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CUADRO N" 8
INDUSTRIA DE LA CASTANA PRODUCCION

Y CAPACIDAD INSTALADA
MEDIDA EN CONTEMEDORES DE 20 PIES (1)
| NOMBRE EMPRESA LUGAR DE PRODUCCION | PRODUCCION | CAPACIDAD
PROCESADO | ZAFRA 1999 ZAFRA 2000 INSTALADA

AMABOL RIBERALTA, Fli) ] 30
AMBAZONAS S RL RIBERALTA &0 70 120
BEZERRA B, WALDEMAR  |RIBERALTA a5 a5 70
BLACUTT HNOS.S R.L, RIBERALTA Z8)] a5 70
BOWLES, ROLANDO RIBERALTA 20 27 40
CAGHITO [H VARGAS) GUAY AR 15 15 50
CASTEDO HNOS, RIBERALTA 8 13 30
CIPEXS.R.L LA PAZ 13 10 13
CLAURE HAROLD RIBERALTA 23 a5 50
COBEPANSRL __ |COCHABAMBA 25 25 35
CODPERATIVA CAMPESINA [RIBERALTA 15 15 a0
ENMBEALAJES MUNDD LA PAZ 8 Bl 12
INGAMA (H GAMARRA) RIBERALTA B 0] 20
LEVERENZ B HNCS. SRL_|COBIJA _ B 15 75
LOURDES (E FAVARO) RIBERALTA 3 g 30
MANUTATA S.R.L - BOLITAL|RIBERALTA B0 a0 120
PROVAL S.R.L - COCHABAMEBA 15 15 20
SAN AGUSTIN (A VARGAS) |RIBERALTA &0 70 90
TAHUMANU 5. R.L COBLA 125 126 125
URKUFTRA (A MENCIA] RIBERALTA 110 130 130
AMERICAF BE. RIBERALT A 70
HECKER RIBERALT A 70
TOTAL 66T 750 1216

(1 CAPACIDAD DEL CONTEMEDOR 800 CAJAS
CADA CAJA DE 20 KG. NETOS O 44 LIBRASNETAS
TOTAL KGS./ CONTENEDDR = 16000
TOTAL LBS./! CONTENEDODR = 33200
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MAPA N° 1
LA REGION DEL NOROESTE DE BOLIVI2
ZONA CASTANERA
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EX :
A celex [

WVisualiser a I Maotica ﬂ | Texte

4 | 398R1525
> < Reglamento (CE) n® 1525/98 de la Comisidn de 16 de julio de 1998 que
< modifica el Reglamente (CE) n® 194/97 por el que se fija el contenido

maximo de determinados contaminantes en los productos alimenticios
(Texto pertinente a los fines del EEE)
Diarie Oficial n® L 201 de 17/07/1998 P. 0043

Texte du document:

REGLAMENTO (CE) N° 1525/98 DE LA COMISION de 16 de julio de 1998 que modifica el
Reglamento (CE) n® 194/97 por el que se fija el contenido méximo de determinados
contaminantes en los productos alimenticios (Texto pertinente a los fines del EEE)

LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea,

Visto el Reglamento (CEE) n® 315/93 del Consejo, de 8§ de febrero de 1993, por el que s¢
establecen procedimientos comunitanios en relacion con los contaminantes presentes en los
productos alimenticios (1), ¥, en particular, su articulo 2,

Considerando que algunos Estados miembros han fijado o tienen previsto fijar el contenido
maximeo de aflatoxinas en determinados productes alimenticios;

Considerando que, a la vista de las dispandades existentes entre los Estados miembros v las
distorsiones de la competencia que de ¢slas pueden denvarse, es necesario tomar medidas a
escala comunitana para garantizar la unicidad del mercado, respetando al mismo tigmpo el
pancipic de proporcionalidad;

Censiderando que, por consiguiente, debe completarse el Reglamento (CE) n® 194/97 de la
Copsion, de 31 de enero de 1997, por el que s¢ fija ¢l contenido maximo de determinados
contaminantes en los productos alimenticios (2);

Considerando que las aflatoxinas son micotoxinas producidas por determinadas especies de
Aspergillus que se desarrollan cuando los niveles de temperatura y humedad son elevados; que
las aflatoxinas pueden estar presentes en un gran numero de productos ahmenlicios;
Considerando gue las aflatoxinas, en particular la aflatoxina B1, son sustancias cancerigenas
genotdxicas; que, para este tipo de sustancias, no existe ningin umbral por debajo del cual no 52
haya observado ningan efecto nocive; que, por lo tanto, no es pertinente fijar una dosis diana
admisible; que ¢l estado actual de los conocimientos cientificos y téenicos y de las mejoras en las
pricticas de produccion y almacenamiento no permite eliminar completamente ¢l desarrollo de
estos mohos ¥, por consiguiente, la presencia de aflatoxinas en los productos alimenticios; que,
por lo tanto, conviene fijar los limites en ¢l nivel mas bajo posible;

Considerando que es necesano adoptar las normas relativas a Jos limites maximos aceptables en
los productos agricolas simples secados o transformados ¥ en los productos alimenticios con
objeto de garantizar una proteccion adecuada de la salud pubhica y el correcto funcionamicnto del
mercado unico en lo que respecta a estos productos;

Considerando que deben fomentarse los esfuerzos para mejorar las condiciones de produceion,
cesecha v almacenamiento para redncir ol desarrollo de los mohos;

Considerando que el grupo de las aflatoxinas incluye diferentes compuestos cuya toxicidad v
presencia en los productos alimenticios varian; que la aflatoxina Bl es, con diferencia, el
Famniiesta mag toxicn: aue. nor razones de segundad, conviene limitar ¢l contenido total en
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aflatoxinas de los productos alimenticios (compuestos B1, B2, Gl v G2) y ¢l contenido en
aflatoxina B1;

Considerando que la aflatoxina M1 es un producto procedente de la metabolizacidn de la
aflatoxina B1, presente en la leche v en los productos licteos derivados de animales que havan
consumido alimentos contaminados; que aunque la aflatoxina M1 esth considerada como una
sustancia cancerigena genotéxica menos peligrosa que la aflatoxina B1, es obligatorio evitar su
przsencia en la leche y en los productos lacteos destinados al consumo humano y, en particular, a
los nifos de corta edad;

Considerando que estd demostrado que los métodos de seleccién u ofros tratamientos fisicos
permiten reducir el contenido de aflatoxinas de los cacahuetes, de los frutos de cascara y de los
frutos secos; que con el fin de minimizar las repercusiones sobre el comercio, conviene admitir
contenidos de aflatoxinas mas elevados en los producios en cuestidn cuando no se destinan al
consumo directo o como ingrediente de los productos alimenticios; que, en estos casos, los
niveles de aflatoxinas han sido fijados temiendo en cuenta las posibilidades actuales de les
tratamientos mencionados respectivamente para los cacahuetes, los frutos de cascara v los frutos
secos y la necestdad de respetar, después del tratamiento, los contenidos maximos fijados para
estos productos destinados al consumo humano directo o a ser utilizados como ingredientes de
los productos alimenticios; que, en funcidon de los avances de los conocimientos cientificos y
tecnoldgicos, en un plazo determinado podrén reconsiderarse los limites de los frutos de cascara y
los frutos secos brutos;

Considerando que, en el caso de los cereales, no puede excluirse que los métodos de seleccion u
olros tratamientos fisicos puedan reducir €] nivel de contaminacién por aflatoxinas; que para
poder comprobar la eficacia real de estos métodos y, en caso necesario, fijar los limites maximos
especificos para los cereales brutos, esta previsto aplicar, durante un periodo determinado, los
contenidos maximos previstos en el anexo sélo para los cereales v los productos denvados de su
transformacidn destinados al consumo humano directo o como ingrediente de los productos
alimenticios; que a falta de datos que justifiquen la fijacién de un limite maximo especifico para
los cereales brutos, al final de un plazo determinado, ¢l limite previsto para los cercales v los
productos derivados de su transformacion destinados al consumo humano directo o como
ingredienie de los productos alimenticios se aplicars igualmente a los cereales brutos;
Considerando que, para permilir un control eficaz del cumplimiento de los diferentes limutes
fijados para los productos en cuestion, &5 necesano conocer el destino éxacto mediante un
stiquetado adecuado,

Considerando que los productos que presentan contenidos en aflatoxinas mas elevados que los
contenidos maximos fijados no deben ser puestos en circulacion, mezelados eon producios
conformes mi utilizados como ingrediente de los productos alimenticios;

Considerando que, de conformidad con el articulo 5 del Reglamento (CE) n® 315/93, los Estados
miembros pueden mantener los contenidos maximos en aflatoxinas que hayan fjado para
determinados productos alimenticios siempre que no $¢ haya adoptado nimguna disposicion
comunitara al respecto;

Constderando que, por el momento, es suficiente establecer disposiciones generales para los
productos transformados y los productos alimenticios compuestos de vanos ingredientes; que,
legado el caso, podran establecerse contenidos maximos especibicos de aflatoxinas para estos
productos si resulla necesario;

Considerando gue, de conformidad con el articulo 3 del Reglamento (CEE) n® 315/93, el Comuté
cientifico de alimentacién humana ha sido consultedo sobre las disposiciones que pueden afectar
a la salud publica;

Considerando que las medidas previstas en ¢l presente Reglamento se gjustan al dictamen del
Comité permanente de productos ahimenticios,

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:



Articulo 1

El Reglamento (CE) n° 194/97 quedari completado como sigue;

|} El apartado 1 del articulo 2 se sustituird por cl texto siguiente:

«1, a) Los productos mencionados en el anexo no deberin presentar, en el momento de su pussia
en circulacidn, un contenido de contaminantes superior al indicado en el citado anexo.

b) Los limites maximos aplicables previstos para los productos mencionados en los puntos
L2.1.1.1 ¥ 1.2.1.2.1 del anexo seran igualmente aplicables a los productos denvados de su
transfonmacion, siempre que no se hayan establecido limites miximos especificos al respecio.

¢} En el caso de los productos lacteos secados, transformados o compuestos de varios
ingredientes, el limite méximo aplicable serd ¢l establecido para la leche en el punto 1.2.1.3 del
anexo. Sin embargo, debera tenerse en cuenta un factor de concentracion debido al secado o ala
transformacion de estos productos lacteos o a su concentracion en ingredientes procedentes de la
leche, siempre que no se hayan establecido limites miximos especificos para los productos
licteos secados, transformados o compuestos.»,

2} En el articulo 2 se afiadiran los apartados 4 y 5 siguientes:

w4, Por lo que respecta a los productos mencionados en ¢l punto 1.2,1 del anexo, estard prohibido:
- mezclar productos conformes con los limites miximos fijados en el anexo con productos no
conformes o mezelar productos sometidos a un tratamiento de seleccidn u otros métodos fisicos
con productos destinados al consumo humano directo o como ingrediente de productos
alimenticios,

- utihzar productos no conformes con los limites maximos establecidos en los puntos L2.1.1.1,
1.2.1.2.1 y L.2:1.3 como ingredientes para la fabncacion de otros productos alimenticios,

- descontaminar productos mediante tratamientos quimicos.

5. Los cacahuetes, frutos de cascara y frutos secos no conformes con los limites maximos
establecidos en ¢l punto 1.2.1.1.1 del anexa y los cereales no conformes con los limites maximos
establecidos en el punto L.2.1.2.1 podrén ser puestos en circulacidn a condicidn de que;

a) dichos productos:

- nir se destinen al consumo humano directo o como ingrediente de productos alimenticios,

- scan conformes con los limites maximos establecidos para los cacahuetes en el punto 1.2.1.1.2
del anexo y para los frutos de ciscara y frutos secos en ei punto 1.2.1.1.3 del angxo,

- sean sometidos a un tratamiento posterior de seleccion u otros métodos fisicos de forma que
después de dicho tratamiento no superen los limites maximos establecidos en los puntos [.2.1.1.1
¥ [.2.1.2.1 del anexo y que el tratamiento mismo no provoque atros residuos nocivos;

b) el destino de dichos productos aparezca clammente visible en una etiqueta que incluya la
indicacidn "producto destinado a ser sometido obligatoriamente a en tralamiento de seleccion u
otras métodos fisicos con objeto de reducir el nivel de contaminacidn de aflatoxinas antes de su
consumo humano o su utilizacion como ingrediente de productos alimenticios."s.

3) En el punto I del anexo, «wcontaminantes de origen agranios, se afadird el texto siguiente’

ul. Micotoxinas

2.1. Aflatoxinas

=5ITTO PARA UN CUADRO=>

Articulo 2

El presente Reglamento entrard en vigor el vigésimo dia siguiente al de su publicacion en ¢l
Diario Oficial de las Comunidades Europeas.

Serd de aplicacion a partir del 1 de encro de 1999.

El presente Reglamento sera obligatono en todos sus elementos y directamente aplicable en cada
Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 16 de julio de 1998,

Por la Comision ;

Franz FISCHLER

hitp:/feuropa.cu.int/SGL/SGConsult. Acli’APPLIC_NAME =celex!SRVID=1151428909!C128/07/98 'UNIQII
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< | Completo

- | 398L0053
> Directiva 98/53/CE de la Comision de 16 de julio de 1998 por la que se
fijan métodos de toma de muestras y de anilisis para el control oficial
< del contenido maximo de algunos contaminantes en los productos

alimenticios (Texto pertinente a los fines del EEE)
Diario Oficial n® L 201 de [7A7/1928 P. 0093

= Ver las medidas nacionales de transposicion

Texto del documento:

DIRECTIVA 98/53/CE DE LA COMISION de 16 de julio de 1998 por la que se fijan métodos
de toma de muestras v de analisis para el control oficial del contenido méximo de alguncs
contaminantes en los productes alimenticios (Texto pertinente a los fines del EEE)

LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,

Visto el Tratado constitutive de la Comunidad Europea,

Vista la Directiva 85/591/CEE del Consejo, de 20 de diciembre de 1985, referente a la
introeduccion de modos de toma de muestras ¥ de métodos de analisis comunitarios para el control
de los productos destinados a la alimentacion humana (1) y, en parficular, su artieulo 1,
Considerando que el Reglamento (CE) n® 1525/98 de la Comizidn, de 16 de julio de 1998, que
modifica el Reglamento (CE) n® 194/97 por el que se fija el contgnido méxime de determinados
contaminantes en los productos alimenticios (2), establece limites maximos para las aflatoxinas
en algunos productos alimenticios;

Considerando que la Directiva 93/99/CEE del Consejo, de 29 de octubre de 1993, sobre medidas
adicionales relativas al control oficial de los productos alimenticios (3), introduce un sistema de
normas de calidad para los laboratonos encargados por los Estados miembros del control oficial
de los productos alimenticios;

Considerando que ¢l muestreo desempefia un papel muy importante en la precisidn de la
determinacion del contemido de aflatoxinas, que se presentan en peneral de manera muy
heterogénea en los lotes;

Considerando que ¢s necesario fijar los critenos generales que deben cumplir los métodos de
andlisis para que los laboratorios encargados de los controles utilicen métodos de analisis de
caracteristicas comparables;

Considerando que las disposiciones que se refieren a los métodos de toma de muestras v de
anilisis se establecen sobre la base de los conocimientos actuales que podrdn adaptarse a la
evolucion de los conocimientos cientificos y técnicos;

Considerando que los métodos de toma de muestras utilizados actualmente por las autondades
competentes en los Estados miembros difieren considerablemente entre si; que, en algunos
Estados miembros, las autoridades competentes no estin en condiciones de aplicar en un futurg
proximo todas las disposiciones de la presente Directiva; que es necesano, por tanto, prever un
plazo conveniente para la aplicacion de estas disposiciones;

Considerando que los Estados miembros deberan modificar progresivamente sus métodos de
toma de muestras con el fin de respetar, al término del plazo para la aphicacién, las disposiciones
contempladas en los anexos de la presente Directiva, que a tal efecto convendra examinar
regularmente con los Estados miembros la aplicacién de estas disposiciones;
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Considerando que las medidas previstas en la presente Directiva se ajustan al dictamen del
Comité permanente de productos alimenticios,
HA ADOPTADO LA PRESENTE DIRECTIVA:

Articulo 1

Las Estados miembros adoptaran todas las medidas necesanas a fin de que la toma de muestras
para el control oficial del contenido méxime de aflatoxinas en los productos alimenticigs se
efectue de acuerdo con los métodos descritos en el anexo I de la presente Direstiva,

Articulo 2

Los Estados miembros adoptarin todas las medidas necesarias para que la preparacion de la
muestra y ¢l método de anahsis utilizado por £l control oficial del contenido méximo de
aflatoxinas en los productos alimenticios cumplan los critérios descritos en el anexo [I de la
presente Directiva.

