensada con la que se produce.

Caddigo correspondiente del SA:
ex 04.02 b)

Documentos de referencia
41.745, 41.879.

CUESTION N°18: OBTENCION DE LECHE CONDENSADA
OPCION A: Si

86. La obtencién de leche condensada constituye la Ultima transformacién sustancial. La operacion u
operaciones para obtener leche condensada a partir de leche liquida o, por reversibilidad, a partir de
leche descremada en polvo y de materias grasas de leche anhidra a las que pueden afadirse azlcar o
edulcorantes, son operaciones complegjas que dan lugar a un producto completamente distinto a las
materias utilizadas. El pais de origen de laleche concentrada serd el pais donde ésta se fabrica.

OPCION C: No

88. Ni la eliminacion del agua contenida en la leche, ni la adicidén de azlicar u otros edulcorantes,
modifican en absoluto la molécula de leche. La leche serd originaria del pais en que se obtenga la
leche liquida en su estado natural o sin transformar.

Caddigo correspondiente del SA:
ex 04.02 c¢)

Documentos de referencia:
41.745, 41.879

CUESTION N°19: OBTENCION DE LECHE EN POLVO
OPCION A: Si

89. Se trata de obtener un producto en forma solida por eliminacion del agua contenida en la leche
liguida. La eliminacién del agua se efectla por secado de la leche liquida. Las propiedades
funcionales del producto fina (leche descremada en polvo o leche entera en polvo) son un aspecto
fundamental que debe tenerse en cuenta para la determinacion de la transformacion sustancial. La
leche en polvo es sdlida y generamente anhidra; es mas rica en proteinas (leche descremada en
polvo) y en materias grasas (leche entera en polvo) que la leche fresca corriente. Ademés, duray se
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conserva més tiempo que la leche fresca, especiadmente la leche descremada en polvo, cuya
longevidad es de tres afios si se conserva en las condiciones adecuadas. Por consiguiente, la
obtencion de leche en polvo constituye la Ultima transformacion sustancial .

OPCION B: No

90. La eliminacion parcial o total del agua contenida en la leche no modifica las moléculas |écteas.
La leche serd originaria del pais en que se obtenga la leche liquida en su estado natural o sin
transformar.

Cadigo correspondiente del SA:
ex 04.02 d)

Documentos de referencia:
41.745, 41.879.

CUESTION N°20: OBTENCION DE PRODUCTOS LACTEOS, EXCEPTO SUERO DE
MANTEQUILLA'Y LACTOSUERO

OPCION A: Si

91. La obtencidon de productos lacteos, como yogur, kéfir, leches fermentadas o acidificadas o
productos similares, a partir de leche liquida, leche concentrada, incluso en polvo, o leche
reconstituida, constituye la tltima transformacion sustancial. Estos productos tienen una composicion
totalmente digtinta ala de laleche. Asimismo, cuentan con caracteristicas y usos diversos alos de la
leche. Por tal motivo, se considera que la obtencion de tales productos constituye una transformacién
sustancial.

OPCION B: No

92. La obtencion de productos lacteos, como yogur, kéfir, leches fermentadas o acidificadas o
productos similares, a partir de leche liquida, leche concentrada, incluso en polvo, o leche
reconstituida, no congtituye la Ultima transformacion sustancial. Estos productos seran originarios del
pais donde se obtenga laleche en su estado natural o sin transformar.

Caodigos correspondientes del SA:
ex 04.03 a) - ex 04.03 c) y 04.04.
Documentos de referencia:
41.438, 41.745, 41.879

CUESTION N°21: OBTENCION DE SUERO DE MANTEQUILLA Y LACTOSUERO
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CUESTION N°22: OBTENCION DE QUESO FUNDIDO
OPCION A: Si.

95. Laabtencién de gueso fundido a partir de otros quesos clasificados en la misma partida constituye
la tltima transformacién sustancial. Los insumos de las mezclas (uno o varios tipos de queso y uno o
varios de los productos siguientes. nata (crema) y demés productos lécteos, sal, especias,
aromatizantes, colorantes) se seleccionan en funcién del aromay del color deseados, luego se mezclan
con agua y sales emulsionantes, generalmente citrato disodico o trisddico, o bien difosfato de
tetrapotasio. Lamezcla se calienta por lotes a 80 - 85°C entre 5 y 8 minutos, o también puede cocerse
por extrusion en una operacién similar. Luego se corta € queso en porciones 0 en lonchas antes de
empaguetarlo.

OPCION B: No

96. La operacion de abtencién de queso fundido es una operacion sencilla que consiste simplemente
en lamezcla de diferentes tipos de queso y su fusién por tratamiento térmico o agentes emulsionantes.

Caddigo correspondiente del SA:
0406.30

Documentos de referencia:
41.422, 41.438, 41.745

CUESTION N°23: RETIRADA DE LAS CASCARAS DE LOS HUEVOS DE AVE JUNTO A
OTRAS OPERACIONES
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CUESTION N° 25: TRANSFORMACION DE YEMAS DE HUEVO SECAS
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CUESTION N°27: FABRICACION DE CORONAS, CANASTILLAS, COMPOSICIONES
FLORALESY ARTICULOS SIMILARES
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DPocumento-dereferencia:
41745

CUESTION N°28: SECADO, TENIDO O BLANQUEADO DE FLORES CORTADAS O
CAPULLOS

néanse! Lores N 4y 10

CUESTION N°29: OBTENCION DE HORTALIZAS PULVERIZADAS

WP | , N4 10
CARITULO9

CUESTION N°30: DESCAFEINADO DEL CAFE
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OPCION A: Si

116.  El descafeinado del café constituye una transformacion sustancial. Se trata de un proceso
industrial en e que se utilizan diversos disolventes, que da lugar a un producto nuevo,
comercialmente distinto, que satisface una exigencia especifica del consumidor que desea un café
exento de cafeina.

117.  El descafeinado es una operacion anterior ala de tostado, en la que se extrae de un 96 a un 98
por ciento de cafeina a partir de granos frescos. Esta operacién produce un cambio en la estructura
fisicay quimica de los granos y, por lo tanto, también modifica su sabor. Los métodos varian segin
los disolventes aplicados, en concreto e cloruro de metileno (CM), e acetato de etilo (AE), €
tratamiento con agua (natural) y con didxido de carbono liquido (CO,). El producto fina de este café
descafeinado se mantiene fresco (verde). Con objeto de preparar € café descafeinado, es necesario
proceder a la operacion normal de tostado. Por el momento, no existe un disolvente que retenga o
extraiga solo la cafeina de forma especifica, ya que durante la operacién de descafeinado también
otras sustancias del café se diluyen en dicho disolvente. Asi pues, € café descafeinado tiene un sabor
distinto a café sin descafeinar.

118. Con € descafeinado se produce un cambio de la estructura quimica del producto inicial. Por
ello, se debe considerar que €l descafeinado da lugar a un producto nuevo gque ha sido objeto de su
ultima transformacion sustancial.

OPCION B: No

119.  El descafeinado no es una transformacién sustancial, porque, como se explica més adelante,
no afectaal carécter esencial del producto.

120. El café es un fruto de que se puede obtener una bebida de ciertas caracteristicas
organol épticas (aroma, acidez, amargor y cuerpo). Dichas caracteristicas vienen determinadas por una
combinacion de: la especie (ardbica o robusta), € lugar de cultivo (latitud, altitud, suelo), las
condiciones climéticas (exposicién a sol 0 alalluvia), los métodos de cosechar € grano (fruto de la
planta) y los métodos de transformar el fruto en e grano verde seco. La especie es esencia porque
tiene un nimero determinado de cromosomas que, en interaccion con las condiciones expresadas
supra, confieren las principales caracteristicas organolépticas. La cosecha y transformacion del fruto
del café para obtener € grano del café determina la calidad del sabor pero también puede dar lugar a
varios defectos (por ejemplo, una fermentacién demasiado prolongada del grano causa un sabor
desagradable) que no se pueden corregir en la operacion de tostado.

121. Lacombinacién de los factores mencionados determina las caracteristicas organol épticas, que
no se modifican con el descafeinado. El descafeinado consiste en la eliminacion parcia de la cafeina,
uno de los 113 elementos presentes en e café. El descafeinado se lleva a cabo mediante la adicion de
agua, disolventes organicos y gases hipercriticos. El éxito de la operacion de descafeinado depende de
gue en la eliminacion parcia de la cafeina no se modifiquen las caracteristicas de sabor de cada tipo
de café.

Caodigos correspondientes del SA:
0901.12, 0901.22

Documentos de referencia:
41.447, 41.504, 41.745
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CUESTION N° 31: TOSTADO DEL CAFE
OPCION A: Si

122.  El tostado del café constituye una transformacion sustancial. El café siempre se tuesta para su
uso. El tostado consiste en la destilacion seca, con la formacion de nuevos componentes que
producen € sabor y el aroma. El aroma resulta de una combinacion de aldehidos, alcoholes y fenoles.
Los granos de café verde se pueden almacenar durante mucho tiempo pero en el café tostado se van
reduciendo gradualmente los aldehidos y se forma H,S con e cambio del sabor. El diacetilo se
convierte en acetilometilocarbinol con pérdida de aroma. Este cambio quimico del producto debe
considerarse la Ultima transformacion sustancial, lo cua concuerda con decisiones similares
adoptadas en otros capitul os.

123.  El tostado del café serealiza en unainstalacion preparada parata efecto, a altas temperaturas,
entre 200°C y 260°C. Durante € tostado se producen una serie de reacciones complgjas. La
composicion quimica resultante difiere radicamente de la de los granos verdes originales. En el
tostador, durante cada segundo, se descomponen |os elementos de |os granos verdes o se forman otros
intermedios, entre los cuales se encuentran cafeina, azlcar, agua, aceite, proteinas, &cido cafeico,
almidon, trigonelina, material fibroso, cenizay trazas de vitaminas.

124.  Durante e tostado a mas de 200°C, se elimina toda la humedad de los granos. El volumen de
la cascara aumenta, pero se produce una pérdida de peso a causa de la pérdida de humedad y otros
productos volétiles de la descomposicion (gases, por gemplo, CO,. Con €l calor se forman gases en
los granos, por lo que aumenta e volumen de las céscaras. El cambio de color se debe a la
caramelizacion de los azlcares. El tostado méas oscuro se debe ala carbonizacion.

125.  Los granos del café verde se transforman sustancialmente después del tostado de la siguiente
manera

a) Pérdida de peso de hasta € 24 por ciento para el tostado més oscuro y arededor del 15 por
ciento para el tostado mas claro debido a la evaporacion durante € tostado. El contenido de
la humedad se reduce hasta aproximadamente el 2 por ciento del peso de los granos tostados.
Los granos sin tostar tienen un contenido de humedad entre el 12 y el 14 por ciento.

b) Aumento del volumen debido alaformacion y expansién de gases, principalmente de CO,, y
otras fragancias naturales (caf€). Esto provoca € aumento de la cascaraentre e 50 y e 80
por ciento. También facilitalatrituracion de los granos durante el proceso de molturacion.

C) Los granos sin tostar son verdes o de color amarillento (el grano vigo), durosy de sabor acre
(el grano fresco). El contenido de humedad se sitla entre el 12 y e 14 por ciento. Los
cambios en e color y la textura oscilan entre € canela claro y un color muy oscuro,
dependiendo de la tecnol ogia de tostado. Durante el tostado, los granos sin tostar cambian del
verde a canela claro y a tostado oscuro. El color depende de la preferencia o norma
individual.

d) El sabor varia dependiendo de la duracion del tostado:
color canela - sabor anuez
tostado medio - aromatico
tostado oscuro - sabor acre y amargo

€) Se producen cambios quimicos gque afectan a la calidad del aroma y el sabor del producto
final. Después del tostado, seguira desprendiéndose el aroma.

OPCION B: No
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126.  El tostado no constituye una transformacion sustancia porque no afecta a las caracteristicas
organolépticas del producto. El café se obtiene totalmente en el lugar de produccién del grano.

127. Las caracteristicas organolépticas del café (aroma, acidez, amargor y cuerpo) vienen
determinadas por una combinacion de la composicién cromosdémica de las especies de café (ardbica,
44 cromosomas, 0 robusta, 22 cromosomas), € lugar de cultivo (latitud, altitud, suelo), las
condiciones climéticas (exposicion a sol 0 alalluvia), los métodos de cosechar € grano (fruto de la
planta) y los métodos de transformar el fruto en e grano verde seco. La especie es esencial porque
tiene un nimero determinado de cromosomas que, en interaccion con las condiciones expresadas
supra, confieren las principales caracteristicas organolépticas. Asi, € café adquiere una determinada
composicién quimica que es la que confiere el sabor final. La recogiday transformacion del fruto del
café para obtener € grano del café determina la calidad del sabor pero también puede dar lugar a
varios defectos (por gjemplo, una fermentacién demasiado prolongada del grano causa un sabor
desagradable) que no se pueden corregir en la operacion de tostado.

128. Las caracteristicas organolépticas vienen determinadas por la combinacion de los factores
arriba citados. Son intrinsecas a grano de café y no pueden ser modificadas en la operacion de
tostado.

129.  El tostado no constituye unatransformacién sustancia por las siguientes razones:

a) El tostado del café es un proceso simple, practicado desde 1554, en el que se aplica calor seco
(entre 200° y 300° C), con objeto de eliminar agua y facilitar la preparacion de la bebida. El
proceso es tan sencillo que se puede redizar en casa, en la cocina 0 en € horno, porque no
requiere unatemperatura ni una duracion precisas.

b) En este proceso no se afiade ninguna sustancia nueva y no se obtiene un producto nuevo.
Todas las complejas reacciones bioquimicas que confieren el sabor, aroma, amargor y la
acidez finales, dando asi identidad a la bebida, se llevan a cabo en e lugar geografico donde
se cultivan las matas de café.

C) Los resultados del tostado dependen solamente de las caracteristicas intrinsecas del café
verde, que dependen a su vez de la expreson del genoma (genes y ambiente). Como
consecuencia, las caracteristicas organol épticas que se pueden obtener de la bebida dependen
enteramente de las caracteristicas que ya existian en € café verde. Con €l tostado no se puede
crear ninguna caracteristica organoléptica particular que no estuviera previamente en los
granos del café verde.

d) El tostado del café no se puede comparar con la coccion de otros productos. Por la naturaleza
del proceso y del producto, sdlo se puede comparar con el mismo proceso cuando se aplica a
frutasy frutos de cascara.

€) No altera la composicién quimica de los componentes organicos bésicos. Por gemplo, €l

contenido de cafeina en los granos verdes de ardbica es del 1,2 por ciento, mientras que
después de tostado es del 1,3 por ciento. Del mismo modo, la trigonelina es del 1 por ciento
antes y después del tostado, y los lipidos, que son un elemento del aroma, en el grano verde
constituyen el 16,2 por ciento y en € grano tostado constituyen € 17 por ciento, y los
minerales el 4,2 por ciento y el 4,5 por ciento después del tostado.

f) El tostado no afecta a las preferencias del consumidor, Sino que Sirve meramente para
intensificar las cualidades intrinsecas de cada grano de café verde, hasta ta punto que los
granos de distintos origenes se tuestan por separado.
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Q) El hecho de que d tostado no afecte a las caracteristicas organolépticas del café se puede
demostrar de varias maneras:

. Los digtintos tipos de café resultan del tostado de diferentes especies (arabica o
robusta). Después de condiciones de tostado similares, cada grupo de granos muestra
las caracteristicas que pertenecen a su propia especie y origen geografico, y resulta
imposible que las caracteristicas organol épticas de un tipo de grano se den en otro.

. Los distintos tipos de café resultan del tostado de granos de la misma especie pero
gue han crecido en distintos lugares.

. Los granos del café verde se comercializan sobre |a base de una muestra de su sabor.
Por consiguiente, cada grano se tuesta para darle el sabor y luego se vende.

. El tostado no determina el uso del café. Cualquier grano tostado se puede usar para
cualquier preparacion (por egemplo: el café americano, €l café especial). La diferencia
depende del método de preparacion de la bebida y de la maquina utilizada para este
fin, pero no depende en absoluto del tostado. Por otra parte, el tostado, a contrario
gue la mezcla, no reflgja las preferencias del consumidor, sino que sirve meramente
paraintensificar las cudidades intrinsecas del grano verde.

130. Es importante precisar que €l tostado del café no es un proceso de destilacion seco. La
destilacion es una operacion gque consiste en separar materiales mas volatiles a partir de materiales
menos vol étiles mediante vaporizacion y condensacion.

Caddigos correspondientes del SA:
0901.21, 0901.22

Documentos de referencia:
41.423, 41.447,41.504, 41.745

CUESTION N°32: MEZCLA DE CAFE CON SUCEDANEOS DEL CAFE
OPCION A: Si

131.  Los sucedaneos del café que contienen café en cualquier proporcion son sustancialmente
diferentes a aquellos productos obtenidos a partir del café puro. La operacién de mezclar café de la
partida 09.01 con cualquier otro material utilizado como sucedaneo del café confiere origen, puesto
gue dalugar aun producto nuevo y diferente. Lanormaaplicable es"CSP".

OPCION B: No

132. Laadicién de sucedaneos al café puro constituye una operacion mecanica simple y no cambia
el origen del café puro.

133. Unanormade "CP" significaria que el pais de origen seria aguel donde crecio la planta del
café. Con cualquier otra opcion, € pais de origen seria e pais de obtencién de todos los
componentes, no solo e café sino también el sucedaneo del café y los demés ingredientes, en su
estado natural o sin transformar.

Caodigos correspondientes del SA:
ex 0901.90 a)
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Documentos de referencia:
41.423, 41.504, 41.745

CUESTION N°33: MEZCLASDETE
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s ; o SA-
ex-09.02 b}y ex 09.02 ¢)

Documento-dereferencia:
41745

CUESTION Ne 35; TRITURADO Y/O PULVERIZADO
OPCION A: Si

139. En relacion a las especias del capitulo 9, las operaciones de triturado y/o pulverizado
constituyen la dltima transformacion sustancial, ya que modifican €l caracter esencia de los productos
mediante:

- un incremento en su superficie, de este modo se favorece la transferencia de agentes
aromatizantes a los productos objeto de aromatizacion;

- el desprendimiento de aceites esencial es que se encuentran en las semillas u hojas, facilitando
la disponibilidad de estos ingredientes aromatizantes y favoreciendo la intensidad de sus
propiedades; y

- la creacion de una forma de sazonador que pueda medirse con precision para su utilizacion en
las preparaciones alimenticias.

140. Los mismos cambios se producen a triturar y/o pulverizar un tipo de plantas o partes de
plantas (incluidas semillas y frutas) utilizadas principalmente en perfumeria, en medicina o como
insecticidas parasiticidas o similares, frescos 0 secos, incluso cortados.

141. Esta operacion cambia sustanciamente estos productos dando lugar a productos nuevos y
diferentes. Por consiguiente, estos productos serén originarios del pais en el que se lleve a cabo e
triturado y/o pulverizado.

OPCION B: No

142.  El triturado y/o pulverizado no deben considerarse transformaciones sustanciales, puesto que
todas las caracteristicas de las especias del capitulo 9 o las plantas y partes de plantas antes
mencionadas se consolidan durante su periodo de crecimiento. El triturado y/o pulverizado selimitaa
liberar las propiedades ya existentes en estos productos. Por este motivo, estos productos serén
originarios del pais de crecimiento de las plantas.

Caodigos correspondientes del SA:
0904.12, ex 0904.20 a), ex 09.05 a), 0906.20, ex 09.07 a), ex 09.08 a), ex 09.09 a), ex 09.10b) y
ex 12.11 b).

Documento dereferencia:
41.745

CUES:I'ION N° 36: OBTENCION DE CURRY Y OTRAS ESPECIAS MEZCLADAS
OPCION A: Si

143. La operacion de obtencién de curry y otras especias mezcladas constituye la dltima
transformacion sustancial. La operacién es de gran complgidad y conlleva las operaciones de
triturado, cribado, mezcla, caentamiento y tostado, y requiere una gran habilidad a la hora de
controlar los porcentgjes de los insumos con objeto de lograr €l gusto, € sabor picante caracteristico,
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el color y el aroma adecuados. El producto final adquiere caracteristicas diferentes a las de los
ingredientes originarios.
OPCION B: Si, siempre que:

144.  Laobtencion de "mezclas indicadas en la Nota 1 b) de este capitulo” confiere origen por la
misma razén mencionada anteriormente. Pero algunos preferirian que la norma se establecieraen los
siguientes términos:

"CPD, siempre que:

- la operacién de mezcla modifique € caracter de los productos o proporcione a los
mMismos un carécter esencial; o

- los conocimientos sobre la operacion de mezcla (p.g.: porcentaje de insumos, gusto y
aroma) sean indispensables; o

- selleve a cabo através de operaciones complejas’.

(Como se indica en la Nota de capitulo, correspondiente a la Categoria 2, e CTNO todavia debe
definir los criterios de origen aplicables a las mezclas de productos.)

OPCION C: No

145. La obtencién de curry y otras especias mezcladas no constituye una transformacion
sustancial. Las caracteristicas basicas de las especias proceden de los ingredientes inicides (g: las
semillas, hojas y cualquier otra parte de las plantas de especias). Las especias mezcladas o € curry
seraén originarios del pais en que se cultiven las plantas de especias.

Caodigos correspondientes del SA:
ex 09.10 a) y ex 09.10 ¢)

Documentos de referencia
41.423, 41.745

CAPITULO 12
CUESTION Ne° 37: OBTENCION DE HARINAS DE SEMILLAS O FRUTOS OLEAGINOSOS
OPCION A: Si

146. Laharinade semillasy frutos oleaginosos de la partida 12.08 se obtiene moliendo las semillas
o frutos oleaginosos de las partidas 12.01 a 12.07. Esta operacion les proporciona un aspecto, formay
UsSO huevos respecto a los productos iniciales y, por lo tanto, constituye la Ultima transformacion
sustancial.

OPCION B: No

147. Lamolturacion se considera una operacion simple, puesto que no cambia en gran medida el
carécter de las semillas y frutos oleaginosos. Las harinas de semillas y frutos oleaginosos seran
originarias del pais en que se cultiven las plantas en las que crecen las semillasy frutos oleaginosos.

Caodigo correspondiente del SA:
12.08
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Documento de referencia:
41.745

Documento-dereferencia:

41+445
CAPITULO 13

CUESTION N°39: RECOGIDA O EXTRACCION DE GOMA LACA, GOMAS, RESINAS,
GOMORRESINAS, OLEORRESINAS, JUGOS Y EXTRACTOSVEGETALES

OPCION A: Si

150. Larecogida o extraccion de goma laca, gomas, resinas, gomorresinas, oleorresinas, jugos y
extractos vegetaes congtituye una transformacion sustancial. La obtencion de estos productos
requiere la gjecucion de operaciones delicadas en los diferentes vegetales que los contienen. Por otra
parte, los productos recogidos o extraidos de este modo son completamente diferentes de las plantas
de las gue se obtienen. Por consiguiente, estos productos son originarios del pais en que se hayan
recogido o extraido las plantas que los contienen. El criterio del origen se expresa, por lo tanto,
mediante una normade "Cambio de Capitulo”.

