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NB 320003:2007 Frutos secos • Man i . Defin iciones

NB 320004:2007 Frutos secos • Man i en grano. Requ is itos

NB 320005:2008 Frutos secos • Man i en vaina • Requ is itos

NB 320006:2008 Frutos secos • Man i tostado en va ina. Requ is itos

NB 1066:2000 C6d i go de pract icas de h ig iene para el man i (cacahuete)

NB 320001 :2005 C6d igo de practicas para la prevenci6n y reducc i6n de la
contam inaci6n del man i (cacahuete) por aflatox inas
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Norma Bol iv iana NB 320003

Fru tos secos - Man i -
Defi n ic iones

ICS 67.080.10 F 「u tas y productos der ivados

Febre 「o 2007
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lnst i tuto Bo liv iano de Norma lizac i6n y Cal idad 问[



Prefa cio

La elabo闭ci6n de la Norma Bol iv iana NB 320003-07 "Frutos secos - Man i - De fin ic iones",
ha s ido encomendada al Com ite Tecn ico de Normal izac i6n CTN 3.20 "Fru tos secos"

Las instituc iones y represen tan tes que pa rtic i paron fueron los s i gu ientes:

REPRESENTANTE

Juan Arevalo
Ma rio Arrazola
Jul io Ram i 「ez
Nelson Ojeda
Yury Antezana
Constatino Merub ia
Pablo Andrade
Anselmo Flores
Rafael Barrientos
Jorge Gonzales
Grover Vargas
Oscar Rodr iguez
M iriam Linares
Ju lio Palomo

INSTITUCION

FDTA-VALLES
CIAPROT
CIAPROT
ANAPO
ORS
APROMA
TRANSPECO
APROMAM
SENASAG
UMSS
FOODS COMPANY
ALCALD iA - ANZALDO
IBNORCA
IBNORCA

Fecha de aprobac i6n per el Com i te Tecn ico de No 「ma lizac i6n 2006-11-25
Fecha de aprobaci6n per el Consejo Rector de Normal izac i6n CONNOR 2007-01-25
Fecha de ra t i fica ci6n per la Direct iva de JBNORCA 2007-02-09

立卢lles /

''> In,e立．五．凇． ．点．认． ． ． ．

．人 士出, •立 ： ， ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ．
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NORMA BOLIVIANA NB 320003

.as defin iciones relac1onadas con el man i (Arach is /Jypogaea L.) para

be es tar s in cascara ( per icarpio) y poseer tegumen to

2.2.1 Tegumen to

Es la pel icula o piel na tural qu
o comb inac i6n de colores Uas

2.2.2 Granos pelados

Se cons ideran coma tales a
pa rte de su tegumen to.

2.2.3 Granos de o tro color

Son los granos de cualqu ier o tro color que no corres

2.2.4 Granos germ inados

Son aquellos que han in ic iado de manera v is ible el proceso·
la plumula.

2.2.5 Granos helados

de tener una sola colorac i6n

IIa y

Son aquellos que hab iendo s ido a fec tados por heladas t ienen u
tegumen to, algo descolor ido y por lo general de color apagado. Las
menudo de color marr6n y ev iden te. Una vez pa rtidos y pelados, la pul
br illan te - traslucido. descolo rido y de aspecto gomoso. puede exh ib ir una
del color, has ta amarillo, parduzco o grisaceo. y tienen un sabor desagradab'



NB 320003

s da riados por insectos

e presen tan pe rforac iones delectables a s imple v is ta, produc idas po 「

orgojos, etc.

en cuyas pa rtes internas o externas se encuen tran insectos en

enc ias de masas fung icas en su supe rfic ie y/o in ter ior,
e v is ta.

n adherenc ias de telara fias, capullos o res tos

2.2.11 Granos podridos

Son aquellos que presen tan un-1
producto del proceso de
m icrob iol6g ica

Son todos los pedazos de granos de man i , cual

2.2.13 Granos ranc ios

Son granos en los que se ha produc ido ox idac i6n de
grasos libres, lo que de term ina la producc i6n de olo 「es y

2.2.14 Granos manchados

Son aque/los granos que presen tan en mas de una cua rta pa
oscuras o d i ferentes a su colorac i6n na tura l. No se cons ideraran
jaspeados ( t intes caracter ist icos de la var iedad}.

2.2.15 Granos suc ios

Se cons idera coma tales a los granos que presenlan adherenc ias de lierra
extrano.

2



NB 320003

ue presen tan profundos surcos ylo depres iones como consecuenc ia de
pleta o factores cl ima t icos adverses

uen tran adhe「ides a toda o pa rte de su cascara

coloraci6n no tor iamen te mas pal ida o tenue que la normal
umen to

2.3

2.3.1

2.3.3 Va inas da iiadas

Va inas que tienen gr ielas o
deb il ilan cons iderablemenle u
encuentra en el in ter ior de la
en los exlremos de la gr iela

2.3.4 Va inas descolor idas

Va inas que tienen decolorac1ones oscu 「as
causas, y d ichas decolorac iones afectan la m ilad

2 .4 Otras defin ic iones

abe rturas consp1cuas o que
cialmenle s i el grano que se

nlilue haya que hacer pres i6n

2.4.1 Humedad

Es el con ten ido de agua en la muestra, en porcen taje

2.4.2 Olores comerc ialmente objetables

Son aquetlos que no existen en el grano sane, seco y t impio, que p
su normal u t i lizaci6n.