Articulo 3

Loz Estados miembros pondran en vigor, el 31 de diciembre de 2000 a més tardar, las
disposiciones legales, reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento & lo
dispuesto ¢n la presente Directiva, Informarén de ello inmediatamente a la Comisidn.

Cuando los Estados miembros adopten las citadas disposiciones, éstas harin referencia a la
presente Directiva o iran acompaiiadas de dicha referencia én su publicacién oficial. Los Estados
miembros estableceran las modalidades de la mencionada referencia.

Articulo 4

La presente Directiva entrard en vigor el vigésimo dia siguiente al de su publicacion enel Diario
Oficeal de las Comunidades Europeas.

Los destinatarios de la presente Directiva serdn los Estados micmbros.

Hecho en Bruselas, el 16 de jubo de 1998.
Por la Comision

Franz FISCHLER

Miembro de la Comision

(1) DO L 372 de 31, 12. 1985, p. 50.
(2) Véase la pagina 43 del presente Diario Oficial.
(3) DO L 290 de 24. 11. 1993, p. 14.

ANEXOI

Métodos de toma de muestras para ¢l contral oficial del contenide de aflatoxinas en determinados
productos alimenticios

|. Objeto y ambito de aplicacion

Las muestras destinadas a los controles oficiales del contenido de aflatoxinas en el intenor v en la
superficie de los productos alimenticios se tomarin de acuerdo con las normas indicadas a
continuacion. Las muestras globales asi oblenidas se consideraran representativas de los lotes, La
conformidad de los lotes, por lo gue se refiere a los contenidos maximos fijados en el
Reglamento (CE) n® 1525/98 se determinard en funcion del contenido encontrado en las muestras
de laboratono.

2, Definiciones
=3ITIO PARA UN CUADRO=
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3. Disposiciones generales

3.1. Personal
La toma de muestras debe ser cfectuada por una persona avtorizada a tal efecto, segiin Jas
disposiciones vigentes en ¢l Estado miembro.

3.2. Producte

Todo lote para analizar serd objeto de un muestreo separado. De acuerdo con las disposiciones
especificas del punto 5 del presente anexo, los grandes lotes deben subdividirse en sublotes, que
serin objeto de un muestreo separado.

1.3. Precauciones

Durante el muestreo y la preparacion de las muestras de laboratorio, deben tomarse precauciones
con el fin de evitar toda alteracion que pueda modificar el contenido de aflatoxinas o afectar a los
andlisis 0 a la representatividad de la muestra global.

3.4. Muestras elementales
En la medida de lo posible, éstas deben tomarse en distintos puntos del lote o sublote. Toda
excepcion a esta norma debe sefialarse en el acta contemplada en el apartado 3.8,

3.5, Preparacion de la muestra global y de las muestras de laboratorio (submuestras)

La muestra global se obtiene por mezcla grosera de las muestras elementales. Después de esta
mezcla, la muestra global debe dividirse en submuesiras iguales de acuerdo con las disposiciones
especificas del apartado 5 de presente anexo, La mezcla es necesana para garantizar que cada
submuestra contiene porciones de todo el lote o sublote.

3.6. Preparacion de las muestras idénticas

Se tomarin muestras idénticas, a efectos de control, de derecho de recurso y de referencia, a partir
de la muestra de laboratorio homogeneizada, a condicidn de que este procedimiento se ajuste a
las disposiciones legales vigentes en el Estado miembro.

1.7. Acondicionamiento v envio de las muestras de laboratono

Cada muestra de laboratorio debe colocarse en un recipignte limpio, de material inerte,
protegiéndola convenientemente contra todo factor de contaminacion y todo dafio que pudiera
ocasionar el transporte. Han de tomarse también todas las precauciones necesarias para evitar
cualquier modificacidn de la composicion de fa muestra de laboratorio que pudiera ocurrir
durante el transporte o el almacenamiento.

3.8. Ciemre y etiquetado de las muestras

Cada muestra oficial se sellara en el lugar del muestreo y se identificard segin las disposiciones
vigentes en el Estado miembro. Para cada toma de muestras, debe establecerse un acta de
muestreo que permita identificar sin ambigliedad el lote muestreado e indicar la fecha y el lugar
del muestreo, asi como toda informacion adicional que pueda ser htil al analista.

4. Disposiciones explicativas

4.1. Distintos tipos de lotes

Los productos pueden comercializarse a granel, en contenedores, envases individuales (sacos,
envases para la venta de detalle), etc. El metodo de muestreo podra aplicarse a las distintas
formas en que s¢ comercialicen los productos.

Sin perjuicio de las disposiciones especificas del punto 5 del presente anexo, la fdrmula siguiente
puede utilizarse como guia para el muestreo de los lotes comercializados en sacos 0 en envases
individuales:

Frencuencia de musstreo;
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=NLUM=Peso del lote * peso de la muestra elemental

>DEN=Peso de la muestra global * peso de un envase individual

(*) Peso: expresado en kg

Frecuencia de muestreo: Nimero «n» de envases individuales de los que ha de tomarse una
muesira imncremental, (los decimales se redondearan al nimero entero mis cercano).

4.2, Peso de la muestra elemental

El peso de la muestra elemental serd de aproximadamente 300 gramos, a menos que el peso de la
mucstra esté definido de otra forma en el punto 5 del presente anexo. En el caso de los lotes que
se presentan en envases para la venta de detalle, el peso de la muestra clemental dependera de la
dimension del envase para la venta de detalle,

4 3. Niimero de muestras elementales para los lotes SITIO PARA UN CUADRO=
5. Disposiciones especificas

5.1. Resumen general del método de muestreo para los cacahuetes, los frutos de cascara, los
frutos desecados v los cereales
=SITIO PARA UN CUADRO>

5.2, Cacahuetes, pistachos, nueces del Brasil
Higos secos

Cereales (lotes 50 toneladas)

3.2.1. Metodo de toma de muestras

- A condicion de que los sublotes puedan separarse fisicamente, cada lote debe subdividirs= en
sublotes segin €l cuadro 2 que figura en el punto 5.1, Dado que el peso de los [otes no s siempre
miltiplo exacto del peso de los sublotes, el peso de los sublotes puede superar el peso indicado
hasta un total del 20 %.

- Cada sublote debe ser objeto de un muestreo separado.

- Nimero de muestras elementales: 100. En el caso de los lotes SITIO PARA UN CUADRO=>
5.3.2. Aceptacion de un lote o sublote

Véase ¢l punto 5.2.2.

5.4, Leche

5.4.1. Mérodo de toma de muestras

Latoma de muestras debe efectuarse de acuerdo con la Decisidn 31/180/CEE de la Comision, de
14 de febrero de 1991, por la que se adoptan determinados métodos de analisis y de prucba de la
leche cruda y de la leche tratada térmicamente (1).

- Nimero de muesiras elementales: 5 como minimo.

- Peso de 1a muestra global: minimo 0,5 kg o litros.

5.4.2. Aceptacién de un lote o sublote

- aceptacion si la muestra se ajusta al limite maximo,

- rechazo si la muestra supera el limite maximo.

5.5. Productos derivados v productes alimenticios compuestos de varios ingredientes

5.5.1. Productos lacteos

5.5.1.1. Método de toma de muesiras

La toma de muestras debe efectuarse de acuerdo con la Directiva 87/524/CEE de la Comision, de
6 de octubre de 1987, por la que se establecen los métodos comunitanios de toma de muestras,
para analisis quimico, con miras al control de las leches conservadas (2).

Nimero de muestras elementales: 5 como minimo.

Para los otros productos licteos, se aplicard un método equivalent= A= toma de muestras,
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5.5.1.2. Aceptacidn de un lote o sublote

- aceptacion si la muestra se ajusta al limite miximo,

- rechazo si la muestra supera el limite méximo.

5.5.2. Otros productos derivados que presenten particulas muy finas, como harina, pasta de higos,
pasta de cacahuetes (distribucién homogénea de la contaminacion por aflatoxinas)

5.5.2.1: Metodo de toma de muestras

- Numero de muestras elementales: 100. En caso de lotes (1) DO L 93 de 13. 4. 1991, p. 1,

(2) DO L 306 de 28. 10. 1987, p. 24.

ANEXO I

Preparacion de las muestras y criterios generales que deben cumplir los métodos de analisis para
el control oficial del contenido de aflatoxinas en determinados productos alimenticios

1. Introduccidn

1.1. Precauciones

Conviene evitar en la medida de lo posible 1a luz del dia durante la operacion, puesto que las
aflatoxinas se descomponen progresivamente bajo la influencia de la Juz ultravicleta. Como las
aflatoxinas se distribuyen de manera extremadaments heterogénea, las muestras deben prepararse
(v, sobre todo, homogeneizarse) con el mayor cuidado. Para la preparacion del producto, debe
utilizarse la totalidad de lo recibido en ¢l laboratono.

1.2. Cilculo de la proporcion cascara/alemendra en los frutos de cdscara enteros

Los limites fijados para las aflatoxinas en el Reglamento (CE) n® 1525/98 se aplicardn a la parte
comestible.

En contenido de aflatoxinas en la parte comestible puede determinarse de la forma siguiente:

- Los frutos de céscara enteros de las muestras pueden pelarse v se analiza ¢l contenido de
aflatoxinas en la parte comestible.

- El método de preparacidn de la muestra puede aplicarse a los frutos de cédscara enleros con su
ciscara. En tal caso, el método de muestreo y de analisis debe estimar el peso de la almendra del
fruto en la muestra global, despues de haberse defimdo un factor conveniente para la proporcion
de cdscara en relacion con la almendra en los frutos enteros. Esta proporcidn sirve para
determinar la cantidad de almendra en la muestra global utilizada para la preparacidn y el andlisis
de la muestra. A tal efecto, se toma una centena de frutos de cdscara enteros del lote o de fa
muestra global. La proporcion puede obtenerse pasando alrededor de 100 frutos enteros, retirando
la cascara y pesando las porciones de cdscara y de almendra. La proporeidn de cascara en relacidn
con la almendra, una vez determinada por ¢l laboratorio, puede tenerse en cuenta en los trabajos
de analisis a que se proceda més tarde. No obstante, la proporcién debe determinarse por el
procedimiento descrito arriba si la muestra no se ajusta al limite méximo.

2. Tratamiento de la muestra recibida en el laberatorio
Se tritura finamente cada muestra de laboratorio tomada y se mezela cuidadosamente segin un
método que garantice una homogeneizacion completa.

3. Subdivisién de las muestras para medidas gjeculorias y acciones de defensa

Las muestras de anilisis destinadas a medidas ejecutorias, al comercio o con fines de arbitraje se
tomaran de las muestras de laboratorio homogeneizadas, a condicidn de que este procedimiento
se ajuste a las disposiciones legales vigentes en el Estado miembro.

4. Método de andlisis que debe utilizar el laboratorio y medidas de control del laboratorio
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4.1. Definiciones

A continuacién se recogen algunas de las definiciones mas cominmente utilizadas y que se
aplicaran a los laboratonos:

Log parametros de precisién mis cominmente citados son la repetibilidad y la reproducibilidad.
=5ITIO PARA UN CUADRO=

4.2, Exigencias generales

Los métodos de andlisis utilizados para el control de los productos alimenticios deben cumplir en
la medida de lo posible las disposiciones de los puntos 1 v 2 del anexo de la Directiva
35/591/CEE.

4.3. Exigencias especificas

Mientras no se prescriba a escala comunitaria ninglin método especifico para la determinacion del
contenido de aflatoxinas en los productos alimenticios, los laboratorios son libres de aplicar ¢f
meétodo que prefieran, a condicidn de ajustarse a los siguientes criterios:

>8ITIO PARA UN CUADRO=>

Nota bene:

- Valores que deben aplicarse a la vez a Bl y a la suma B1+B2+H1+G2.

- 5i deben registrarse las sumas de las aflatoxinas individuales BI+B2+G1+G2, la tasa de
recuperacion de cada una ellas por medio del método de andlisis debe ser conocida o bien
equivalente.

- No se indican limites de deteccitn de los métodos utilizados, puesto que se dan los valores
relativos a la precision para las concentraciones que presentan interés.

- Los valores relativos a la precision se calculan a partir de la ecuacidn de Horwitz, &5 decir:
RSDR =12 (1-0,5 logC)

donde

- RSDR representa la desviacion tipica relativa calculada a partir de los resultados obtenidos en
condiciones de¢ reproducibilidad [(SR/x) = 100]

- C es la tasa de concentracion (es decir, 1 = 100 g/100 g, 0,001 = 1 000 mg'kg).

Se trata de una ecuacion general relativa a la precision considerada independiente del analito o de
la matriz ¥ solamente dependiente de la concentracion para la mayoria de los métodos comientes
de analisis.

4.4. Calculo de 12 tasa de recuperacion
El resultado analitico se regnstra baja forma corregmda o no segun la recuperacion. Hay que
indicar la manera de registrar ¥ 1a tasa de recuperacion.