OPCION B: No

151. Larecogida o extraccion de goma laca, gomas, resinas, gomorresinas, oleorresinas, jugos y
extractos vegetales no constituye una transformacién sustancial. Estas operaciones no presentan
ninguna dificultad particular: casi siempre se trata de una recogida 0 extraccion por exudacion
espontanea, por incision o por drenagje mediante disolventes. Por consiguiente, estos productos seran
originarios del pais donde crecieron las plantas de las cuales se han obtenido estos productos.
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Caddigo correspondiente del SA:
13.01

Documento dereferencia:
41.745

CAPITULO 14

CUESTION N°40: OBTENCION DE MATERIAS TRENZABLES Y OTROS PRODUCTOS DE
ORIGEN VEGETAL PERTENECIENTESAL CAPITULO 14 DEL SA
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CUESTION N°42: REVESTIMIENTO CON PVC DE LA PLANTA, LA MEDULA O LA
CORTEZA DE ROTEN

CUESTION N°43: PRODUCCION DE MANTECA DE CERDO O GRASA DE AVE A PARTIR
DE MANTECA DE CERDO O GRASA DE AVE EN BRUTO

OPCION A: No

163. La obtencién de manteca de cerdo o grasa de ave a partir de manteca cerdo en bruto de la
partida 02.09 es una operacion que no modifica las caracteristicas de la manteca sin fundir. Por otra
parte, dado que la operacion de fusion de otras grasas de la partida 15.02 no confiere origen (las
grasas fundidas y en bruto se encuentran incluidas en la partida 15.02), se propone excluir los cambios
delapartida02.09 ala partida 15.01.
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OPCION B: Si

164. El cambio a partir de materias animales del capitulo 2 a las grasas de la partida 15.01 debe
considerarse una transformacion sustancial .

Cadigo correspondiente del SA:
15.01

CUESTION N°44: OBTENCION DE PRODUCTOS DE DESDOBLAMIENTO DE LA PARTIDA
15.03 A PARTIR DE GRASAS ANIMALES

OPCION A: Si

165. Las grasas se transforman sustancialmente cuando se extraen de grasas animales los
productos de desdoblamiento, incluidas estearinas, oleomargarinasy el aceite de sebo.

OPCION B: No
166. Ladivision fisica de estos productos no atera su carécter esencia como grasas animales.

Caddigo correspondiente del SA:
15.03

Documento dereferencia:
41.745

CUESTION Ne 45: REFINADO (REREFINADO) DE GRASASY ACEITES
OPCION A: Si

1) Refinado de aceites en bruto

167. Los aceites en bruto no son aptos para el consumo directo ni para usos técnicos especificos
debido a su acidez y a sus propiedades organolépticas. Es indispensable refinarlos para que sean
aptos a consumo o para su utilizacion con fines técnicos especificos. El refinado (quimico o fisico)
consiste en la eliminacion de olores, sabores, colores, asi como de la acidez [de las grasas 0] aceites
en bruto.

168.  Estaoperacion constituye la tltima transformacion sustancia cuando:

a) todaslas operaciones gue se mencionan a continuacién se realizan en un solo pais a partir de los
aceites en bruto:

- neutralizacion mediante dcalis o desacidificacion (eliminacién de los écidos grasos
libres de los aceites);

- decolorado (eliminacion de sustancias colorantes); y

- desodorizacion (separacion por destilacion de las sustancias odoriferas o
aromatizantes volétiles) (EC, EGY, JPN).

b) tres de las siguientes operaciones se realizan en un solo pais a partir de los aceites en bruto:
- neutralizacion mediante dcalis o desacidificacion (eliminacién de los acidos grasos

libres de los aceites);
- decolorado (eliminacion de sustancias col orantes);
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- desodorizacion (separacion por destilacion de las sustancias odoriferas o
aromatizantes volatiles).
- estabilizacion (AUS, CH, MEX, NOR, SG, THA, TUN)

169. El pais de origen de un aceite refinado sera e pais donde haya sido refinado a partir de un
aceite en bruto (AUS, CH, EC, EGY, JPN, MEX, NOR, SG, THA?®).

2) Refinado de grasas en bruto

170. Lasgrasas en bruto no son aptas a consumo directo ni para usos técnicos especificos debido a
su acidez y a sus propiedades organolépticas. Es indispensable refinarlas para que sean aptas a
€onNsuMo 0O para usos técnicos especificos. La operacion de refinado (quimico o fisico) consiste en la
eliminacion de olores, sabores o colores, asi como de la acidez de una grasa en bruto.

171.  El pais de origen de una grasa refinada serd € pais donde haya sido refinada a partir de una
grasaen bruto (AUS, JPN, MEX).

3) Rerefinado de aceites

172. También tiene lugar una transformacion sustancial cuando las operaciones mencionadas
anteriormente en los apartados 2 a) o b) se aplican aun aceite refinado. En efecto, incluso cuando han
sido refinados, determinados aceites siguen siendo inadecuados para € consumo y, en particular,
inadecuados para usos técnicos especificos. Esto explica que deban ser rerefinados.

173. Lafinalidad del rerefinado es corregir lasimperfecciones que resultan de la primera operacion
de refinado; por gemplo, eliminar cierta cantidad de hierro o de otras impurezas para cumplir con
determinadas normativas sobre la calidad.

174.  Por consiguiente, el pais de origen de un aceite serd € pais donde se haya rerefinado
(EGY) (CH).

OPCION B: No

175. Las grasas y aceites se dan en abundancia en la naturaleza y se forman en las células de
ciertas plantas o animales de donde se extraen mediante varios métodos, tales como la presion o la
utilizacion de disolventes.

176. Las propiedades esenciales de las grasas y aceites, asi como su estructura molecular
fundamental como compuesto, se originan en la materia inicial y también se hallan presentes sin
alteracion en el aceite extraido en bruto. Estas propiedades esenciales no cambian a refinarlas.

177.  El refinado se lleva a cabo con € fin de eiminar de los aceites en bruto impurezas tales como
los sdlidos y los écidos grasos libres. Mediante las operaciones de decoloracion y desodorizacion se
mejoran €l olor y el color. Sin embargo, estos constituyen meros cambios fisicos. Las operaciones de
refinado no afectan alas propiedades quimicas y la estructura molecular ddl aceite, ni siquiera en esta
etapa en que se considera que el aceite ha sido totalmente refinado.

178. Sobra decir que s € refinado no modifica las propiedades esenciales de un aceite, €
rerefinado tampoco las modificay, por lo tanto, no congtituye una ultima transformacion sustancial.

179.  El pais de origen de una grasa o aceite serd el pais donde éstos se hayan obtenido a partir de
animales o vegetales (ARG, BRA, CAN, COL, IND, KOR, MAL, MOR, PHI, SEN, US)*

3 Véase el cuadro “Cadigos del SA afectados’.
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Codigosdel SA Refinado Rerefinado
Si No Si No
15.01y 15.02° AUS, JPN, MEX, TUN BRA, CAN, CH, KOR, MAL,
PHI, SG, THA, US,
15.03 AUS, JPN, MEX, THA, TUN BRA, CAN, CH, KOR, MAL,
PHI, SG, US,
15.04 AUS, CH, EC, EGY, JPN, | BRA, CAN, KOR, MAL, PHI, | CH, EGY AUS, BRA, CAN, EC, JPN, KOR,
MEX, NOR, THA, TUN SG, US MAL, MEX, NOR, PHI, SG, THA,
us
15.05 AUS, CH, EGY, JPN, MEX, | BRA, CAN, KOR, MAL, PHI,
NOR, SG, THA, TUN" UsS
15.06 AUS, CH, EC, EGY, JPN, | BRA, CAN, KOR, MAL, PHI,
MEX, NOR, TUN SG, THA, US
15.07 AUS, CH, EC, EGY, JPN, | ARG, BRA, CAN, IND, KOR, | EGY ARG, AUS, BRA, CAN, CH, EC,
MEX, NOR, SG, TUN MAL, PHI, THA, US IND, JPN, KOR, MAL, MEX, NOR,
PHI, SG, THA, US
15.08 AUS, CH, EC, EGY, JPN, | ARG, BRA, CAN, IND, KOR,
MEX, NOR, SG, THA, TUN MAL, PHI, SEN, US
15.09y 15.10 AUS, CH, EC, JPN, MEX, | ARG, BRA, CAN, KOR, MAL,
NOR, SG, THA, TUN MOR, PHI, US
15.11 AUS, CH, EC, EGY, JPN, | ARG, BRA, CAN, COL, IND, | EGY ARG, AUS, BRA, CAN, CH, COL,
MAL, MEX, NOR, SG, THA, | KOR, PHI, US EC, IND, JPN, KOR, MAL, MEX,
TUN NOR, PHI, SG, THA, US
15.12 AUS, CH, EC, EGY, JPN, | ARG, BRA, CAN, IND, KOR, | EGY ARG, AUS, BRA, CAN, CH, EC,
MEX, NOR, SG, THA, TUN MAL, PHI, US IND, JPN, KOR, MAL, MEX, NOR,
PHI, SG, THA, US
15.13 AUS, CH, EC, EGY, JPN, | ARG, BRA, CAN, IND, KOR, | EGY ARG, AUS, BRA, CAN, CH, EC,
MAL, MEX, NOR, SG, THA, | PHI, SEN, US IND, JPN, KOR, MAL, MEX, NOR,
TUN PHI, SEN, SG, THA, US
15.14 AUS, CH, EC, EGY, JPN, | ARG, BRA, CAN, IND, KOR,
MEX, NOR, SG, THA, TUN MAL, PHI, SEN, US
15.15 AUS, CH, EC, EGY, JPN, | ARG, BRA, CAN, KOR, MAL, | CH, EGY ARG, AUS, BRA, CAN, CH, EC,
MEX, NOR, SG, THA, TUN PHI, US JPN, KOR, MAL, MEX, NOR, PHI,
SG, THA, US
15.16 AUS, CH, EGY, MEX, NOR, | CAN, KOR, MAL, PHI, US
NZ, SG, TUN
15.214) CH, EC, EGY, NOR, TUN CAN, JPN, KOR, MAL, MEX,
PHI, THA, US

Documentos de referencia

41504, 41505, 41531, 41.632, 41.735, 41.745, 42.284,
a documento OC0030S1.

42.284/Rev, 42574, Anexo C/1

CUESTION N°46: OBTENCION DE FRACCIONES DE GRASAS O ACEITES

OPCION A: Si

180.

Cuando se fraccionan grasas y aceites tiene lugar una transformacion sustancia. El
fraccionamiento de grasas y aceites, incluidos los mencionados infra, constituye una transformacion

sustancial:

a) de oleina de palma refinada, blanqueada y desodorizada (RBD) a una fraccion intermedia de

palmaRBD;

b) deaceite de aimendrade pamaRBD a estearina de paima RBD;
c) de aceite de almendra de pama RBD a fraccién de aceite de amendra de palma totalmente

refinado.

*Véase el cuadro “Cadigos del SA afectados’.

® EC confirmara su postura.
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Operacién de fraccionamiento

181.  Los aceites vegetales se fraccionan con objeto de producir una fraccién dura con un punto de
fusién situado entre 30 a 38°C. Esta fraccion dura es apta para la fabricacion de productos de
confiteria como chocolates compuestos, cremas de relleno, caramelos y caramelos blandos.  Existen
tres métodos comercializados para fraccionar l0s aceites vegetales :

a) fraccionamiento fisico;
b) fraccionamiento por medio de detergentes;
c) fraccionamiento por medio de disolventes.

Cristalizacion

182.  El productoinicia, laoleina de paima RBD o €l aceite de almendra de pama RBD, se mezcla
con un disolvente tibio (acetona) y después se dgja enfriar a un ritmo controlado en un cristalizador
disefiado especiadmente. Cuando se acanza la temperatura deseada, la fraccion de ato punto de
fusion cristaliza liberando la fraccion de bajo punto de fusion en forma de solucién. En la formacién
de cristales de bagja suspension es fundamental controlar adecuadamente e contenido del aceite, la
humedad, el ritmo de enfriamiento y, por dltimo, la velocidad de rotacion del agitador (en €l
cristalizador).

Filtracion

183. Lamezcla o lodo (suspensién de cristales de baja suspension) se cargan en un filtro de vacio
especia para separar los cristales de baja suspension de la solucién. Después de dicha operacion, la
torta (cristales de bagja suspension) se elimina al lavarse con un disolvente. Es importante controlar
adecuadamente e vacio y la temperatura del disolvente utilizado en el lavado para asegurarse que la
fraccion de bajo punto de fusion se ha eliminado completamente de la torta.

Recuperacion del disolvente

184. Los cristales de bagja suspension modificados se calientan a vacio en una cAmara especia
paraeliminar € disolvente residua. El disolvente se recuperatambién de lafraccién de bajo punto de
fusién con e mismo procedimiento. El disolvente recuperado se recicla nuevamente en €
cristalizador después de haber pasado por una unidad de destilacién para eliminar cualquier rastro de
humedad residual. Con objeto de mantener un bgo contenido de humedad del disolvente es
fundamental controlar adecuadamente la temperatura y € vacio de la unidad de destilacion. Los
cristales de baja suspension filtrados se recuperan como fraccidn intermedia de paima RBD, como
estearina de pama RBD, o bien como fraccion de aceite de amendra de palma totalmente refinado,
segun los productos iniciales utilizados.

185.  El producto inicid se ha transformado sustancialmente dando lugar a un producto nuevo y
distinto apto para un uso especifico. Antes del fraccionamiento, la oleina de pama RBD se vuelve
liguida a temperatura ambiental, con un punto de fusién no superior a 24°C; € punto de fusién del
aceite de dmendra de palma RBD se sitla entre 25°C y 29°C, con lo cua se convierte en aceite
liquido a temperatura ambiental. Después de la operacion de fraccionamiento, la oleina de palma
RBD vy € aceite de amendra de palma RBD se transforman en un cristal de baja suspension con un
punto de fusion situado entre 30°C y 38°C. El punto especifico de fusion del producto obtenido por
fraccionamiento es determinante para su uso en confiteria

186.  Los productos resultantes pueden utilizarse solos 0 mezclados con otras grasas vegetales para
fabricar productos como chocolate compuesto, cremas de relleno, caramelos y caramelos blandos.
Ademés, la estearina de palma RBD vy la fraccién de aceite de a mendra de palma totalmente refinado
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conllevan un coste superior a de las materias primas, con un aumento del 50 al 60 por ciento de los
precios debido alas |aboriosas y costosas operaciones alas que se someten. (SG)

OPCION B: No
187.  El fraccionamiento no constituye unatransforma sustancial de las materiasiniciales.

188. La determinacion de la transformacion sustancial debe centrarse en las grasas y aceites
animales, puesto que constituyen €l producto especifico, y determinar si estos se transforman
mediante una operacion especifica.

189. En este contexto, el fraccionamiento no congtituye una transformacion sustancial. El
fraccionamiento es una operacién fisica que simplemente separa |os componentes de una sustancia o
mezcla. Dicha separacion de componentes a veces se lleva a cabo con e fin de eliminar impurezas
del producto, lo cual produce un efecto similar al del refinado.

190. Los métodos empleados en €l fraccionamiento son los siguientes:

a) fraccionamiento por medio de disolventes: es una operacion en la cua se eiminan uno o
varios de los componentes de un liquido mediante el contacto con otro liquido que disuelve
las sustanci as especificas que quieran eliminarse;

b) cristalizacion: es una operacion de formacion y acrecencia de cristales;

C) filtracién: es una operacidn que separa los solidos suspendidos en un liquido mediante el paso
forzado de una mezcla a través de una barrera porosa.

191. Laaplicacion de estas operaciones a las grasas y aceites vegetales da lugar a la separacion de
solidos y &cidos grasos del aceite mismo. Dichos é&cidosy sdlidos constituyen una parte insignificante
delos materialesiniciales. La operacion de fraccionamiento no afecta ala estructura molecular de las
grasasy aceites.

192.  Por consiguiente, el fraccionamiento no puede considerarse una transformacion sustancial.
En las Notas explicativas del capitulo 15 del SA se aclara que € fraccionamiento no acarrea ninguna
modificacion de la estructuraquimica de las grasas y los aceites. (CAN, PHI, US)

Caddigo correspondiente del SA: 1

CAPITULO 15

Documentos de referencia:
41,531, 41.735, 41.745, 41.869, 42.284, 42.284/Rev, 42.574

Caodigo correspondiente del SA:

15.01
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CAPITULO 16

CUESTION N°49: FABRICACION DE PRODUCTOS CLASIFICADOS EN EL CAPITULO 16 A
PARTIR DE CARNE, DESPOJOS, SANGRE, PESCADO, CRUSTACEOS,
MOLUSCOS U OTROS INVERTEBRADOS ACUATICOS DE LOS
CAPITULOS203

OPCION A: Si

197.  Laobtencién de preparaciones alimenticias, de conservas, de extractos o de jugos a partir de
carne, despojos, sangre, pescado, crustaceos, moluscos u otros invertebrados acuaticos, caviar o
sucedaneos del caviar clasificados en e capitulo 16, a partir de carne, despojos, sangre, pescado,
crustéceos, moluscos u otros invertebrados acudticos o huevas de pescado de los capitulos 2 6 3,
constituye la dltima transformacién sustancial .



G/RO/45/Add.8/Rev.2
Pagina43

198.  Por consiguiente, estos productos seran originarios del pais en el que se obtengan a partir de
carne, despojos, sangre, pescado, crustéceos, moluscos u otros invertebrados acudaicos de los
Capitulos 2 6 3.

OPCION B: Si, siempre que:

199. El cambio al capitulo 16 no resulte de la mera adicion de condimentos o de conservantes o del
curado, ahumado o cocinado.

OPCION C: Si, siempre que:
- El cambio a capitulo 16 no resulte de la mera adicidn de condimentos o de conservantes; o

- los productos que se consideren como preparaciones alimenticias cumplan alguno de los
criterios siguientes:

a) ser productos destinados a su consumo inmediato por e comprador fina y habitualmente
vendidos a éste en grandes almacenes, supermercados, mercados, etc.

b) ser productos intermedios que cumplan alguno de los criterios siguientes y destinados a la
industria alimentaria:

i) productos obtenidos por procedimientos habituales para la fabricacion de productos
intermedios destinados a la industria alimentaria con objeto de facilitar la produccion
mecanicay lareduccién de costes de produccion de operaciones ulteriores,

i) productos con ingredientes homogeneizados de tal modo que no sea posible su
separacion desde un punto de vista técnico ni viable desde un punto de vista
economico;

i) productos transformados en productos que presenten €l caracter esenciad de los
productos preparados especificos por adicion de materias o ingredientes, con
independencia de la calidad de las materias o ingredientes afiadidos.

OPCION D: Si, sempre que:
200. Nosetrate:
- de preparaciones o de conservas de carne, despojos 0 sangre, Sin cocinar; o

- de filetes crudos, simplemente recubiertos de pasta o de pan rallado (empanados), incluso
precocinados con aceite, congel ados.

OPCION E: Si, sempre que:

201. La obtencién de los productos clasificados en e capitulo 16 constituye una transformacion
sustancial, savo s los productos se han obtenido Unicamente mediante condimentacion o
conservacion. La fabricacion de salchichas y productos similares a partir de carne, despojos o sangre
anadiendo condimentos y conservantes no es una operacion complgja. El ingrediente de base que se
utiliza es la carne, generamente troceada, combinada con otros aderezos, condimentos y/o
conservantes en agun tipo de envoltorio de salchichas. El afiadido de los condimentos o los
conservantes no modifica la naturaleza del ingrediente principa (la carne) y sirve para mejorar €l
sabor del producto y aumentar su longevidad.
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202. La obtencion de los productos clasificados en € capitulo 16 congtituye una transformacién
sustancial, salvo si 1os productos estan tnicamente curados y/o ahumados o cocidos. La operacion de
coccion de estos productos, aun cuando dé lugar a un cambio de capitulo, no confiere origen.

OPCION F: No

203. Laobtencion de preparaciones alimenticias, de conservas, de extractos o de jugos a partir de
carne, despojos, sangre, pescado, crustaceos, moluscos u otros invertebrados acuaticos, caviar o
sucedaneos del caviar clasificados en e capitulo 16, a partir de carne, despojos, sangre, pescado,
crustéceos, moluscos u otros invertebrados acuéticos o huevas de pescado de los capitulos 2 6 3, no
constituye la dltima transformaci én sustancial .

204.  Por consiguiente, estos productos serén originarios del pais de origen de los animales a partir
de los cuales se hayan obtenido.

Caodigo correspondiente del SA:
16.01 a 16.05

Documento de referencia:
41.745

CUESTION N°50: OBTENCION DE PRODUCTOS CLASIFICADOS EN EL CAPITULO 16 A
PARTIR DE OTROS PRODUCTOS CLASIFICADOS EN EL MISMO
CAPITULO

OPCION A: Si

205. La obtencion de productos clasificados en € capitulo 16 a partir de otros productos
clasificados en e mismo capitulo constituye la Ultima transformacion sustancial.

206.  Por consiguiente, estos productos seran originarios del pais en €l que se obtengan de tal modo.
OPCION B: Si, siempre que:

207. La abtencién de los productos clasificados en € capitulo 16 constituye una transformacion
sustancial, savo s los productos se han obtenido Unicamente mediante condimentacion o
conservacion. Lafabricacion de salchichasy productos similares a partir de carne, despojos o sangre
afiadiendo condimentos y conservantes no es una operacion compleja. El ingrediente de base que se
utiliza es la carne, generamente troceada, combinada con otros aderezos, condimentos y/o
conservantes en algun tipo de envoltorio de sachichas. El afiadido de los condimentos o los
conservantes no modifica la naturaleza del ingrediente principa (la carne) y sirve para mejorar €l
sabor del producto y aumentar su longevidad.

208. La abtencién de los productos clasificados en € capitulo 16 constituye una transformacion
sustancial, salvo si 1os productos estan tnicamente curados y/o ahumados o cocidos. La operacion de
coccion de estos productos, aun cuando dé lugar a un cambio de capitulo, no confiere origen.

OPCION C: No

209. La obtencion de productos clasificados en e capitulo 16 a partir de otros productos
clasificados en e mismo capitulo no constituye la Ultima transformaci én sustancial.
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Caddigos correspondientes del SA:
16.01 a 16.05

Documento dereferencia:
41.745

CAPITULO 17
CUESTION N°51: EXTRACCION DE AZUCAR EN BRUTO
OPCION A: Si

211.  El procedimiento de extraccion del azUcar de la cafa de azlicar o de la remolacha de azlcar
constituye una transformacion sustancia. Aparte de la complgiidad de este procedimiento, cabe
seflalar que las caracteristicas, la forma y € uso del producto obtenido son diferentes de los del
producto inicial. El azicar es originario del pais donde se extrae.

212.  Esterazonamiento se aplica, mutatis mutandis, tanto alos azlcares extraidos de melaza como
alos de cafia de azlicar o de remolacha.