2.4.3 Cuerpos extra iios

Son todos aquellos granos o pedazos de granos que no sean de man i , as
vegetales, tegumen tos sueltos de man i y toda otra ma ter ia ine rte, exclu ida la lie

3



NB 320003

RIUS - CODEX STAN 200-1995 - Normas de f CODEX para el man i

L DE LA COMPETENCIA Y LA PROTECCION DE LA PROPIEDAD
OPI-Pe 「u - Norma NTP 011.300

ma de cal idad para ser ap licada en la come 「c ia lizac的n de man i ,

e impo rtac i6n (Resoluci6n N° 1075 / 94 - Anexo XIII) Mod i ficada

4



Norma Bol iv iana NB 320004

Frutos secos -
Man i en grano - Requ is i tos
ICS 67.080.10 Fru tas y p 「oduc tos der ivados

Mayo 2007

lns t i tu to Bo liv iano de Normal izac i6n y Cal idad 回
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Prefac io

La elaborac i6n de la Norma Bol iv iana NB 320004-07 "Frutos secos • Man i en grano.
Requ is ites", ha s ido encomendada al Cam ile Tecn ico de Norma lizaci6n CTN 3.20 "Fru tos
secos.

Las ins t i tuciones y represen tan tes que pa rt i ciparon fueron los s i gu ien tes

REPRESENTANTE

Juan Arevalo (Coord inado 「 )
Mario Arrazola
Jul io Ram irez
Nelson Ojeda
Yury An tezana
Marcelo Castelo
San t iago Serrado
Eloy Blanco
D iego V illegas
Mar io Duran
Ar iel Canedo
Pedro Vasquez
C imar Vasquez
Pastor Choque
Pabel Qu in teros
Adela Rueda
Agap ito Garcia
Claud ia Armella
Hugo Zuri ta
M. del Carmen V idaurre
Jav ier Teran
Susana de Grandchan t
Cr is tina Co rtez
M ir iam Lina 「es
Jul io Palomo

INSTITUCION

FDTA-VALLES
CIAPROT
CIAPROT
ANAPO
0.R.S. - CBBA
SEDAG-CBBA
SENACYT
SENACYT
F.H. I.
PROAGRO
FDTA-CHACO
ASOPROMANI
ASOPROMANI
UNIDAD DE DESARROLLO RURAL
O. R.S. - G.CH.
PREFECTURA-TARIJA
HAM. - YACUIBA
HAM. - YACUIBA
HAM. - YACUIBA
SUBPREFECTURA G. CH
SENASAG - YACUIBA
IBNORCA
IBNORCA
IBNORCA
IBNORCA

Fecha de aprobaci6n por el Com i te Tecn ico de Normal izaci6n
Fecha de ap 「obac i6n po「elConse丿o Rector de Normal izac i6n
Fecha de ra t i ficac i6n por la Di 「ec t iva de IBNORCA

2007-14-21
2007-04-26
2007-05-11



NORMA BOLIVIANA

s requ1s i tos que debe cumpl ir el man i en grano, de la especie Arach1s
la elaboraci6n para el consumo humano

NB 1066
NB 320003
NB-ISO 2859: 1

NB 320004

d ispos iciones que al ser c i tadas en el texto. const i tuyen
norma esta sujeta a revis ion, se recom ienda, a aquellos

s. que anal icen la conven ienc ia de usar las ed i ciones
c i tadas

e h ig iene para el man i (cacahuate)
efin i ciones

treo para la inspecci6n por atribu tos - Pa rte
a las inspecciones lote por lote, tabulados

p table (NCA)

3 DEFINICIONES

4 REQUISITOS

la norma NB 320003

4.1 Requ is i tos generales

El man i en grano debe ser inoc
debe estar exento de sabores y

4.2 Requ is i tos espec i ficos

4.2.1 Lim i tes max imos de defectos

Descripc i6n

Granos germ inados
Granes helados
Granes con moho, granos podridos
Granos rancios
Granos sucios y cuerpos ext 「aiios
Granes con insectos
Granos con secreciones de insectos o a咱cn idos, granos
dai\ados por roedores
Granos da iiados por insectos
Granes quebrados o part idos
Granes manchados, granos descolor idos



Tabla 1 (final)
NB 320004

Descr i pc i6n
I L im i te m拟 imo I

［
／

Lim i te max imo
＜卫扛些
9,0 %

< 5 meq de ox igeno ac t ive/kg
< 1,0%

4.2.3

Lim i te max ima
< 1 000
< 50

< 10 000

4.3 Con tam inan tes

4.3.1 Me tales pesados

Los produc tos regulados por las d ispos ic,ones
pesados en can t idades que puedan represen tar u

4.3.2 Res idues de plagu ic idas

Los produc tos regulados por las d ispos i ciones de e
plagu ic idas en can tidades que. puedan represen tar un ries

5 HIGIENE

Vease la norma NB 1066.

6 CLASIFICACION

6.1 Clas i ficac i6n por tipo y cal ibre

Los granos de_ man i se clas币can en cualro (4) l ipos: Virg in ia, Runner, Va
(vease Anexo A)

2



Tabla 4 - Clas ificac i6n por tipo, tama iio y ca libre NB 320004

T ipo Tama iio

Jumbo
1
2
3

Super Jumbo
Jumbo

1 (Med iano)
2 (Pequeno)

Jumbo
(Med iano)

eque iio)
bo
;ino)
亏

Ca libre (con teo)
Granos/Onza

20 - 26
28 - 32
38-42
45- 55
34 max
42 max
40- 50
69- 70
55- 65
70-80
90 -100
50 - 60
70-80
90 - 100

6.2

El man i se clas i fica de acue ri

Rosado （诧ase Anexo A, fig
Blanco Amar illen to (bayo) (
Colorado （呤ase Anexo A,
Jaspeado (Overo, con t in te

7

La toma de mues tra se real izara u t i lizando I
aceptac i6n (AC) y rechazo (RE}, los requ is i tos