4.5. Garantia de calidad aplicable a los laboratorios
Los laboratorios deben ajustarse a las disposiciones de la Directiva 93/99/CEE.
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REGLEMENT (CE) N* 1525/98 DE LA COMMISSION
du 16 juillec 1258

rmodifiang le rﬁgt.zm:nt (CE} n* 194/97 portant fixation de teneurs maximales
pour certains contaminants dans les denrfes alimentaires

{Texte predemiant de interct poor I'EEE)

LA COMMISSION DES COMMUNAUTES EUROPEEMNMES,
va le traite instituant la Communaute europésnne,

wii le reglernent (CEE) n® 315/53 du Conseil du 8 [eveier
1953 porlant ctablisserment des procédures communau-
tanpes relstives sux contaminants dans les denrzes olimen-
taipgs [, ot nolamment o0 aricle 2,

considérant que certaines Etats membres ont sdopté, ou
envisagent d'adopter, des 1gneurs maximales pour les alla-
ioxines dans cermaines denrfes alimentaires;

condiderant gue, au v des disparitfs existant encre les
Etats membres et des distorsions de concurrence qui
peuvent on resulter, ces mesured communantaines 4ime
posent pour garentr Punicité du-macche tout en respec-
tang le principe de propoctionnalite,

eonstdérant des fam que-de réglement (CE) n® L9497 de la
Compmssion du 3] jowner 1997 postant festion de
teneur: maxienales pour ceftained contarmnanis dans les
denrees alimentarces ) doit e cormplétd,

considérant qle les aflaroxines sont des: mycotoxines,
s certaines espices d'Arpergiling qui se déve.

produites par P pergilin qu

loppent lorsque le degre de température et d'humidité est

elevi; que les aflatoxines peuvent fire présentes dang wo

grand nombre de denrées alimentaires;

considérant gue les aflatoxines, en particulier |'aflatoxine
B, sont des substances cancénpsnes pEnotueiques; que,
pour ¢e fype de substances, il n'existe aucun sewil en
dessous duguel aucun effer néfaste n'est observi; qu'il n'y
n.done pas liew de lixer une dow journaliére admissible;
que, en I'giaf actuel des. conngissances scientifiques et
techniques sinsi que des amélications dang les pratiques
de production et de stockage, il n'est pas possible d'cli-
miner complétement le deéveloppement de ces moisis-
sures ef, par voie de conséquence, Ia présence des afla-
toxines dans fes. dencées alimencaires; gu'il convient . dés
lars de fixer Les limices oo niveaw be plus faible possibie;

considérant qu'il ¥ & lieu d'arréter des régles concernant
les Limites maximales qui door scceplables dans les
produits agricoles. simples séchés ct/ou transformés et
dans les dencées-alimentaires afin de garantir une protec-
tion approprcs de 1o santé publique sl que le bon

JO L7 4y 13,1 199 s
FhJo L 30 du 1,2, 1997, p 4%

fenceionnement du marché unigee ‘en of gui congerns
ces produis;

considérant que les effors pour amelioeee les conditions
de production, de récolte ot de stockage afin de réduire le
développement des moisissurss doivent étre encousagis;

considérant que le proupe deés aflatoxines comprend diffe-
rents contposés dont la présence dans les dencdes alimen-
tatecs £ L4 roicite vaesent; que Caflatoxine Bl 23t de loin
le composé le plus toxique; quiil convignt, pour des
raizons de séourité, de limices 3 13 foig 1a feqeur 1atale 2n
aflatexines des denrees alimentaines [composss B, B, Gl
et G2} ek la temewr en aflatoxine BI;

considérant que Laflatoxine ML ew un praduit de metabo-
lization de laflawoxine BI, peésent dans L2 taib et lzs
produits Intbiers des animaux  oyant consomme  dss
alimend conlarminés; gue, meme = l'afiotoxine M| e
considérie comme ung subilance Cancéopine  peno-
toxique moins dangereuse que l'allatoxine B1, il est impé.
ratil -d'éviter 33 précénce dans le Lait et les produsts Lailizes
qui 5ont consommés par les humains, ef natamment par
les enfarus en bas dge;

considérant qu'il est reconnu que les méthodes de triage
ou. o ‘zutres tritements physiques peemettent de rédoie la
teneur en -aflatoxines des arachides, des fruits 4 cogque et
des frdits zéchés; que, dans un goucs de minimiser les
effets sur Iz commetce, il convient des loss d'admetre des
teneus en aflatoxines plus Elevées pour les produits e
couse - brsque ceux-ci ne sont pes destinées 3 la consome
mation direcie ou comae ingrédient des denrées alimen-
Laires, gue, dans ces cas, led niveaus en aflatcoanes ool cte
fixés en prenant 3 la o en comaderation lea possibiliiss
actuelies de tmitemenis susmenlionnés respeciivement
pour les argchides, les freits 3 coque et les fraits séchés ot
la pecessité de respecier npres traitement les tencurs
maximales {ixgs pour ces produits destings @ la. consom-
matien humaine direcie ou & &re utilisés comme imeré-
dicnt des dencées alimentaires; gque, en lonciion des
progrés des connaissances scientifiques er techaologiques,
led lamices poue led fruits o ecoqgue et lza fruits sochis bruts
pourient €ree seconsidénées dans un déla ditérming;

considécant que, dand Je cas des cécfales; ol ne peul pas
etre excly que des methodes de trisge ou o aatoes traiie-
ments physiques puissent rédudze le niveau e contamina-
tion paur les aflatoxines; que, afin de pouveir venfier 'ef-
ficacité réelle de¢ ces méthodes et, le cas échéant, de fixer
des limites maximales spécifiques pour les céreales brutes,
il eal prévu, pour une periade limitée, d'appliquer les
lencurs maximales prévoes 3 Pannexe s2ulement pour les
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cérgales et les produits dénivés de leur transformation
destings 3 la consommation humaine directs oo comme
ingredient des denrées alimentaires; que; en Fabsencs de
données pustiftant-la fixation d'une limice mactimalbe spéci-
lique pour les cérfales bastes, 3 ['ssu d'un délai déter.
ming, In limite prévue pour les céréales et les produit
dérivés de leur transformation destings a la consommation
humaing direcle ou comme oprédient des dencées
alimmentaires s appliqueéra Egalement aux cercales bowles;

considerant que, pour permetire en contrdle efficoce du
reapect des differentes limites fixfes pour bes produits en
cause, i1 v 3 lieu de connaitre la destinstion exacte par un

CHquUetage appropnc;

considérant que les produits qui contiennent des teneurs
en aflatoaimes plus dlevées que led fenedss mazimaies
fixtes ne doivent pas Etfe mis en circulation, mélanges
avec des produits conformes ou utilisés comme mgrédient
des denrées alimentaires;

A ARRETE LE PRESENT REGLEMENT:

considérant que, confermément & Narticle 5 dua réplement
(CEE) n= 31 5/93, les Etats membres peuvent maintenir les
teneurs maximales en aflatoones qu'ils ont fixées pour
certaines denrées alimentzires dang la mesure 00~ 3ucune
disposition communautaire n'a é0é adopiée 3 leur égard;

considérant qu'il suffit de prévoir pour Tinstant des dispo-
sitions genérales pour les produits transformés et les
denrées alimentaires composées de plusicurs ingrédients;
que, le cas échéant, des teneurs mawimales particulicres
en-aflatoxines pourront Etre établiss pour ces produits si
ecla s'avere néceduaire;

considérant que le comitd scientifigue de Ialimentacion
humaine i 18 consuled; conformément 4 Tarticle 3 du
reglement (CEE) n* 315/83, sur les dispositions suscep-
ubles d'affectsr la sante publigus;

considérant que les mesures prévues pac le prescnt regle
ntenl sont conformes & Pavis du comité permanent des
denrees. alimentaires,

Article premaer

Le meplement (CE} n* 134/597 eat complénd comme: st

1} A larmicle 2, le paragraphe 1 est remplacé pas le texte suivant:

*l. o) Les produits vises @ I'snnexe du present reglement ne doivent pas présenter, born
de lewr mise en circulation, des tensurs’co contaminanis plus dhevies que celle

prévues dans ceile anneze.

b) Les limites maximales applicables prévues pour les produits mentionnés sy
points LZ1.1.1 er 12120 de l'snnexe sont également applicables aux produin
dérives de leur trandformation, pour sutanl que des limites. maximales spici
fiques ne soent pas crablies & leur cgard

c) Pour les produits laitiers séchés, transformés ou composés de plusieuss ingré.
dients, la licnite maxernale applicable est celle prevue pour le kot au poing 1313
de U'nnoexe, prenant en comple un facteur de concentration due sustchage ou 3
la transformation de ces produits laitiers ou & leur concentration en ingrédient
provensnt du 1ait, pour gutant que-des limites maximales spécifiques ne soien)
pas- etablies pour des produits laitiers séchés, ransformés ou composdss

2} A lanicle 2, les pamgraphes 4 et § suivanis sont ajoutés:

4.  En ce qui concerne bes prodeils mentionnés su point LZ1 de Pennexe, il cs

ineerdit;

— de mélanger des produits conformes sux limites maximales findes 3 Pannexe avec
des produit non conformes ou de mélanger des peoduits soumis & un traiterment de
triage ou i d'autres méthades physiques aver des produits destings 4 la consomma.
tion humaine directe ou comme ingrédient des dencées alimentaires,

— d'utiliser des produits qui ne sont pas conformes auy, [imiles maximales établies aux
points: L2EL1, 12127 et 1213 comme ingrédieats pour la fabrication d'autres

denrées alimentaises,

— e decoptarniner des produits par des traitemenis chimiques,
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5. Des arachides, fruits & coque ot fruits séchés qui ne sont pas conforme: auy
limites maximales éablics au point LL1.1.1 de I'annexe ot des cfréales qui ne sont pas
conformes sux limites maximales établies au point L2121 peuvent &tre misen circu-
izmon 3 condition que
8] cgs produits:
— ne soient pas destinés 3 |3 consommation humaine directe ou comme ingrédient
de denrbes alirmentaires;
— soient conformes sux limites maximales iablics au point L2.1.1.2 de lannexe
pout les arachides et an point [.11.1.3 de l'annexe pour les fruits 4 coque ot
fruits séches,
— soienl soumss & un traitement ultérieur de triage ou 3 d'autres methades phy-
sigiied eb que, apres ce traitement, les limites maximales établies aux painis
LEL1d e L2120 de Uannexe nc sowent pas depasstes et que le traltement [uj-
méme ne provodque pas.diautres eésidus nocifs
b} Ia destination de ces produits soit mise clairement en évidence par'un éiquetage
comportant ls mention “Produit destiné & Etre obligatoirement soumis & un toaite-
ment de insge ou & d'autres méthodes physiques afin de réduire & niveaw de conta-
munation d'aflatoxines avant (oute consommation humaine ou wute wulisation
comme ingrédient de denrées alimentaines”.
3} A l'snnsxe, point | «Contaminants d'enpine agricales, le texte sunant est jouté:
al, Mycotoxines
2. Allstogroes
Aflyingines) lepcus
maeimales pdmoes [ .
. Mode do petlevement | Midode danaine
bt eafle) Fichassillons de sifirenzr
B, B+ B: + G + Gy
250, Arschide, I d eogue et [raits stchés
L0010, Arzchidss, s & cogue ef fnaits séches 209 44 Directive  #8/5WCH Directive 58/53/CE
et les produsts dérives de lewr tramsbors [l
maben, descinés § la consommsiion
humaine direeie cu comme ipgeddeent
de denrces. alimentaires
L10.1  Arechades destinés 4 élee soumis 3 on 8y L5 Diredlive S8 WCE | Directive 98/53/CE
tmblement de trape ou 4 dautres
methades phyabques avant lsur consom-
maticn  humaine oo lear. utilisstion
camme ingrédient de deprées alimen-
gaired
LL1IY Fruis 3 eogque et fruits séchis deadngs i | {07 LT T Diirective 8853 CE | Drireczive $E751/CE
£lne sowmis 3 un wraitement de triage ou
i d'aures. methodes phyigues avant
lewr comsommation humaine ou lear
utilisationn  comume  ingrédient  de
denrées alimentaicey
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Allslnaanes: eersur
manimales admises ()

N Mede de pesliws Mithad; d'snal
Bl (b ig] I‘khlf;:lln:nml e l‘HI.'-.I:ﬂItrF
B, B+ B + 0, + 5 M,
2.1, Cércales {y compris le sarrasin, Fapo-
pyrum- sp} {
2100, Céefalss |y compris l& sarmsin, Frpo- 2 + = Dhirective 93/ 53CE | Direcrive #B/E)NCE

ppram sp) et les pooduies dinvis de
lene  transformation desbinds § la
congrnmalien  bamaine  direcee o
gormrmd inprédient de denefes afimen-
waEres

2022 Cereales vy compms le sanann, Fago- | —{f) —ih — Direeiwe 83¢530CE | Divective S0V CE

Fyrupe sp} destings & Etre soumis 3 un
traitement de  triage ou @ d'autres
méshodss phpiqm: gvant leur conmoms
manon  Bsmsine ou beur wtilisation
comme angeédient de dengées alimen-

Laires

i3 Larl |_|:i.|_ eru, lait desnind 4 s fatiricannn . — IR Ditrective 98/537CE I'.'lir-_:cl:iuc SHfSYCH

de proslai & bese de lbh el de
comsommation traité thermiquement cel
que defini par la dicective FRMGICER
du Consetl du 16 pan 1592 arecant le
regles sanitaires pour 2 producnen o la
mase sur be ssarchd de Laitoon, de lain
treité thermigquement el de prodaits a
base de lais (JO L 268 du 14, 5 1533,

P

1 Les kimties manimales soon & appliquer sur la panie d.qn;hd:p,d‘: truid 3 gaque au de fruild tbchés destinee 3 fiae cansammibe, 5ilet s enlies sar
inalysds, Ninporpansanion des aukag ok rak réalisce enodupp Gue Loube L CONLESnatG Se Lnuse Sur la pane destings i dlee Lonsonmee lo:
de Vévalusticn de Lo dcctur dass ba panse desussée & fire mmm‘r-mu

i Les lirmives maximales sont & seceddier en Joniviea des peogsis des conoasmmies scierdilbgues ef echnologiques avant le 1% joilbec 1999,

& Peur wetent gu'aucene limie spécifique nr srm v aeang b 0 pelleg 19950 et miled pedviss s padnt 2100 du ablesy sfappliquetant sus clrble
witfe Bl peEsEny poinc

I ¥air pige 93 du prfsent poramal officiel .

Arricle 2

Le présent téglement entee en vipuewr le vinglieme jour sumvant celul desapublication 2w
Journal officiel des Communautes eurapfennes

Il est applicable & pamir du I janvier 1993,

Le présent réglement est obligatoire dans-tous ses elements et directement applicable dans
tout. Etat membre.

Fair 3 Bruxelles, le 16 juillet [998.

Lar fa Commssrgn
Franz FISCHLER

Membre de la Commission
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DECRETQ SUPREMO N*
HUGO BANZER SUAREZ )
PRESIDENTE CONSTITUCIONAL DE LA REPUBLICA
CONSIDERANDO -

Que con la fnalidad de mantencr al pais en el status de primer productor y exportador de castaifla
a nivel mundial, mediante Decreto Supremo N 25200 de 16 de octubre de 1998 se ha creado el
Consejo Macional de la Castafia e impuesto la abligacidn de certificar la sanidad vy la calidad de la
castaiia de exportacion en ¢l marco de las exigencias de los mercados de exportacion de este
producto.

Que la implementacidn de los mecanismos de cerlificacidn de la samdad y de la calidad de fa
casiafia de exportacion precizan de una estroclura mstitucional que cumpla especificas funcioncs
para ¢l desarrollo cualitativo y cuantitatiuve del sector castaiiern, a objeto de consolidar v ampliar

el mercando nacional y extranjero de ln castafia,

Que se hace necesario optimizar las normas en materia de cenlificacidn de sanidad y calidad de la
castafta de cxportacidn, asi como mnplementar la estruclura institucional que permita su
cumplimiento a traves de la creacion de un Instituto de caricter descentralizado cuya organizicion
y funcionamiento debe sujetarse a la Ley N° 1788 de 16 de septiembre de 1997 (Ley de
Organizacion del Poder Ejecutivo) v sus reglamentos.

EN CONSEJO DE MINISTROS

DECRETA:

CERTIFICACION DE LA SANIDAD Y CALIDAD DE LA CASTARA
Y CREACION DEL INSTITUTO NACIONAL DE LA CASTARA

CAPITULO |
DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO 1. OBJETO. El presente Decreto Supremo tiene per chjcto establecer las normas
relativas a la calidad y sanidad de la castafia para mejorar las condiciones de competitivad de este
producto v de su exportacion; asi como la creacion e institucionalizacion del Instituto Boliviano de
la Castafla en el marco de la legislacidn nacional aplicable,
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ARTICULO 2. AMBITQ DE APLICACION. La produccion de castafia, asi como su
exportacion se sujetan a las normas del presente Decreto Supremo y sus disposiciones operativas

ARTICULO 3. DEFINICION. A los efectos de lo dispuesto en ¢l presente Decreto Supremo,
se enlenderd por:

a) Sanidad.-
by Calidad.-

CAPITULO II
CERTIFICACION DE SANIDAD ¥ CALIDAD DE LA CASTARA

ARTICULO 4. CERTIFICACION.

I. Teda exportacion de castafln deberd comar con 13 corresponmicnic CErULICACION g Sanigad v
calidad,

I, Los cerlificados de sanidad y calidad de la castaila de exportacion, serin emitidos con cardcter
previc a la exportacion, conforme a las normas nacionales e internacionales aplicables.

UL En todo tramile de exporiacion de caslaia lus exportadores deberan presentar el certificado a
que s refiere el presente Articulo.

IV.La entidad certificadora podrd dar a conocer una copia del indicado certificado a la entidad
compradora de la castafia o a cualesquier autoridad nacional con competencia en materia de
calidad, sanidad o exportaciones, a simple requerimicnto escrito,

ARTICULO 5, ENTIDADES CERTIFICADORAS. La centificacion de la sanidad v calidad
de la castafia de exportacién estara a cargo de la entidad acreditada por el orpanismo competente,
en cumplimiento de las normas aplicables.