OPCION B: No

213. Laextraccion del azdcar en bruto no constituye una transformacion sustancial. El azicar de
cafa es sacarosa que se forma en la planta de la cafia de azlUcar. Como la cafa se deteriora
inmediatamente después de la cosecha, la extraccion del jugo y la fabricacion del azlcar en bruto
tienen que ser concurrentes para evitar el deterioro de la sacarosa del jugo de la cafia. Por €llo, la
cosecha de la cafia, la extraccion del jugo y la recuperacion de esa sacarosa en forma de azucar en
bruto son operaciones técnicamente inseparables en e proceso de obtencion del azlcar.

214. Todas las fases del proceso de obtencion del azlcar tienen como finalidad recuperar la
sacarosa. Las fases del molido incluyen la extraccion del jugo, la clarificacion, la evaporacion, la
cristalizacion y e centrifugado. Estas operaciones, aunque confieren a jugo de la cafa la forma
cristalina del azlcar en bruto, no dteran las propiedades edulcorantes basicas de la molécula de
sacarosa que se ha formado en la planta de la cafia. Después del molido, e producto resultante
denominado azlcar en bruto ya contiene el 97,5 por ciento de sacarosa

215. El azlUcar de cafia en bruto es una etapa intermedia en el proceso de recuperacion de la
sacarosa. Todos los posibles usos que se puedan hacer del azlcar en bruto se deben Unicamente a su
contenido de sacarosa. Merced a la sacarosa, € azlcar en bruto se puede utilizar para aimento de
animales o para lafabricacion de acohol.

216. Enlo que serefiere a azlicar de remolacha, no existe una etapa de azlcar en bruto. Todo €
azlcar gque se obtiene a partir de la remolacha es azlicar blanco, cuyas caracteristicas se aproximan a
las del azlcar refinado.

217.  El hecho de que € proceso de extraccion del azlcar en bruto sea ssmple o complejo ho es un
criterio para la transformacion sustancial. Por lo tanto, € azlcar es originario del pais en € que se
cultivan la cafia o laremolacha.

218.  Este razonamiento se aplica, mutatis mutandis, a los azlicares distintos del de cafia o de
remolacha.
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Cadigos correspondientes del SA:
1701.11, 1701.12, ex 17.02 d) y ex 17.02 €).

Documentos de referencia
41.745, 41.871y 41.898.

-~ x' N\O.

CUESTION N°53: REFINADO DEL AZUCAR

OPCION A: Si

221. El refinado del azlcar congtituye una transformacion sustancial. Durante este proceso, los
cristales del azlicar en bruto, compuestos de sacarosa y otros materiales, se descomponen total mente,
hasta alcanzar €l nivel molecular. El azicar en bruto pierde su aspecto fisico y su identidad quimica
durante este proceso y se obtienen cristales de azlcar refinado que constituyen un producto nuevo y
digtinto.

Cambio de uso

222.  El azlcar en bruto es ago méas que un producto intermedio utilizado para fabricar azGcar
refinado. Se utiliza para muchos otros fines comerciales, como la fabricacion dd cemento, alimentos
paraanimalesy etanol. El azlicar refinado se usa casi exclusivamente como producto aimentario. Asi
pues, €l azucar refinado tiene usos completamente distintos alos del azlcar en bruto.

Cambio de caréacter

223.  El proceso de refinado opera un cambio fundamental en la estructura y en la configuracion
quimica del azucar en bruto. El azlcar en bruto se compone de cristales que contienen sacarosa y
otros materiales incorporados en la estructura de la red cristalina. La mezcla que rodea a cristal esta
compuesta de varias sustancias organicas e inorganicas. Durante € proceso de refinado las estructuras
de cristal del azicar en bruto se rompen completamente hasta obtener componentes moleculares y
perder, de esa manera, su identidad fisica. El azlcar refinado resultante se compone de nuevos
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cristales de sacarosa que ya no contienen materiales de sacarosa ocluidos dentro de los cristales.
Ademas, los materiales que no son sacarosa, que estdn mezclados con los cristales de azlcar en bruto
o los revisten, se eliminan mediante extensas operaciones de transformacién en las que tienen lugar
reaccionesy cambios fisico-quimicos. Como consecuencia, el azlcar en bruto y € azlcar refinado son
productos completamente distintos, con diferencias significativas en cuanto ala estructuray el tamario
delos cristales, €l color, € aroma, latextura, € nivel bacteriol 6gico, la composicién quimica, € sabor
y lalongevidad.

224. Téngase en cuenta que esta operacion se considera como sustancial también en lo que
respecta alos otros azlcares clasificados en las diferentes fracciones de la partida 17.02.

OPCION B: No

225.  El refinado del azicar en bruto no constituye una transformacién sustancial. El azlicar en
bruto ya posee un contenido de sacarosa del 97,5 por ciento. Muchas de las impurezas del jugo de la
cafa se eliminan en e proceso de cristalizacion en la etapa del azlcar en bruto. El proceso de refinado
incluye fases como € afinado, € fundido, € filtrado, la absorcion del color y la recristalizacion,
mientras que una eliminacion ulterior de las impurezas solo aumenta el contenido de la sacarosa muy
ligeramente, del 96-99 por ciento, en el azlcar en bruto a 99,5 por ciento o mas en € azlcar refinado.
En este sentido, en las Notas explicativas se afirma que «Sin embargo, los azlicares en bruto pueden
tener un grado de pureza tal que permita utilizarlos directamente en la aimentacion humana sin
necesidad de refinado».

226.  El proceso derefinado del azicar no alterala sacarosa original formada en la planta de la cafa
gue confiere al azlcar su caracter esenciad como edulcorante. Las reacciones quimicas que tienen
lugar en e refinado sblo afectan a los componentes no sacarosos pero mantienen la molécula de
sacarosaoriginal.

227. Lasimplicidad o complegjidad de una operacion, incluida la dd refinado del azlcar, no es un
criterio que Sirva para determinar si existe unatransformacion sustancial.

228. Ademas, como en el caso del azlcar de remolacha, actuamente es posible producir
directamente del jugo de la cafa un azlicar de cafia blanco de caracteristicas muy parecidas a las del
azucar refinado, sin pasar por la fase del azGcar en bruto. Esto convierte en poco precisa la
diferenciacion entre el azlcar de cafiaen bruto y el azicar refinado.

229. Asi pues, € azlcar refinado deberia ser originario del pais donde se cultiva la cafia o la
remolacha.

Cadigos correspondientes del SA:
1701.91, 1701.99, ex 17.02 @), ex 17.02 b), ex 17.02 d)

Documentos de referencia:
41.004, 41.505, 41.724, 41.745, 41.871, 41.898 y 41.899.

CUESTION N°54: OBTENCION DE AZUCAR QUIMICAMENTE PURO

OPCION A: Si

230. Laobtencién de fructosa, lactosa, maltosa o glucosa quimicamente puras, a partir de azlcar
en bruto o refinado, constituye una Ultima transformacion sustancial. El pais de origen del azlcar

guimicamente puro sera aquel en el que tiene lugar € proceso de purificacion.

OPCION B: No
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231. Laobtencién de fructosa, lactosa, maltosa o glucosa, quimicamente puras, a partir de azicar
en bruto o de azlcar refinado, no constituye la Ultima transformacién sustancial. Las aternativas
respecto a origen del azGcar quimicamente puro son:

- €l pais de obtencién de la materia prima (a partir de la cual se han extraido la fructosa, lactosa,
maltosa o glucosa);
- € paisde extraccion de lafructosa, lactosa, maltosa o glucosa.

Cadigo correspondiente del SA:
ex 17.02 a)

Documento de referencia:
41.745

CUESTION N°55: FABRICACION DE AZUCAR INVERTIDO
OPCION A: Si

232. Lafabricacion de azlcar invertido por hidrélisis de soluciones de azlcar refinado (sacarosa)
constituye la Ultima transformacién sustancial. El azlicar invertido se compone de glucosa y fructosa
a partesiguales. El procedimiento de obtencién consiste en una hidrdélisis efectuada por via &cida o
por via enziméica Este procedimiento es compleo y da lugar a un producto que posee
caracteristicas nuevas y se emplea para usos particul ares.

233.  Por consiguiente, € azlcar sera originario del pais donde se obtiene a partir de azlcar de la
misma partida arancelaria.

OPCION B: Si, siempre que
234.  (sehan formulado propuestas diversas):

- el azlcar invertido se obtenga de azlcar en bruto de la partida 17.01 o de otro azlicar de la
partida 17.02;

- se trate de azlicar invertido en estado sélido u obtenido de azlicar de otras partidas;

- se trate de azlicar invertido obtenido a partir de azlcar de otras partidas.

OPCION C: No

235.  Laproduccion de azcar invertido no constituye una transformacion sustancial. Se proponen
los siguientes criterios alternativos de origen:

- el pais de extraccion del azlcar que sirve como insumo para la produccion de azlcar
invertido;
- €l pais de origen de los materiales de los que se extrae € azlicar.

Caddigos correspondientes del SA:
ex 17.02b) y ex 17.02 c)

Documento de referencia:
41.745
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CUESTION N°56: OBTENCION DE JARABES DE AZUCAR, JUGOS DE AZUCAR,
AZUCARES Y MELAZA CARAMELIZADA DE LA PARTIDA DIVIDIDA
ex 17.02 €)

OPCION A: Si, sempre que:

236. Los productos se obtengan con azlicar de cafia 0 de remolacha de la partida 17.01 o con
melaza de la partida 17.03. De otraforma, no habra transformacion sustancial.

OPCION B: No

237.  Laobtencién de estos productos no constituye la Ultima transformacion sustancia. El pais de
origen delosjarabesy delos jugos de azlcar es uno de |os siguientes.

Alternativas;

- el pais de extraccion del azlcar;
- el pais de crecimiento de la cafia o laremolacha.

Caddigo correspondiente del SA:
ex 17.02 e)

Documento dereferencia:
41.745

CUESTION N° 57: OBTENQION DE MELAZA TRAS LA EXTRACCION O EL REFINADO
DEL AZUCAR

OPCION A: Si

238. La obtencion de melaza tras la extraccién o el refinado del azlcar de la partida 17.01
constituye la dltima transformaci én sustancial .

239. Como consecuencia, se debe considerar que la melaza es originaria del pais en e que tiene
lugar & proceso de extraccion o refinado del azlicar de la partida 17.01.

OPCION B: Si, siempre que

240. La melaza se obtiene de plantas. La obtencion de melaza por refinado de azlcar no
constituye una transformacién sustancial.

241.  Por consiguiente, se debe considerar que la melaza es originaria del pais donde se obtuvo de
la planta.

OPCION C: No

242.  La obtencién de melaza mediante las operaciones de extracciéon o refinado de azlicar no
constituye la Ultima transformacion sustancia .

243.  Por consiguiente, se debe considerar que la melaza es originaria del pais de crecimiento de la
planta.

Caddigo correspondiente del SA:
17.03
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Documento de referencia:
41. 745

CAPITULO 18:
CUESTION N°58: OBTENCION DE PASTA DE CACAO
OPCION A: Si

244. La pasta de cacao se obtiene moliendo los granos de cacao tostados. La molturacion
constituye la Ultima transformacion sustancial. Lanorma debe ser "CP".

OPCION B: No

245.  Lamolturacion de granos de cacao no constituye una transformacion sustancial. La pasta de
cacao es originaria del pais de origen de los granos de cacao crudos. La norma deberia ser "CP,
excepto a partir de las partidas 18.01 6 18.02".

Cadigo correspondiente del SA:
18.03

Documentos de referencia
41.531, 41.745

CUESTION N°59: OBTENCION DE MANTECA, GRASA Y ACEITE DE CACAO
OPCION A: Si

246. La manteca de cacao se obtiene generamente prensando en caliente la pasta o los granos de
cacan. A partir de granos estropeados o de diversos residuos de cacao (cascarilla, peliculas, polvo,
etc.) se obtiene por presion o mediante disolventes apropiados grasa de cacao. Estas operaciones dan
lugar a una transformacion sustancial. Lanorma aplicable ala partida debe ser "CP".

OPCION B: Si, pero exclusivamente paralagrasay € aceite de cacao

247. La obtencién de grasa o aceite de cacao a partir de pasta de cacao constituye una
transformacion sustancial. Sin embargo, la obtencién de manteca de cacao a partir de pasta de cacao
no congtituye una transformacion sustancial. La norma debe ser "CP, excepto a partir de la partida
18.03".

Caddigo correspondiente del SA:
18.04

Documentos de referencia:
41.745, 41.539




G/RO/45/Add.8/Rev.2
Pagina 51

CUESTION N°60: OBTENCION DE CACAO EN POLVO SIN EDULCORAR A PARTIR DE
PASTA DE CACAO

OPCION A: Si

248. La fabricacién de cacao en polvo sin edulcorar constituye una transformacion sustancial.
Procede de la pulverizacién de la pasta de cacao, mediante la cual se obtiene un producto con nuevas
caracteristicas. Lanorma propuestaes”CP".

OPCION B: Si, siempre que

249. Lafabricacion de cacao en polvo sin edulcorar (excepto de pasta de cacao desgrasada total o
parcialmente de la subpartida 1803.20) constituye una transformacion sustancial. Se propone una
normade "CP, excepto a partir de la subpartida 1803.20".

250. Lapastade cacao desgrasada ya esta en polvo o se requieren tan sdlo operaciones minimas de
transformacion para obtener cacao en polvo. No se considera que estas operaciones constituyan una
transformacion sustancial .

OPCION C: No

251. La fabricacion de cacao en polvo no se puede considerar una transformacion sustancial.
Algunos consideran que debe ser originario del pais de origen de la pasta de cacao, mientras que,
para otros, €l pais de origen es aquel donde se obtienen los granos de cacao. Se propone una norma
de"CP, excepto a partir de la partida 18.03".

Caodigo correspondiente del SA:
18.05

CUESTION N°61: ADICION DE AZUCAR U OTRO EDULCORANTE AL POLVO DE CACAO
SIN EDULCORAR

OPCION A: Si

252. Lafabricacion de cacao en polvo azucarado o edulcorado de otro modo a partir de cacao en
polvo sin edulcorar congtituye una transformacion sustancial. Procede de la pulverizacion de la pasta
de cacao, mediante la cual se obtiene un producto con nuevas caracteristicas. La norma propuesta es
"CP".

OPCION B: No

253. Laadicion de azlicar a cacao en polvo sin edulcorar para fabricar cacao en polvo azucarado
no constituye una transformacién sustancial. Se proponen las normas de "CP, excepto a partir de la
partida 18.05" y "CP, excepto a partir del capitulo 17 o la partida 18.05".

OPCION C: No

254.  Laobtencién de cacao en polvo azucarado a partir de polvo o pasta de cacao sin edulcorar no
constituye una transformacion sustancial, ya que dicha operacion no modifica las caracteristicas del
cacao en polvo. Ademés, la obtencion de polvo a partir de la pasta de cacao no constituye una
transformacion sustancial, ya que éste resulta de la molturacion. Se propone una norma de "CP,
excepto apartir de las partidas 18.03 6 18.05".
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Caddigo correspondiente del SA:
1806.10

Documentos de referencia
41.539, 41.745

CUESTION N°62: FABRICACION DE PREPARACIONES DE CACAO, EXCEPTO DE CACAO
EN POLVO EDULCORADO, EN FORMA LIQUIDA O PASTOSA, EN
POLVO O GRANULOS, CON UN CONTENIDO QUE SUPERIOR A 2 kg, A
PARTIR DE CACAO EN POLVO

OPCION A: Si

255. La transformacion de cacao, incluido e cacao en polvo, incluso sin edulcorar, en
preparaciones de cacao en forma liquida o pastosa, en polvo o granulos, en recipientes o envases
inmediatos con un contenido superior a 2 kg, de la subpartida 1806.20 constituye una transformacion
sustancial. El producto resultante posee caracteristicas y usos distintos de los del cacao en polvo u
otros ingredientes. Lanorma aplicable es CSP.

OPCION B: Si, siempre que:

256. Latransformacién del cacao, incluido € cacao en polvo, a menos gque ya esté edulcorado, en
preparaciones de cacao en forma liquida o pastosa, en polvo o granulos, en recipientes o envases
inmediatos de un contenido superior a 2 kg, de la subpartida 1806.20 constituye una transformacion
sustancial. El producto resultante posee caracteristicas y usos distintos de los del cacao en polvo u
otros ingredientes. No obstante, s se usa cacao en polvo edulcorado la transformacién no es
suficiente para considerarse sustancial. Lanorma propuestaes”CP".

OPCION C: No

257.  Latransformacion del cacao en polvo, incluso sin edulcorar, y del azlcar u otros edul corantes
en preparaciones de cacao liquidas, en pasta, polvo 0 granulos, en recipientes o envases inmediatos
con un contenido superior a 2 kg, de la subpartida 1806.20 no constituye una transformacion
sustancial. El aspecto, uso y caracteristicas del producto no han cambiado lo suficiente con respecto a
los del cacao en polvo u otros ingredientes. Se propone una norma de "CSP, excepto a partir del
capitulo 17, la partida 18.05 o la subpartida 1806.10".

Caddigo correspondiente del SA:
ex-1806.20 a)

CUESTION N°63: ELABORACION DE PREPARACIONES DE CACAO EN BLOQUES,
TABLETAS O BARRAS CON UN PESO SUPERIOR A 2 kg, A PARTIR DE
CACAOEN POLVO

OPCION A: Si

258.  El chocolate es un producto compuesto esencialmente de pasta de cacao y azlicar (u otra
materia edulcorante), casi siempre aromatizada y con adicién de manteca de cacao; la pasta de cacao
se reemplaza, en algunos casos, por una mezcla de polvo de cacao y otros aceites vegetales. A veces
se le afiade leche, café, avellanas, almendras, etc. La transformacion del cacao, incluido € cacao en
polvo (incluso edulcorado) en preparaciones de bloques, tabletas o barras con un peso superior a 2 kg
de la subpartida 1806.20 constituye una transformacion sustancial. Se obtiene un producto nuevo con
aspecto, caracteristicas y usos distintos de los del cacao en polvo u otros ingredientes. La norma
aplicable es CSP.
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OPCION B: Si, siempre que

259. Latransformacién del cacao, incluido € cacao en polvo, a menos gque ya esté edulcorado, en
preparaciones de bloques, tabletas 0 barras con un peso superior a 2 kg de la subpartida 1806.20
constituye unatransformacion sustancial. Se obtiene un producto nuevo con aspecto, caracteristicas y
usos distintos de los del cacao en polvo u otros ingredientes. No obstante, si se usa cacao en polvo
edulcorado, la transformacién no es suficiente para considerarse sustancial. Las opciones de normas
son "CP" 0 "CSP, excepto a partir de la subpartida 1806.10".

Caddigo correspondiente del SA:
ex - 1806.20 b)

CUESTION N°64: FABRICACION DE PREPARACIONES DE CACAO, EXCEPTO DE CACAO
EN POLVO EDULCORADO, EN BLOQUES, TABLETAS O BARRAS CON
UN PESO SUPERIOR A 2 kg, INCLUSO RELLENOS, A PARTIR DE
CACAO EN POLVO EDULCORADO O A PARTIR DE PREPARACIONES
DE CACAO CON UN PESO SUPERIOR A 2 kg

OPCION A: Si

260. Latransformacién de cacao en polvo edulcorado u otras preparaciones de cacao con un peso
superior a 2 kg en preparaciones de cacao en bloques, tabletas o barras con un peso igual o inferior a2
kg, de las subpartidas 1806.30 a 1806.90, constituye una transformacion sustancial. La norma
aplicablees"CSP".

OPCION B: Si, sempre que

261. Latransformacion del cacao, pasta de cacao, manteca, grasay aceite de cacao o del cacao en
polvo sin edulcorar en preparaciones con un peso igual o inferior a 2 kg, de las subpartidas 1806.30 a
1806.90, constituye una transformacion sustancial. Sin embargo, la transformacion del cacao en
polvo edulcorado o las preparaciones en bloques, tabletas o barras, o de forma liquida o pastosa, en
polvo o granulos, con un peso superior a 2 kg clasificados en la misma partida, no es suficiente para
conferir origen. Lanormaaplicable es"CP".

Caddigos correspondientes del SA:
1806.31 a 1806.90

CAPITULO 19

CUESTION N°65: PREPARACIONES PARA LA ALIMENTACION INFANTIL
ACONDICIONADAS PARA LA VENTA AL POR MENOR A PARTIR DE
OTROS PRODUCTOS DE LA PARTIDA 19.01
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CUESTION N°66: PRODUCCION DE MEZCLAS Y PASTAS PARA LA PREPARACION DE
PRODUCTOS DE PANADERIA, PASTELERIA O GALLETERIA CON
MATERIAS DE LA SUBPARTIDA 1901.90

CUESTION N°67: PRODUCCION DE PASTA RELLENA CON PASTA DE LA PARTIDA 19.02
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Documento-dereferencia:
41745

CUESTION N° 68: PRODUCCION DE PIZZA PREPARADA A PARTIR DE BASE DE PIZZA
COCINADA

OPCION A: Si

Documentos de referencia

41.417,41.745
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CAPITULO 20

271. Como seindica en la Nota de capitulo, correspondiente a la Categoria 2, e CTNO todavia
debe definir los criterios de origen aplicables a las mezclas de productos comprendidos en el presente

capitulo.

CUESTION N°69: PRODUCCION DE HORTALIZAS, FRUTASY OTROS FRUTOS Y DEMAS
PARTES COMESTIBLES DE PLANTAS, PREPARADAS O CONSER-
VADASEN VINAGRE O ACIDO ACETICO DE LA PARTIDA 20.01

CUESTION N° 70: PRODUCCION DE TOMATES, SETAS, TRUFAS, FRUTAS Y OTROS
FRUTOS Y DEMAS PARTES COMESTIBLES DE PLANTAS PREPA-
RADAS O CONSERVADAS EXCEPTO MEDIANTE VINAGRE O ACIDO
ACETICO A PARTIR DE MATERIAS FRESCAS O MATERIAS DEL
CAPITULO 20
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CUESTION N°71: PRODUCCION DE HORTALIZAS, FRUTAS O FRUTOS EN POLVO,
PREPARADOS, A PARTIR DE HORTALIZAS, FRUTAS O FRUTOS
CONSERVADOS O PREPARADOS
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CUESTION N° 72: PRODUCCION DE SALSA A BASE DE JARABE DE TOMATE A PARTIR
DE TOMATES, PREPARADA O CONSERVADA MEDIANTE CUALQUIER
METODO

OPCION A: Si

281. Lafabricacién de salsa a base de jarabe de tomate, que se utiliza como insumo intermedio en
la produccion de especiaidades de salsas, a partir de las operaciones de mezclado, homogeneizacion y
coccion de pasta de tomate, agua y azlcar, da lugar a una transformacion sustancial. El proceso de
fabricacion por € mezclado y coccion con otros ingredientes modifica €l sabor, la textura, y las
caracteristicas fisicas y quimicas de los insumos. Las caracteristicas claves de sabor medidas por €
pH, la acidez total y &cidos totalmente solubles del producto final, cambian de forma significativa
respecto alosinsumos utilizados. El pH y la acidez total indican el grado de acidez, mientras que los
sblidos totalmente solubles miden la cantidad de azlcar soluble. El nuevo producto es
extremadamente dulce con un regusto ligeramente amargo en comparacion con la pasta de tomate que
tiene un sabor tipico a tomate y un regusto agrio o &cido. La pasta de tomate tiene € aspecto y la
textura caracteristica de las pastas espesas, mientras que la salsa a base de jarabe se presenta menos
espesay con unabgafluidez. Lanormapropuestaes"CPD".