Tama iio del lote
(un idad)

2- 15
16-25
26-90
91 -150
151 - 500

501 -1 200
1 200 - 10 000
10001-35000

N° de un idades a
mues trear
un idad

2
3
5
8
13
20
32
50

NOTA1

Unrdad Se refiere a cualqurer tr po de envase （扫cos de yule, bolsas de pl扣 trco o papel) que con teng
P 「oducto

3



NB 320004

J,carsc 01ros planes de muestrco d, fercntes a las de la lab ia 5. aphcando la nonna NB-ISO 2859 1,
o entre panes

nera que se salvaguarden las cual idades h i gien icas, nu tric ionales
del producto. El envase debe ser nuevo, res istente, l imp io, seco
etas o con taminaci6n de hongos.

n sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al
de yule, papel o plas tico de pol i propileno. No se perm i te
vase no debe transm曲al producto suslanc ias t6xicas,
ase debe es tar adecuadame r:i te cos turado o en caso

nte. Se u t il izaran sacos de 46 kg y 50 kg .

7.2

．
．
．
．
．
．
．
．
．
．

Nombre del producto
T i po
Var iedad
Procedencia
Ntimero de late
Ca libre
Nombre y d irecci6n del com
Peso neto
Fecha de empacado
Cond iciones de almacenam

8 BIBLIOGRAF iA

CODEX ALIMENTARIUS - CODEX STAN 200 - N

INSTITUTO NACIONAL DE LA COMPETENCIA Y
INTELECTUAL - INDECOPI - Peru - Norma NTP 011.3 (5

SENASA - Argent ina - Norma de ca lidad para ser ap licad
mercado in terno. exportaci6n e impo rtac i6n (Resoluci6n N° 1
par Res. SAGPyA 814/ 00

4



Anexo A (lnfonnativo)

T i pos de man ies

NB 320004

F igura 1 - Man i ti po Virgin ia

F i gura 3 • Man i t i po Valenc ia

F igura 2 - Man i t ipo Runner

F igura 4 - Man i ti po Espanol

F igura 5 - Man i tipo Overo

5



Norma Bol iv iana NB 320005

Frutos secos -
Man i en va ina - Requ is i tes
ICS 67.080.10 Fru tas y productos der ivados

Jun io 2008

lnst i tu to Bol iv iano de Normal izac i6n Y Cal idad 匝



Prefac io

La elabo 「aci6n de la Norma Bol iviana NB 320005-08 "Frutos secos - Man i en va ina •
Requ is i tos", ha sido encomendada al Com歧Tecn ico de Norma lizaci6n CTN 3.20 "Frutos
secos".

Las inst i tuciones y representantes que partic i paron fueron los s igu ientes

REPRESENTANTE

Juan Arevalo (Coo「d inador)
Ma rio Arr拉ola
Jul io Ramirez
Nelson Ojeda
Ju lio Montero!
Marcelo Castelo
M i riam Linares
Jul io Palomo

INSTITUCION

FDTA- VALLES
CIAPROT
CIAPROT
ANAPO
PROSGRO
SEDAG-CBBA
IBNORCA
IBNORCA

Fecha de aprobaci6n por el Com i te Tecnico de Norma lizaci6n
Fecha de aprobaci6n por el Consejo Rector de Norma lizaci6n
Fecha de ra tificaci6n por la Direct iva de IBNORCA

2007-10-13
2008-05-29
2008-06-13



NORMA BOLIVIANA NB 320005

an i en va ina - Requ is i tos

s requ is i tos que debe cumpl ir el man i crude en va ina, destinado a la
mo humano.

nedades (cu ltivares) de man i de la espec ie Arach is hypogaea L

2

osi ciones que al ser c i tadas en el texto, cons t i tuyen
a esta sujeta a rev is ion, se recom ienda. a aquellos
.ue anal icen la conven ienc ia de usar las ed iciones

das.

NB 320003
NB 1066
NB/ISO 2859-1

nic,ones
ene J)a_ra__111旦n i (cacahua te)

cc i6n par atributos. Pa rte 1:
or el n ivel de ca lidad (NCA)

3 DEFINICIONES

Para las prop6s i tos de esta n
de·

e la norma NB 320003 ademas

3.1 Man i crude en va ina

Es el fruto de la plan ta de man i con su envo
transformaci6n (par ejemplo: Tostado)

3.2 Va inas con s ignos de micotox ina

Va inas que presen tan secrec iones aceitosas en su su

4 REQUISITOS

4.1 Requ is ites generales

La va ina cruda de man i en todos los cases debe ser inocua y
para el consume humano y debe estar:

• L ibre de insectos vivos o acaros, cualqu iera fue「e su estado de des
• Exen ta de olores y sabores anormales
• Limpia; l ibre de cualquier ma te ria extra fia v isible, incluyendo tierra o pa
• lntacta; sin roturas n i dafio supe rficial externo
• Seca; l ibre de humedad anormal externa
• Libre de da fios causados por plagas o roedores
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4.2.2

NB 320005

4.3 Con tam inantes

4.3.1 Metales pesados

Los productos regulados por las d ispos i ciones
pesados en can t idades que puedan representar

4.3.2 Res iduos de plagu ic idas

Los productos regulados po「las d isposic iones de
plagu ic idas en cantidades que puedan rep「esentar un r ies

5 HIGIENE

Vease la norma NB 1066.

6 CLASIFICACION

Los man ies crudos en va ina se clas i fican en cuatro (4) t ipos: Virgin ia,
Runner (V的se anexo A).