ARTICULO 6. LABORATORIOS. Los laboratorios de andlisis de la castafia de exporiacion
eslaran acreditados por el organismo competente, en cumplimiento de las normas aplicables.
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CAPITULO 111 )
INSTITUTO BOLIVIANDO DE LA CASTANA

Neccidn primera
Naturaleza institucional y estructura organizacienal

ARTICULO 7. NATURALEZA INSTITUCIONAL. Créase el Institute Boliviano de la
Castafia (INBOLCA) como entidad poblica descentralizada con personalidad juridica v
patrimonio propios, con autonomia de gestion técnica, financiera y administrativa, con sede en la
Ciudad de Riberalta del Departamento Beni, que desarrollara sus funciones bajo tuicion del
pinstena de Comercio Exterior ¢ Inversion,

ARTICULO 8. MISION INSTITUCIONAL ¥ OBJETIVOS.

I. La nuzidn istitucional del INBOLCA ez Ipode promover ¢l desarcrollo de la actividad casiasiera
del pais

1. El INBOLCA tiene como principales objetivos, los siguientes:

a) Promover politicas de fomento y apoyo al sector castafiero.

b) Garantizar Ia sanidad y calidad de la castafa
¢} Consolidar y ampliar ¢! mercado nacional ¢ internacional dc |a caslaiia,

ARTICULO 9, ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL. El INBOLCA =e organizard
conforme a la siguiente estructura:

a} En el nivel directivo:
- El Directorio

b) En el nivel ejecutive:
- La Gerencia General que contard con la Unidad de Auditoria Interna y la Unidad de Asesoria
Juridica,

¢} En el nivel técnico-operativo:
- Area de Investigacién.
- Arca de Supervision y Control de Sanidad y Calidad.
- Area de Certificacion
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Seccidn segunda
Directorio

ARTICULO 10. CONFORMACION, REPRESENTACION ¥ REMUNERACION.

1. El Directorio del INBOLCA estari conformado paor:

a) El Viceministro de Exportaciones del Ministerio de Comercie Exterior ¢ Inversion, en
calidad de Presidente del Directorio.
b) El Viceministro de Desarrollo Sostenible del Ministerio de Desarrollo Sostenible y Medio

Ambiente.
¢) El Viceministro de Agricultura, Ganaderfa y Pesca del Ministerio de Agricullura,

Ganaderia ¥ Desarrollo Rural
d) Dos-representantes del sector produclor de castada, designados por la Asociacion de

Productores de Goma v Almendra del Beni v Pando.
¢) Dos representantes del seclor exporlador de castaiia, designados por Ia Asociacin de

Beneheiadares de Almendea del Moroeste,

II. Los miembros del Direclorio no recibiran ninguna remuneracion por ¢l desempeilo de sus
funciones, bajo ningtin tiulo.

ILEn todos los casos, los miembros titulares del Directorio podrin delegar su representacicn al
inmediato inferior en jerarquia dentro de la entidad a la que perlengeen

ARTICULO 11. REUNIONES, QUORUM Y DECISIONES,

I. Las reuniones del Direclorio serdn de cardcter ordinario v extraordinario, conforme establezca
su Reglamento.

1L El Directorio hard quérum con la mitad mas uno de sus miembros.

I11. Las decisiones del Directorio se asumirdn con la mitad nis une votos de los presentes en cada
reunion. En caso de empate, ol Presidente del Divectorio dirimind la volacion,

ARTICULO 12. FUNCIONES. EI Drectorio tendra [as funcicnes gue a conlinuacian sc
indican:

a) Establecer las politicas institucionales del INBOLCA con la finalidad de promover el
desarrollo del scctor castafiero,
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b} Designar al Gerente General de la entidad, mediante resolucion de Directorio, de entre la tera
presentada por el sector productor y exportador de castaiia,

g) Aprobar su Estatuto, Reglamento Interno, Manval de Orpanizaciin y Funciones v demis
reglamentos operativos, conforme a la Ley N° 1178 de 20 de julio de 1990 (Ley de
Administracién y Control Gubernamentales).

d) Aprobar el Plan Operativo Anual y el Presupuesto de la entidad, presentados por la Gerencia

General:
e) Aprobar ¢ Informe Anual de Labores ¥ elevarlo al Ministerio de Comercio Exterior e

Inversida.
f) Ohergar poderes gencral o especiales al Director Ejecutiva del INBOLCA.
g} Cumplir y hacer cumplir las nomas generales, reglamentos v disposiciones operativas del

INBOLCA.
h} Conocer e instruir la adopeidn de medidas correclivas cimereentes de las recomendaciones de

auditoria externa.
ij Crear [aboratorios regionales de monitores.
7} Otmas que establezca el Reglamento Interno del INBOLCA con la finalidad de cumplir la

mision institucional, objelives y funciones seftalados en el presente Decreto Supreno.

ARTICULO 13, RESPONSABILIDAD. Los migmbros del Directorio seran responsables
solidarios de las decisiones que adopten como directiva.

Seccidn fercera
Gerencia General  dreas téenico-operativas

ARTICULO 14, GERENTE GENERAL. FEl Gerente General e la maxima auloridad
gjccutiva del INBOLCA, responsable de la admimstracion técnica v financiera de Ia entidad,

ARTICULO 15, FUNCIONES. El Gerente General del INBOLCA tendra las funciones que a
continuacion se indican:

a) Representar a la entidad ante organismos piblicos o privados,

b) Ejecutar tareas dirigidas al desarrollo de la produccion y exporiacidn de castada, en
coordinacién con el Viceministerio de Agricullura y Ganaderia y con ¢l Viceministerio de
Exportaciones, respectivamente.

¢) Cumplir y hacer cumplir las leves, los decretos supromos, los reglamentos, 1as resoluciones del
Directonio ¥ ofras normas relativas o la imision institucional, objetives v hunciones de la
entidad.

d) Haecer cumplir las normas téenicas de produccidn, prebeneficio e industrializacidn de la

caslana.
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¢} Proponer politicas de desarroflo del sector castafiero, en cuanto a la sanidad y calidad de la
castafia y en funcidn de los requerinientos del mercado interno y externo de este producio.

[} Prestar apoyo técnico a enlidades piblicas y privadas, en instancias de negociacion o
presentacion de aspectos relativos a la castaiia.

g} Llevar el Registro de productores, beneficiadores v exportadores de castafia, estableciendo las
condiciones exigibles cn cada caso.

h) Elaborar los reglamentos especificos téenicos y organizacionales de la enlidad,

i} Gestionar, captar y administrar recursos de asistencia téonica, nacional ¢ imernacional, para cl
seclor casiniiero v para la entidad.

i) Designar, promover y remover al personal del INBOLCA.

k} Otras que, en el marco de las disposicioncs vigentes y el presente Decreto Supremo, eslablezca
el Directorio mediante resolucidn.

ARTICULO 16. AREAS TECNICO-OPERATIVAS.

L. El INBOLCA para el cumplimicnto de sus funciones técnicas v operalivas conlard
bisicamente con las dreas que a continuacion sc indican:

a) Area de Investigacidn, cuya funcidn principal sera degsarrollar y  promocionar a
investigacion, asistencia técnica v transforencia tecnologica en el dmbito de la actividad
castanera, a objeto de la cficiente produccian, beneficio, comercializacion, industrializacidn
y cxporiacion de castaiia.

b) Area de Supervision y Control de la Sanidad v Calidad, cuva funcién principal serd
prestar servicios de andlisis de la castafia, asi como velar por el cumplimiento de las
nommas de sanidad y calidad que regulan la produccidn, beneficio, comercializacién v
exporiacidn de castafia,

) Area de Certificacién, cuya funcidn principal sera la de prestar servicios de cerlificacidon
de sanidad, calidad y origen de Ia castafia, en cumplimiento de las normas aplicables

I A efectos de prestar los servicios de certificacion y analisis de la castaila de exportacién, el
Area de Certificacion y el Area de Supervision v Caontrol de la Sanidad v Calidad deberan
estar acreditadas conforme a los dispuesto en los Articulos 5 v 6 del presente Decrelo
Supremo, respectivamente.

liLEl Laboratorio principal del Area de Supervision v Control de Ia Sanidad y Calidad, se
constituird en el laberatorio de referencia de la castaim, previo cumplimienlo de fas normas

establecidas para el efecto,

IV.El funcionamiento de estas dreas, ast como sus especificas funciones serin regulados por cf
Manual de Orpanizacidon v Funciones de la entidad,
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Seccidn cuarta
Régimen econdmice y administrative

ARTICULO 17. PATRIMONIQ. El patrimonio del INBOLCA estard constituide por los
bienes muebles ¢ inmuebles, derechos y acciones que adquiera come resultado del cumplimiento
de sus funciones v de la adininistracion de sus fuentes de financiamiento,

ARTICULO 18. RECURSOS FINANCIEROS.

I El funcionamiento del INBOLCA no constituird ninguna carga para el Tesoro Gengral de la
Macidn

11, El funcionamicnto del INBOLCA se financiard con recursos provenicntes de:

a) Venta de servicios.

b) Aportes de los sectores productor y exportador de castafia.
¢) Cooperacidn del sector privado

d) Cooperacidn o financiamiento extema.

ARTICULO 19. ADMINISTRACION. El funcionamiente del INBOLCA en e dmbilo
administrativo, s¢ sujctard a las normas de la Ley N° 1178 de 20 de julio de 1990 (Lev de
Administracion y Control Gubernamentales).

CAPITULO 1V
DISPOSICIONES

Dispasicidn adicional primera. La aprobacidn de las poms téenicas de nonmalizaciin v
calidad de la actividad castafiera, es atribucidn del Instituto Boliviano de Normalizacién v Calidad

(IBNORCA),

Disposicidn adicional segunda. El INBOLCA debera elaborar su Estatuto, Reglamento Interno
¥ Manual de Organizacidn vy Funciones, dentro de los clento veinte (120) dias siguicnies a la fecha
de publicacion del presente Decreto Supremo.

Disposicidn transitorio’ primera.  El Instituto Boliviano de Noomalizacion y Calidad, en su
calidad de orgamismo de certificacion recanocido por el Gobierno Nacional, cerlificara la sanidad
y calidad de la castaiia de exportacion hasta que una o mis eptidades publicas o privadas
oblengan la acreditacién a que se refiere el Articulo 5 del presente Decreto Supremo.

=]
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Dispesicidn transiioria segunda. El Instituto Boliviano de Normalizacidn y Calidad seleccionard
v registrard a los Iaboratorios que prestaran los servictos de analisis de la castaiia, hasta que uno o
mis laboratorios pablicos o privados obtengan la acreditacidn a que se refiere el Articulo 6 del
presenie Decrelo Supremo,

Disposicidn abrogatoria, Abrogase el Decreto Supremo N° 25200 de 16 de octubre de 1998,

Los sefiores Ministros de Estado en los despachos de Desarrollo Economico y de Comercio
Exterior ¢ luversin quedan encargados de la gjecucion y complimiento del presente Decrelo
Suprema.

Es dado en Palacio de Gobicrmo de ln Ciudad de La Paz, 2108 .ovveeiviniiinen dias dcl mes de
............................ de mil novecicnios novenia ¥ nueve,



FO-08-DN-07

INSTITUTO BOLIVIANO DE NORMALIZACION Y CALIDAD
DIRECCION DE NORMALIZACION

PLANILLA DE VOTACION

Fecha recepcion: Fecha envio de la votacidn:
ANTEPROYECTO -
DE NORMA APROBACION ABSTENCION | RECHAZO
CON SN

OBSERVACIONES | OBSERVACIONES

IMPORTANTE:

1) Marcar con "X" lo que cormesponde.

2) Lasobservaciones deben efecluarse en el formularo adjunto (FO-09-DN-08).

3} Las ABSTENCIONES o RECHAZOS deben juslificarse y fundamentarse por
ESCRITO,

4) Los volos no remilidos denitro del plazo fijado seran considerados como de
APROBACION,

VOTO REMITIDD POR:
ENTIDAD:
DIRECCION:

FECHA:

REMITENTE:

Nombre Complelo Firma

SELLO
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DOCUMENTO EN ESTUDIO
I TENORCA

ABNB 2 20.001

IBNORCA

ANTEPROYECTO DE NORMA BOLIVIANA

APNE 3.20-001

Frutos secos — Almendra beneficiada — Clasificacibn y requisitos

1 OBJETO ¥ CAMPO DE

APLICACION

Esta nonma establece la clasificacion,y los
requisitos gue cebe cumplir la almendra
bniirlana (Bertholletia excelsa), designada
came “Amazona nuls’ para consumo
humana

2 REFEREMCIAS
ME 632 Etiquetaﬂ'um de productos
alimentarios

NEB G53 Técnicas de muesireo do
alinemios para e analisis
microbioldgico

hE 655 Ensayos microbickgicos -
Reguento total de baclenas
mesdfiias

NB 556 Ensayos microbioidgicos -
Mumeracisan de
staphylococcus  coaguiasa
positiva

ME EST Ensayos microbiclogicos -
Recuanto de  baclerias
cotifimmes

MNB G5B Ensayos microbioldgicos -
Recuento -de mohos v
levaduras

Emsayos miciobickigicos -
Deteccidn dé salmoneslia

NE 25

MB A000T Frutos secos — Buenas
praciicas de higiene para fa
almendra beneficizda

MS 320003 Frutos secos - Muesireo
para & conlrgl del contenido
i aflalowinas

3 DEFINICIONES

Para fines de esta nonma s enlenaerd
por:
31  Almendra beneficiada entera

Almendra sincéscara de todo tamao que
no presenla despottillamientos, no esld
guebrada, ni presenta coloracidn extrana
a la almendra.

32 Almendra beneficiada
desportillada (chipped kernels)

Almendra s cascara de oo tamans gue
en & proceso de descascarado v
benehciado ha sido desportiflada yio
rajada; es lambign la almendra  Sin
céscara que muestra difusion de aceile y
un color no.caracteristico a la almendra
beneficiada entera,

2.3  Almendra beneficinda quebrada
{broken kernals)

Almenden partida por pedaze.

34 Quebracas especiales (special
broken)

Es un broken que cumple cspecificaciones
cspeciales del elienie.

3.5 Envase

Todo tipo de recipiente gue no forma parte
ce [a noturaleza del gimento (includos oz
pagueles, las envolturas), gque contiene
alimentps para venderlos como un solo
arficula, con la misidn especifica de
protegerio de su deterioro, contaminacian,
transporte y comercizlizacian,
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3.6 Etigueta

~EvEnGE, MArCA, INSCNpCion U olra imagen
geschptiva o grafica gque esta escrila,
‘mefosa, marcada en atto o bajo relieve:
grabzda o edherida en el envase de un
bl i1 TE.

3.7 Embalaje

Es el material wilizado para proteger of
snvase yio producto, de los danas fisicos

y | Bgenies axlericres guranie
su ' almacenamiento, transporte
manipuieo

APNB 3.20-001
3.8 Rdtulo

presania
Iarie,

Toda inscripcidn que
informacidn, que se adhiere,
graba, etc., en los embalajes.