OPCION B: No

282. Los tomates conservados no se transforman sustancialmente cuando se utilizan en la
produccion de salsa a base de jarabe de tomate clasificada en la misma partida.

Caodigo correspondiente del SA:
ex 2002.90 b)

Documentos de referencia:
41.504, 41.745

CUESTION N° 73: FABRICACION DE COMPOTAS, JALEAS Y MERMELADAS, PURES Y
PASTAS DE FRUTAS U OTROS FRUTOS, OBTENIDOS POR COCCION, A
PARTIR DE FRUTAS U OTROS FRUTOS O DE FRUTAS U OTROS

FRUTOS CONSERVADOS
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DPocumento-dereferencia:
41745

CUESTION N°74: CONFECCION DE MANTECA DE CACAHUETES A PARTIR DE
CACAHUETES

CUESTION Ne 75; BLANQUEO Y/0 TOSTADO DE CACAHUETES (CACAHUETES O
MANIES) Y DEMASFRUTOSY SEMILLAS

OPCION A: Si (respecto a blanqueo)

288.  El blanqueo de los frutos frescos de los capitulos 8 y 12 da lugar a productos aptos para
nuevos usos. Puede considerarse que el blanqueo constituye de por si una transformacion sustancial y
confiere origen.

OPCION B: Si (respecto a tostado con blanqueo)

289. Por lo generd, e blanqueo de los frutos se realiza antes del tostado. Si bien el blanqueo de
por si no confiere origen, e tostado, o el tostado acompafiado por el blanqueo constituyen una
transformacion sustancial. El tostado dalugar a frutos con un sabor y caracteristicas de conservacion
digtintos, y gue tienen usos nuevos, tanto para e consumo directo como para la utilizacion en otras
preparaci ones.

OPCION C: Si (respecto a blanqueo, tostado y envasado)
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290. El blanqueo, tostado y envasado de cacahuetes del capitulo 12, llevados a cabo de forma
conjunta, da lugar a una transformacion sustancial. Por consiguiente, la norma aplicable a la
subpartida ex 2008.11 b) es " CP después de blanquear, tostar y envasar 10s cacahuetes'.

OPCION D: No
291. El tostado y € blanqueo de los frutos no transforma sustancialmente los frutos frescos de los
capitulos 8 y 12. Dichas operaciones constituyen la preparacion normal a la que se someten estas

materias con vistas al consumo y manifiestan el caracter propio de los frutos.

Caddigos correspondientes del SA:
ex 2008.11 b); ex 2008.11 c); 2008.19

Documento de referencia:
41.745

CUESTION N° 76: MEZCLA O ALINO DE FRUTOS O SEMILLAS
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CUESTION N° 77: PRODUCCION DE JUGOS DE FRUTAS Y HORTALIZAS A PARTIR DE
FRUTASY HORTALIZAS

OPCION A: Si

295. Los jugos de frutas y hortalizas se obtienen a menudo a partir de frutas y hortalizas
conservadas del capitulo 20. Por este motivo, no solo se debe tener en cuenta la extraccion de jugos
de frutas u hortalizas frescas, sino también muchas posibilidades de produccion sobre la base de
mezclas y preparaciones de frutas y hortalizas conservadas. La produccion de jugos a partir de dichas
materias constituye una transformacion sustancial. Lanorma propuestaes"CP".

OPCION B: Si (apartir de frutasy hortalizas frescas)

296. Ladultimatransformacion sustancia de losjugos de fruta se produce a extraer los jugos de las
materias frescas de los capitulos 7 y 8. De resultas de esta operacion, € jugo adquiere sus
caracteristicas y su identidad comercial. Por consiguiente, el cambio de capitulo de materia a jugo
expresa la transformacion sustancid .

OPCION C: No

297.  Laproduccion de jugos de frutas y hortalizas es una operacion de extraccion que no produce
la transformacién sustancial de las frutas u hortalizas. El jugo serd originario del pais de recoleccién
detaesfrutas u hortalizas.

Cadigo correspondiente del SA:
20.09

Documento de referencia:
41.745

CUESTION N°78:  PRODUCCION DE JUGOS DE FRUTA RECONSTITUIDOS A PARTIR DE
EXTRACTOS O CONCENTRADOS DE JUGO DE FRUTA

OPCION A: Si

298. La reconstitucion confiere origen. La produccion de jugos reconstituidos es mucho méas
sofisticada que la disolucion en agua. Se utilizan otros ingredientes como aceites y esencias para
conferir las caracteristicas deseadas.

OPCION B: No

299. Latransformacion de concentrados o extractos de jugos de fruta para la obtencion de jugos
recongtituidos no constituye una transformacion sustancial. La recongtitucién consiste en una
operacion simple de dilucion. Esirrelevante la utilizacion de aceites esenciales y otros ingredientes.

Caodigo correspondiente del SA:
20.09
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CAPITULO 21

CUESTION N° 79: OBTENCION DE EXTRACTOS, ESENCIAS Y CONCENTRADOS DE CAFE
PURO (INCLUIDO EL CAFE INSTANTANEO)

301. La obtencién de extractos, esencias y concentrados de café (excepto € café instantaneo),
congtituye una transformacion sustancia. La obtencion del café instantaneo puede considerarse una
transformacion sustancial, sempre que el café de otros paises no represente una cantidad superior a
un 30 por ciento del peso de dicho producto.

OPCION C: No

302.  Los extractos, esenciasy concentrados de café (incluido el café instantaneo) serén originarios
del pais de origen de los granos de café. La norma propuesta es "CP excepto a partir de la partida
09.01".

OPCION D: No

303.  Los extractos, esencias 'y concentrados de café exclusivamente (incluido el café instantaneo)
seran originarios del pais donde se obtenga € grano de café verde en su estado natural o sin
transformar.

304. Las caracteristicas organolépticas del café (aroma, acidez, amargor y cuerpo) vienen
determinadas por una combinacion de la composicién cromosomica de las especies de café (arabica,
44 cromosomas, 0 robusta, 22 cromosomas), € lugar de cultivo (latitud, altitud, suelo), las
condiciones climéticas (exposicién a sol 0 alalluvia), los métodos de cosechar € grano (fruto de la
planta) y los métodos de transformar el fruto en e grano verde seco. La especie es esencia porque
tiene un nimero determinado de cromosomas que, en interaccion con las condiciones expresadas
supra, confieren las principales caracteristicas organolépticas. Asi, € café adquiere una determinada
composicion quimica que es la que confiere el sabor final. La cosecha y transformacion del fruto del
café parala obtencién del grano de café determinan la calidad del sabor y del aromay también pueden
conferir ciertos defectos (por ejemplo, la sobrefermentacién prolongada del grano da lugar a un aroma
indeseable) que no pueden ser corregidos mediante la operacion de tostado.

305. Laobtencién de concentrados, extractosy esencias de café, no constituye una transformacion
sustancial, dado que tales formas de café se obtienen mediante la adicion y ulterior separacién de
agua, en mayor o menor medida, dependiendo de la forma deseada.

306. El éxito de la operacion radica en la obtencidén del concentrado, extracto o esencias, sin
modificar las caracteristicas organolépticas ya determinadas en € grano verde de café. Por
consiguiente, la operacién serealiza del tal modo gue no se alteren estas caracteristicas organol épticas
que, por su parte, dependen de la variedad, € lugar de cultivo y los métodos de obtencién de los
granos verdes.
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Caddigo correspondiente del SA:
ex-2101.11 a)

Documentos de referencia
40.986, 41.447, 41.745

CUESTION N°80: OBTENCION DE EXTRACTOS, ESENCIAS Y CONCENTRADOS DE CAFE
MEZCLADO CON SUCEDANEQOS DE CAFE

CUESTION N°81: OBTENCION DE PREPARACIONES A BASE DE EXTRACTOS, ESENCIAS
O CONCENTRADOS DE CAFE O A BASE DE CAFE

OPCION A: Si

310. Laobtencion de preparaciones a base de extractos, esencias o concentrados de café o a base
de café es una transformacién sustancial y da lugar a un producto nuevo con caracteristicas propias.
Se procede a una mezcla deliberada de café instanténeo, azlcar y leche en polvo en una proporcion
determinaday se presentan dichos elementos en bolsitas listas para su consumo inmediato. El nuevo
producto tiene un sabor diferente respecto a los elementos individuales y esta listo para su uso
inmediato. Se ha presentado un documento técnico con un giemplo de "mezcla de café 3 en 1 bebida
instanténed’. Lanorma aplicable seria"CSP".

OPCION B: Si, sempre que

311.  Laobtencién de dichas preparaciones mediante |a transformacion del café de la partida 09.01
es una transformacion sustancial, que da lugar a un producto nuevo con caracteristicas propias. La
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obtencion de preparaciones solo a base de extractos, esencias o concentrados de café no constituye
unatransformacion sustancial. Lanorma propuestaes"CP".

Caodigo correspondiente del SA:
2101.12

Documentos de referencia
41.504, 41.745

CUESTION N°82: OBTENCION DE PREPARACIONES A BASE DE EXTRACTOS, ESENCIAS
Y CONCENTRADOS DE TE O MATE

OPCION A: Si

312. La obtencién de preparaciones a base de extractos, esencias y concentrados de té o mate es
una transformacion sustancial y dalugar a un producto nuevo con caracteristicas propias. Un gemplo
es la "mezcla de té 3 en 1, bebida instantédnea" (que se elabora de forma similar a la mezcla de café
descrita supra). Se procede a una mezcla deliberada de té instantdneo con otros elementos en una
proporcion determinaday se presentan dichos elementos en bolsitas listas para su consumo inmediato.
El nuevo producto tiene un sabor diferente respecto a los elementos individuales y esté listo para su
uso inmediato. La norma propuesta es "CSPD" ya que los extractos, esencias y concentrados, se
clasifican en la misma subpartida que las preparaciones.

OPCION B: No

313. Laobtencién detales preparaciones a partir de extractos, esencias o concentrados de té o mate
no congtituye una transformacion sustancial. La transformacion de té o mate de las partidas 09.02 6
09.03 para obtener estas preparaciones es una transformacion sustancial que da lugar a un producto
nuevo con caracteristicas propias. Las normas propuestas son "CSP' y "CP'. La eleccién es una
cuestion de estructura de las normas, indiferente a efectos de origen.

Caddigo correspondiente del SA:
ex-2101.20 a)

CUESTION N°83: OBTENCION DE EXTRACTOS, ESENCIAS Y CONCENTRADOS DE TE O
MATE

OPCION A: Si

314. La obtencion de extractos, esencias y concentrados de té o mate constituye una
transformacion sustancial. El resultado es un nuevo producto con caracteristicas propias. Las normas
propuestas son "CSP" y "CP". La eleccion es una cuestion de estructura de las normas, indiferente a
efectos de origen.

OPCION B: No

315. Losextractos, esenciasy concentrados de té o mate proceden del pais de origen del té o mate.
La norma propuesta es "CP excepto a partir de las partidas 09.02 6 09.03".

Caddigo correspondiente del SA:
ex-2101.20 b)
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CUESTION N°84: OBTENCION DE LEVADURAS MUERTAS A PARTIR DE LEVADURAS
VIVAS

CUESTION N°85; OBTENCION DE SALSASY DE PREPARACIONES DE SALSAS; MEZCLA
DE CONDIMENTOS Y MEZCLA DE SAZONADORES (EXCEPTO DE
MOSTAZA)

OPCION A: Si

318. La obtencién de salsas y de preparaciones de salsas, de mezcla de condimentos y de
sazonadores (excepto la mostaza), que pueden incluir otras salsas, preparaciones, mostaza, mezclas de
condimentos o de sazonadores 0 estar clasificadas en otras subpartidas de la partida 21.03, constituye
unatransformacion sustancial. Lanorma propuestaes"CSP".

OPCION B: No

319. Las sdsasy preparaciones clasificadas en la subpartida 2103.10 (salsa de soja) y 2103.20
(ketchup y otras salsas de tomate) se obtienen a partir de materias clasificadas en otras partidas. La
norma apropiadaes"CP".

Caodigo correspondiente del SA:
2103.10, 2103.20, 2103.90

CUESTION N°86: OBTENCION DE MOSTAZA PREPARADA A PARTIR DE HARINA DE
MOSTAZA, O DE OTROS PRODUCTOS DE LA PARTIDA 21.03
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CUESTION N°87: OBTENCION DE SOPAS, POTAJES O CALDOS O DE SUS
PREPARACIONES

OPCION A: Si

323. La obtencion de sopas, potajes o caldos o de sus preparaciones, a partir de preparaciones
alimenticias compuestas homogeneizadas acondicionadas para la venta a por menor como alimento
para nifios 0 para usos dietéticos, en envases con un contenido maximo de 250 g, constituye una
transformacion sustancial. La norma propuesta es "CSP".

OPCION B: Si, siempre que

324. Los productos no se obtengan a partir de preparaciones aimenticias homogeneizadas
compuestas.

325. No obstante, la obtencién de sopas, potajes 0 caldos 0 de sus preparaciones a partir de
hortalizas, productos vegetaes, carne, extractos de carne, pescado, crustaceos, etc. congtituye una
transformacion sustancial. Lanorma propuestaes"CP'.

Cadigo correspondiente del SA:
2104.10.




G/RO/45/Add.8/Rev.2
Pagina 67

bUESTION N°89: OBTENCION DE CONCENTRADOS DE PROTEINAS Y SUSTANCIAS
PROTEICAS TEXTURADAS

OPCION A: Si

329. La obtencion de concentrados de proteinas 0 de sustancias proteicas texturadas, incluso
cuando incluyan otras preparaciones aimenticias clasificadas en la partida 21.06, constituye una
transformacion sustancial. Lanorma propuestaes"CSP".

OPCION B: Si, siempre que

330. Laobtencion de concentrados de proteinas o de sustancias proteicas texturadas, siempre que
no incluyan otras preparaciones alimenticias clasficadas en la partida 21.06, constituye una
transformacion sustancial. Lanorma propuestaes"CP".

Caodigo correspondiente del SA:
2106.10

CUESTION N°90: TRATAMIENTO DEL AZUCAR PARA OBTENER JARABES DE AZUCAR,
AROMATIZADOS O COLOREADOS

CUESTION N°91: TRATAMIENTO DE LA LECHE PARA OBTENER PRODUCTOS CON MAS
DEL 50 POR CIENTO EN PESO DE SOLIDOS LACTEOS

OPCION A: Si

334. La obtencién de productos con mas del 50 por ciento en peso de sdlidos lacteos constituye
unatransformacion sustancial. Las normas propuestas son "CSP" y "CP".
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[OPCION B: Si, siempre que

335. La obtencion de productos con mas del 50 por ciento en peso de sdlidos lacteos o de
preparaciones lacteas solo congtituye una transformacion sustancial s se satisfacen criterios
adicionales. La norma propuesta es "CSP, excepto a partir del capitulo 4 y la subpartida 1901.90, o
cambio a partir del capitulo 4 o la subpartida 1901.90, siempre gue se satisfagan criterios adicionales'.

OPCION C: No

336. La obtencion de productos con mas del 50 por ciento en peso de sdlidos lacteos o de
preparaciones lacteas no constituye una transformacion sustancial. La norma propuesta es "CSP,
excepto a partir del capitulo 4 y la subpartida 1901.90".

Caddigo correspondiente del SA:
ex-2106.90 b)

CUESTION N°92: INCORPORACION DE MINERALES O VITAMINAS PARA LA
FORTIFICACION DE JUGOS CONCENTRADOS

CUESTION N°93: OBTENCION DE PREPARACIONES ALIMENTICIAS CLASIFICADAS EN
LA SUBPARTIDA 2106.90

OPCION A: Si

339. La obtencion de otras preparaciones aimenticias clasificadas en la subpartida 2106.90,
incluso las que contienen concentrados de proteinas o sustancias proteicas texturadas de la subpartida
2106.10, consgtituye unatransformacion sustancial. Lanorma propuesta es"CSP".

OPCION B: Si, sempre que

340. La obtencién de otras preparaciones alimenticias clasificadas en la subpartida 2106.90,
siempre que no incluyan concentrados de proteinas no originarios o sustancias proteicas texturadas de
la subpartida 2106.10, constituye una transformacion sustancial. Lanorma propuestaesCP".

[OPCION C: Si, siempre que

341. La obtencion de otras preparaciones aimenticias clasificadas en la subpartida 2106.90,
siempre y cuando se satisfagan criterios adicionales s contienen leche no originaria o preparaciones
l&cteas, constituye una transformacién sustancial. La norma propuesta es "CSP, excepto a partir del
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capitulo 4 y la subpartida 1901.90, o cambio a partir del capitulo 4 o la subpartida 1901.90, siempre
gue se satisfagan criterios adicionales’.

Codigo correspondiente del SA:
€x-2106.90 d)

CAPITULO 22

CUESTION N°94: AGUA AROMATIZADA, AZUCARADA O EDULCORADA DE OTRO
MODO

OPCION A: Si

342. La incorporacién de aromas 0 azlcar (u otras sustancias edulcorantes), o ambas, a agua,
incluida e agua mineral y la gasificada, constituye una transformacion sustancial. No obstante, la
incorporacion de azlcar al agua aromatizada no originaria o viceversa no basta para considerar que
constituye otra transformacion sustancial. Lanorma propuestaes"CP".

OPCION B: Si, sempre que

343. El agua, incluida el agua mineral y la gasificada, cuando esté aromatizada y azucarada (o
edulcorada de otro modo) ha sido objeto de una Ultima transformacion sustancial a partir del agua de
lapartida22.01. Se propone aplicar a la subpartida dividida una norma de CP que estipule el cambio
apartir de agua de lapartida 22.01.

344. La subpartida incluye bebidas como limonadas o colas, que consisten en agua potable
ordinaria, incluso azucarada, aromatizada con zumos o esencias de frutas o con extractos compuestos.
La cola, por gemplo, se obtiene mezclando agua gasificada con un jarabe que contiene sustancias
aromatizantes y edulcorantes que confieren el caracter esencia delacola.

345. El agua sdlo aromatizada 0 solo edulcorada no puede considerarse que haya sido objeto de
una transformacién sustancia y, de acuerdo con la horma propuesta, seguiria siendo originaria del
pais donde se obtiene el agua en su estado natura o sin transformar.

OPCION C: No
346. El agua de la subpartida 2202.10, aromatizada y edulcorada o sdlo aromatizada o sdlo
edulcorada, no ha sido objeto de una transformacion sustancial y es originaria del pais donde se

obtiene el agua en su estado natural o sin transformar.

347.  Estos productos se componen esencialmente de agua. El mero edulcorado o aromatizado del
agua no cambia el caracter esencia de lamisma.

Caodigos correspondientes del SA:
ex-2202.10 a), ex-2202.10 b)

CUESTION N°95: PRODUCCION DE BEBIDAS NO ALCOHOLICAS CON UN CONTENIDO
SUPERIOR AL 50 POR CIENTO EN PESO DE SOLIDOS LACTEOS
OPCION A: Si

348. Laleche o preparaciones |4cteas son objeto de una Ultima transformacion sustancial cuando se
utilizan en la fabricacién de bebidas no acohdlicas. La bebida resultante es un producto nuevo con
caracteristicas propias.
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349. Lasnormas propuestas son "Cambio de capitulo” 0 "CP". Lanormade "Cambio de capitul 0"
impedirialainclusién del agua no originaria de la partida 22.01.

[OPCION B: Si, sempre que

350.  Los productos del capitulo 4, las partidas 19.01, 20.09 o la subpartida 2106.90 utilizados en la
fabricacion de bebidas no alcohdlicas que contengan mas del 50 por ciento en peso de sblidos lacteos
son objeto de una Ultima transformacion sustancial, siempre y cuando satisfagan determinados
criterios adicionales. (Todaviano se han definido |os criterios apropiados.)

351. Lanormapropuestaes"CP con criterios adicionales para el cambio a partir del capitulo 4, las
partidas 19.01, 20.09 o la subpartida 2106.90".

OPCION C: No

352. Se condidera que la leche o preparaciones lacteas del capitulo 4 o de la partida 19.01
utilizados en la fabricacion de bebidas no acohdlicas que contengan méas del 50 por ciento en peso de
solidos |&cteos determinan €l caracter esencial de labebiday, por lo tanto, no son objeto de una Ultima
transformacion sustancial. Estas bebidas no a cohdlicas seran originarias del pais donde se obtenga la
leche o preparaciones | acteas.

353.  Lanorma propuesta es"CP, excepto a partir del capitulo 4 o lapartida 19.01".

OPCION D: No

354. Los productos de los capitulos 4, 20 6 21 no son objeto de una transformacion sustancial
cuando se utilizan para fabricar bebidas no alcohdlicas que contengan mas del 50 por ciento en peso
de sdlidos lacteos. Estas bebidas seran originarias del pais de origen de la leche u otros ingredientes
clasificados en los capitulos 4, 20 6 21.

355.  Lanorma propuesta es"CP, excepto a partir de los capitulos 4, 20 y 21".

Cadigo correspondiente del SA:
ex-2202.90 a)

CUESTION N°96: PRODUCCION DE BEBIDAS NO ALCOHOLICAS QUE CONTENGAN
JUGOS FORTIFICADOS CON MINERALES O VITAMINAS

OPCION A: Si

356. Losjugos son objeto de una Ultima transformacion sustancial cuando se utilizan para fabricar
bebidas no alcohdlicas comprendidas en esta subpartida. La bebida resultante es un producto nuevo
con caracteristicas propias.

357.  Lasnormas propuestas son "Cambio de capitulo” o "CP". Lanorma de "Cambio de capitulo"
impedirialainclusion del agua no originaria de la partida 22.01.

[OPCION B: Si, siempre que

358.  Los productos del capitulo 4, las partidas 19.01, 20.09 o la subpartida 2106.90 son objeto de
una ultima transformacion sustancial cuando se utilizan para fabricar jugos fortificados con minerales
0 vitaminas, sempre y cuando satisfagan determinados criterios adicionales. (Todavia no se han
definido los criterios apropiados.)
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359. La norma propuesta es "CP, excepto a partir del capitulo 4, las partidas 19.01, 20.09 o la
subpartida 2106.90”" .

OPCION D: No

362. Los productos de los capitulos 4, 20 6 21 no son objeto de una transformacion sustancial
cuando se utilizan para fabricar los jugos fortificados con minerales o vitaminas. Estas bebidas seran
originarias del pais de origen de laleche u otros ingredientes clasificados en los capitulos 4, 20 6 21.

363. Lanormapropuesta es"CP, excepto a partir de los capitulos 4, 20y 21".

Caddigo correspondiente del SA:
ex-2202.90 b)

CUESTION N°97: PRODUCCION DE OTRAS BEBIDASNO ALCOHOLICAS
OPCION A: Si

364. Los productos utilizados en la fabricacién de las demas bebidas no acohdlicas de esta
subpartida son objeto de una Ultima transformacion sustancial.