2



NB 320005

Tabla 3 - Clas i ficac ion por t i po, tama iio y cal ibre

Tama iio

。bm
-
1
l
2
-
3
-
4

uJ

Cal ibre (con teo)
Va inas/Onza

5-7
7-9
9 - 11
11 - 13
>13

10- 15
15 - 20

> 20
5-7
7-9
>9
< 18

% en peso de va inas que no

Tama rio del lote
(sacos)

2- 15
16- 25
26- 90
91 • 150
151 - 500

501 - 1 200
1 200 • 10 000
10 001 - 35 000

宁－
3－
5-
8

s

NOTA

Podran apl1carse otros planes de muestreo d1 ferer tes a tos 心斗a tabla 4, usando la nor
oor un acuerdo en tre panes.

3



NB 320005

va ina se envasara de manera que se salvaguarden las cua lidades
es tecnol6g icas y organolepticas del producto. El envase debe ser

, seco y exen to de in fes tac i6n de insec tos o con tam ina ci6n de hongos.

do con sus tanc ias que sean inocuas y aprop iadas para el uso al
sacos de yule, papel o p怡s t ico de pol i prop ileno. Es ta perm i tido
red para es te produc to. Los envases no deben transm i t ir al
res o sabores desagradables. Deben es tar adecuadamen te
rre de cin ta, amarrados firmemen te. Se u t il izaran sacos de

a tos de peso de acuerdo a requer im ien to del cl ien te.

8.2

...........

Nombre del pro
T i po
Variedad
Procedenc ia
Numero de to te
Cal ibre
D irecc i6n del comerc ia lizad
Peso ne to
Fecha de cosecha
Fecha de empacado
Cond i ciones de almacena