4 CLASIFICACION

Las almendras béneficiadas se clasifican
en’

4.1  Almendra entera (de primera)

Estas almendras se clasifican de aclerdo
4 su lamafn gque |se. relaciona
directameante con el indicador'de nimero
de almendras beneficiadas por kilogramo
segun se muestra en la Tabla 1

Tabla 1 — Clasificacion de la almendra beneficiada entera segun su tamafio

; Mercado americano Mercado europeo |

, Clasificacion Niamero de almendras por: | Namero de almendras por: |
b ey Kilogramo libra | Kilegrame | libra
Exira jarga (E. largs) Merora 176 | Menora 90 |Menora 176 |Menora 90
.L:rarﬂe (Latge) S 1 176a110 | 90al10 | 1TGaz242 80a1iD
Mpmana (Médium) 24 a EH:IEI (1202140 | 2422286 1102130

| Peguena (Small) | 3082352 1402160 |

Enaﬂa (Midget) 308 a EIBE 11402180 | 3528396 | 160a 180 |

. f'u'III'I'IJECU a (Tirry) I'I.I'la‘yﬂ.l' a 440 Maynr ado0 | 3963484 | 1802220 |

‘Scpfrminuscula (S bny) | 1 |Mayorade4 | Mayora 220 |

Wota

For acuendo expreso enfre paries, podrd ufiizarsa olras indicadofes del ndmero de almendras par libra o

tilogramo
42 Almendra  desportillada -
chipped kernels (de segunda)

43  Almendra beneficiada quebrada -

broken kernels (de tercera)

Estds almendras se subclasifican a su vez
&ri

aj Quebradas normales (estindar
broken)

b) Quebradas especiales (special
broken)

5 MUESTREO

Para las afistoxinas se realizard de

acuerdo a la APNB 3.20-003, pudiendy
esla misma mueslra senvir para 108 demas
gnalks:s, para el cast microbicldgice, 5 58
sigue con las precauciones estabdzcidos
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=M ia 8 053 Cazo conlraro, s& lamnam
ra uestra segiin ia NB 653

& REQUISITOS

6.1  Requisitos erganolépticos

L3 almendra benehciada debera presentar
Ins siquicntes requistos organaleplicos:

B.1.1 Aspecto

Ainendras (réscas, sanas v limpias,
ademds de una consistencia rigida vy
campasia (erujienta)

6.1.2 Tamano y color

Almondras de tfamano unforme y color
Carecierishico

6.1.3 Qlor

Carzcleristco de la almendra, sin
presentar oleres extrafios al mismo

B.1.4 Sabor

Lanmal agadaclerishod Al de ki aliwndi, sin
;I:""."'_T‘!':'::-' sannras oe rancidez ':ll' extranos

62 | Requisitos fisicogquimicos
B.2.1 Mateiias axtraiias

(3= @menaras beneficiadas deberan estar
librsz de cascara, piedras, vidrios,
melzies, pelos, elc., de agentes biclogicos
o inseclos.  parte de  inseclos v
roedares, libre de moho externo y visible y
sin veesligios de moho interno,

§5.2.7 Humedad

La  almendra beneficiada de pnmera
A=zhsrd terer una humedad maxma del
i %

APNEB 3.20-001

5.2.3 Defeclos  en la  almenira

hoeneficiada de pfimem

Los delecios comnd ddusitn e aceies
centros cafds no ceberdn sobrepasie
10 % del belal de la muesha extraide.

B.2.4 Indicadores de rancidez

Se tamardn en cuenta lus  siguenles
Indicadores:

a) lndice de acidez, no mavor 3l
15 % de Scidos graszos libres
expresados come doido oleico, v

b) indice de perdxido, no mayor 3
7 mEg Cyky.

6.2.5 Contaminantss

Tabla 2 - Miveles maximaos de
cordaminantes

copns gl

| Contaminante | Wivel h&xima, [

: ' enppm
| Arsenico i 1 |
(Plomo & 1 |
[Cobre: e J0 |
FEine _ ) 25

TR PPy e PR S T

6.26 Allalexinas

Vease latabla 3.

6.2 Requisitos microbielogicos

La almendra beneficiada ceberd oot l
con ks especificaciones Boby

microofganismaes pelogenos, establesiay
en la tabla 4



7.2 Einbalada

Debera embzlarze en ca@s de cardon
coriueadir ibee de grapas metalicas,

73 Etiquetado

La mizrmacidn minma en el emvase serd,
la fechz de fabricacidn (fecha del
beneficiado) v el nimero del  lole
progucico

T4 Faotulado

£n el ambalaje se anolara la informacidn
gQue exya el pals receplor del producta, sin
embargo minmamenle se  indicea e
sigulsnts informackan:

a) Fais cle angen

b) Hombre de la empresa

) Mombre del praducto

d) Que es un "Producte natural® o
*atmento natural®

) Clasificacion  de " la  almendra
beneficiada entera (zmal, lamge,
sic)

B BIBLIOGRAFIA

8.1 Unified Quality Specification for
drazil Mul Kernets, Amended 21 st
Aprl 1992,

8.2 Reglamento (CE) N® 1525/98 de la

Comisin de 16 de julio de 1593

gue modifica el Reglamento (CE)
N 184/57 por el. que se fija el
contenido MEXImo de
determeinados contaminantes
toxings en  los  productos
dlimentanos. Drario Oficial N A

201 de 17/07/11998 P. 0043,

6.3 [momma oo emonjenca (anuUada)
wE 3ETC Produstos  agiicolas
allTislinanos - waElalids

nerencanas - Bedquesitos

APNB 3.20-C01

DOCUMENIL EN g3 fubiw
IENORCA
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IENCRCA

ANTEPROYECTO DE NORMA BOLIVIANA

APNB 3.20-002

Fuios secos - Codigo dé buenas practicas de higiene.para la almendra

1 OBJETO .Y CAMPO DE

APLICACION

Esté norma establece las . buenas
pricticas de  higiene  aplicadas
expresamente a la almendra boliviana
(Benhoiletia excelsa).

Este norma  tienen'” por cbjeto
proporcionar requisitos higiénicos basicos
para las -centros de 'acopio, para las
operaciones que se realizan en las
beneficladoras yio -“las  operaciones
comerciales, tanto si se trata de quitar la
cascara como sl se refiere a [as
almendras en su cdscara (castafia).”

Al tratase de las practicas de higiene para
almendras, s2 recenccen dos productos!
La glmendra en su cascara (castafa) vy la
almendra pelada (almendra beneficiada),
gue presentan problemas higiénicos
especificos y diferentes.

2 REFERENCIAS

MB 512 Agua potable - Requisitos

NB827-2  Lista de contaminantes
{incluye toxinas) presentes
en los alimentos

‘NB 807 Agricultura  ecoldgica

MNorma basica

N8 8.20-001 Frutos secos — Almendra
baneficiada = Clasificacidn

¥ requisitos

MB B.20-005 Frutds secos .- Almendra
en su casoara (pepas) -
Muestreo (del corte)

3 DEFINICIONES

Bard g fines de interpretacidn deiils

presente normas se enie.nu;:Iera par;

3.1 Alimento alterado

Es &l que por causas i‘ial'.ul'ﬂlEE Fomo Ia
humedad, la temperatura,’ el aire, fa luz,
el tiempo u otras causas, ha sulndo
cambios sustanciales o deterioro en sus
caracteristicas nnm'r-ales.i Este alimento
no debe ser apto para el consumo
humano

3.2 Limpieza

La eliminacion de tierra, residuos de |a
almendra, suciedad, grasa u olras
materias objelables.

3.3 Higiénico

Se considera asl, cuando se ha reducido
el nimero microorganismos perjudiciales
en el medio ambiente, supeﬁ cles; elc. ,
por medio dea agentas. quimicos |yfo

mélodos fisicos, a un :nwEI que no
comprometa la inccuidad 'o aptitud de 12

almendra,

3.4 Peligro

Un ‘agente bicldgico, : qyimigo o fisico
presente ‘en la almendra, P bien- Ia
condicion en gque "éste ,-ha]la, que

puede causar un cfecto gdverso para la
sakud.

2.5 Contaminante

Cualquier ‘agente biolgice o quimico,

materia extrana U ofras ‘sustancias nn

afedidas intencionaimente a la almendra
¥ que pusdan comprometer la inocuidsd
o la aptitud de |z almendra
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3.6 Inocuidad

La garantiza de que la almendra no
causara dang al consumidor cuando se
preparare y/o consuma de acuerdo con el
s B que e destina

3.7 Envase

Todo hpo de recipiente!que no forma
pare de la naturaleza del alimento
Eunclpu:lns los paguetes, las envolturas),
oue contiens alimentos ‘para venderios
como Un solo articulo, ‘'con & tmisidn
especifica de protegerlo de su deterioro,
sonfaminacion, transporte ¥
comercializacidn.

3.8 Embalaie

Eg¢ 2l material utilizado para proteger en
envase Yo producte, de los dafios fisicos
y ajenies extenores' duiante @ su
slmacenamiento, ransporte y manipulso.

Es también todo recipients destinado a
contener envases individuales con ‘el fin
espetifico de protegeros y facilitar su
manauiacian

3.9 Sistema de andlisis de peligros
y puntos de control criticos -
Sistema HACCP

Ez un sisiema que permite identificar,
evaliar y controlar peligres significativos
para la inocuidad de los alimentos (en [a
rnorma de las almendras beneficiadas)

4 REQUISITOS DE LA CASTANA
DURANTE  EL
RECOLECCION Y
TRANSPORTE

Nota'

uanio s able de casiaia se esla refriends ala
almendra en su cascara, tambien deniminada pepa.

ACOPIO,

APNB 2.20-002

41 CONDICIONES MINIMAS DE
INFRAESTRUCTURA EN EL
CAMPO

411 De los payoles o galpones- en
los cetros de recoleccion

Para la construccidn dq payoles, =e
deberd tomar en cuenta, el volumen
maximo o capacidad mamrna de
preduccidon del centro en el que: s
construird el galpdn, considerando que
para cada 1 00O cajas ?pmqjumdas =]
rnecasaric un area aproximada -de 80
metros  cuadrados, . (ejemple:  una
construccidn de 6 m por 10 m)
Construidas sobre girado mrn:mﬂ de 80
cim,

4.1.2 | Del material de construccidn

El material para la .construccion de
deplsitos debera ser:

a) De: madera debidamente
aserrada, para pisos, (paredes y
puertas;

b) El techo, calaminds U de hojas

debidamente elaboradas: y

el De ser posible -sg  ulilizaran
' materiales. de mayor durscién v
resistencia, Tomando en cuanta
una wventilacion adecuads, para
eliminar la humedad del producta
y proteccion contra plagas.

Fara la vivienda del zafrero, se contard
con construcciones adecuadas  para
vivienda, alejada prudencialmente del
depositc de castafa, |Etsiqe¢talmenre
algjados de los bartos o letrinas.

4.1.3 Dellos caminos |y sendas de
exfracclénicastanera

Los caminos y 'sendas 'de extraccion.
deberdin estar ranz.  'ss durarles [
epnGa Ao edraoeen 'dE g faha
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debiendo  realizarse mantenimiento
penddico de los mismos, de manera que
se garanbce el traslado seguro y rapido
del producto a los | lugares de
almacenamiento final.

42 COSECHA DEs-L €OCO Y
MANEJO DE LA . CASTANA
(PEPA)

El ccjr:n de la castafia una vez que ha
caido del arbol deberd ser sujeto (H un
corle para separar las castanas del coco
lo antes posible, evitando ast que penetre
la humedad del suelo al coco y a las
castanas, y que también de esta forma se
contaminen con .. microorganismos
oresentes en el suslo.

La caslafias luego de su separacidn del
Coco. S8 escogerd separando [las
podndas, =l ombligo, tlas vanas, las
corepas, la cascara del coco, y cualquier
sustancia extrana a la caslafa (basura),

La castafia escogida se'lievard lo antes
pl:rslqle al paysl. Una vez en el payol, serd
‘exendida y paleada, para gue de esla
iorma, la humedaa en la castafia se vaya
eliminando.

La castana que luego de ser separada del
coco, presente contaminacion, sea por la
lejla, susiancias extranas o por exceso de
suni:eldad (parro), debsra ser lavada,
separando los ombligos, las podridas, las
guebradas o las vanas.

La caslara que se recolecte hasta enero,
se separara del resto de la castafia, |a de
meses posteriores, para diferenciarias
{transporidndola también
separadamente).

La castatia que se i}emlealef desde
feb hasta el final de'la zafra, tendrd
a1 ratamento S daﬂuaﬂ. Debiendo
lavaig @ fusse necesand, escogiendo las
podrigas, las quebradas y las wvanas,
tepoiangs lsnbicn el ombligo, la cascara

APNB 3.20-002

de! coco, el polvo y otras suslancias
extranas, batiéndola y exiendiéncola con
[ugares adecuados,

43 ALMACENAMIENTO DE LA
CASTANA

La castana almacenada en los payoles,
deberé estar en estos, el menor tiempo
posible, fevandoiz' a [es barracas o
centros con mejores GI'_'II'II:I!I::rL‘.rnE!EJ- lo antes
posible, para que s realmep los cuidados
necesaros, de manera, que se eliming,
adn mas, |a humeadad.

Los galpones y payoles en las que se
almacene las caslafas, deberdn contar
gon suficiente ‘aireacion, para que |3
humedad se elimine a través dal paleado
¥ el extendido. En caso menesarm 5
deberd constriir o reformar o depdsitos
para que sean eficientes.

Los galpones, payoles 'y  deposiios,
deberan proteger a las casiafias de 3
humedad de| medio, ya sea por liuvia (de
las goteras y falta de paredes) o de |2
humedad del * =suelo] | mediante
construcciones sobre girade,

Se reducira al minime el tiempo en el que
la castafa estuviera embolsada, solo
embolsandola antes del | transporte v
desemboisandola al llegar a destine.

En los lugares de almacenamiento
{galpones vy payoles), del::e eslar
prohibido, que las pers.nn:ﬁ n;.: enman
sobre las castafias, aun menos, raalu:m
sus necesidades en las proximidades

Se debe ewitar la presencia de animales
en los depdsites con | castana,
protegiendo |3 entrada con puertas s
rejas

44 TRANSPORTE DE LA CASTANA

Durante el transporte sea  fluvial n
freresteeowe puldard que la castafia, no ke
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humecezca por  filtraciones en  las

emyarcaciones o por luvia

Durante ¢l transporte, sé debera evilar
aue |85 PErsonas vigjen EDhI'E la castaha.

€a dabie pwtar la contaminacion de la
castafla con  sustancias  exlrafnas
{combustibles, inseclicidas u oftros
contaminantes),

4.5 OTRAS RECOMENDACIONES:

Se jrecomienda suficlente espacio para
t:uai.} i3 castana constanlemente y de esta
manera manteneria seca,

La qastaﬁa con almacenamiento supernior
2 los dos meses, debsrd ser escogids,
para evitar el dafado, de todas las
castanas, logrando asi un minime de
castafa en mal estado.

Se recomienda que en lodo momento, se
realice la separacion de'las castafias que
estipiesen podridas, negras o que fuesen
sospechosas de estar en mal estado (de
coioracion sospechosa),

El ntar con una castafa en buen
estado, sin  alteracibn de  sus
calacleristicas  organoléplicas: y  sin
nfesencla de mohos, depende del menor
ligmpo en gue esta eslé sometida a la
humedad y a aitas temperaturas,

Debera continuamente; buscarse e
implementarse -'Dtrﬂs|culdadns que
garanlicen la entrega de una castafia
adecuada,

= REQUISITOS DE LAS
INSTALACIONES ¥ DE LAS
CPERACIONES DE
ELABORACION

8.1  Proyecte y construcclién de las
instalaciones

5.1.01 Emplazamiento, dimensicnes y

APNE 3.20-002
diseno sanitario
El edificio v la zona circundante deberar

de naluraleza que puedan manlenerse
razonablamente exenles de  olores

.objetables, de humo, de pohvo, o de nlros

elementos contaminantes; deberd ser de
dimensiones suficientes para los fines
que se -persiguen .sin que haya
aglomeracion de personal ni de equipo,
deberdn ser de conslruccitn solida vy
mantenerse en buen estado; deberan ser
de un lipo de construccion (por ejemplo
mallas milimétricas) que impida gque
entren ©. aniden insectos, pajargs,
roedores U otros. parasitos y deberan
proyectarse de tal -modo que puedan
limpiarse convenientemente! Yy  con
facilidad

£.1.2 Instalaciones y controles
sanitarios

5.1.2.1 Separacién de las operaciones
de elabaracion

Las zonas donde hayan .de irecibirse o
almacenarss [as materias primas deberan
eslar separadas de las que se deslinan a
la limpieza y presecado (cilindrado),
sancochado, quebrado, | seleccionado,
clasificacion y envasado, de.tal forma gque
52 em:lwa toda p:ﬁll:lillu'ad' de
conlaminacién de la - almendra. pelada
{beneficiada). Las zonas y Eﬂs ambientes
deslinados al ' aimacenan'nenlc
beneficiado y manipulacién de aimendras
ceberan estar separados y ser diferentes
de los ‘deslinados a matenas na
glimentaras, La zona dEEfIE‘LEl.'I:IEl a2 la
manipulacién de almendras beneficiadas
o no, debera estar completamente
separada de agquellas fpa.rtes de ‘Iz
edificacidn que se destinen a viviendas
para el perscnal,

5.1.2.25uministro de agua

Deberd dispon=~= d8 un =" “ndante
suministen de i —Falurs
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ambente y, cuando sea necesario, de un
surpirustro adecuado de agua caliente
(6 *C a7l C) Elagua habra de ser
de .calidad potable; en el caso de
E:ﬂFEI:EID"I-EE de aguas. sublerraneas,
est35 deberan seguir un tratamiento de
3aguas para potabilizarlas, Yy ser
aulonzadas por la Autoridad Competenta.
Las especificaciones de potabilidad no
debierdn de ser inferiores a las
estahlecidas en la NB 512,

5.1.2.35uministro auxiliar de agua

Cuando .se ulilice agua que no sea
potable, como por ejemplo; para generar
vapor .o para combalir los incendios; el
agua deberd lransportarse por tuberias
completamente separadas, a ser posible
identificadas con colores (véasa NB...), ¥
gin que haya, sl fuese-al ¢aso, ninguna
conpxién transversal nl sifonado de
reliozeso de las tuberlas que conducen &f

agua potable.