365. Lanormaaplicable seria"CSP".
OPCION B: Si, siempre que

366. Los productos, excepto las aguas de la subpartida 2202.10, utilizados en la fabricacion de las
demas bebidas no alcohdlicas de esta subpartida sean objeto de una Ultima transformacién sustancial.

367. Lanormapropuestaes"CP".

OPCION C: Si, sempre que

368.  Los productos, excepto las aguas de la subpartida 2202.10 o la partida 22.01, utilizados en la
fabricacion de las demés bebidas no alcohdlicas de esta subpartida sean objeto de una Ultima
transformacion sustancial .

369. Lanorma propuesta es"Cambio de capitulo”.

[OPCION D: Si, siempre que

370.  Los productos del capitulo 4, las partidas 19.01, 20.09 o la subpartida 2106.90 son objeto de
una ultima transformacion sustancial cuando se utilizan para fabricar jugos fortificados con minerales

0 vitaminas, siempre y cuando satisfagan determinados criterios adicionales. (Todavia no se han
definido los criterios apropiados.)



G/RO/45/Add.8/Rev.2
Pagina 72

371. Lanorma propuesta es "CP, excepto a partir del capitulo 4, las partidas 19.0 y 20.09 o la
subpartida 2106.90”" .
OPCION E: No

372.  Los productos de los capitulos 4, 20 6 21 no son objeto de una transformacion sustancial
cuando se utilizan parafabricar estas bebidas no alcohdlicas.

373. Lanorma propuesta es "CP, excepto a partir de los capitulos 4, 20y 21".

Caddigo correspondiente del SA:
ex-2202.90 ¢)

CUESTION N°98: PRODUCCION DE VINO DE UVA
OPCION A: Si

374.  El vino es un producto peculiar con caracteristicas muy diversas a las de lauva. La uvaes
objeto de unatransformacion sustancia cuando se utiliza parala produccion de vino.

375. Lanormaaplicable es"CP".

OPCION B: No

376.  El caracter esencia del vino viene determinado por las uvas. Por tanto, la uva no es objeto de
unatransformacion sustancial cuando se utiliza para la produccion de vino. El vino serdoriginario del
pais de produccion de la uva

377. La norma aplicable es "CP, excepto a partir dd capitulo 8", de modo que € vino sera
originario del pais de crecimiento de la uva (véase asimismo la cuestion relativa a vino producido con
mosto de uva).

Codigo correspondiente del SA:
22.04

Documentos de referencia:
41.632, 41.745

CUESTION N°99: PRODUCCION DE VINO CON MOSTO DE UVA
OPCION A: Si

378.  El vino es un producto peculiar con caracteristicas muy diversas a las del mosto de uva. El
mosto (subpartidas 2009.60 6 2204.21 a 2204.30), cuando se utiliza para la produccion de vino, sufre
un cambio radical que constituye una transformacion sustancial. La norma aplicable es "CSP" o
"CSP, excepto a partir de vinos de las subpartidas 2204.10 a 2204.29".

OPCION A1: Si, sempre que

379. El cambio a partir de mosto de uva de la subpartida 2009.60 sin fermentar o con un grado
alcohdlico volumétrico inferior o igua al 0,5 por ciento vol. constituye una transformacion sustancial.
El mosto de uva de |as subpartidas 2204.21 a 2204.30 con un grado a cohdlico volumétrico superior a
0,5 por ciento vol. es similar a vino y no es abjeto de una transformacion sustancial. La norma
aplicablees"CP".
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OPCION B: No
380. El caracter esencia del vino o del mosto lo determinala uva. Por consiguiente, la uva no es
objeto de transformacién sustancial cuando se transforma en mosto ni cuando se transforma en vino.

El vino serd originario del pais de produccion de lauva

381. El mosto de uva es un producto intermedio. Lanorma aplicable a vino y al mosto de uva es
"El producto sera originario del pais en que se obtenga la uva en su estado natural o sin transformar".

Cadigo correspondiente del SA:
22.04

Documentos de referencia
41.632, 41745

CUESTION N°100: MEZCLASDE VINO
OPCION A: Si

382. Lamezclaconfiere caracteristicas y sabor especificos al vino y constituye una transformacién
sustancial. El vino cambia de calidad de un afio a otro y de unaremesa a otra. La mezcla de vino es
una operacion muy sofisticada que depende de la experiencia 'y habilidad del técnico especiaizado en
mezclas y que altera las caracteristicas del vino. La produccién de la misma mezcla puede implicar
combinar distintos origenes.

OPCION B: Si, sempre que

383.  El vino de un origen mezclado en tal pais, con un contenido no superior a 25 por ciento en
volumen originario de otro pais, sera originario del pais donde se realice la mezcla 'y de donde sea
originarialamayoriadel contenido del vino.

OPCION C: Si, siempre que: (més una norma residual)

384. El carécter esencia y el origen dd vino lo determina la uva. Cuando € vino se obtenga
mezclando dos 0 mas vinos de distinto origen, €l vino mezclado sera originario del pais de origen del
vino que constituya al menos e 85 por ciento en volumen de la mezcla. Si, por el contrario, ningdn
pais aporta el 85 por ciento en volumen del vino mezclado, éste serd originario del pais donde se
realice lamezcla

OPCION D: No

385. La mezcla no altera € caracter esencia del vino. El Comité Técnico debe establecer una
normaresidual para determinar € pais de origen de las mezclas de vino.

Caodigo correspondiente del SA:
22.04

Documentos de referencia:
41.539, 41.745, 40.988
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CUESTION N°101: OBTENCION DE MOSTO DE UVA PARCIALMENTE FERMENTADO O
MOSTO DE UVA EN EL QUE LA FERM ENTACION SE HA IMPEDIDO O
CORTADO ANADIENDO ALCOHOL

OPCION A: Si

386. El mosto de uva parciamente fermentado o en € que la fermentacion se ha impedido o
detenido afiadiendo acohol, con un grado alcohdlico volumétrico superior a 0,5 por ciento vol., se
transforman sustancialmente a partir del mosto de uva sin fermentar o con un grado acohdlico
volumétrico inferior oigual a 0,5 por ciento vol. Lanorma aplicable es"CP" 0 "CSP".

OPCION B: No

387. El mosto de uva sera originario del pais donde crezca y se recolecte la uva. Las normas
propuestas son "CP, excepto a partir del capitulo 8" o "los productos serén originarios del pais de
crecimiento y recoleccion delauva'. Laeleccion de norma es una cuestion de terminologia.

Caddigos correspondientes del SA:
ex-2204.21 b), ex-2204.29 b), 2204.30

CUESTION N°102: DESTILACION

CUESTION N°103: PURIFICACION O REDESTILACION

OPCION A: Si

390.  Los productos cuyo grado acohdlico volumétrico sea igual o superior a 80 por ciento vol.,
originarios de diversos paises, se mezclan, se redestilan y luego se diluyen en € producto fina de la
partida 22.08. El grado alcohdlico bruto de la partida 22.07 con impurezas tales como el metanol,
aldehidos, petroleos (No-Propilo, Iso-Butilo, Sec-Butilo, No-Amilo) y varios compuestos quimicos
con un punto de ebullicion bajo no es adecuado para fabricar determinadas clases de bebidas
alcohdlicas. Esimportante eliminar las posibles impurezas, ya que podrian afectar de forma negativa
el sabor de las bebidas espirituosas, incluso en cantidades pequefias. Por gemplo, los adehidos
tienen un olor desagradable y los petroleos producen mareos. Se sabe que € metanol es muy dafiino
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paralas personas. El sector industria utiliza continuamente € método de la destilacién con objeto de
eliminar las impurezas hasta reducirlas a niveles no detectables. Esta operacion da lugar a una
graduacion acohdlica diferente quimicamente (carente de olor, color y sabor) respecto a grado bruto
originario. Por lo tanto, la norma aplicable es "CP o cambios dentro de la subpartida por
purificacion".

OPCION B: Si, sempre que

391. El procesamiento del alcohol etilico para eliminar un minimo del 80 por ciento de las
impurezas, o la modificacion de la graduacion alcohdlica por concentracion, destilacion o cualquier
otro método constituye una transformacion sustancial .

OPCION C: No

392. Ladestilacion congtituye una transformacion sustancial. EI cambio dentro de la partida 22.07
por purificacion o redestilacion no constituye una transformacién sustancial. La norma aplicable es
"CP".

Caodigo correspondiente del SA:
2207.10

Documentos de referencia
41.724, 41.745, 41.871, 41.877

CUESTION N°104: PRODUCCION DE AGUARDIENTES, LICORES Y DEMAS BEBIDAS
ESPIRITUOSAS; CAMBIO DE LA GRADUACION MEDIANTE
DISOLUCION

OPCION A: Si

393. El cambio entre las partidas 22.07 y 22.08 constituye en todos los casos una transformacion
sustancial. Lanormaaplicablees"CP".

OPCION B: Si, siempre que

394. La produccién de bebidas espirituosas de la partida 22.08 con un grado acohdlico
volumeétrico inferior a 80 por ciento vol. incluye mucho més que la mera disolucion del alcohol sin
desnaturalizar de la partida 22.07 y exige conocimientos especializados. También se afiaden otros
ingredientes para aromatizar.

395. La norma aplicable a la partida 22.08, excepto la subpartida ex 2208.90 &), es "CP'. La
norma aplicable a la subpartida ex 2208.90 a) ("alcohol etilico sin desnaturalizar con un grado
alcohdlico volumeétrico inferior a 80 por ciento vol.) es"CP, excepto a partir de la partida 22.07".

OPCION C: No

396. El cambio entre las partidas 22.07 y 22.08 como resultado del cambio de la graduacion
mediante concentracion u otros métodos, o bien mediante la mera disolucion, no constituye una
transformacion sustancial. Lanorma aplicable ala partida 22.07 es " CP, excepto a partir de la partida
22.08".

397. Lanormaaplicable ala partida 22.08 es "CP, excepto a partir de la partida 22.07 siempre que
resulte de la mera disolucion”; o puede establecerse la siguiente Nota de capitulo relativa a la partida:
"El cambio a la partida 22.08 a partir de la partida 22.07 debido a la mera disolucion no constituye
una transformacion sustancia”.
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Cadigos correspondientes del SA:
2207.10, 22.08

Documentos de referencia
41.745, 41.871, 41.877

CUESTION Ne 105: DESNATURALIZACION DE BEBIDAS ESPIRITUOSAS

Documento-dereferencia:
41871

CUESTION N°106: MEZCLASDE GUISQUI (WHISKY) Y LASDEMASBEBIDAS
ESPIRITUOSAS

OPCION A: Si

400. Las mezclas de guisquis constituyen aproximadamente el 90 por ciento de los productos
terminados que se comercializan. La finalidad de la mezcla es incrementar agunas propiedades
especificas tales como el aromay el sabor, garantizar la calidad de cada marca de gliisqui y mantener
un abastecimiento estable de las mismas. Ademés, la mezcla no es una mera combinacién, sino que
implica la mezcla muy sofisticada de distintas variedades de giiisquis de una sola malta y un solo
grano, basadas en e conocimiento y la experiencia de quien efectlia la mezcla. Por dltimo, debido a
gue la proporcién de los ingredientes de una marca de gliisqui no es siempre idéntica y varia en cada
produccién, es probable que el origen de una marca de guisquis mezclados varie de una remesa a otra,
lo cua tendria un efecto negativo en la estabilidad de las transacciones comerciales y causaria
confusion entre los consumidores con respecto ala marca.

401. Cadaguisqui posee un equilibrio especifico deingredientes y aroma que difiere de los demas.
Una mezcla que se redliza uniendo distintos guisquis posee un equilibrio de ingredientes y aroma
completamente distinto a de los glisquis individuales que la componen. La mezcla se efectUa para
obtener determinadas caracteristicas. La norma aplicable es "cambio dentro de la subpartida como
resultado de lamezclay envasado en botellas u otro tipo de recipiente paralaventaal por menor".

OPCION B: No

402. Lamezcla de bebidas espirituosas no cambia las caracteristicas esenciaes del producto, que
sigue siendo guisqui, brandy u otra bebida espirituosa, y no constituye una transformacién sustancial .
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403. Lanormaaplicablees"CP".

Cadigo correspondiente del SA:
22.08

Documentos de referencia:
41,531, 41.724, 41.745, 40.988

CUESTION N°107: ADICION DE AROMATIZANTES EN FORMA DE PREPARACIONES NO
ALCOHOLICAS O ALCOHOLICAS

CUESTION N°108: ELABORACION DE VINAGRE; FABRICACION DE SUCEDANEOS DEL
VINAGRE A PARTIR DEL ACIDO ACETICO

OPCION A: Si

407. La elaboracion de vinagre a partir de malta (11.07), cerveza (22.03), vino (22.04), sidra 'y
demas bebidas fermentadas (22.06), aguardientes (22.08), o &cido acético (29.15) constituye una
transformacion sustancial. Lanormaaplicable es"CP".

OPCION B: Si, sempre que

408. Laelaboracion de vinagre, excepto de los sucedaneos del vinagre obtenidos a partir de é&cido
acético, constituye una transformacion sustancial. La norma aplicable es "CP, excepto a partir de la
subpartida 2915.21".

OPCION C: No

409. Laelaboracion de vinagre a partir de malta, cerveza, vino, sidray demés bebidas fermentadas,
aguardientes, o &cido acético, no constituye una transformacion sustancial. El vino se convierte en
vinagre cuando permanece en contacto con €l aire. La norma aplicable es "CP, excepto a partir de las
partidas 11.07, 22.03, 22.04, 22.06, 22.08, 29.15".
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Caddigo correspondiente del SA:
22.09

CAPITULO 23

CUESTION N°109: PRODUCCION DE MATERIAS VEGETALES O DESPERDICIOS Y
RESIDUOS VEGETALESDEL TIPO DE LOSUTILIZADOS PARA LA
ALIMENTACION DE ANIMALES (CUESTION TERMINOLOGICA)

CUESTION N°110: OBTENCION DE PREPARACIONES DEL TIPO DE LAS UTILIZADAS
PARA LA ALIMENTACION DE ANIMALES CON ADICION DE LECHE
O DE PREPARACIONES LACTEAS

OPCION A: Si

414. Las preparaciones no son necesariamente mezclas "simples’, agunas de dlas podrian
describirse como muy sofisticadas. Lanorma aplicable es"CP".

OPCION B: Si, sempre que

415. Laleche o preparaciones lacteas (del capitulo 4 o de la partida 19.01) pueden combinarse en
una mezcla simple destinada a la produccién de alimentos para animales a base de leche de esta
partida. Un gjemplo seria el suplemento de leche substitutoria utilizada para las vacas con més de un
50 por ciento de solidos lacteos, vitaminado y azucarado.
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416. Debe preverse una partida dividida. Para los productos con més de un 50 por ciento de
solidos lé&cteos, la norma aplicable es "CP, excepto a partir del capitulo 4 o la partida 19.01".
Respecto alos demas productos de la partida, la norma aplicable es"CP".

Caodigo correspondiente del SA:
ex 2309.90 a)

CAPITULO 24

CUESTION Ne° 111: OBTENCIOI\J DE DESPERDICIOS DE TABACO (CUESTION
TERMINOLOGICA)

CUESTION N° 112°: EXTRACCION DE JUGOS Y EXTRACTOS VEGETALES; LOS DEMAS
PRODUCTOS DERIVADOS DE LOS VEGETALES, CON LA EXCEPCION
DE PECTINATOS Y PECTATOS, Y MUCILAGOS Y ESPESATIVOS,
MODIFICADOS

® Esta cuestion versa sobre el mismo tema que la cuestion 39 del documento G/RO/22/Add.1 (p.31) ya
remitida a Comité de Normas de Origen para su decision. Se trata simplemente de afiadir los productos de la
partida 13.02 que no abarca la cuestion 39. Estos productos son las materias pécticas, € agar-agar y |os demas
mucilagos y espesativos derivados de |os vegetales, sin modificar.
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CUESTION N°113: OBTENCION DE PECTINATOS Y PECTATOS A PARTIR DE MATERIAS
PECTICAS (O PECTINAS)
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CUESTION N° 114: MODIFICACION DE MUCILAGOS Y ESPESATIVOS, DERIVADOS DE
LOSVEGETALES.

OPCION A: Si
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Documentosdereferencia:
41755y 42 285

CUESTION N° 115: GRASASY ACEITES, ANIMALES O VEGETALES, Y SUS FRACCIONES:
HIDROGENACION, INTERESTERIFICACION, REESTERIFICACION,
ELAIDINIZACION; COCCION, OXIDACION, DESHIDRATACION,
SULFURACION, SOPLADO, POLIMERIZACION POR CALOR EN VACIO
O ATMOSFERA INERTE ("ESTANDOLIZACION"), O LOS DEMAS.
MODIFICACION QUIMICA; CAMBIOS MEDIANTE REACCION
QUIMICA

a) Partida 15.16
OPCION A: Si

428.  Lahidrogenacion, interesterificacion, reesterificacion o elaidinizacion de las grasas y aceites,
animales o vegetales, y sus fracciones, clasificados fuera de la partida 15.16 congtituyen la Ultima
transformacién sustancial (AUS, CH, EC, EGY, JPN, KOR, MAL, MEX, NOR, NZ, SG).

429. También se produce una transformacion sustancial cuando la reaccion quimica afecta a una
grasa o aceite clasificados en la partida 15.16 y ocasiona cambios dentro de la partida.

430. Los aceites de la partida 15.16 pueden seguir transformandose mediante un tratamiento
guimico que modifica su composicidn por reaccion quimica, a unatemperatura elevaday en presencia
de un catalizador, seguida de una filtracién con tierra activada (operacién de blangueado) y una
desodorizacion. El conjunto de propiedades del aceite se modifican, lo cual permite determinar las
propiedades de fusion con vistas a producto final. En términos de fusion, e comportamiento del
aceite cambiatotd eirreversiblemente (AUS, EC, JPN).

Lanormaaplicable es:

CP (KOR) (MAL)

CP, o cambio por refinado (CH) (EGY) (MEX) (NOR) (NZ) (SG)
CP, o cambio dentro de la partida por reaccién quimica (EC) (JPN)
CP, o cambio por refinado o por reaccion quimica (AUS).

OPCION B: No

431. Lahidrogenacion, interesterificacion, reesterificacion o elaidinizacion de las grasas y aceites,
animales o vegetales, no reflgjan la dltima transformacion sustancial (CAN, PHI, US). Ademés, los
cambios obtenidos por reaccion quimica dentro de la partida 15.16 tampoco confieren origen, puesto
que los insumos sblo experimentan cambios insignificantes como los que afectan a la consistencia, el
punto de fusion, etc.

Lanormaaplicablees:
CC (CAN) (PHI) (US)

b) Partida 15.18:
OPCION A: Si
432.  El cambio por reaccién quimica de las grasas, aceites, animales o vegetales, o0 sus fracciones,

ya clasificados en la partida 15.18 (modificados quimicamente, excepto por hidrogenacion,
interesterificacion, reesterificacion o eaidinizacion), reflgja perfectamente la dltima transformacion
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sustancial. Dado que la modificacion afecta a las grasas, l0s aceites o sus fracciones que ya estan
clasificados en la partida 15.18, ésta no implica un cambio en la clasificacion arancelaria  Dichas
grasas, aceites o fracciones seran originarios del pais en € que se modifican de nuevo quimicamente.

Lanormaaplicablees:
CP o cambio dentro de la partida 15.18 por reaccion quimica (EC)(AUS)(JPN)

OPCION B: No

433.  El cambio por reaccion quimica de las grasas, aceites, animales 0 vegetales, o sus fracciones,
ya clasificados en la partida 15.18 (modificados guimicamente, excepto por hidrogenacion,
interesterificacion, reesterificacién o eaidinizacion), no reflgja la Ultima transformacion sustancial.
Dichas grasas, aceites o fracciones seran originarios del pais en que se modifican quimicamente por
primeravez.

Lanormaaplicablees:
CP

Caodigos correspondientes del SA:
15.16y 15.18

Documentos de referencia:
42.284, 42 574

CUESTION N°116: OBTENCION DE MARGARINA NO LIQUIDA A PARTIR DE GRASAS,
ACEITES ANIMALES O VEGETALES, O DE MEZCLAS DE ESTAS
MATERIAS CLASIFICADAS EN LAS DEMAS PARTIDAS DEL
CAPITULO 15

OPCION A: Si

434. Laobtencion de margarina no liquida a partir de productos clasificados en las demés partidas
del capitulo 15 reflgja perfectamente la Ultima transformacién sustancial. La margarina no liquida es
originaria del pais en e que se obtiene a partir de grasas, aceites o mezclas de los mismos,
clasificados en las demés partidas del capitulo 15.

Lanormaaplicablees:
CP (AUS) (CH) (EC) (EGY) (JPN) (KOR) (MAL) (MEX) (SG)
OPCION B: No

435. Laobtencion de margarina no liquida a partir de productos clasificados en las demés partidas
del capitulo 15 no reflgja la dltima transformacion sustancial. En la determinacion del origen de la
margarina no liquida se hace abstraccion del origen de aditivos como la leche, las vitaminas, etc. La
margarinano liquida es originariadel paisen e que se extraen las grasas 0 aceites a partir de animales
0 vegetales.

Lanormaaplicable es:
CC (CAN) (PHI) (US)

Caodigo correspondiente del SA:
1517.10
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Documentos de referencia:
42284, 42 574

CUESTION N° 117 : OBTENCION DE LAS PREPARACIONES ALIMENTICIAS DE GRASASO
ACEITES, ANIMALES O VEGETALES, O DE FRACCIONES DE
DIFERENTES GRASAS O ACEITES, DEL CAPITULO 15, A PARTIR DE
GRASAS, ACEITES U OTROS PRODUCTOS CLASIFICADOS EN LAS
DEMASPARTIDAS DEL CAPITULO 15

OPCION A: Si

436. Laobtencion de las preparaciones aimenticias de grasas 0 aceites, animales 0 vegetales, o de
fracciones de diferentes grasas 0 aceites, del capitulo 15, a partir de grasas, aceites u otros productos
clasificados en las demas partidas del capitulo 15 reflgja perfectamente la dltima transformacion
sustancial. Los productos clasificados en la subpartida dividida ex 1517.90 a) (o0 ex 1517.90 b)) son
originarios del pais en € que se obtienen las preparaciones a partir de productos clasificados en las
demés partidas del capitulo 15.

Lanormaaplicable es:

CP (AUYS) (CH) (KOR) (MAL) (NOR) (SG)

CP, siempre que el cambio no se deba a una simple mezcla (JPN)

CP, unicamente para |as preparaciones alimenticias del tipo de las utilizadas como preparaciones para
desmoldeo y otras preparaciones similares (como los productos [lamados shortenings, o grasas para
freir) clasificadas en la subpartida ex 1517.90 a) (EC).

CP, o cambio por refinado (EGY)

OPCION B: No

437. Laobtencion de las preparaciones dimenticias de grasas o aceites, animales 0 vegetales, o de
fracciones de diferentes grasas 0 aceites, del capitulo 15, a partir de grasas, aceites u otros productos
clasificados en las demas partidas del capitulo 15 no reflgja la Ultima transformacién sustancial. Los
productos clasificados en la subpartida dividida ex 1517.90 @) (o ex 1517.90 b)) son originarios del
pais de extraccion, a partir de animales o vegetales, de las grasas o aceites utilizados en su
elaboracion.