9 BIBLIOGRAFIA

CODEX ALIMENTARIUS - CODEX STAN 20

l~~!IT_UTO NACIONAL DE LA COMPETENCI~
INTELECTUAL - INDECOPI - Peru - Norma-NTP o
Um ted S ta tes S tandard for Grades o f Cleaned VlrgmI
September, 18, 1948 (reprin ted - janua ry 1-997)

~~~t:_d,_Na t ions. Econom ic and Social Counc i l. UNECE s
peanu ts.
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NB 32000

Anexo A (lnforma tivo)

Tlpos de va inas

5



Norma Bol iv iana

Frutos secos -
Man i tostado en va ina -
Requ is i tos
ICS 67.080.10 Fru tas y productos de「ivados

Jun ia 2008

NB 320006

lnstitu to Bol iv iano de Normal izac i6n Y Cal idad
匝



Prefac io

La elaboraci6n de la Norma Bol iv iana NB 320006-08 "Frutos secos • Man i tostado en
va ina - Requ is i tes", ha s ide encemendada al Cem i te Tecn ico de Norma lizac心n CTN 3.20
"Frutes seces".

Las instituc ienes y rep 「esentantes que pa rt ic iparen fueron les s igu ien tes

REPRESENTANTE

Juan Arevalo (Coord inador)
Mario Ar吃zola
Jul io Ram irez
Nelson Ojeda
Jul io Mon tero t
Marcelo Castelo
M iriam Linares
Ju lio Palomo

INSTITUCION

FDTA-VALLES
CIAPROT
CIAPROT
ANAPO
PROSGRO
SEDAG-CBBA
IBNORCA
IBNORCA

Fecha de aprobac i6n por el Com i te Tecn ico de Normal izaci6n
Fecha de aprobac i6n por el Consejo Rector de Norma lizac i6n
Fecha de ra ti ficaci6n por la Direct iva de IBNORCA

2007-10-13
2008-05-29
2008-06-13



NORMA BOLIVIANA NB 320006

.S 「equis i tos que debe cumplir el man i tos tado en va ina destinado a

d ispos ic iones que al ser c i tadas en el tex to, const ituyen
orma esta sujeta a rev is ion, se recom ienda, a aquellos
s, que ana licen la conven ienc ia de usar las ed ic iones

c itadas.

NB 320002
NB 320005
NB 1066
NB/ISO 2859-1

- Requ is i tes
para el ma~ i. (cacahuate)

·on par atr ibu tos. Parte 1:
el n ivel de cal idad (NCA)

3 DEFINICIONES

Para los prop6s itos de esta no 「l

4 REQUISITOS

la norma NB 320002.

Las va inas para ser tostadas l~b
320005.

4.1 Requ is ites genera tes

El man i tostado en va ina debe se 「 inocuo y aprop1

• Exento de olores y sabores anorma\es
• Limpio; l ibre de cualqu ie「mate ria extrana v is ible, inc
• Libre de pigmentos naturales y/o artifi ciales ajenos al
• S in roturas n i da百o supe rficial externo de la va ina que d
• Libre de va inas carbon izadas

4.2 Requ is ites espec ificos

Se cons ideran defectos de cal idad de la vaina las s igu ientes:



NB 320006

Tabla 1 - Lim ites max imos de defectos

Descr i pci6n
Lim ite maximo

(%)
Va inas {luemadas 0,5
Va inas carbon izadas 0,0
Va inascon Q 「anos crudos 0,1
Va inas con aranos de arado de tostaci6n he tero啦neo 10,0
Va inas de d ist inta var iedad 0,5

4.3 Requ is itos fisicoqu im icos

Tabla 2 - Requ is itos fis icoqu im icos

Factor
Humedad

Lim ite M红 imo
8,0%

5 CLASIFICACION

5.1 Clas i ficac i6n por grado de tostado

El man i tostado en va ina se clas i ficara en funci6n al grado de tos tado establecido en la
s i gu iente escala:

Grado 1
Perla.

Textura plastica,
poco lu 「genie,
aromas y sabor
a grano crudo

Grado 2
Ligeramente cafe
Textu 「a vi triosa,
saber y aromas

a tos tado,
「etrogusto a crude

Grado 3
Cafe

Textura crocante.
Grano con excelentes

propiedades
organo怡pticas

Grado 4
Pardo

Textura crocante.
Grano sobre tostado,
l i geramente picante,

(Presencia de
compuestos tu伦n icos)

F igura 1 - Escala de grados de tostac i6n de man i

5.2 Clas ificac i6n por t ipo y cal ibre

~as man ies tostados en va ina se clas i fican en cuatro (4) t i pos: Virg in ia, Valenc ia, Espanol y
Runne r.

2



NB 320006

Tabla 3 • Clas ificac ion por t i po, tama iio y cal ibre

T ipo Tama rio Cal ibre {con teo)
Va inas/Onza

5-7
7-9
9- 11

11 • 13
> 13

10 • 15
15 • 20

% en peso de va inas que no

be tomar como cr i terios de

Tama iio del Joie
(sacos)

2 -15
16- 25
26- 90
91 峰150
151 - 500

501 今1 200
1 200 - 10 000
10 001 - 35 000

c
2-
3-
5-
8-
13-
20-
32-
50

OS-as

NOTA

Podr.ln aphcarse olros planes de mueslreo d, feren tes a los de ta tabla•. u岱ndo ta norma
por un acuerdo enlre panes

7 HIGIENE

Vease la norma NB 1066.
3



NB 320006

de manera que se salvaguarden las cual idades h ig ien icas, nu tric ionales
• pticas del produc to. El envase sera nuevo, l im p io, l ibre de cualqu ier

do con sustan cias que sean inocuas y apropiadas para el uso al
s de algod6n, yule, papel, ca rton o plas tico de pol i p「opileno. No
tanc ias t6x icas, olores o sabores desagradables. Deben es tar

ados o en caso de tener c ierre de c in ta, amarrados
e 30 kg . Podra cons iderarse o tros forma tos de peso, de

8.2

amen te la s igu ien te in formac i6n:

．
．
．
．
．
．
．
．
．
．

Nombre de f prod
T i po
Variedad
Proceden cia
Numero de Lo te
Ca libre
D irecci6n de produc tor, co
Peso ne to
Fecha de empacado
Fecha de ven cim ien to

9 BIBLIOGRAFIA

Un i ted S ta tes S tandard for Grades o f Clean
Septembre, 18, 1948 (reprin ted - janua ryt 1997)

Un i ted Na t ions. Econom ic and So cial Counc il . u
peanu ts.

SENA~A.- _Argen t ina - Norma de cal idad para ser aplic
mer:_ado ~n te_l'l1o, expo rtac i6n e impo rta ci6n (Resoluci6n N•
por Res. SAGPyA 814/ 00

4



Norma Bol iv iana NB 1066

I·

今
｀
户
＼`

仁[-

产
今＃
孔
节}~

·
1
1
1.I
l
'
',
I

C6d igo
h i g iene para
(cacahuete)

de

ICS 67.020

ICS 67.080.10

Nov iembre 2000

pract icas
el

Procesos de la indus t ria a limen ta ria

Fru tas y productos derivados

de
，man1

Correspondenc ia:
Es ta norma es 啦n t ica a la Norma CODEX CAC/RCP 22-1979 C6d i g ~
ln temaoonaI recomendado de prac t icas de hlglene para eI man i

(cacahue te)
=mal izac i6n y Ca lidad 应



Prefacio