51."@ 4Instalacién  de tuberias
eliminacion de aguas

residuales

Todh la instaiacién de las tuberias de
elimnacion de aguas residuales
(incluidos los sistemas de alcantarnillado)
deberd ser suficientemente grandes para
sopprtar cargas maximas. Todas las
conexiones deberan ser estancas y
disponer de trampas y respiraderos
adecuados, La eliminacibn de aguas
residuales se efectuard de tal modo que
no pueda contaminarse el suministro de
agua pofable. La instalacidn de
tuberias y la forma de eliminacién de
aguas residuales deberin ser
aprobadas por el correspondienta
oraanismo oficial competente.

5.1.2.5Ventilacion

Uepera disponerse de medios adecuados
de ventnacidn natural o mecénica oara:

APNB 3.20-002

a) Readucir al minimo Iz
contaminacion de| las; almandras
transmitida por el aire, por los
aerosoles o las goltas de
condensacion (con ‘el posible
goteo de agua sobre la almendra)

b) Controlar la
ambiente;

temperalura

c) Controtar los clores que puedan
afectar a [as 1 caracteristicas
organciépticas de las almendras; v

d) Controfar la humedad del medio
ambiente yilas almendras, para
asegurar su inoouidad, como el
desarolio de mchos en las
esfruciura altas, ya .que estos
mohos pueden caer! sobre las
almendras

Estos sistemas de ventilacién deberan
proyeciarse g instalarse dé manera que- i
aire no fiuya de zonas contaminadas a2
Zonas limpias, y que el equipe mecdnico
de ventilacidn sea de facil limpieza.

§.1.2.6lluminacién

En cualquier sector del beneficiado, 1as
Amparas fijas deben Eélarlprﬂtegudas
para asegurar que la almendra no. sea
contaminado por partes de vidrio, en casa
de romperse o implotar.

Ademds coincidente con [las jactividades
de inspeccidn y de heneﬂqladu sin alterar
colores, Iz intensidad de luz nu debe sar
inferior &:

- 540 lux (30 velas) para las dreas
de inspeccitn

- 220 lux (20 velas) |para las dreas
‘de trabajo

- 110 lux (10 velas) para las ofras
areas
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Las Jrea-;- de inspeccidn son definidas
como cualquier punto: de inspeccidn
visual o de control de instrumentos de
mediqion, incluye recipientes vaciados,
selection v clasificacion de almendras.

5.1.2.VBafos y servicios higiénicos
adicionales

Ceberan instalarse bafios y servicios
higignicos adecuados y convenientss, y
las 2onas dedicadas a! estos deberdn
estar istas de puertas que se ciaren
automaticamente. Los bafos deberan
estar bien iluminados y ventilades,!y no
dar ﬂir&damenta a la zona. donde se
manipulen los alimentog y deperan
mantenerse en perfectas  condiciones
hlgiénmas en todo momento. Dentro de |a
Zona dedicada a bafos v 'sala de 560,
deberd haber senvicios para lavarse las
manos, y deberan ponerse rotulos en los
que s& indique al personal que se lave las
mance despues de usar los banos, cada
“22 qua salgan del sector de su trabajo y
cada un delerminado Ipen'udl:l (por
aiemplo: cada 1,53 ho 2 h).

Los vestuanos deberdn estar situadas y
sefalados adecuadamente

5.1.2 8Instalaciones para lavarse las
manos

Los empleados deberan: disponer de
instalacicnes adecuadas y convenientes
para 'lavarse y secarse: las manos,
siempre que-asl lo exija la naturaleza de
ias operaciones en [as gue inlenienen
Estas instalaciones, si fuese el -caso,
deberan ser perfectamente visibles desde
la planta de beneficiado. Siempre que sea
pcslble se recomienda que se empleen
toailas de uso personal, que sa desechan
después de usadas, pero de todos
medds, e megde que &2 adople para
secarse las manos no debera produci
coniaminacion efectudndose un control
fgurasy del cumplimients de las reglas
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del meélodo empieado (por | gjsmplo:
toallas para cada traba}aﬂar@demﬂamen;e
limpias, lavado de manos cada vez que
se ingresa a un sector] de (rabajo
incluidas las personas visitantes y da la
parte administrativa), Las hnstlalacmnes
respectivas, deberdn mantenerse en foda
momento en perfectas condicicnes
higignicas.

5.2 Equipe y utensilios
5.2.1 Equipo y recipientes

El equipo v los rempientes. [EXCepI0 05
recipientes y el material de lenvasado de
un solouso) que entren en|contacto con
las almendras peladas deberaniser lisas,
estar exéntas de picaduras) grietas v no
estar descascariladas; eslas supericies
no deberan ser toxicas y habrdn de ser
inatacables  por sustancias Lda que
componen las almendras {ar:ze e, agua,
elc.);-capaces de resistir las upera:u}nes
repetidas de limpieza nu;rmal ¥y no
deberan ser absorbentes, ame 105 que la
naturaleza de un determinade! process,
acepiable desde ofros p Lﬂs|de vista,
&xtja emplear una Euperﬁ{ne par gjempla,
de madera, en esie so  debars
controlarse Ias operaciones de impieza e
higiene; como sU reposicion |periddica
adecuada.

5.2.2 Equipo de control y vigilancia
de las almendras

Ademds de lo establecido pn el antenor
punto, ; el equipo utiizado . para
sancochado v  secado — deshidratadg,
deberd estar proyectado;de 'modo que se
alcancen las temperaturas| y presiones
gque seirequieran pama =l ﬂbjetlm de ia
nperﬁmﬁrn y-la inocujdad de la almendra
Esios eguipos deberan | lener sus
sontroladores de temperatura y presian
dJiseiagos de tal manera gue permitan
una facil lectura v vigilanoia,

El equipo de contr! de hunedad de 2
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almendra debera estar en perfecto estado
de [funcionamiento, como . los que se
utizaren en el control de temperatura y
humadad del medio ambiente de trabajo.

Los; controlagorss  de  temperatura |
humedad (tanto el de los equipos como
s de control del medio ambignte) v
presion, deberan estar calibrados.

MHotd

Ma &5 un requisity de esta nomma, sin ambasgo
umbidn 2erdn cakbradas las baleneas de pesado

Estos requisitos tiepen por objetive:
a)  Eliminar o reducir a .niveles

nocuos  los  microorganismos
perjudiciales o indeseables o sus

toxinas, o bien se puadan
controlar . eficazmenta 5U
supervivencia y profiferacién

1) Cuando proceda, (se puedan
wigilar  los ° limites  crlticos
eslablecidos en planes basados
en el sistema de HACCP; y

c) Se puedan alcanzar rapidaments,
y mantener, fas tempersturas y
olras - condiciones
microambientales necesanas para
la ingcuidad y aplitud ge la
aimendra.

5.2.3 Proyecto, construccion =
instalacidn sanitaria

1 equpo (Incluye 135 maguinarias, por
gjemplu. secaderos, mallas para secado,
quekhradoras, FE-"'ipilEr'll'E‘E espaltulas, er:cj
',.f |C.|*.- utensilios deberdn estar disenados y

truidos de modo gue prevengan los
pehg.us contra la-higiene y perrhitan una
facii v completa limpieza. Bl equipo fijo
debprz nstalzrse de tal modo que puiada
impjarse facl y completamente.

524 Utilizacidn de equipo v
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utensilios para productos ne
alimentarios

El equipo ¥ los utensilios empﬂeadna [xara
materias contaminantes o IF'H'.‘I comestibles
deberdn  marcarse, ipdicando  su
utilizacion, y no deherén emplearse para
manipular almendras.

5,3 Requisitos higiénicos de las
Operaciones

5.3.1 Mantenimientos §anita:in de la
instajacién, . pquipo y
edificaciones.

El edificio, el equipo, los utensilios, y

lodos. los demas aEﬂEEI:II'IEG de la
instalacion, deberan maqterterse en un
buen estado de funclonamiento, v
limpics, en forma: ordenada ¥ en unas

busnas condiciones sanitarias.  Los

detergentes para- la limpieza y los
desinfectantes empleados para [a higiene
deberdn ser adecuados para los fines gue
se utilizan, y deberdn utlizarse de tal
forma gue no constituyan ningun riesgo
para los , consumidores| y | el medio
ambiente:

En los lugares de trabajo y mientras esie
funcionanda Ia instalaf:iﬁnl deheran.
eliminarse I’rmuentementq lag chscaras,
las chipped kernels, brolen kernels ¥
otros materiales de desecho y deberan
provesrse recipentes adecqadc:s pama
verter_ [as basuras e ||:ian1|f|icadcx5 GO
colores o por formas oeoméetricas.

Dependiendo de la téﬁnu:.-a utilizada y de
los + materiales para Ja limpieza =
higiznizacion, se sugiera lnmar en cuenta
los siguientes pasos:

i) Frelimpieza; frotando, barriendo,
raspanda, ete.

i) Limpieza en si (o principal), con e
uso de detergente.
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iil) Enuagado, eliminando suciedad y
reclos del detergente,

iv)  Desinfecsién o higlenizagion, con
gl uso de disjnfectante 'en un
medio adecuado,

v) Enjuagado final (con agua potable
o en su defecto con alcohol).

vi) Secado, con alre seco u otro
rmiétodo higiénico

Dertra un programa de limpieza (véase
5.5, debe establecarse: periocidad,
cantidaces de  detergente ¥
-desinfectantes, y el cuidado con los
restps de desinfeclante que puedan
pasar a la almendra benefliciada,

§.3.2 Lucha contra los plagas

Debierdn adoptarse medidas  eficaces
para evitar que entren y aniden en los
adificios insectos, roedores, pajaros y
olros parasitos, y en lo posible se debera
terer un programa de lucha contra
plzgas. Se puede reduclr al minimo las
obabiidades de Infestacion mediante
ur, pusn sancamienio, la Inspec:mﬁn de
los  materiales introducides a la
beneficriadora y una buena vigitancia, de
esta manera se limita la ulilizacién de
plaguicidas

Para desarrollar un sistema de lucha
contra las plagas, se sugiere considerar;

aj Las medidas para impedir
acceso  (redes ' metalicas en
puertas, wventanas , ° cierre
hermético  yo 'adecuado de
agujeros, desagles, elc.);

b) El eanidemientd ‘e infestaclon
yalimzntos Y agual en recipientes
adecuadns ¥y -con tapa; a unos
1% cm 3 20 om encima del suelo v
siades de las paredes);

APNB 3.20-.002

&) Unz vigitancia y deteccion (wigilar
periddicamente las instalaciones
de’ |a beneficiadora y' las zonas
circundantes a ella; para detectar
posibles Infestaciones);'y

d) La emadicacién (una linfestacion
debe combatirse inmediatamente
Yy sin perjuicio de la inocuidad y
aptitud de Ia 1armem:|ra El
tratamiento con ! praductos
gquimicos, bluhfrgmnﬁ ' y  lisicos
deben ser los | uliizados
parmitidos para iI:IE producios
ecoldgicos U nrgamlcm; (véase |a
NB 207),

5.3.2 | Prohibicidn de | animales
domésticos

Deberd probibirse termif ante*neme |z
entrada de perros, gatos vl otros animales
domésticos en la zona donde se beneficie
y almacene las almendras.

5.3.4 ' Visitas

Los vistantes a las instalaciones de I3
beneficiadora; deberdn cumplir con las
disposiciones sobre hlglEﬂE personal
establecidas en esta norma, Yy, segin
preceda a las  establecidas en Iz
beneficiadom '

5.3.5 Salud del personal

La gerencia de la fabrica debera notificar
al personal que tado traba;a{lc:r que
padezeca  heridas Infect&l:las Hagas,
furtinculos, supuracidn de log urdus los
0jos 0 la nariz, ictericia, {rd:mﬂus fiebre,
daolor' de. gamganta | con  fiebre
especisimente diarea’ u:‘cuﬁ:urquier otra
enfermedad, - debera |  presentarse
inmediatamente a la gerencia'o a su [efn
inmediiato, Esta 'tomaerd las medidas
necesarias para garantizar que o -se
permita trabajar 2 n'ngﬂn tﬁl!:la_ial:'

-+ alguna snfarmioss

L L i
EAEeD T QU BT
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transdh P B8 Glifentos, o que sa
sepa ' que es un vector de dichos
rmicroorganismos patdgenos, o meentras
continué infectada por heridas, llagas o
cualguier enfermedad, en ningln sector
de la'beneficiadora de alimentos en que
haya la probabilidad de que dicho
trabajador pueda contaminar  [as
almendias con arganismos patdgencs o
ias superficies gue entren en. contacto
con ias almendras

5.3.6 Sustancias tdéxicas

Todos, los rodenticidas, fumigantes,
ingecticidas u olras sustancias tdxicas
deberpn almacenarse en camams o
deposilos cerrados con llave, y sOlo
poaran ser manipulados por personal
converieniemeante capacitado’ para esie
trabajo. Debera ulilzaros solamente el
pefsangl que posea un o pleno
<unocimiento de los peligros implicitos,
inciuyendo ia posibilidad de
containacien del producto, o bajp su
supervision directa. Estos productos son
ulihzades fuera de [as instalaciones de
=neficiado

5.3.7' Higiene del personal y
practicas de manipulacién de
los alimentos

aj Todas las personas que trabajen
en la beneficiadora de almendras
deberan maniener una esmerada
limpeza personal mientras estén
de servicio, SuUs ropas, incluyendo
el locado adecuado de cabeza -
gabacha y mandi, habrén de ser
aprapiadas para las tareas gue
realicen y mantenarse limpias,

b) ' Deberan lavarse las manos (el
método recomendado, véase en el
Angxo A) tanlas veces como 5&5
necssario para cumplir con las
wacticas  higienicas. prescritas
para las’ Operaciones,
M wndineile &n |ﬂ$ £ i

d}

a)
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Cas0s:
- Al ingresar al frabajo;
- Cuando retomen del bafic,

- Cuando retornen luego de
ausentarse, incluido
momentaneamente, de su
sector de trabaio; v

= Cada tiempo! determinado
en la beneficiadora.