Lanormaaplicable es:

CC (CAN) (MEX) (PHI) (US)

CP, excepto a partir de las demés partidas del capitulo 15 (respecto a las demas preparaciones
comprendidas en la subpartida ex 1517.90 b)) (EC).

Caodigos correspondientes del SA:
ex 1517.90 @) y ex 1517.90 b)

Documento dereferencia:
42.284, 42 574




G/RO/45/Add.8/Rev.2
Pagina 85

CUESTION N°118: FABRICACION DE GLICEROL EN BRUTO A PARTIR DE AGUAS Y
LEJIAS GLICERINOSAS

OPCION A: Si

438. Lafabricacion de gliceral en bruto a partir de aguas 'y lgjias glicerinosas refleja perfectamente

la dltima transformacion sustancial. Los productos clasificados en la partida dividida ex 15.20 a) son

originarios del pais donde sefabricael glicerol en bruto a partir de aguasy lgjias glicerinosas.

Lanormaaplicablees:

CPD (EC)

OPCION B: No

439. Lafabricacion de glicerol en bruto a partir de aguas y Igjias glicerinosas no reflgja la Gltima

transformacion sustancial. Los productos clasificados en la partida dividida ex 15.20 a) son

originarios del pais donde se obtienen a partir de productos clasificados en las demés partidas del

capitulo 15.

Lanormaaplicablees:

CP (US)

Caodigo correspondiente del SA:
ex 15.20 a)

Documento de referencia:
42.284

CUESTION N°119: OBTENCION DE DEGRAS A PARTIR DE OTROS PRODUCTOS
CLASIFICADOSEN EL CAPITULO 15.
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DPocumentosdereferencia:

CUESTION N°120: OBTENCION DE LOS RESIDUOS PROCEDENTES DEL TRATAMIENTO
DE GRASAS O CERAS ANIMALES O VEGETALES A PARTIR DE
OTROS PRODUCTOS CLASIFICADOSEN EL CAPITULO 15

CUESTION N°121: OBTENCION DE MEZCLAS DE HORTALIZAS O DE FRUTAS Y OTROS
FRUTOS CLASIFICADOS EN LAS SUBPARTIDAS 0710.90, 0711.90,
0712.90 O 0813.50

444.  Las mezclas de hortalizas congeladas se clasifican en la subpartida 0710.90; las de hortalizas
conservadas provisionamente (con gas sulfuroso o con agua salada, sulfurosa o adicionada de otras
sustancias para asegurar dicha conservacion), pero todavia impropias para la consumo inmediato, se
clasifican en la subpartida 0711.90; las de hortalizas secas, en la subpartida 0712.90; y las de frutas u
otros frutos, secos, o de frutos de cascara dd capitulo 8, en la subpartida 0813.50.

OPCION A: Si. (CAN)

445,  Las "mezclas' de hortalizas clasificadas en las subpartidas 0710.90, 0711.90 6 0712.90 son
muy complejas y sofisticadas ya que se trata de mezclas compuestas de varios tipos de ingredientes
que tan sélo necesitan un breve lapso de tiempo para cocerse en e microondas. Para la coccidon, se
preparan estas mezclas teniendo en cuenta que algunos componentes de la mezcla cuecen mas rapido
gue otros. La habilidad de los productores hace posible la coccién, en € microondas, durante un
tiempo uniforme, de diversos ingredientes que, por lo general, necesitan tiempos de coccion
diferentes. Ladimension o el tamafio de cada componente de la mezcla se calcula teniendo en cuenta
este factor. Por consiguiente, estas mezclas seran originarias del pais donde se obtienen las mismas.
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446. Laelaboracion delas mezclas de frutas u otro frutos, secos, o de frutos de cascara del capitulo
8, clasificados en la subpartida 0813.50, requiere, en la mayoria de los casos, la adicion de
condimentos, conservantes y otros ingredientes. Por otra parte, es necesario una cierta habilidad en
términos de seleccion, clasificacion y equilibrio de los componentes. Las mezclas obtenidas son
productos nuevos y diferentes con respecto a los productos iniciales utilizados y, por ello, se deben
considerar originarias del pais donde se efectliala mezcla

OPCION B: No

447.  Laelaboracion de las mezclas no constituye una transformacion sustancia (EC, IND, N2Z).
448. Las mezclas de hortalizas o de frutas de un mismo origen serén originarias del pais de
crecimiento de las plantas a partir de la cuales se obtengan los diferentes componentes de la mezcla

(IND, N2).

449. Respecto a las mezclas de hortalizas o de frutas de origenes distintos, el pais de origen se
determinara con arreglo auna normaresidual (IND) basadaen € peso (NZ).

450. El origen de las mezclas de hortalizas o de frutas debe determinarse mediante una norma
residua (EC)

Caddigos correspondientes del SA:
0710.90, 0711.90, 0712.90 y 0813.50.

CUESTION N° 122”: OBTENCION DE MEZCLAS DE CAFE
OPCION A: Si, siempre que

451. Al mezclar café se transforman sustancialmente las materias utilizadas. La mezcla acabada
difiere de las materias iniciales en términos de aroma y sabor. La mezcla de café es una operacion
gue precisa una gran habilidad. Cada mezcla de café responde a la necesidad de satisfacer una
demanda especifica de los consumidores respecto a sabor. Por consiguiente, €l café mezclado sera
originario del pais en el que se efectie lamezcla. (JPN)

OPCION B: No

452.  De por si, la mezcla de café no constituye una transformacién sustancial. El origen de las
mezcla de diferentes variedades de café de un mismo origen o de origenes diversos se determinard
con arreglo anormas residuales (EC). En tal caso, se propone utilizar €l criterio del peso.

OPCION C:

453.  Esta cuestion debe examinarse al abordar la norma por producto especifico relativa el café,
gue se examinaraen lareunion del CNO. Paraello se haincluido en la plantilla una Nota de capitul 0.

Cadigos correspondientes del SA: 09.01

" Nota de la Secretaria

Durante la 172 sesién, a aceptar el proyecto, Doc. OC0028, los Miembros formularon diversos
comentarios de importancia sobre la cuestion N° 122. La Secretaria se comprometié a plasmar sobre papel
tales comentarios después de la sesién y a recabar clarificaciones a los participantes en la 172 sesion.  Por
consiguiente, €l texto presentado a continuacion esta sujeto a confirmacion por los participantes en la 172
sesion.
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CUESTION N° 123: OBTENCION DE MEZCLAS CLASIFICADASEN EL CAPITULO 15
454.  En €l capitulo 15, setipifican 2 clases de mezclas:

- mezclas de productos del mismo tipo que se siguen clasificando en la misma partida
(subpartida); y

- mezclas de 2 o varios tipos de grasas y aceites que se clasifican en la partida 15.17, si son
aptas para el consumo y en la partida 15.18, en caso contrario.

455.  El método elegido por los Miembros que consideran que la obtencién de las mezclas de este
capitulo constituye una transformacién sustancial difiere ligeramente del método horizontal. El
alcance de las propuestas también es diferente. Algunos Miembros se refieren a todo € capitulo 15,
mientras que otros solo tienen en cuenta | os productos comprendidos en las partidas 15.07 a 15.15.

OPCION A: Si, sempre que:

456. Una mezcla clasificada en [las partidas 15.07 a 15.15] [el capitulo 15] tras satisfacer los
criterios previstos en la definicion gque figura a continuacién sera originaria del pais de obtencion de
dichamezcla. Estadefinicion, propuesta como Nota del capitulo 15, reza asi:

A efectos[de las partidas 15.07 a 15.15] [del capitulo 15]:

a) Lamezcla (incluida la dispersion) deliberaday proporcionalmente controlada de materias con
obj eto de satisfacer especificaciones determinadas previamente, que dé lugar ala obtencion de
un producto con caracteristicas fisicas, quimicas o técnicas nuevas, en términos de sabor,
aromao purezay uso, diferentes alas de sus e ementos constitutivos, confiere origen.

b) Sin embargo, se hard caso omiso de la simple adicion de disolventes en la determinacién del
origen. (CH, NOR, SG)

OPCION B: No

457.  Laelaboracion de las mezclas clasificadas en el capitulo 15 no constituye una transformacion
sustancia. (EC, CAN, IND, BRA, ARG)

460. El origen de las mezclas de aceites o grasas se determinaré con arreglo a una norma residual .
(CAN, EC)

Caddigos correspondientes del SA:
[15.07 a15.15] [Capitulo 15]
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CUESTION N°124: OBTENCION DE LAS MEZCLAS CLASIFICADAS EN CADA UNA DE
LAS SUBPARTIDAS DE LA PARTIDA 19.01 (DEL CAPITULO 18) A
PARTIR DE MATERIAS TAMBIEN CLASIFICADAS EN CADA UNA DE
ESAS MISMAS SUBPARTIDAS

461. Losproductos clasificados en la partida 19.01 estan compuestos, en gran medida, de mezclas.

Dichas mezclas se pueden obtener:

a) directamente a partir de materias clasificadas fuera de la partida 19.01 (leche, harina, malta,
etc.);
b) a partir de materias clasificadas en otra subpartida de la partida 19.01 (particularmente, los

cambios de la subpartida 1901.90 a las subpartidas 1901.10 6 1901.20); o
C) apartir de materias clasificadas en la misma subpartida.

462. Las mezclas a que se refieren los anteriores apartados a) y b) quedan comprendidas en las
cuestiones 65 y 66 del documento 42.146 presentado a Comité para su decision € 19 de enero de
1998.

463. La presente cuestion trata solamente de las mezclas a que se refiere e apartado c), es decir,
las que siguen comprendidas en la subpartida en la que se clasifican las diferentes materias que
participan en la fabricacion de la mezcla. Esta fabricacion no supone un cambio de clasificacion
arancelaria.

464. Habida cuenta del alcance de las subpartidas de la partida 19.01, esta cuestion se referiria
Unicamente a las mezclas clasificadas en las subpartidas 1901.20 y 1901.90.

OPCION A: Si. (CAN)®

465. La obtencion de una mezcla a partir de materias clasificadas en la misma subpartida
congtituye la Ultima transformacion sustancial. La mezcla de una mezcla o una pasta de la subpartida
1901.20 con otra mezcla u otra pasta de la misma subpartida, con vistas a obtener un producto
intermedio destinado a la preparacion de productos de panaderia, pasteleria o galleteria, constituye
unatransformacion sustancial. Puede consistir, por gemplo, en lamezcla de una pasta (0 una mezcla)
destinada a la preparacion de productos de panaderia con otra destinada a la preparacion de productos
de panaderia o galleteria, y viceversa. Asimismo, puede tratarse de la mezcla de dos o varias
preparaciones parala aimentacion infantil, que no estén acondicionadas para su venta a por menor.

466. La finalidad de estas operaciones suele ser enriquecer una pasta (0 una mezcla) con los
componentes de otra pasta o de otra mezcla con materias especificas. Asi, se consigue la obtencién de
un producto intermedio equilibrado. Por consiguiente, una mezcla de pastas, de mezclas o de
preparaciones clasificadas en las subpartidas 1901.20 6 1901.90, obtenida sin cambio de clasificacion
arancelaria, sera originariadel pais donde se obtiene dicha mezcla

OPCION B: No (ARG, BRA, EGY, IND)

8 CAN cree necesario elaborar una Nota en el capitulo 18 que defina los criterios de origen que
permitan considerar que la obtencion de mezclas dentro de las partidas y subpartidas del capitulo 18 sin cambio
de clasificacion arancelaria constituye una transformacién sustancial. Al tratarse de la misma cuestion que la
relativaalapartida 19.01, e Comité Técnico decidio remitir esta propuesta al Comité para su decision dentro de
la cuestion 124, que aborda la misma problemética respecto ala partida 19.01.
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467. La obtencion de una mezcla a partir de materias clasificadas en la misma subpartida no
constituye una transformacioén sustancial.

Caodigos correspondientes del SA:
1901.20 y 1901.90, Capitulo 18 (CAN)

CUESTION N° 125: OBTENCION DE MEZCLASDE TABACO CLASIFICADO EN LA
PARTIDA 24.01 O 24.03 A PARTIR DE TABACOS DE DIFERENTES
ORIGENES

OPCION A: Si

468. Laobtencion de mezclas de tabaco a partir de tabaco originario de varios paises constituye la
Ultima transformacion sustancial ya que las caracteristicas del producto mezclado difieren
completamente de |as de los tabacos utilizados. El pais de origen de estas mezclas es el pais donde se
ha mezclado el tabaco segun los criterios fijados por |a siguiente Nota de capitul o:

"A los efectos de las partidas 24.01 y 24.03, toda mezcla deliberada y proporciona mente
controlada de tabaco, que dé lugar a un producto dotado de una composicion determinada,
confiere origen" (JPN, SEN, EGY, NZ).

OPCION B: No
469. Lamezcla de tabaco no congtituye la Ultima transformacion sustancial. El pais de origen de
una mezcla de tabaco obtenida a partir de tabacos de diferentes origenes se determinaré con arreglo a

unanormaresidua (EC, IND, CAN).

Caddigos correspondientes del SA:
24.01y 24.03




CAPITULO 1

[Criterios que se aplican en € marco delanorma 2 q) del Apéndice 2]

Los criterios utilizados en € presente capitulo para determinar la mayor parte de los materiaes, de conformidad conlaNorma 2 g) del Apéndice 2, son:

[peso o volumen, seglin proceda (NZ)]

Numero de Designacion de los Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
01.01 Caballos, asnos, mulos | [Los productos de esta partida serén Remitido al CNO para su decision
y burdéganos, vivos originarios del pais de nacimiento del animal (Doc. 42.146, Cuestion N° 1).
(CH) (MAL) (CAN) (MEX) (US) (ARG)
(N2)(FIJ)(AUS)(THA)(IND) (BRA)(HON)]
Hos—productos—de—esta—partida—seran Téngase en cuenta, en principio, que solo
originarios-del-pals-de-nacimiento-y—cria-del se indica sistematicamente en la columna
apHmaHECHIPNH-MORY E la cuedtién relativa a la dltima fase de
transformacion.
[Los productos de esa partida serén Asi, por gemplo, en € caso de los
originarios del pais de engorde del animal a embutidos, no se menciona la cuestion de
menos durante 6 meses; 0 la cria de animales, dado que € tema ya
el pais de nacimiento del animal (EGY) ha sido abordado en fases previas de la
(KOR) (DOM) (EC) (JPN) (MOR) [(PHI)] produccion. (Sec.)
(VEN)]
Hos—productos—de—esta—partida—seran
einarios dol_nais.d o del_animalal
renes-durante 6-mMeses;-o
(MOR)}
- Caballos: Segun seindica para la partida
0101.11 -- Reproductores de raza

pura

T6eulfed

¢'\Rd /8 PPV/SY/0H/O



Numero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos

SA

A B C D E
0101.19 -- Losdemés Segun seindica para la partida
0101.20 - Asnos, mulos vy

burdéganos
01.02 Animales vivos de la | [Los productos de esta partida serén Remitido a CNO parasu decision

especie bovina

originarios del pais de nacimiento del animal
(CH) (CAN) (MEX) (US) (ARG) (N2)
(FIJ)(AUS)(THA)(IND)(BRA) (HQN)]

[Los animales de la especie bovina de un peso
superior a 300 kg serén originarios del pais de
engorde del animal al menos durante 8 meses,
pasando de 300 kg 0 menos a méas de 300 kg;

€l pais de origen de los demés animales de la
especie bovina de esta partida serd € pais de
nacimiento y cria del anima (EC) (JPN)
(MOR)(DOM)(KOR)(VEN)(PHD]

(Doc. 42.146, Cuestion N° 1).

Z6eulfied

¢'\RH /8 PPV/SY/0H/O



Numero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B D E
0102.10 - Reproductores de raza | Segun seindica para la partida
pura
0102.90 - Losdemés
01.03 Animales vivos de la|[Los productos de esta partida seran Remitido al CNO para su decision

especie porcina

originarios del pais de nacimiento del animal
(CH) (CAN) (MEX) (US) (ARG) (N2)
(FIJ)(AUS)(THA)(IND)(BRA) (HQN)]

(Doc. 42.146, Cuestion N° 1).

Hos—productos—de—esta—partida—seran

¢'\Rd /8 PPV/SY/0H/O
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Numero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
[Los animales de |a especie porcina de un peso
superior a 50 kg seran originarios del pais de
engorde del animal al menos durante 4 meses,
pasando de 50 kg 0 menos a mas de 50 kg;
los demés animales de la especie porcina de
esta patida serdn originarios del pais de
nacimiento y cria del animal (EC) (JPN)
(MOR)(DOM)(KOR)(VEN)(PHI)]
:
[I='es_ p_leeluletles . elel esta pl . t||ellet & all "
pasando-de-15-kg-o-menosa-80-kg-o-mas-o
. .
[I='es_ p_leeluletles . elel esta pl . t||ellet & all "
0103.10 - Reproductores de raza | Segin seindica parala partida
pura
- Losdemas:
0103.91 -- De peso inferior a
50 kg.
0103.92 -- De un peso igua o
superior a 50 kg.
01.04 Animales vivos de las | [Los productos de esta partida serén Remitido a CNO parasu decision

especies  ovina 0
caprina

originarios del pais de nacimiento del animal
(CH) (CAN) (MEX) (US) (ARG) (N2)
(FIJ)(AUS) (IPN)(THA)(IND) (BRA)(HON),]

e rorios. dol_pais. d o del_spirnal
menes-durante 2 meses o

(Doc. 42.146, Cuestion N° 1 y Doc.

42.146/Car).

6 eulbed
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Numero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
. -
[E.GS. p_leeluleltes, elel esta Ipall tl'da. Se'l a'l'
menes-durante 4-meses;-o
o pais.d o a_del_apimal
(MORHECYHMALY
[Los productos de eda patida seran
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 4 meses]; o € pais de
nacimiento y cria del animd; (EC) (EGY)
(KOR) (MAL) (MOR) (VEN) (PHI)
0104.10 - Delaespecieovina Segun seindica para la partida
0104.20 - Delaespecie caprina
01.05 Gallos, gallinas, patos, | [Los productos de esta partida serén Remitido al CNO para su decision

gansos, pavos
(gallipavos) y pintadas,
de las especies

domeésticas, vivos

originarios del pais de nacimiento del animal
(CH) (CAN) (MEX) (US) (ARG) (N2)
(FIJ)(AUS)(THA)(IND)(BRA) (HON)]

(Doc. 42.146, Cuedtion N° 1 y Doc.
42.146/Cor).

G6eulfied
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Numero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos

SA

A B C D E

[Los productos de esta partida de més de 185¢g
serdn originarios del pais de engorde del
animal al menos durante 2 meses, pasando de
menos de 185 g a 185 g 0 més; o las demés
aves de corral de esta partida seran originarias
del pais de nacimiento y cria dd anima
(JPN)(EC)(KOR)(MOR)(VEN) (PHI)]

- De peso inferior a
185¢:

Segln seindica para la partida

0105.11 -- Gdlosy gdllinas
0105.12 -- Pavos (gallipavos)
0105.19 -- Losdemés
- Losdemas:
0105.92 -- Gallos y gallinas de un
peso inferior o igual a
2.000g
0105.93 -- Gallos y gallinas de un
peso superior a2.000 g
0105.99 -- Losdemés
01.06 Los demas animales|[Los productos de esta partida seran Remitido al CNO para su decision
Vivos originarios del pais de nacimiento del animal (Doc. 42.146, Cuedtion N° 1 y Doc.
(CH) (MAL) (CAN) (MEX) (US) (ARG) 42.146/Cor).
(N2) (FIJ)(AUS)(THA)(IND) (BRA)(HON)]
Ex 01.06 a) Camellos [Los productos de esta partida seran
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 6 meses;, o0 € pais de
nacimiento y criadel animal]
Ex 01.06 b) Los demas [Los productos de eda patida seran

originarios del pais de nacimiento y cria del
anima (EC) (EGY) (KOR) (MAL) (MOR
(JPN) (VEN)(PHI) (CUB)]

96 eulfied
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CAPITULO?2

Norma residual [por producto especifico] [de Capitulo]

[Criterios que se aplican en e marco delanorma 2 g) del Apéndice 2]

Los criterios utilizados en €l presente capitulo para determinar la mayor parte de los materiales, de conformidad con la Norma 2 g) del Apéndice 2,
son:

[valor total de los componentes, teniendo en cuenta las operaciones de transformacién conexas (CH)]

[peso o volumen, segun proceda (NZ)]

NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
02.01 Carne de animales de la|[Los productos de esta partida seran Remitido al CNO para su decision
especie bovina, fresca o | originarios del pais de nacimiento del animal (Doc. 42.146, Cuestion N° 2)
refrigerada (SEN)]

[CC (CAN) (US) (MEX) (MAL) (AUS) (CH)
(ARG) (IND)(GUA)(NZ)]

. .
fi-os—produicios —de —esia—partida—seran o e bl
Basaﬂde de 330 IEg o-menos-a450 IEE’ o HHéS' o

[Los productos de esa partida serédn
originarios del pais de engorde del animal
durante cuatro meses 0 mas antes de ser
sacrificado; o del pais de nacimiento del
animal (KOR) (EC) (JPN) (MOR) (VEN)
(EGY) (BRA)]

/6eulfied

¢'\Rd /8 PPV/SY/0H/O



NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
. -
[E.GS. p_leeluetes . de esta—par toa Seren
o |'g|||e|n; +os lde|| PaS dl € ||ae||||||e| Itlel ) e'||a|elell
menes-durante-3-meses{ECHEIPN)-{MOR)}
0201.10 - En canales 0 medias canales | Segun seindica para la partida
0201.20 - Los demas cortes (trozos)

0201.30

sin deshuesar
- Deshuesada

02.02

Carne de animales de la
especie bovina, congelada

[Los productos de eda patida seran
originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN)]

[CC (ARG) (CAN) (JPN) (US) (MEX) (AUS)
(MAL)(IND)(GUA)(NZ)]

[Los—productos—de—esta—partida—seran

. ol nais o dal_apirmal
[Los productos de esa partida serén
originarios del pais de engorde del animal
durante cuatro meses 0 mas antes de ser
sacrificado; o del pais de nacimiento del
anima (KOR) (EC) (JPN) (MOR) (VEN)
(EGY) (BRA)]

Hos—productos—de—esta—partida—seran
eirerios. doloas d o o ddl
. ; 7 H

anlmel el delpais-de-engorde ellell o ||||_|alf_ _al

(ECH-EIPNHMOR)

Remitido al CNO para su decision
(Doc. 42.146, Cuestion N° 2)

g6 eulified
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NUmero de
codigo del
SA

Designacion delos
productos

Normaprimaria

Notas

Observaciones

A

B

0202.10
0202.20

0202.30

- En canales o medias canales
- Los demas cortes (trozos)
sin deshuesar
- Deshuesada

Segun seindica para la partida

02.03

Carne de animales de la
especie porcina, fresca,
refrigerada o congelada

[Los productos de eda patida seran
originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN) (THA)]