La elaboraci6n de la Norma Boliv iana NB 1066-00 "C6d igo de pract icas de h ig iene para el
man i (cacahuete)", ha s ide encomendada al Com i te Tecn ico de Norma lizac i6n 3.20 "Fru tos
secos (almendras, nueces, man i )" , hab iendo adoptado la Norma CODEX CAC/RCP 22-1979
"C6d igo in temacional recomendado de practicas de h ig iene para el man i (cacahuete)"

Las ins tituciones y representantes que pa rti ciparon fueron los s igu ien tes:

REPRESENTANTES

En rique Solsona
Days i Montiveros
Raquel Calderon
Javie「Navarro
Esther Coronel
Yuvinka P into
Armando Villam il
Patricia Campos
Reynaldo Flores

INSTITUCIONES

ADEPI (Coord inador)
INLASA
SELADIS
C.N. I.
NAPREX
EISPDM
MSPS
AIS - CODEDCO
CODEX - IBNORCA

Fecha de aprobaci6n par el Cam ile Tecn ica de Narmal izac i6n 2000-07-12

Fecha de aprabac i6n par el Canseja Rectar de Narma lizac i6n 2000-10-26

Fecha de ap 「obac i6n par la Jun ta D irectiva del IBNORCA 2000-11-21



NORMA BOUVIANA NB 1066

s de h i g iene se apl ica al man i , conoc ido tamb ien con el nombre de
aea l. ) .

mos de h ig iene pa 「a la man i pulaci6n en granja, transpo rte,
.en cascara y descascarado comercia l. Abarca todos los t i pos
en cascara y descascarado.

2

era revis ion)
generales de h i g iene de los al imen tos (P rimera

3

3.1 Vanos

Se en t ienden los granos co
da fios causados par in fiuenci
e lim inarse, par ejemplo, mecan

3.2 Curado

Se en t iende el secado del man

3.3 Ex istencia de man i de

Se en t iende el man i en cascara tal coma lleg
matas a mana y/a par med ias mecan icas.

3.4 Ac t iv idad de agua

Se en t iende cama la act ividad del agua del man i en ca
desarrolla de m icraargan ismas normales en el amb ien t
almacenam ien ta del man i. La ac t iv idad de agua (aw)
humedad en un praducta y es la presi6n de vapa「del agu
pres i6n de vapar del agua pura a la m isma temperatura. Una
pel igrasa.

n te ligeros, deb ido a ampl ios
otras causas y que pueden

ien to de separac i6n con a ire.



ISITOS DE HIGIENE EN LAS ZONAS DE PRODUCCION/RECOLECC JON

mb iental en las zonas de donde procede n las materias pr imas

recolectarse a limen tos en zonas donde la presencia de sus tancias
edan dar luga「a un n ivel inaceptable de d ichas sus tanc ias en los

s adecuadas para asegurarse de que los desechos de
n de tal modo que no cons t i tuyan un pel i gro para la

rcerse un cu idado especial en pro teger los produc tos
,hos. No debera perm i t irse que se acumulen res idues

_dan fomen tar el desarrollo de mohos o servi 「de

Las med idas de lucha que com
f is icos deberan ser apl icadas so
conozca pe rfec tamen te los pel ig
que pueden deberse a los re
un icamen te de con form idad con•r

4.2 Recolecc i6n y producc i

4.2.1 Curado

n tes qu im icos, b iol6gicos o
n d irec ta de un personal que
la salud, pa rticularmen te las
ed idas debe冶n aplicarse

l应o o fi cial compe ten te

Las va inas, despues de arrancadas, debe冶n so
Es to puede consegu irse dando la vue lta a las ma ta
super ior, y de es ta forma quedan sepa 「adas del suel
v ien to. El curado debera comple tarse lo mas rap idame
ac t ividad acuosa con ob丿e to de imped i 「el crecim iento d
mohos, que producen a fla tox inas. Cuando la opera ci6n de
suplemen tario, debe 「a ev i tarse el calor exces ivo, ya que e
general del man i , por ejemplo, ha ciendo que algunos gr
descascarado. Debe 「an e fec tuarse con troles es tric tos del con f
ac t iv idad del agua en los lo tes de ex is tencias de man i del agrrc
conoce「la relac i6n en tre la act iv idad segura del agua y el n ivel de h

4.2.2 Tecn icas

Los me todos y proced im ien tos que se empleen en la recolecc i6n y produ
h ig ien icos y no hab 「an de cons t i tu ir un riesgo po tencial para la salud
con tam inaci6n del producto.

• o de secado
,en en la pa rte
pel sol y del
seguro de

·almen te

2



.1os reci p ien tes que se u t il icen para la recolecc i6n y la p 「oducci6n deberan
onserva 「se de manera que no cons t i tuyan un riesgo para la salud. Los

仙cen de nuevo deberan ser de ma terial y construcc i6n tales que perm1 tan
comple ta. Deberan l impiarse y man tenerse l impios y , en caso necesa rio,
rec i p ien tes ya usados para mate rias t6x icas no deberan u t1l izarse

imen tos o ingred ien tes a limenta rios

oductos ev identemente inadecuados

, o los lotes que con tengan cualqu ier con tam inac i6n ev iden te
• ales, infes tac i6n por insectos, descompos ic i6n, cascaras

os u otros de fectos, en un grado tal que les har ia
umano, deberan separarse duran te la 「ecolecci6n y

s ible. Este man i , separado por inadecuado, debera
que se ev i te la con tam inaci6n del man i sano, de los

Deberan tomarse pr
an imales domes ticos,
agen tes b io16g icos, pr
man i pulaci6n y el almace可雪

a la zona de elabora ci6n pa
recolecci6n o el secado. Cua
infestados con insec tos, aca 「o:
debera apl icarse coma med id
fum igac i6n, o la a p阮ac i6n d
ed i ficios ce 「rados o bajo cub ie
fum i gaci6n ode 「oc iado y las
el o 「gan ismo ofic ial compe ten
humedades a ltas que conduce
con el fin de man tener el man ia un n ivel seg

4.3 Transpo rte

4.3.1 Med ias de transpo rte

ev i tar que el man i resul te con tam inado por
tos, acaros y o t 「os a rtr6podos, u o tros

s desagradables, duran te la
rse a un almacen adecuado, o
s pron to pos ible despues de la
e los granos pueden quedar
o despues de la recolecc i6n,
decuado, como por ejemplo,
an i debera almacenarse en
piram ides). Los m扒odos de

ebe泊n ser aprobados por
to, debe卤n ev i tarse las
rmac心n de a fla tox inas,

）