En las zonas donde se manipulen
las almendras estard prohibido
escupir, comer y el usc de tabaco,
mascar chicle y estomudar o loser
sobre aimendras peladas abn no
snvasedas, en (o] posible se
colocaran letreros dustrativos, en
Marcos

Leperan [omarse 1ogas s
precauciones para evitar la
contaminacidn de lds almendras o
de los emvases con cualquiera
sustancia extrana,

Las rozaduras y cortaduras de
pequefa imporancia ‘en |as
manos deberan curarse y cubrirse
convenientemente con un vendaje
impenmeable y de color adecuado,
por el responsable asignado en'la
beneficiadora, Debera haber un
batiquin de emergencia' para los
casos de esta Indole] con el fin de
evitar la contaminacién de las
almendras {con énfasis en las
secciones de quebrado vy
cortea).

Si fuese el casg, 165 guantes que
se empleen para manipular las
almendras (especiaimente por &l
personal encargado de control de
ralidad) se mentendrdn en

perfectas condiciones de limpieza
e hinipma  Eetardin #aheinefa- |
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un material impenrmeabla

5.4  Requisitos de las operaciones y
el heneficiado

5.4.1 Manipulacion de: las materias
primas

5.4.1.1Criterios de aceptacidn

La bepeficadora no deberd aceplar
ninga‘tna almendra en cascara sl sabe que
contieng - sustancias descompuestias,
toxicas o extrafas, que no ' podran
sliminarse de acuerdo a los métodes de
sglegoidn gue ulificen': Debe ponerse
espepial cuidado. en evilar la
conlaminacidn, de ias almendras en su
cascarg, por materias fecales animales o
‘humanas y s se sospecha que las
almehdras en su cdscara hayan sido
contaminadas por estas  suslancias,
debera tomarse  las: previsiones
corsspondientes incluyendo [a alternativa
de rechazarge, Se lomaran precauciones
zspeciales para objetar y en su caso
rechazar aquellas castafias que acusen
sefiales deg desarrolio de mohos, teniendo
g1 duenta &l peligro de que puedan
contener micotoxinas.

El cuninol ded porcanitaje de aimendras en
sU cgscara con los defectos sefalados
corte) en el pdrrafo . anterior, s8 [a

realizard efectuando .un muestreo como-

sa indica en la NB 3,20-005.
5.4.1.2Almacenamiento

Las almendras ‘en " 5U cascara
almagenadas en los loceles de [a
Deneficiadora deberan mantenerse en
condiciones tales que estén protegidas

contra fa contaminacion e infestagion, v
que |las posibilidades  def - alterdcion se
reduzezn a un minimo.

5.4.2 Inspeccion y clasificacion

L mmaacind ey 3u edscarm, antes
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ser introducidas: en ‘el ! proceso ds
beneficiado, o en un punto conveniente
del mismo, deberan somelerse a
inspeccién, " y seleccion, segln  las
recesidades, para eliminat las matenas
inadecuadas. Esas operaciones deberan
realizarse en condiciones de impieza e
higiens.

5.4.2 Limpleza (cilindrado)

De la materia prima u:rebera separarse la
tierra © eliminase lquier otra
contaminacidn, asumismn .' debers
reducirse el contenido de humedad

hasta ef 47 %, para gamrlntl.?.ar una
estabilidad en almacén v la inocuidad de
Ia almendra.

BE.4.4 Demas
heneficiado

operacjones del

Las operaciones preparadas para obtener
el producto terminado y Ias operaciones
de envasado, deberén Elrt':‘-]'ﬂanﬂrEE de
tal forma que se logre una manipulacian
rapida 'de unidades consecutivas en Ia
produccién  (produccion “al idia), en
condicionas que evilen la contaminackin,
alteracién, putrefaccion o el desarrollo de
microonganismos infecciosos o
toxicogenicos

54.5 Conservacion  del producto
terminado

El producto terminado 'de|almendra sin
cdscara debe tener un kmtenidr:: de
humedad tal que pueda mantenerse en
condiciones  normales” sin  |alteracion
importante  por putrefal:t:u?n mohos ©
cambios enzimaticos | (contenido de
humedad maximo del 4 %, véase MNB
3.20-001}, '

54.6 Envasado y |embalado del
producto terminado

£5.4,6.1 Envasado
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Los | envases que se empleen para
ernvasar deberdn . almacenarse  en
condiciones.  higienicas ¥ en un jugar
deteiminado, no debaran transmitir al
pmd]..:tn sustancias objetables mas alla
de los |imites aceptables por el organismo
ofigeal competenta, ¥ deberan
preporcionar al producto una. proteccion
sdecuads contra la conlaminacidn,

5.4.6.2Tecnicas

El Eenvasado deberd efectuarse en
condiciones de ambiente y de limpieza
tales que impidan la contaminacién del
producto, por gjemplo: el vaclo obtenido
dertfc el emvase con las almendras,
debera ser el méximo posible que permita
&1 envase v el eouino de envasado.

5.4.6.3Embalado

Ceperd realizarsel en los embalzjes
ar:te?uar;r-:aa (véase NB  3.20-001)
mmadiataments. efectuads &l envasado,
para el caso de envasado-al vacid,
manteniende la parte superior abierta
rarz verficar en |as siguientes 8 horas,
camo minimo, &l estado del envasado al
7l procediéndose posteriormente a su
e=hado comespondente,

54.7¥ Almacenamiento y transporte
de los productos terminados

terminado debera
almacenarse y  lransportarse  en
condiciches: 1ales oque excluyen la
contaminacibn  con micToorganismos

pa!mgenus o lowicogénicos, o suU
desarrailo, y protejan contra |2 alteracién

del producto o del recipiente,

El producto

a) Todos los productos lerminados
deten almacenarse er lugares
secos ¥ limpios, protegidos contra
ingectos, dcaros (y otros
ariropodos), parasitos, pajaros,
sontaminanies quimicos | 0
microbicldgicos, dasperdicios | v
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polva.

b) Para  consegur  condiciones
optimas de almacenamiento, la
temperatura debe sef
aproximadamente de 5°Ca7°C
. ¥ la humedad relafiva de 60 % a
70 %. En los lugares geograficos
de (emperaturas glevadas, las
almendras en su cdscara y ias
almendras beneficiadas podran
conservarse en almacenes secos
¥ en buenas | condiciones
higienicas a | temperatura
ambiente, ¥y por minimo tiempo
posible (s recomiends
glmacenado - da | produclo
terminado cen inventario cero, es
decir la produccion del dia sale de
la beneficigdora al mercado).

5§56  Programa de control sanitario

Es conveniente que cada industria, por

sU propio interds, designe una persona

cuyas obligacicnes preferiplemente estén
geparadas de las operaciones de
produscian, que asuma la
responsabilidad de la limpieza de la
fabnca, El personal & sus ¢rdenes estars
constituido par n.mpleadc:a parmanentes
ge la organizacion, que. estaran Dien
adiestrados en e mangje de las’
herramienias especiales de Impieza, en
el montaje y desmontaje ‘del equipo de
impieza y en la importancia de |[a
contaminacion y de los riesgcﬁ gue esta
lleva consigo. las zonas EI‘HIE&E el equipa

y los matenales serdn nbjetc: de atencion

especial como parte de un, programa

permanente de saneamiento,

Cuando se prepare, por escrtoc, un
programa de  [mpieza,| deberd
especiicarse lo siguiente:

a) Superficies, elemeritos 'def equipo
y utensiics que has de limpiarse;

b} Responsabiidades de las lareas
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espacificas;

c} Mélodo y frecuencia de Ia
impieza; y

di Madidas de control u vigilancia,

5.6 FProcedimientos 'de control por
parte del laboratorio de la
benaficiadora

Acenias de los controles efectuados por
el | drgano  oficial ~compelents, es
conveniente que cada 'fabrica, en su
popio  interés, lenga [accesc a un
laboratono de control de calidad sanilana
de ja almendra beneficiada. Este control
deberd rechazar para su'reproceso todas
les cestafas que no, sean aptas de
acusrdo a3 las especiflicacionas de la NB
3.20-000. Los métodos  anallticos
smipleados deberan gjustarse a mélodos
oslablecidos en las Mormas Bolivianas
correspondientes, con & fin de gue sus
resyltados puedan interpretarse
facilmernis,

g ESPECIFICACIONES
APLICABLES AL PRCDUCTO
TERMINADO

Cebwean emplearse: melodos apropiados
para el imuegstreo y andlisis, de acuerdo a
{0 oslablecido en las Mormas Bolivianas
respectivas, para salisfacer las siguienies
especificaciones (que estdn especificadas
en ia NB 3.20-001);

a) En [a medida compatible con las
buenas practicas de fabricacion, el
producto deberd estar exento de
sustancias obietables

bl Anzlizado con , métodos
adecuados de muestreo y analisis,
la almendra beneficiada

i debera estar dentro ce 105
limites  permitidos  de
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microorganismos
patogencs;

1] no deberd contener, en
canlidacles | que puedan
resullar toxicas, ninguna
sustancia loriginada por
MICToorganismos .

¢}  El producto debera satisfacer las

disposiciones _ sabre
contaminantes establecidas en la
NE 827-2.

7 APLICABILIDAD DE LA

NORMA

Conla finaldad de dar un seguimiento a
los diferentes punios de esla norma, en &l
Anexo B se presenta |una lista de
chequen, gue podrd ser aplicado de
comin - acuerdo entre las  partes
interesadas,
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Pazo 1.

Pazg 2

Paso 3:

Paso 4:

Paso &;

Paso &:

Paso T

Pasa §:

Paso 9:

ANEXO A (informativo)

METODO RECOMENDADQ PARA EL LAVADO DE MANOS

Remangarse hasla los codos, 51 fuese el caso.
Moljarse las manos y &l antebraze con agua.
Jabonarse les manos y el antebrazo.

Con un-cepillo adecuado limpiarse las ufias

El tlermpo de permanencia del jaboncillo para gue aciue come desinfectants,
debe ser minimo de 10 segundos, contabilizados durante el paso 4.

Enguagarse con un chorra de agua pulal:l%le, las manes v el antebrazo,

Secarse con toallas desechables, aire caliente o en su defecto con toallas
personales limpias.

Mojar las manos y el antebrazo con alcohol medicinal, si asl se requiere.

Proceder sagun lo establecido en 5.8.7 inciso b) de esta norma
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DDGUMENTD EN ESTUDIC

APNB 2.20-003

—r - ABNORECA
IENORCA :

ANTEPROYECTO DE NORMA BOLIVIANA

|
APNB 3.20-003

Frtos secos — Almendra — Muestreo para el control del contenido de aflatoxinas

1 OBJETO Y CAMPO DE

APLICACION

Esta noma establece en procedimiento
de la toma de muestras para ef control del
contensdo de aflatoxinas en el interior y en
la supericie de la almendra Doiiviana
(Bertholletia excelsa). Las muestras
glsbales asl obtenidas se considerarén
representalivas  de  los lotes. La
conformidad de ios loles, por ko gue se
re‘?ere a los contenidos maximos fjados
enla APMB 3.20-001, se determinara en
funcion del contenido encontrado en las
muestras de laboratario..

2 ' REFERENCIAS

M 320-0071 Frulos secos - Almendra
beneficiada - Clasificacion
¥ reqLisitos

NE320-004 Frutos secos - Almendra -
Freparacion de fas
muestras  y  crhiterios
generales. que deben
cumpiir los mélodos de
analisis para el control del
contenido de aflatoxinas

3 DEFIMICIONES
2.1 Laote

Cantidad de almendra beneficiada
dentificable, sumiristrada en ung sola
weZ  Oue. presenia -caracteristicas
comunes comao el origen, la variedad, el
tipo de envase, el envasador, el expedidor
o el marcado,

3.2 Sublote

Farie designada de un gran lote con &l fin
apiicar el método de toma de muestras
E]rhﬁta parte designada. Cadz sublote
debe eslar separada fisicamente vy ser
dentfizabla

3.3  Muestra elemental

Cantidad -de almendra |tomada en .un
anico punto del lote o del sublote:

3.4  Muestra global

Feunitn - de lodas |1\as muesitas
elamentales tomadas del lote o sublote:

2.5 Muestra para laboratorio
Mueslra destinada |al l[aboratorio
(submuestra)

4 DISPOSICIONES GEMERALES
4.1 F"E{Sﬂn:ﬂ

La toma de muestras debe ser efectudds
por una persona autorizada a tal efecto,
segln las disposiciones vigenles en
Baolivia.

4.2 Producto

Todo jote para analizar sera 'objete de:un
muesireo separado, De acuerdo com: lo
esfablecido en 3, [os grandes iotes deban
subdivicirse en sublotes, que serén cbieto
de un muestrec separado;

4.3 Pracauciones

Durante el muestreo v la preparacion’ de
ias «muestras de [aboratono, deben
lomarse precauciones con el fin de evitar
toda aiteracion que pueda modificar el
contenido de aflatoxinas o afectar 2 los
andlisis 0 a |a representathidad de. la
rmuestra global.

4.4  Muestras elementales

En iz medida de lo posible, |éstas deben
tomarse en distintos puntos del lote o
sublole. Toda excepcibn a esta narma
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deba sefalarse en el acta contemplada en
48

4.5  Preparacion de la muestra
global vy de las muestras de
laberatorio (submuestras)

La muesra global se obtiene por mezcla
gresers: de |28 muestras  elementales.
Despues de esta mezcla, |2 muestra
gloozl debe dividirse en submuestras
iguaies de acuerdo con lo establecido en
G. I!_a mezcla es necesaria, pama
garantizar gue cada submuestra contiene
porciones de todo el lole o sublole,

46 Preparacion de las muestras
identicas

Se lomaran muestras identicas, a efectos
de control, de derecho de rectrso (para la
incustna)  de referencia, a partir de la
muesira de laborstono homogeneizada

4.7  Acondicionamiento y envie de
las muestras da laboratorio

Cada muestra de Ilgboratoric debe
colocarse en un recipiente higienico, libre
ae | material inere.  protegiendold
conrenientemente conptra todo factor de
conrizminaciin vy todo daflo que pudiera
ctzsionar e transporte, Han de tomarse
iampien fodas las  precauciones
necesanas - para ewvitar | cualguler

APNB 3.20-003

mocdifidacidn de lz composigion d bkia
rmuestra de Iaboratorio que’ pudiera ocuirrr
durante el transporte [+ S |
almacenamienta.

48 Cierre y etiquetado de las
muestras

Cada muestra se sellzra en el lugar del
muestres v se identificara segin das

‘disposiciones viegentes en la Entidad :de

Control Competetenta. F‘ar‘a cada tomalde
muetras, debe esieblecerse un acla jde
muestreo que permita ||der]l|ﬁe:ar &in
ambiguedad el lote muestreado e Indicar
la fecha y el lugar del muestreo, asl como
toda la informacidn adiclonal que pueda
ser (il al anallsta

5  DISPOSICIONES EXPLICATIVAS
41  Distintos tipos de lote

Los productos pueden comerciglizarse a
granel, en c:nnienednj'eal: ETIV3SEs
individuales (sacos, envases para la venta
de detsile), etc. El método de muesireo
podra -aplicarse a las distintas formas en
que se comercialicen los productos

Sin perjucio de lo establecdo en 6, I
formula siguiente puede ulilizarse coimo
guia para el muestreo de los lotes

‘comercializacios e S3C0S, 0 BN envases

individuales

Peso del lote . Peso de la meestra elemental

Fracusncia de muestreo:—

Donde:

Los pesos expresados en k.

Peso de la muestra global . Peso de un envase inu:'!'n-'idbal

Frecuencia de muestreo; Namerd (n) de envases individuales de los que ha de tomarse una
mugstra incremental (los decimales se redoendeardn al nimero enterc mas cercano).