[CC (CAN)(US)(MEX)(EGY)(MAL)(AUS)
(CH)(ARG)(IND)(NZ)(GUA)]]

H-os—productos—de—esta—partida—seran

einarios. do pais.d lede-_anirral-
pasande-de-15-kg-0-menes-a-80-kg-6-mas—o
[Los productos de esa partida seran
originarios dd pais de engorde del animal
durante dos meses 0 més antes de ser
sacrificado; o del pais de nacimiento del
anima (KOR) (EC) (JPN) (MOR) (EGY)
(VEN) (GUA)]

Remitido al CNO para su decision
(Doc. 42.146, Cuestion N°© 2)

eb_pais.d 2 el
menes-durante-2-meses(ECHEPN)-{(MOR)}

0203.11

- Fresca o refrigerada
-- En canades o0 medias
canaes

Segln seindica para la partida

¢'\Rd /8 PPV/SY/0H/O
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
0203.12 - - Jamones, paetas y sus | Segun seindica parala partida
trozos, sin deshuesar
0203.19 -- Lasdemés
- Congelada:
0203.21 -- En candes o medias
canaes
0203.22 - - Jamones, paletas y sus
trozos, sin deshuesar
0203.29 -- Lasdemés
02.04 Carne de animales de las | [Los productos de esa partida seran Remitido a CNO parasu decision
especies ovina 0 caprina, | originarios del pais de nacimiento del animal (Doc. 42.146, Cuestion N° 2, y Doc.
fresca, refrigerada o | (SEN) (PHI)] 42.146/Cor)
congelada
[CC (CAN) (US) (MEX) (MAL) (AUS) (CH)
(ARG)(GUA)(IND)]
Hos—productos—de—esta—partida—seran
o |'g|||e|n; +os lde|| PaS dl € ||ae||||||e| Itlel ) e'ualelell
menas-durante 2-meses(ECH
[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante dos meses;
0 dd pais de nacimiento y cria del animal
(MOR) (EGY)(EC)(JPN)(BRA) (KOR)]
0204.10 - Canales 0 medias canales | Segun seindica para la partida

de cordero, frescas o
refrigeradas
- Las demds carnes de

animales de la especie ovina,
frescas o refrigeradas:

00T ®eulbed
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
0204.21 -- En candes o0 medias | Segin seindica parala partida
canaes
0204.22 -- Los demas cortes (trozos)
sin deshuesar
0204.23 -- Deshuesadas
0204.30 - Canales 0 medias canaes
de cordero, congeladas
- Las demés canes de
animales de la especie ovina,
congeladas:
0204.41 -- En candes o0 medias
canaes
0204.42 -- Los demas cortes (trozos)
sin deshuesar
0204.43 -- Deshuesadas
0204.50 - Carnes de animaes de la
especie caprina
02.05 Carne de animales de las | [Los productos de esa partida seran Remitido a CNO parasu decisiéon

especies caballar, asnal o
mular, fresca, refrigerada o
congelada

originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN) (ARG) (PHI)]

[CC (CAN) (US) (MEX) (MAL) (AUS)(CH)
(JPN)(GUA)(IND)]

7

H-os—productos—de—esta—partida—seran
einarios dol_nais . o ddl
menas-durante-3-meses(ECH

(Doc. 42.146, Cuestion N° 2)

TOT eulbed
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos

SA

A B C D E
[Los productos de esa partida serén
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante tres meses, o de pais de
nacimiento y cria del animal (KOR) (MOR)
(EC) (VEN) (EGY) (JPN) (BRA)]

02.06 Despojos comestibles de | Segun seindica para las partidas divididas

animales de las especies
bovina, porcina, ovina,
caprina, caballar, asnal o
mular, frescos, refrigerados
o congelados

ex 02.06 a)

ex 02.06 b)

Despojos  comestibles  de

animales de la especie bovina

Despojos  comestibles  de
animales de la especie
porcina

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN)]

[CC (CAN) (JPN) (US) (MEX) (MAL) (AUS)
(CH) (ARG)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de engorde del animal
pasando de 330 kg o0 menos a450 kg 0 més; 0
del pais de nacimiento del animal (PHI)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de nacimiento y cria del
animal; o del pais de engorde del anima
menos durante 3 meses (EC) (EGY)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 6 meses;, o del pais de
nacimiento y criadel animal (KOR) (MOR)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN) (ARG)]

Remitido a CNO parasu decisiéon
(Doc. 42.146, Cuestion N° 2)

Remitido a CNO parasu decisiéon
(Doc.42.146, Cuestion N° 2).

20T eulbed
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NUmero de
codigo del
SA

Designacion delos
productos

Normaprimaria

Notas

Observaciones

A

B

C

ex 02.06 ¢)

Despojos comestibles  de
animales de la especie

caprina

[CC (CAN) (JPN) (US) (MEX) (MAL) (AUS)
(CH)I

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de engorde del animal,
pasando de 15 kg o menos a 80 kg 0 mas; o
del pais de nacimiento del animal (PHI)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 3 meses; 0

del pais de nacimiento y cria del animal
(MOR)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de nacimiento y cria del
anima; o del pais de engorde del animal a
menos durante 2 meses (EC)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 1 mes;

0 ddl pais de nacimiento del animal (KOR)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN) (ARG) (PHI]

[CC (CAN) (JPN) (US) (MEX) (MAL) (AUS)
(CH)I

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de nacimiento y cria del
animal; o del pais de engorde del anima a
menos durante 2 meses (EC)]

Remitido al CNO para su decision
(Doc. 42.146, Cuestion N° 2)

¢'\Rd /8 PPV/SY/0H/O
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 3 meses;, o0 del pais de
nacimiento y criadel animal vivo (MOR)]
ex 02.06 d) Despojos  comestibles de | [Los productos de esta partida dividida seran Remitido al CNO para su decision
caballos, asnos, mulos vy | originarios del pais de nacimiento del animal (Doc. 42.146, Cuestion N° 2)
burdéganos (SEN) (ARG) (PHI)]
[CC (CAN) (JPN) (US) (MEX) (MAL) (AUS)
(CH)]
[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de nacimiento y cria del
anima; o del pais de engorde del animal a
menos durante 3 meses (EC)]
[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 3 meses,
0 del pais de nacimiento y criadel animal vivo
(MOR)]
0206.10 - De la especie boving | Segin seindica para las partidas divididas
frescos o refrigerados
- De la especie bovina,
congelados:
0206.21 -- Lenguas
0206.22 -- Higados
0206.29 -- Los demas
0206.30 - De la especie porcing,
frescos o refrigerados
- De la especie porcina,
congelados:
0206.41 -- Higados
0206.49 -- Los demas

0T eulfed
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
0206.80 - Los demas, frescos o0 | Segunseindicaparalaspartidasdivididas
refrigerados
0206.90 - Los demés, congelados
02.07 Carne y despojos | Segun seindica para las partidas divididas
comestibles, de aves de la
partida 0105,  frescos,
refrigerados o congelados
ex 02.07 a) Carne y despojos comestibles | [Los productos de esta partida dividida seran Remitido a CNO parasu decisiéon
de pavo (gallipavo) originarios del pais de nacimiento del animal (Doc. 42.146, Cuestion N° 2)
(SEN) (ARG) (PHI]
[CC (CAN) (JPN) (US) (MEX) (MAL) (AUS)
(CH)]
[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de nacimiento y cria del
anima; o del pais de engorde del animal a
menos durante 1 mes (EC)]
[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 1 mes;
0 dd pais de nacimiento y cria del animal
(KOR) (MOR) (EGY)]
ex 02.07 b) L os demas [Los productos de esta partida dividida serén Remitido a CNO parasu decisiéon

originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN) (ARG) (PHI) (KOR)]

[CC (CAN) (JPN) (US) (MEX) (MAL)
(AUS)(CH) (THA)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de nacimiento y cria del
anima; o del pais de engorde del animal a
menos durante 1 mes (EC)]

(Doc. 42.146, Cuestion N° 2)

GOT eulbed
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 1 mes;
0 de pais de nacimiento y cria del animal
(MOR) (EGY)]
- Degalloogalina Segun seindica para las partidas divididas
0207.11 -- Sin trocear, frescos o
refrigerados
0207.12 -- Sin trocear, congelados
0207.13 -- Trozos y despojos, frescos
o refrigerados
0207.14 -- Trozos y despojos,
congelados
- De pavo (gallipavo):
0207.24 -- Sin trocear, frescos o
refrigerados
0207.25 -- Sin trocear, congelados
0207.26 -- Trozos y despojos, frescos
o refrigerados
0207.27 -- Trozos y despojos,
congelados
- De pato, ganso o pintada:
0207.32 -- Sin trocear, frescos o
refrigerados
0207.33 -- Sin trocear, congelados
0207.34 -- Higados grasos, frescos o
refrigerados
0207.35 -- Los demads, frescos o
refrigerados
0207.36 -- Los demas, congelados

90T ®eulbed
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NUmero de
codigo del
SA

Designacion delos
productos

Normaprimaria

Notas

Observaciones

A

B

E

02.08

Las demas
despojos comestibles,
frescos, refrigerados o
congelados

carnes vy

CcC

Categoria 1 (Ratificado por e CNO)

02.09

Tocino sin partes magras y
grasa de cerdo o de ave sin
fundir ni extraer de otro
modo, frescos, refrigerados,
congelados, salados o en
salmuer a, Secos 0
ahumados

Segun seindica para las partidas divididas

ex 02.09 a)

Tocino Sin partes magras, Sin
fundir niextraer de otro
modo: fresco, refrigerado,
congelado, sdado o en
salmuera

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN) (ARG)]

[CC (CAN) (JPN) (US) (MEX) (AU9)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de engorde del animal,
pasando de 15 kg o menos a 80 kg o mas; 0

del pais de nacimiento del animal (PHI)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de engorde dd animal al
menos durante 1 mes;

0 del pais de nacimiento del animal (KOR)]
[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de nacimiento y cria del
anima; o del pais de engorde del animal a
menos durante 2 meses (EC)]

Remitido a CNO parasu decisiéon
(Doc. 42.146, Cuestion N° 2)

/0T eulbed
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 2 meses;
0 del pais de nacimiento y cria del animal
(MOR)]
ex 02.09 b) Tocino sin partes magras, sin | [Los productos de esta partida dividida seran Remitido al CNO para su decision

fundir ni extraer de otro
modo: seco 0 ahumado

originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN) (ARG)]

[CC (US) (IPN)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de engorde del animal,
pasando de 15 kg 0 menos a80 kg o més; o

del pais de nacimiento del animal (PHI)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 1 mes,

0 del pais de nacimiento del anima (KOR)
(MOR)]

[CP(MAL) (MEX)]

[CPD (EC) (CAN) (CH)]

(Doc. 42.146, CuestionesN* 2, 4y 6).

Ratificado por el CNO

80T ®eulbed
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
[E.GS. PFO eluetlels ele, &stla pat t'dal Ghl“l d ela_ Se'l a'l'
menos-durante-1-mes:;
(MOR)}
FEP{CHHMALHECYHMEX]
ex 02.09 d) Grasa de ave sin fundir ni | [Los productos de esta partida dividida seran Remitido a CNO parasu decisiéon
extraer de otro modo, seca o | originarios del pais de nacimiento del animal (Doc. 42.146, CuestionesN* 2, 4y 6).
ahumada (SEN) (ARG) (PHI) (KOR)]
[CC (CAN) (US) (JPN) (AU9)]
[CP(CH) (MAL) (EGY) (MEX)]
[CPD (EC) (CAN) (CH)]
02.10 Carne y despojos | Seguin seindica para las partidas divididas
comestibles, salados o en
salmuer a, Secos o]
ahumados; harina y polvo
comestibles, de carne o de
despojos
ex 02.10 ) Carne y despojos comestibles | [Los productos de esta partida dividida seran Remitido a CNO parasu decisiéon

de la especie porcina, seca o
ahumada

originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN) (ARG)]

[CC (US) (JPN) (AU9)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios dd pais de engorde del animal
pasando de 15 kg 0 menos a80 kg o més; o
del pais de nacimiento del animal (PHI)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 1 mes;

0 dd pais de nacimiento y cria del animal
(KOR) (MOR)]

(Doc. 42.146, CuestionesN* 2, 4y 6).

¢'\Rd /8 PPV/SY/0H/O
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
[CPD (EC) (CH) (MAL) (MEX)]
ex 02.10 b) Carne y despojos comestibles | [Los productos de esta partida dividida seran Remitido al CNO para su decision

ex 02.10¢)

de animales de la especie
porcina, salada o en salmuera

Carne y despojos comestibles
de |la especie bovina, seca o
ahumada

originarios del pais de nacimiento del animal

(SEN) (ARG)]

[CC (US) (JPN) (AU9)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de engorde del animal
pasando de 15 kg 0 menos a 80 kg o0 més;

0 del pais de nacimiento del animal (PHI)]
[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 1 mes; o
del pais de nacimiento y cria dd anima
(KOR) (MOR)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 2 meses; 0
del pais de nacimiento y criadel animal (EC)]
[CP(CH) (MAL) (MEX)]

[CP siempre que & cambio no sea € mero
resultado de la salazon (CAN)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN) (ARG) (KOR)]

[CC (US) (JPN) (AU9)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios dd pais de engorde del animal
pasando de 330 kg o0 menos a450 kg 0 més; 0

del pais de nacimiento del animal (PHI)]

[CP (CAN)]

(Doc. 42.146, Cuestiones N* 2y 4).

Remitido a CNO parasu decisiéon

(Doc. 42.146, CuestionesN* 2, 4y 6).
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NUmero de
codigo del
SA

Designacion delos
productos

Normaprimaria

Notas

Observaciones

A

B

C

ex 02.10d)

ex 02.10e)

ex 02.10 )

Carne y despojos comestibles
de animales de la especie
bovina, sdlada o en salmuera

Las demés carnes y despojos
comestibles, SEcos 0
ahumados

Carne y despojos comestibles
de |a especie caprina, salados
0 en salmuera

[CPD (EC) (MEX) (CH) (MAL) (MOR)
(EGY)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN) (ARG) (KOR)]

[CC (US) (JPN) (AU9)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de engorde del animal
pasando de 330 kg 0 menos a450 kg 0 mas; o
del pais de nacimiento del animal (PHI)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 3 meses; 0

del pais de nacimiento y criadel animal (EC)]
[CP(CH) (MAL) (EGY) (MEX)]

[CP siempre que & cambio no sea € mero
resultado de la salazén (CAN)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN) (ARG) (KOR) (PHI)]

[CC (US) (JPN) (CAN) (AU9)]

[CPD (EC) (MEX) (CH) (MAL) (MOR)
(EGY)]

Remitido al CNO para su decision
(Doc. 42.146, Cuestion N° 2)

Remitido a CNO parasu decisiéon

(Doc. 42.146, CuestionesN* 2, 4y 6).

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN) (ARG) (KOR) (PHI)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de nacimiento y cria del
animal (MOR)]

[CC (US) (JPN) (MEX) (CAN) (AUS) (CH)
(MAL)]

Remitido al CNO para su decision
(Doc. 42.146, Cuestion N° 2)
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 2 meses; 0
del pais de nacimiento y criade animal (EC)]
ex 02.10g) Carne y despojos comestibles | [Los productos de esta partida dividida seran Remitido al CNO para su decision

ex 02.10 h)

ex 02.101)

de cabalos y mulos, salados
0 en salmuera

Las demas carnes y despojos
comestibles, salados o en
salmuera

Harinas comestibles de carne
0 despojos de carne

originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN) (ARG) (KOR) (PHI)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de nacimiento y cria del
animal (MOR)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 3 meses; 0

del pais de nacimiento y criadel animal (EC)]
[CC (US) (JPN) (MEX) (CAN) (AUS) (CH)
(MAL)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de nacimiento del animal
(SEN) (ARG) (KOR) (PHI)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de nacimiento y cria del
animal (MOR)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de engorde del animal a
menos durante 1 mes; o

del paisde nacimiento y criadel animal (EC)]
[CC (US) (JPN) (MEX) (CAN) (AUS) (CH)
(MAL)]

CPD, excepto apartir deex 02.10])

(Doc. 42.146, Cuestion N° 2)

Remitido al CNO para su decision
(Doc. 42.146, Cuestion N° 2)

Categoria 1 (Ratificado por e CNO)

Z1Teulfed
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
ex 02.10j) Polvos de carne o de| CPD, excepto apartir deex 02.101) Ratificado por e CNO
despojos de carne
- Carne de laespecie porcina: | Segun seindica para las partidas divididas
0210.11 -- Jamones, paetas y sus
trozos, sin deshuesar
0210.12 -- Tocino entreverado de
panza (panceta) y sus trozos
0210.19 -- Lasdemés
0210.20 - Carne de la especie bovina
0210.90 - Los demés, incluidos la

harina vy el polvo
comestibles, de carne o de
despojos

€T eulfed
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CAPITULO 3

Norma residual [por producto especifico] [de Capitulo]

[Cuando la norma primaria aplicable a presente capitulo no permita determinar el origen de los productos, € pais de origen se determinard con
arreglo a lugar de captura o, si este criterio no se cumple, al peso (NZ)]

[Criterios gue se aplican en € marco delanorma?2 g) del Apéndice 2]

Los criterios utilizados en el presente capitulo para determinar la mayor parte de los materiales, de conformidad con la Norma 2 g) del Apéndice 2,
son:

[valor total de los componentes, teniendo en cuenta las operaciones de transformacion conexas (CH)]

NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
Capitulo 3 Pescados y  crustaceos,
moluscos y demas
invertebrados acuéticos
03.01 Peces o pescados, vivos Los productos de esta partida serén originarios Remitido al CNO para su decision
del pais de captura 0, en caso de peces (Doc. 42.146, Cuestion N° 8 y Dac.
procedentes de piscifactorias, del pais donde 42.146/Cor).
se desoven los peces o0 se crien los adevines
(incluidos peces pequefios)
0301.10 - Peces ornamental es SegUn seindica parala partida
- Los demés peces o
pescados, Vivos:
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones

codigo del productos
SA
A B C D E
0301.91 -- Truchas (Salmo trutta, | Segin seindica para las partidas divididas
Oncorhynchus
mykiss, Oncorhynchus
clarki,
Oncorhynchus aguabonita,
Oncorhynchus
gilae, Oncorhynchus
apachey
Oncorhynchus
chrysogaster)
0301.92 -- Anguilas (Anguilla spp.)
0301.93 -- Carpas
0301.99 -- Los demas
03.02 Pescado fresco o | Los productos de esta partida serén originarios Remitido a CNO parasu decision
refrigerado, excepto los | del pais de captura o, en caso de peces (Doc. 42.146, Cuestion N° 10)

filetes y demas carne de | procedentes de piscifactorias, ddl pais donde
pescado de la partida 03.04 | se desoven los peces 0 se crien los alevines
(incluidos peces peguefios)

- Samébnidos,  excepto | Segin seindica parala partida
higados, huevasy lechas:
0302.11 -- Truchas (Salmo trutta,
Oncorhynchus

mykiss, Oncorhynchus
clarki,

Oncorhynchus aguabonita,
Oncorhynchus

gilae, Oncorhynchus
apachey

Oncorhynchus
chrysogaster)

¢'\Rd /8 PPV/SY/0H/O
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
0302.12 -- Samones del Pecifico | Segin seindica parala partida
(Oncorhynchus nerka,
Oncorhynchus  gorbuscha,
Oncorhynchus keta,
Oncorhynchus tschawytscha,
Oncorhynchus kisutch,

0302.19

0302.21

0302.22

0302.23
0302.29

Oncorhynchus maso vy
Oncorhynchus  rhodurus),
samones ded  Atléantico
(Salmo salar) y salmones del
Danubio (Hucho hucho)
-- Los demas
- Pescados planos
(Pleuronéctidos, Bétidos,
Cynoglésidos, Soleidos,
Escoftdmidos
y  Citaridos),  excepto
higados, huevasy lechas:
- Halibut (fletan)
(Reinhardtius
hippogl ossoides,
Hippoglossus
hippoglossus, Hippoglossus
stenolepis)
-- Sollas  (Pleuronectes
platessa)
-- Lenguados (Solea spp.)
-- Los demas

91T eulfied
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
- Atunes (del  género | Segun seindica parala partida
Thunnus), listados o bonitos
de vientre rayado (Euthynnus
(Katsuwonus) pelamis),
excepto higados, huevas y
lechas:

0302.31 -- Albacoras o0 atunes blancos
(Thunnus alalunga)

0302.32 -- Atunes de aeta amarilla
(rabiles) (Thunnus albacares)

0302.33 -- Listados o bonitos de
vientre rayado

0302.39 -- Los demas

0302.40 - Arengues (Clupea
harengus, Clupea pallasii),
excepto higados, huevas y
lechas

0302.50 - Bacalaos (Gadus morhua,
Gadus ogac, Gadus
macrocephalus), excepto
higados, huevasy lechas
- Los demés pescados,
excepto higados, huevas y
lechas:

0302.61 -- Sardinas (Sardina
pilchardus, Sardinops
spp.), sardinelas (Sardinella
spp.) y espadines (Sprattus
sprattus)

0302.62 -- Eglefinos

(Melanogrammus aegl efinus)

LTT eulbed
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
0302.63 -- Carboneros (Pollachius | Segin seindica para la partida

virens)

0302.64 -- Caballas (Scomber
scombrus, Scomber
australasicus, Scomber
japonicus)
0302.65 -- Escualos
0302.66 -- Anguilas (Anguilla spp.)
0302.69 - Los demas
0302.70 - Higados, huevas y
lechas
03.03 Pescado congelado, excepto | Los productos de esta partida seran originarios Remitido al CNO para su decision
los filetesy demas carne de | del pais de captura 0, en caso de peces (Doc. 42.146, Cuestion N° 10 y Doc.
pescado de la partida 03.04 | procedentes de piscifactorias, del pais donde 42.146/Cor).
se desoven los peces o0 se crien los adevines
(incluidos peces pequerios)
0303.10 - Salmones del | Seglin seindica para la partida
Pacifico (Oncorhynchus
nerka, Oncorhynchus
gorbuscha, = Oncorhynchus
keta, Oncorhynchus
tschawytscha, Oncorhynchus
kisutch, Oncorhynchus

masou Yy  Oncorhynchus
rhodurus), excepto higados,
huevasy lechas
- Los demas
salmonidos, excepto higados,
huevasy lechas:

81T eulfied
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NUmero de
codigo del
SA

Designacion delos
productos

Normaprimaria

Notas

Observaciones

A

B

C

0303.21

0303.22

0303.29

0303.31

0303.32

0303.33

0303.39

- Truchas (Salmo
trutta, Oncorhynchus mykiss,
Oncorhynchus clarki,
Oncorhynchus  aguabonita,
Oncorhynchus gilae,
Oncorhynchus apache vy
Oncor hynchus chrysogaster)
-- Salmones del
Atlantico (Salmo salar) vy
samones  de Danubio
(Hucho hucho)

- Los demas

- Pescados planos
(Pleuronéctidos, Boétidos,
Cynoglésidos, Soleidos,
Escoftamidos y Citaridos),
excepto higados, huevas y
lechas:

- Halibut (fletan)
(Reinhardtius

hippogl ossoides,
Hippoglossus  hippoglossus,
Hippogl ossus stenolepis)

-- Sollas (Pleuronectes
platessa)

- Lenguados (Solea

-- Los demés

Segln seindica para la partida

61T eulfied
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos

SA

A B C D E

0303.41

0303.42

0303.43

0303.49
0303.50

0303.60

0303.71

0303.72

- Atunes (del género
Thunnus), listados o bonitos
de vientre rayado (Euthynnus
(Katsuwonus) pelamis),
excepto higados, huevas y
lechas:

-- Albacoras 0 atunes
blancos (Thunnus alalunga)

- Atunes de adea
amarilla (rabiles) (Thunnus
albacares)

- Listados o bonitos de
vientre rayado

- Los demas

- Arengues  (Clupea
harengus, Clupea pallasii),
excepto higados, huevas y
lechas

- Bacalaos (Gadus
morhua, Gadus ogac, Gadus
macr ocephalus), excepto
higados, huevasy lechas

- Los demas pescados,
excepto higados, huevas y
lechas:

- Sardinas  (Sardina
pilchardus, Sardinops spp.),
sardinglas (Sardinella spp.) y
espadines (Sprattus sprattus)
- Eglefinos
(Melanogrammus aegl efinus)

Segln seindica para la partida

02T eulbed
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
0303.73 -- Carboneros Segln seindica para la partida
(Pollachius virens)
0303.74 - Cabalas (Scomber
scombrus, Scomber
australasicus, Scomber
japonicus)
0303.75 -- Escualos
0303.76 -- Anguilas (Anguilla spp.)
0303.77 -- Rdbalos (Dicentrarchus
|abrax, Dicentrarchus
punctatus)
0303.78 --  Merluzas (Merluccius
spp.) y brétolas (Urophycis
sPp.)
0303.79 -- Los demas
0303.80 - Higados, huevasy lechas
03.04 Filetes y demés carne de | Segun seindica para las partidas divididas
pescado (incluso picada),
frescos, refrigerados o
congelados
ex 03.04 a) Surimi CPD Remitido al CNO para su decision
(Doc. 42.146, Cuestion N°© 11)
ex 03.04 b) Filetes de pescado, frescos, | [Los productos de esta partida dividida seran Remitido al CNO para su decision

refrigerados o congelados

originarios del pais de captura del pez (CH)

(COL) (ICE)]

(Doc. 42.146, Cuestion N° 12)
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NUmero de
codigo del
SA

Designacion delos
productos

Normaprimaria

Notas

Observaciones

A

B

C

ex 03.04¢)

L os demés

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de captura del pez; o de
pais de engorde de los peces d menos durante
2 meses (PHI)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais donde se desoven los
peces, o del pais de captura (AUS)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de criadelosalevines; o
del pais donde se cumplan las prescripciones
pertinentes de las definiciones de los
productos considerados obtenidos totalmente’
(EC)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de capturadd pez; o

del pais donde se crien los devines hasta
convertirse en peces de tala comercializable
parasu consumo (MOR)]

[CP (US) (CAN) (JPN) (MAL)(MEX)
(NOR)(KOR)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de captura del pez
(KOR)(CH) (COL) (ICE)]

Remitido al CNO para su decision
(Doc. 42.146, Cuestion N° 13).