Los veh iculos que se u t il icen para el transporte d
recolecci6n o almacenam ien to deberan ser adecuados p
de un material y construcc i6n tales que pe 「m i tan su Ii

deb iendo limp iarse y man tenerse en una fo 「ma tal que
con tam inaci6n para el produc to. Ademas, el t「anspo rte a gran
barcos o en vagones de ferrocarril , debera estar b ien ven tilado ci

humedad 「esu ltante de la resp i 「a ci6n del man i e imped ir la cond
pasar el veh iculo de regiones cal ien tes a fr ias o del d ia a la noche.

4.3.2 Proced im ien tos de man ipulaci6n

Todos las proced im ien tos de man i pulaci6n deberan ser d_e tal na t_u'.alez
con tam inaci6n del producto. Habra de ponerse. un cu)dado_ espe cial_ e~- e
man i con-~; gr~do rpe ligroso de humedad con obje to de ev i tar SU pu tre facc i
(segun las pa rtes apl icables de 8.8.2.1)

3



a de las ex istenc ias a los agr icultores

e los da百os pueden habe 「se ya causado al man i duran te su cu lt ivo.
, man i pula ci6n y almacenam ien to. El comprador que adqu1ere para una
carado, ya se ·encuen tre s i tuada en la m isma fabrica o qu_e actue como
tacado· fuera del lugar, debera v i g ilar la cal idad de los lo tes de man i
on la cooperac i6n de los o 「gan ismos asesores gubernamen tales.

s a e lim inar las practicas inadecuadas. Los compradores deben
de man i procedente de ex is tenc ias de los agr icul tores a que

roducc i6n que aqu i se describen

El man i p
descascara
h isto ria de ca
l impieza, infes
comple tamen te
que 「esguarde de
desca 「ga debera ob
es ta infes tado o dana
o cualqu ier o tra ma te 「ia
cuya buena cal1dad se co
has ta que se dec ida lo que·
una mucs tra de cada lo te, s
para onscrv ;ir la cal idad del m
granos "ccn c郤cara sue lta",
P「esenc,a de mohos. S i ex ten
granos para ver s i hay desa 「ro
la presencia de mohos parec i
la pos ible presenc ia de a fla tox i

s de los agricultores, que se rec iba en la ins talac i6n de
e a su llegada. Se aconseja conocer el origen y la

que lo transporte debera exam inarse respecto a su
dad u olores extra 百os. S i el veh iculo no es ta
s to de una cub ie rta, de ti po de Iona encerada.

e acc i6n del agua. Du 「an te la operac i6n de
I del man i. S i el man i esta humedo al tacto,
una can t idad exces iva de suciedad, de tri tos

lmacen a granel con el man i
an i debera quedar separado
i es pos ible, debera toma 「se
uel ta" y descascarar el res to
eptaci6n. Exam inar todos las
te para de term inar la pos ible
·n moho, deben d iv id irse las
n t idad exces iva de mohos o

is qu im ico pa 「a de term inar

S1 el man i ha de almacenarse en un almace
s ilo deberan l imp iarse pe rfec tamen te de tod
fum1garse o tra tarse en cualqu ier o tro modo
necesario. El man i no debe 「a almacenarse e
perm i tan la en trada de roedo 「es ode p句aros o que
pe 「m i tan en t 「a「a la lluv ia. El almacen debera
comprobar que no ex isten go teras n i in fes tac i6n alg
almacenam ien to. Pa 「a ev itar el go teo deb ido a la con
es tar ven t ilados. pro teg iendolos, por ejemplo, con panta
「ema tes del ed i fic io (segun 8.1.2)

4.4.3 Equ ipo y zona de descarga

.to el almac的como el
ma ter ial extra的 ， y

el uso, s i fuese
abe rturas que
o o muros que

men te para
spues del
deberan

El equ i po de descarga, como tolvas, correas lranspo rtadoras, ele
equ ipo para la el im ina ci6n de su ciedad, debera es tar d ise iiado en un
acumulac i6n de 「es iduos. Para la elaborac i6n de! man i solo deberan
puedan inspecc ionarse y limpiarse fa cilmen te. Debe由llevarse a cab
hmpleza penodIca 丿un to co~ '!led idas preven tivas para comba t ir las plagas
man ipularse con sumo cu idado para ev1 tar que se agr ie ten o desgarren las
podr ia da iiar los granos.

4



rs~ la. ca_n t idad max ima pos ible de polvo y suciedad de los lotes de man i
el agricu ltor an tes de que el man i en tre en la ins talac i6n de d~~c~;~~r~do. L-o~

na y Ias maqumas asplradoras ehmmaran Ia mayor pa rte deI poIvo y
aran el saneam ien to general de la instala ci6n de des~scarad~. D-eb~r~

ca_n~d_a~ pos ible de ma terias extranas, cascaras suel tas, granos sue ltos
extra百a que no haya s ide el im inada per el l imp iador puede ca~sar

a ia~cand?. el apara to descascarador y ex i g iendo una mayor
del _man i descascarado. La el im inaci6n. de los granos sue ltos y

al descascarado mejorara la ca lidad del man i , as i come ~I
ascarado 「 y de la ins talac i6n

Debera
despedreg
debera insp
fun cionando a
con tam inac i6n.
冶pidamen te.

Una vez que el man i
un despedregado ad ic1
suc iedad y otras ma te
despedregadores de las e翠
「ecargar el equ i po de clas i fic

4.4.6 Clas ificac i6n

scarado toda ma teria extra iia (u t il izando d ispos i t1vos
n的cos, clas i ficadores, etc.). El man i descascarado
para determ inar s i el equ ipo de la ins talac i6n es ta

i es ta exen to de ma terias extra百as, y de da百OS y
i po que ind ique la inspecc i6n deberan e fectuarse

s lficado por lama百os, debera procederse a
百as p iedras l i geras, bolas de
epararse en los d ispos i tivos

r~nerse cu idado espec ial en no

La clas i ficac i6n es la etapa
de fectuosos. Puede efectua 「

fotoe伦c t「icas, o por una comb
deberan es tar b ien ilum inada己 ，

funcionar a una velocidad y con el nume 「O
ma terias extra iias y granos de fectuosos. Las
ajus tarse con la m却ma frecuenc ia prac t icabl
asegurar la sepa 「a ci6n de ma terias extra iias
comprobarse pe ri6d ica y frecuen temen te. Un gran
su ficiente para poner en pel i gro una can t idad de
mezclado. Las ma ter ias extra rias y los granos defectu
deteriorados, arrugados, da百ados por insec tos u o f