P
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5.2 Pesode la muestra elemental

El peso de la muestra elemental sera de
aproximadamente 300 g, a menos que &
peso de la muestra esté definido de otra
forma en G, En el caso de los lotes que se
presentan en envases para la venta de
detalle, & peso de lamuestra elemental
dependera de [a dimension del envase
para la venta de detalle,

53 HNumero de muestras
elementales para los lotes < 15
toneladas

Excepto indicacikdn contraria en 6, el
nimenp de muestras™elementales que
deben lomarse dependera del peso del
lote, con un minimo de 10 ¥ un maximo de

100, Las cifras de la'{abla 1 pueden
utilizarse para detemminar el numero de

muestras  elementales que deben

6 DISPOSICIONES ESPECIFICAS

APNB 3.20-003

lomarse,

Tabla 1 - Numero de; muestras
elementales que deben
tomarsa en funcién del pesc

del lote
Paso del lote hl";' de muestras
.;.%n toneladas) elementales
0.1 {140
~-01a< 072 Tl 45
» D2a=< 05 | 20
> 05a s 1,0 [ a0
= {0a< 20 40
s 20a < 50 | 80 1
= 5.08 5100 | a0
=100a <150 | 100 _

61  Resumen general del método de muestrec

Tabla 2- Subdivisiones de los lotes en sublotes en funcidn del producto

y del peso del lotes

Pesadellote | Peso o nimero de Numero de Peso de la
{en toneladas) |'' los sublotes muestras muestra global
' elementales {gn:kg}
- 500 100 toneladas 100 a0
=125y < 500 5 sublotes 100 30
= 15y <125 25 toneladas 100 20
< 158 DERIIRY 4 3g
I I | B!
HOTA
1] Cependiendo defl peso dal lolé, wease 5.3

8.2 Método de toma de muestras

a) A condicion de ‘que los ‘sublgtes
puedan separarse  [isicameante,
caca lote debe subdpadirse’ en

sublotes seglh 1a tapla 2. Dado
que el peso de |los [lotes no es
siempre motiplo exacto del pesc
de los sublotes, el peso de los
sublotes puede superar el peso
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indicado nasta un total del 20 %.

b Cada sublote debe ser obleto de
urHmuestren separado

()] Mumero de muesltras elementates
= 100. En el caso de los lotes < 15
toneladas, &l nimero ds muestias
elemantales que deben tomarse
depende del peso del lotg, con un
minime de 10y un mé::lmr:: de 100
(vease 5.3

d) Peso de la muestra global = 30 kg,
groseramente mezclada, dividida
entres submuestras iguales de 10
kg antes de fruturar (esta division
en- tres - submuesiras no es
necesaria en caso de almendres
destinados a someterse. a un
tratamiento de seleceitn o a otros
tratamientos  flsices, vy de
disponibilidad del equipo que
pueda homogeneizar una muestra
de 30 kg.

Las muestras globales < 10 kg no deben
divicirse en submuestras, "

e Muestra de ' laboratorio:  una
submuestra de 10 kg (cada
submuestra debe  trulurarse
finamerte  por  separado
mezclarse cuidadosamente con el
fir, de gararitizar Lna
homogeneizacion completa de
gcuerdo con las disposicicnes de
la APNE 3.20-004.

fl Cuando no sga posible aplicar el
métedo de toma de muestras
anteriormerge  mencionado  sin
causar danos esondmicos
considerables {por ejemplo, debido
a2 las formas de envase 0 & los
medios de transporte), podrd
aplicarse unn método
conveneiente de toma de
muestras, a condicién de que el
muestreo sea | o 'rnés
represeniativo. posible” v que el
metodo aplicado esté descrio vy

APNB 3.20-003
sdlidamente documentado,
62  Aceptacidn de un lote o sublote

aj Para las almendras destinadas a
someterse a umn; fratamiento de
seleccidn o a otros [tratamientos
fisices, el lote o sublote:

Se. acepta si| la muestra
global o Ia medla de [as
muestras se a;usla al lirute
maximo,

Se rechaza si la muestra
global o la media dg las
submuestr',as supera, &l
Hirnite maximo

B Fara las almendras destinadas 2l
consumo humane directo, el lole o
sublote:

Se acepla si ninguna de las
submuestras | supera &l
limite maximo,

Se rechaza 51 una oimas
submuestras | sUperan el
limite masimo.

G En caso de muestral global « 10
kg, el lote o sublote:

Se aceptalsi la muesira se
gjusta al limite maxamo,

- Se rechaza si la muesira
supera el ljmite maximo.

6.4 Almendras en sq' céiscara

El m#todo de toma de  muestras y
aceptacion serd i3 establecida en 6.2

7 BIBLIOGRAFIA

Anexo |, Directiva E'ErﬁE.I'GE del 18 de; julic
de ‘:QL—]E Dhario Dﬁmal de  las
Gnmunid:at!es Europeas Ll 20143 a
L201/98,
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APNB 3.20-004

Frutos secos — Almendra - Preparacion de I3s mueslras y cnlenos generalés que deben
cumplir los metodos de analisis para €l contrel del contenido de aflatoxinas

1' OBJETO Y CAMPO DE

APLICACION

Esta norma establece la preparacidn y los
srtenas generales que se deben cumplir
&r1 s meétodos de andlisis, cuando se
fealice un control del  contenido de
gfigtoxings en las amendras bolivianas
{Bertholietia excelsa ).,

2 REFERENCIAS

i 3.20-001 Frules secos -
Almendras
beneficiadas -
Clasificacion W
requisitos

MNB-IS0 17025 Requisitos

generales para |a
competancia de

laboratonios de
calibracion = N
ENSE{0

3 TERMINOLGGIA

Los parametros de  precision  mas
camunmenta cliiados son la repeliinicad vy
la reproduciilidad,

A continuacidn sa remg'en algunas de las
definiciones mas comunmente ulilizadas y
gue se aplicarén a los [aboratonios:

31  Repetibilidad -1

Valor por debajo del cual puede esperarse
gue sa sifie [a diferencia absoluta entre
les  resultados - de . dos | prusbas
pariiculares, obtenidos en condiciones de
repetibilidad (es decir, con lg misma
muestra, mismo operario, mismo equipo,
mismo |laboratorio y en un intervalo breve),
'dentro de los limites deJa probabilidad
especifica  (en principio: 85 %),
r=28x5;

32 Desviacion tipica - 5,

Calculada a pair dg Jos resufizdes
obtenidos en condiciones de repetibilidad

3.3 Desviacidn tipica relativa - RSD,

Calculada & parlir dg los resultades
gbleniios en condiciones de repetibliidad
[(S; /X) x+100], donde X tepresenta la
media de |os resultados de todos los
laboralorios y muestras. '

3.4  Reproducibilidad - R

. Valor por debajo del euaipuede esperarss

gue se situe la diferencia absoluta entre
los resultados de pruebas individuales,
obtenidos en condicianes de
reproducibilidad (es decir, obtenidos con
un producte idéntico por operarios ien
distintos laboratorios utilizando el metodo
de prueba nomnalizade), dentro de un
detarminada limite de probabilidad [en
principio; 85 %), R=28x 8.

3.5 Desviacion tipica - S

Caloulada a pardir de los resuRados
obtenidos en condiciones de

repraducibilidad,
3.6  Desviacion tipica relativa - RSDjp

Caloulada a panir ( jos resufiados
olienidos en candiciones de

reproducibilidad  [(Sx/¥) % 100]

4 PREPARACION DE MUESTRAS
¥ CRITERIOS GENERALES

41  Intreduccion
4.1.1 Precaucicnes
Conviene evitar en la medida de lo posible

l2 luZ del dia durante la cperacion, puesto
que las aflaioxinas s  descomponen
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Wrﬁ!m dajy, 3 influencia de la

luz ditravioleta:. Como las aflatoxinas se
distribuyen de manera extremadaments
hetercgbne-a. las  muestras  deben
prepframe v, sobre ! todo,
homogenaizarse) con el mayor cuicado,
[Fara la preparacion del producto, dsbe
utilizarse ia totalidad de lo recibido en e
Ial:-c:1a:nrln. _ '

41.2 Céleule de la proporcion
cascara/alemendra en los frutos
de cascara enteros

Los limdes fjados para las aflatoxinas en
el la NB 3.20-001 se aplicaran a lg parie
comestiole.

Er contencio de aflatoxinas en g pare
comestible puede delerminarse da |a
forma siguiente:

aj Les frutos de cascara entercs de
las muestras pueden pelarse y se
anaiiza el contenido de aflatoxinas
en la parte comestible.

b) El metodo de preparacion de la
muestra puede aplicarse a [os
frulos ce cascara enleros con su
cascara Ental caso, el método de
musstres y de  analisis  debe
estimar el peso de 1a almendra del
fruto en la muestra glebal, después
o neberse definido un factor
convenients para la proporcion de
cascara en  relacidn con a
aimendra en los frutos enteros.
Esta proporcidn  sirve  para
deterrminar Ia cantidad de aimencira
en la muestra global utilizada para
la preparacion y el analisis de la
muestra. A tal efecto, se toma una
centera de frulos de cascara
enteros del lote o de la muestra
global La' - proporcion  puede
obtenerse pasande alrededor de
100 frutos enferos, rebirando la
cascara Yy pesando las porciones
de cascara y da: alrnenn:ira La
proparcién da’ cascara' en relacion

con la almendra, | una vez:

determinada ' por &l Jaboratorio,
puede tenerse en cuenta en los
trabajos de andlisis a8 que =e
praceda mas tarde, No obstante, la
proporcion debe determinarse por
el procedimiento descnto arnba i
la muestra no se ajusta al limile
PhaXimo.

4.2 Tratamiento de la| muestra
recibida en el labormatorio

Se friturz finamente cada  muestra de
laboratorio  fomada  y | se  mezcla
culidadosamente segin un n]étnr:u que
garantice una homogeneizacian compléta

43  Subdivisién' de |zt5 | muestras
para ' medidas ejecutorias
aceiones de defensa

Las muestras de andlisls destinadas a
medidas ejecutonas, al comercio o con
fines de arbiraje se tomarén ce las
muesiras de laboratorio homogeneizadas,
a condicién de que este pmu:edlrntentu A
ajuste a las disposiciones Iegajes vigentes
en el listado miembro,

44 'Método de analisis gue debe
utilizar el laboratorio y medidas
de control del laboratorio,

4,41 Exigencias generales

Los metcdos de analisis ut_iFizEH':Iﬂs para g
control de los productos alimenticios
deben cumplir en ia-medida de lo posible”
can las disposiciones establecidas en:las
normas correspondientes! en' cuanto a
exigencias generales (vease 5.2).

| i
4.4.2 Exigencias especificas

Mientras no se prescriba |a escala
comunitaria: ningdn  métoda | especifico
para la determinacion : e:lel c:::ntenrdl:u de
afiatoxmas en los prum‘.‘tns al:menhm&
los laboratorios son I:brea de aplicar el
melodo que prefieran, - ﬂ! condicién : de
gjustarse @ los | sgutentes criterios,
anotados en Iz tabla 1
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I B NI CMMerios especificos oue deben cumplir los métedos de andlisis

| Criterio Banda de Valer " Valor maxime ;
... ___1 concentracion recomendado | admitido |

| Valares en blanco Todas las| Despreciable !

oo goncentraciones o -

‘Recuperacicn de|001uglla05 poh | GO0 %2120 %

affalenina by =005ugl. | 7O0%a110% s

| Reguperacian de|<1,0 pglL 0% a120% |

'afiatoxings By, Ba, Gi| 1 polla10 gl T0%a110% |

LA . ~0pgh. | 802l |

“Precisian RS0y Todas las|Defivada de. 1a|2 wveces &l valor

- concentraciones EcUacion delderivado  de Ia

g 5 Horwilz | ecuacidn de Horwitz |

“Pracisiin RSD; Fuede calcularse aplicando el coeficiente de 0,66 a la precisitn

RS0e correspondiente a la concentracitn gue presente interes.

e et L o

Maotas:

1 Valores gue daben aplicarse ala vez a B,

valasuma By + B+ G+ G

| 51 deben Tegsirerse las sumas de jos
aflataxings Individuaies B, + B; + G, + G, forma comegida o no osegin s
i tese de recuperacthn da cada una elias : i
por medio dél matodo de analisis debe ser recuperacion Ha'y_ gue indicar la manera
cunocida o bien equivalanta. de registrar y la tasa de recuperacion,
3t ho se !rrdlu::n mwi g dateccion dge Irm 4.4.4 Garantia de calidad aplicable a
metadns iz puAsta Gue 542 dan los 1
v3ores relalvos a-la precsidn pora las i Hhoialados
concentraciones que presentan interes. -
: Los laboratorios deben ajustarse a las
d) Les valores relativos a la precsion se disposiclones establecidas en las MNE -
I & U de B TR Sk E RO, IS0 17025 (véase ademds 5.3).
RED. = 27140 5 BIBLIOGRAFIA
Conde! R | Anexo I, Directva 88/53/CE del 1&
de julic de 1998, Diaro Ofclal da
3 ; resenia : ¥
=R iﬁm mu‘fﬂdﬁ“;jﬁ,ﬁ’;‘ a’;”ﬂ las Comunidades Europeas L
resutados obtenidos en 2011100 a L201/101.
condicdiones de  reproducibllidad )
[{Sn) x 100 52  Directiva B5/591/CEE
£ © Es la‘esa de concentracidn ;
o ¥ 83 Diectiha IRUCEE

decir: 1 = 100 gho0.g 0.001=
1000 mghkal.

Se trala de una ecuacidn general relativa
a la precision considerada indecendiente
del analito ¢ ce la matnz y solamente
dependiente de lz concentracidn para la
mayora de los mélodos corfentes de
analss

443 Cdlculo de I|a 1asa de

recuperacién

El resultado analitico se registra bDaa



ADJUNTO
A) LA INDUSTRIALIZACION Y LOS DERIVADOS DE LA CASTANA

En la actuaiidad & beneficiado de la castaia, sigue un proceso deslinado a fa
venta de almendra o castafia pelada, la misma es deshidratada v embalada
para su expaitacion en calldad de materla prila Sin embargo, & pdencial
econcmico que presenta este producto, podiia generar niveles elevados de
agregacion de valor, como ser

- Produccion de aceite: al presente su elaboracion se reduce al exprimido de
este derivado de la cagtafia. No cbstante, con la incorparacicn de tecndogia
aproptada se podrla procucir en niveles industriales acelte de calidad con
capacidad de competir en mercados.

- Industria de chocolates, bombones y galletas: La industria macional
demanda en poca proparcion la casiala para aplicaciones industriales. Este
producte par su alto grado nutritivo podria ser incorparado en la elaboracion
de alimentos de consumo masivo para escolares contemmplado en los
programas de desayuno escolar, asi como la produccidn industrial de
chocolates, bombones, dulces mazapan, galletas, tortas v darle un mayor
uso dentro de la reposteria nacional,

- Industria farmacéutica y de cosméticos: La castafia en la industria
farmacsutica puede ser incorporada en los procesos de produccion de
jabones de tocador, shampoo, vasalinas, orermas, aceiles humectantes.
hicratanies, y dros.

- Produccion de alimentos balanceados para animales y abonos
naturales: Adualmente solamente se procuce &l jachi, que son [0s residucs
del quebrado de castafia que es mezclado con dres grance (sova, afrecho,
yuca) para & engorde de anfmales. Sin embargo, @ aprovechamiento de los



residucs del quebrado puede ser mayor si es incorporado en aplicaciones
industriales de produccion de alimentos balanceados para la cria v el
engorde de anirmales diversos.,

- Como fuente energeética no tradicional: Su aplicacidn industrial puede
generar fuentes de combustion para alimentar caldercs dentro de las plantas
beneficladoras de castafia. Considerando que su utliizacidn como base para
la generacion de energia eledrica es parcial y se traduce en tarifas eléciricas
elevadas. Por tanto, su uso debe ser mayo lo cual permitinia mencres
costos de la energla elédrica y un dptimo aprovechamiento de la cascara de
la castafia.

B) QUE SE DEBE HACER PARA MEJORAR LA SITUACION DEL
SECTOR PRODUCTOR DE CASTANA

Para mejorar la situacion econdmica del sedo productor de castala es
necesario que se elabore una estralegia de crecimiento en beneficio del
desamdlo de este sector, que posibilite & logro de condiciones adecuadas de
competitividad orientada a mejorar su estructura productiva y capacidad de
exportacion. De esta foma, se reduciran progresivamente los riesgos que
actualmente enfrenta en los mercados externcs a causa de la creciente
competencia v de la globalizacion,