" Lasegunda parte de |os criterios de origen finalizara tras terminar |as definiciones de productos considerados obtenidos totalmente en un pais (EC).
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NUmero de
codigo del
SA

Designacion delos
productos

Normaprimaria

Notas

Observaciones

A

B

C

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de criadelos aevines; o
del pais donde se cumplan las prescripciones
pertinentes de las definiciones de los
productos considerados obtenidos totalmente’
(EC)

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais donde se desoven los
Peces, o

del pais de captura (AUS)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de capturadd pez; o

del pais de engorde del pez a menos durante 2
meses (PHI)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de capturadel pez; o

del pais donde se crien los devines hasta
convertirse en peces de talla comercializable
parasu consumo (MOR)]

[CP (US) (CAN) (JPN) (MAL) (MEX)
(NOR)]

0304.10

0304.20
0304.90

Frescos

refrigerados

Filetes congelados
Las demés

Segun seindica para las partidas divididas

" La segunda parte de |os criterios de origen finalizaré tras terminar | as definiciones de productos considerados obtenidos totalmente en un pais (EC).
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
03.05 Pescado seco, salado o en | Segun seindica para las partidas divididas
salmuer a; pescado
ahumado, incluso cocido
antes o0 durante €

ahumado; harina, polvo y
"pellets’ de pescado, aptos
para la  aimentacion
humana.

ex 03.05 b)

ex 03.05¢)

Pescado, incluidos filetes,
higados y huevas: secos,
salados 0 en salmuera

Pescado, incluidos filetes,
higados y huevas; ahumados

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de captura del pez (KOR)
(US) (MEX)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais donde se desoven los
peces, 0

del pais de captura (AUS)]

[CP_s

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de capturadd pez; o

del pais de engorde del pez a menos durante 2
meses (PHI)]

[CP(EC) (CH) (NOR) (SG) (MAL) (CAN)]
[CP, excepto apartir de 03.04 (JPN)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de captura del pez (KOR)
(US) (MEX)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais donde se desoven los
peces; 0

del pais de captura (AUS)]

Remitido al CNO para su decision

(Doc. 42.146, CuestionesN* 4y 15).

Suprimido por el CNO (G/RO/M/14)

Remitido a CNO parasu decisiéon
(Doc. 42.146, Cuestion N° 6)
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de capturade pez; o
del pais de engorde del pez a menos durante 2
meses (PHI)]
[CP, excepto a partir de 03.04 (JPN)]
[CPD (CH) (EC) (COL) (JPN) (MAL) (SG)
(MOR) (NOR) (CAN) (EGY) ]
ex 03.05d) Harinas CPD, excepto apartir deex 03.05 €) Categoria 1 (Ratificado por e CNO)
ex 03.05 €) Polvoy pellets CPD, excepto a partir de ex 03.05 d) Ratificado por el CNO
0305.10 - Harina, polvo vy | Segin seindica paralaspartidas divididas
"pellets’ de pescado, aptos
paralaalimentacion humana
0305.20 - Higados, huevas y lechas,
secos, ahumados, salados o en
salmuera
0305.30 - Filetes de pescado, secos,

sdados 0 en sdmuera, sSin
ahumar

- Pescado
incluidos los filetes:

ahumado,

GZT eulbed
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
0305.41 -- Salmones del | Segun seindica para las partidas divididas
Pacifico (Oncorhynchus
nerka, Oncorhynchus
gorbuscha,  Oncorhynchus
keta, Oncorhynchus
tschawytscha, Oncorhynchus
kisutch, Oncorhynchus

0305.42

0305.49

0305.51

0305.59

0305.61

0305.62

0305.63

masou y  Oncorhynchus
rhodurus), samones de
Atlantico (Salmo salar) y
samones  de Danubio
(Hucho hucho)

- Arengues (Clupea
harengus, Clupea pallasii)

-- Los demas

- Pescado seco, incluso
salado, sin ahumar:

-- Bacalaos (Gadus morhua,
Gadus ogac, Gadus
macrocephal us)

- Los demas

- Pescado salado sin secar ni
ahumar y pescado en
salmuera

- Arenques  (Clupea
harengus, Clupea pallasii)

-- Bacalaos (Gadus
morhua, Gadus ogac, Gadus
macrocephal us)

- Anchoas (Engraulis

SPp.)

9ZT eulbed
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
0305.69 -- Los demas Segun seindica para las partidas divididas
03.06 Crustéceos, incluso | Segun seindica para las partidas divididas
pelados, vivos, frescos,
refrigerados, congelados,
secos, salados o0 en
salmuera; crustaceos sin
pelar, cocidos en agua o
vapor, incluso refrigerados,
congelados, secos, salados o
en salmuera; harina, polvo
y "pellets' de crustéceos,
aptos para la alimentacion
humana
ex 03.06 a) Crustéceos, incluso pelados, | [Los productos de esta partida dividida seran Remitido a CNO parasu decisiéon

vivos, frescos, refrigerados,
congelados, sdlados o0 en
salmuera;  crustaceos  Sin
pelar, cocinados a vapor o
hervidos, incluso
refrigerados, congel ados,
salados 0 en salmuera

originarios del pais de captura o recogida de
los crustéceos (CAN) (CH) (KOR) (US)
(MEX) (PHI)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de captura, recogida o
criadelos crustaceos vivos (EC)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais donde se desoven los
crustaceos vivos, o del pais de captura
(AU9)]

(Doc. 42.146, Cuestion N° 10 y Doc.

42.146/Car).
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NUmero de
codigo del
SA

Designacion delos
productos

Normaprimaria

Notas

Observaciones

A

B

C

ex 03.06 b)

Crustéceos secos

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de captura o recogida de
los crustéceos vivos, o del pais de engorde de
los crustéceos a menos durante 1 mes
(MAL)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de captura o recogida de
los crustaceos, o del pais de cria de los
crustaceos vivos desde la juventud hasta
alcanzar una tala  comercidizable.
(JPN)(KOR)(MOR)(NOR)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios ddl pais de cria de los crustéceos
vivos desde la juventud hasta acanzar una
talla comerciaizable; ded pais donde los
crustaceos sean objeto a menos de 3 de las
operaciones siguientes. descabezado, pelado,
desvenado, coccibn en agua O vapor,
refrigeracion o congelacion, descongelacion
y clasificacién, salazbn en samuera y
escarchado; o

del pais donde € valor CIF de las materias no
originarias importadas y utilizadas en la
produccion no supere € 75% del precio ex
fébricadelos productos. El método de calculo
del contenido extranjero es € indicado mas
arriba, en la partida 03.01 (SG)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de captura o recogida de
los crustéceos vivos (CAN) (KOR) (US)
(MEX) (PHI) (MOR)]

Remitido a CNO parasu decision
(Doc. 42.146, Cuestion N° 4)

82T eulbed
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NUmero de
codigo del
SA

Designacion delos
productos

Normaprimaria

Notas

Observaciones

A

B

C

ex 03.06 c¢)
ex 03.06 d)

Harinas
Polvo y pellets

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais donde se desoven los
crustéceos vivos, o

del pais de captura (AUS)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de captura o recogida de
los crustaceos, o del pais de cria de los
crustaceos vivos desde la juventud hasta
alcanzar unatalla comercializable (JPN)]
[CPD (CH) (EC) (COL) (MAL) (NOR) (SG)]

CPD, excepto a partir de ex 03.06 d)

CPD, excepto a partir de ex 03.06 )

Categoria 1 (Ratificado por e CNO)
Ratificado por e CNO

03.07

M oluscos, incluso separados
de sus valvas, vivos, frescos,
refrigerados, congelados,
secos, salados o0 en
salmuer a; invertebrados
acuaticos, excepto los
crustdceos y  moluscos,
vivos, frescos, refrigerados,
congelados, secos, salados o
en salmuera; harina, polvo
y «pellets» de invertebrados
acuaticos, excepto  los
crustaceos, aptos para la
alimentacion humana

Segun seindica para las partidas divididas

ex 03.07 @)

Incluso separados de sus
valvas, ViVOos, frescos,
refrigerados, congelados,
salados 0 en salmuera

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de captura o recogida de
los animales (CAN) (CH) (KOR) (US)
(MEX) (PHI) (EC)]

Remitido al CNO para su decision

(Doc. 42.146, Cuestion N° 10 y Doc.

42.146/Car).

621 eulbed
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos

SA

A B C D E

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de captura o recogida de
losanimales; o

del pais de cria de los animales vivos desde la
juventud hasta acanzar una tdla
comerciaizable (JPN) (NOR)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais donde se desoven los
animales; o del pais de captura (AUS)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de captura o recogida de
los animales;

0 del pais de engorde de los animales de esta
partida dividida al menos durante 4 meses
(MAL)]

[Los animales seran originarios del pais de
captura, recogida o cria (EC)]

0ST eulbed
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NUmero de
codigo del
SA

Designacion delos
productos

Normaprimaria

Notas

Observaciones

A

B

C

ex 03.07 b)

ex 03.07 ¢)

Secos

Harinas

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de captura o recogida de
los animales; 0

del pais de cria de los animaes de esta
partida dividida desde la juventud hasta
alcanzar una tdla comercializable; del pais
donde los animales sean objeto al menos de 3
de las operaciones siguientes. descabezado,
pelado, desvenado, coccién en agua o vapor,
refrigeracion o congelacion, descongelacion
y clasificacion, salazon en samuera y
escarchado; o del pais donde el valor CIF de
las materias no originarias importadas y
utilizadas en la produccion no supere e 75%
del precio ex fabrica de los productos. El
método de calculo del contenido extranjero es
el indicado més arriba, en la partida 03.01
(SG)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de captura o recogida de
los animales vivos (CAN) (KOR) (US)
(MEX) (PHI) (MOR) (AU9)]

[Los productos de esta partida dividida seran
originarios del pais de captura o recogida de
losanimales; o

del pais de cria de los animales vivos desde la
juventud hasta acanzar una tdla
comercializable (JPN)]

[CPD (CH) (EC) (COL) (MAL) (NOR) (SG)]

CPD, excepto a partir de ex 03.07 d)

Remitido a CNO parasu decision
(Doc. 42.146, Cuestion N° 4)

Categoria 1 (Ratificado por € CNO)

TET eulbed
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NUmero de Designacion delos Normaprimaria Notas Observaciones
codigo del productos
SA
A B C D E
ex 03.07 d) Polvo y pellets CPD, excepto a partir de ex 03.07 ¢) Ratificado por e CNO

ZET eulbed
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CAPITULO 4

Norma residual [por producto especifico] [de Capitulo]

[Cuando las normas primarias aplicables al presente capitulo no permitan determinar e origen de una mezcla de productos lécteos, ésta sera
originariadel pais donde se haya realizado la mezcla, siempre que los insumos originarios de ese pais representen al menos un 80 por ciento en peso
delaleche utilizada. En caso contrario, lamezcla seré originaria del pais que poseae mayor porcentaje en peso de leche no originaria. (CAN)]

[Criterios gue se aplican en € marco delanorma?2 q) del Apéndice 2]

L os criterios utilizados en €l presente capitulo para determinar la mayor parte de los materiales, de conformidad con la Norma 2 g) del Apéndice 2,
son:

[valor total de los componentes, teniendo en cuenta las operaciones de transformacion conexas (CH)]

[peso o volumen, seguin proceda (NZ)]

NUmero de Designacion delos Criteriosdeorigen Notas Observaciones
codigo del SA productos
A B C D E

Capitulo4 Leche y productos lacteos;
huevos de ave; miel natural;
productos comestibles de
origen animal, no
expresados ni comprendidos
en otra parte

04.01 Leche y nata (crema), sin | Los productos de esta partida serén originarios
concentrar, sin adicion de | del pais de obtencion de la leche en su estado
azlcar ni otro edulcorante | natural 0 Sin procesar.

04.02 Leche y nata (crema), | Segunseindica paralaspartidasdivididas
concentradas o con adicion
de azucar u otro
edulcorante

¢'\Rd /8 PPV/SY/0H/O
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NUmero de
codigo del SA

Designacion delos
productos

Criteriosdeorigen

Notas

Observaciones

A

B

C

E

ex 04.02 a)

ex 04.02 b)

ex 04.02 ¢)

ex 04.02 d)

Leche desnatada (crema)
paracafé

Leche recombinada 0
reconstituida

L eche condensada

Las demés

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de obtencién de laleche en
su estado natural o sin procesar (CAN) (EC)
(KOR) (US) (MEX)] (BRA) (GUA) (IND)
(VEN) (JPN)

[CPD (HK)(ARG) (CH) (CHI) (COL) (EGY)
(N2) (PHI)(SG)(THA)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de obtencién de laleche en
su estado natural o sin procesar .(CAN) (EC)
(KOR) (US)) (MEX) (BRA) (GUA) (IND)
(JPN) (VEN)]

[CPD (NZ) (AUS) (ARG) (COL) (DOM)
(EGY) (PHI) (THA)]

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de obtencién de laleche en
su estado natural o sin procesar. .(CAN) (EC)
(KOR) (US) (MEX)] (BRA) (GUA) (IND)
(JPN) (VEN)

[
[CPD (NZ)(AUS)(ARG)(CH)(CHI) (DOM)
(EGY)

[Los productos de esta partida dividida serén
originarios del pais de obtencion de laleche en
su estado natural o sin procesar. (CAN) (EC)
(KOR) (US)(MEX) (ARG)]

[CP(AUS) (COL) (JPN) (MAL) (N2)]

Suprimido por el CNO (G/RO/M/14)

Suprimido por el CNO (G/RO/M/14)

Suprimido por e CNO (G/RO/M/14)

Remitido a CNO parasu decisiéon

(Doc. 42.146, Cuestion N° 19)

0402.10

- En polvo, granulos o
demés formas sélidas, con un
contenido de materias grasas
inferior o igual a 1,5% en
peso

Segun seindica para las partidas divididas

€T eulfed
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Numero de Designacion delos Criteriosdeorigen Notas Observaciones
codigo del SA productos
A B C D E

- En polvo, granulos o
deméas formas solidas, con un
contenido de materias grasas
superior a 1,5 % en peso:

Segln seindica para las partidas divididas

0402.21 -- Sin adicién de azucar
ni otro edulcorante
0402.29 - Las demés
- Las demés:
0402.91 -- Sin adicién de azlcar
ni otro edulcorante
0402.99 -- Las demés
04.03 Suero de mantequilla (de | Segin seindica para las partidas divididas
manteca), leche y nata
(crema) cuajadas, yogur,
kéfir y demés lechesy natas
(cremas), fermentadas o
acidificadas, incluso
concentrados, con adicion
de  azlcar u otro
edulcorante, aromatizados o
con frutas u otros frutos o
cacao
ex 04.03 a) Y ogur [Los productos de esta partida dividida serén Remitido a CNO parasu decisiéon
originarios del pais de obtencion de laleche en (Doc. 42.146, Cuestion N° 20)
su estado natural o sin procesar. (EC) (KOR)
(US](IND)(GUA)
[CP (AUS) (CAN)(CH)(COL)(JPN) (MEX)
(MAL) (N2)] (ARG) (BRA) (CHI )(DOM)
(EGY)(PHI(THA)(VEN)
ex 04.03 b) Suero de mantequilla CP Remitido a CNO parasu decisiéon

(Doc. 42.146, Cuestion N° 21)

GET eulbed
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Numero de Designacion delos Criteriosdeorigen Notas Observaciones
codigo del SA productos
A B C D E
ex 04.03 ¢) Los demas [Los productos de esta partida dividida serén Remitido a CNO parasu decisiéon
originarios del pais de obtencién de laleche en (Doc. 42.146, Cuestion N° 20)
su estado natural o sin procesar. (EC) (KOR)
(US](IND)(GUA)
[CP (AUS) (CAN)(CH)(COL)(JPN) (MEX)
(NZ)](BRA)(CHI)(DOM)(EGY )(PHI)
(THA)(VEN)
0403.10 - Y ogur Segun seindica para las partidas divididas
0403.90 - L os demas
04.04 Lactosuero, incluso concen- | CP Remitido a CNO parasu decision
trado o con adicion de (Doc. 42.146, Cuestion N°© 21)
azlcar u otro edulcorante;
productos constituidos por
los componentes naturales
de la leche, incluso con
adicion de azicar u otro
edulcorante, no expresados
ni comprendidos en otra
parte
0404.10 - Lactosuero, aunque esté | Segun seindica parala partida
modificado, incluso concen-
trado o con adicion de aztcar
u otro edul corante
0404.90 - Los demés
04.05 Mantequilla (manteca) y | CP Categoria 1 (Ratificado por e CNO)
demas materias grasas de la
leche, pastas lacteas para
untar
0405.10 - Mantequilla (manteca) Segun seindica parala partida
0405.20 - Pastas | &cteas para untar
0405.90 - Las demas
04.06 Quesosy requeson Segun seindica para las subpartidas

9¢T eulbed
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NUmero de
codigo del SA

Designacion delos
productos

Criteriosdeorigen

Notas

Observaciones

A

B

C

E

0406.10

0406.20

0406.30

0406.40
0406.90

- Queso fresco (sin madurar),
incluido & del lactosuero, y
requeson

- Queso de cuaquier tipo,
rallado o en polvo

- Queso fundido, excepto €
rallado o en polvo

- Queso de pasta azul
- Los demés quesos

CP

CP

[CP (COL) (EC) (KOR) (MAL) (US)] (BRA)
(IND) (VEN)

[CSP (AUS)(CH)(EGY)(NOR)(MEX) (CAN)
(JPN) (NZ)] (ARG)(PHI)(SG)(THA) (VEN)
CP

CP

Categoria 1 (Ratificado por e CNO)

Categoria 1 (Ratificado por e CNO)

Remitido al CNO para su decision
(Doc. 42.146, Cuestion N° 22)

Categoria 1 (Ratificado por el CNO)
Categoria 1 (Ratificado por € CNO)

04.07

Huevos de ave con cascara
(cascar 6n), frescos,
conservados o cocidos

L os productos de esta partida seran originarios
del pais de obtencion de los huevos de los
animales

04.08

Huevos de ave sin cascara
(cascarén) y yemas de
huevo, frescos, SECOS,
cocidos en agua o vapor,
moldeados, congelados o
conservados de otro modo,
incluso con adicion de
azlcar u otro edulcorante

Segln seindica para las subpartidas

0408.11

- Y emas de huevo:
-- Secas

[Los productos de esta subpartida serén
originarios del pais de obtencién de los huevos
delos animaes (KOR) (MEX) (COL)] (ARG)
(BRA) (EGY) (IND) (PHI) (THA)

[CP (US) (CHD)]

[CSP (NOR)(CH) (EC) (CAN) (MAL)]
(AUS)(JPN)(NZ)(NOR)(VEN)

Remitido a CNO parasu decisiéon

(Doc. 42.146, CuestionesN* 4y 25).

LET eulbed
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Numero de Designacion delos Criteriosdeorigen Notas Observaciones
codigo del SA productos
A B C D E

0408.19 -- Las demés Los productos de esta subpartida serdn Remitido a CNO parasu decisiéon
originarios del pais de obtencion de los huevos (Doc. 42.146, Cuestiones N* 24 y 25).
delosanimales

- Losdemés:

0408.91 - Secos [Los productos de esta subpartida serdn Remitido a CNO parasu decisiéon
originarios del pais de obtencién de los huevos (Doc. 42.146, CuestionesN* 4y 23).
delosanimaleg]

[CP]
[CSP]

0408.99 - Losdemas Los productos de esta subpartida seran Remitido al CNO para su decision
originarios del pais de obtencion de los huevos (Doc. 42.146, Cuestion N° 23)
delosanimales

04.09 Miel natural Los productos de esta partida serén originarios Categoria 1 (Ratificado por € CNO)
del pais de obtencién de la miel en su estado
natural o Sin procesar

04.10 Productos comestibles de | Los productos de esta partida serén originarios Categoria 1 (Ratificado por e CNO)

origen animal no | del pais de obtencién de los productos del
expresados ni comprendidos | animal
en otra parte

8cT eulbed
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