separado y ma 「carse, ind icando que no s irven para el
rec i p ien tes de man i en tales cond ic iones deberan sacars
elaborac i6n. Los ma teriales que puedan con tam inar con a fla
debe 「an des in fec tarse o destru irse.

~ res iduos y de los granos
必e maqu in~s clas i fic;dor~~

s correas de clas i ficac i6n
superior a una capa, y
uran la el im ina ci6n de

toelectricas deberan
eleccionadas para

I ajus te debera
Jener a fla tox ina

los que es te
.os. ranc ios,

arse por
a l. Los

la de
茫S,

4.4.7 Limp ieza de zonas espec iales

｀Las cajas de los elevadores acumulan man i y ma te rial de man i. D
ma ter ial acumulado y l imp iar y rociar o fum igar peri6d icamen te. la
infes ta ci6n par insectos y roedores. Los metodos y las _sustan_cias qujm1
ro ciado que se empleen deberan es ta「aprobados por el organ ismo o fic ial c

5



s transportadoras de Iona acumula由n producto entre Ia correa y Ia bandeja del
prLas poIeas pueden acumuIar matenal apIas tado Las pa rtes m fenores de Ias

los transportadores pueden acumuIar particuIas de man i . Todas estas zonas
rse y roc iarse o fum iga 「se pe ri6d icamente para ev itar la infestaci6n por

三n y de agitaci6n deberan limpiarse y rociarse entre un c iclo de t「abajo y

e la maqu ina ria, esten al a ire o encerradas, debera limpiarse de
gular, el im inando el material que se haya alojado
L

ente a la ins talaci6n debe由mantenerse limpia de toda clase
insectos, roedores o p句aros, y someterse a un programa

Deberan u t1
que puedan
pongan en con
elevada humeda
materia o 「gan ica a
punto en que puede r!

5

limpieza en seco para evitar puntos humedos en los
n ismos y contam ina「|os granos de man i que se
gua d irectamente sobre el equ ipo, el rociado y la

n tinuado pueden aumentar la humedad en la
equ ipo, tal como los transpo rtadores, hasta un

5.1 Emplazam iento

Los establec im ien tos debe咱n
polvo y otros contam inantes y

as de olores objetables, humo,

Las vlas de acceso y zonas u
recinto de este o en sus inmed iac iones, d
apta para el tra fico rodado. Debe d isponerse
de l impieza.

5.3 Edlflc ios e instalac iones

Los ed i fic ios e instalac iones deberan ser de construe
buen estado.

Debera d isponerse de espacio su ficiente para cumpl ir de
operaciones.
~I d ise百? d_ebera_ ser tal qu~ perm i ta una l impieza facil y a
inspecc i6n de la h igiene del a limento.

Los ed i fic ios e instaIaciones debe卤n_ prorect~rse de tal manera que s1\,lmpida que entren o
an iden msectos y que entren contammantesdeI medIO, como humo, p\, etc

Los edlfic ios e instaIac iones deberan proyectarse de manera que perml
partIC16n, ubIcac,6n y otros medIOS eficaces, Ias operac iones suscephb
con tam inac i6n cruzada.

6



os e instalac iones deberan proyectarse de tal mane「a que las operac iones puedan
n las deb idas cond i ciones h ig ien icas y por med ics que regulen la fiu idez del
aboraci6n desde la llegada de la ma teria prima a las locales hasta la obtenc i6n
m inado, garant izando ademas cond iciones de tempera tura apropiadas para
boraci6n y para el producto

rmpe
aprop i
des infec
suelos, y
la l impieza,
imp ida la acu
de mohos y con
constru i 「se de ma
esta「 p 「ov istas de p

i p 「oceda, se canst「u iran de materiales impermeables, lavables,
no tend「an grietas y seran facnes de l imp iar y des infectar. Segun
d iente su fic ien te pa 「a que las l i qu idos escurran hac ia las bocas
des, cuando as i proceda, se constru吱n de ma tenales
avables y a t6x icos y seran de color claro. Has ta una a ltura

, deberan ser l isas y s in grie tas y faciles de l impiar y
las angulos entre las paredes, en tre las paredes y las

as deberan ser abovedados y hermet icos para fac仆 i tar
.ectarse, constru irse y acabarse de manera que se

reduzca al m in ima la condensaci6n y la formaci6n
de l impia r. las ven tanas y o tras aberturas deberan

laci6n de su ciedad, y las que se abran deberan

Las pers ianas debera
Las peanas de las ven
es tan tes; las pue rtas debe'
debe卤n ser de c ierre au to
aux il iares, coma pla ta formas,
cans t「u idas de manera que no
deberan constru irse con re」illas

En la zona de man i pulac心n d
deberan instalarse de manera
y de la materia prima par con
limpieza. Deberan a islarse, cua~
se ev i te la acumulac i6n de suc iedad y se re
de mohos y conchas. Deberan ser de facil l imp

Los alojam ientos, las lavabos y las establos deber
zonas de man i pulac i6n de al imen tos y no tendran a

para su l imp ieza y buena conservaci6n.
para que no se usen coma
bente y , cuando as i proceda,
mon tacargas y es tructuras

s. deberan es tar s i tuadas y
de las a limen tos. Las rampas

uras y acceso rios elevados
1酝ta o ind irecta de/ al imen to

can las operaciones de
tru irse de manera que
aci6n y la formac i6n

Cuando as i proceda, los establecim ien tos deberan est
el acceso a los m ismos

Debe「a evi tarse el uso de ma teriales que no pued
adecuadamen te, por ejemplo, la madera, a menos que se s
empleo no const i tu ira una fuente de con taminaci6n

5.4 lnstalac iones san i tarias

5.4.1 Abastec im iento de agua

Debera d isponerse de un abundante abastecimiento de agua que se ajuste
la NB 855 "C6d igo de pract icas - Princi pios generales de h ig iene de las a lim
rev is ion), a pres i6n adecuada y de tempera tura conven ien te, as i mmo de

r



pa 「a su almacenam ien to. en caso necesa rio. y d is tr ibu ci6n. y con pro tecc i6n
n tra la con tam inac i6n.

table que se u ti lice para la producci6n de vapor. re frigerac i6n, lucha con t 「a
s prop6s的s s im ilares no relac ionados con a limen tos. debera transpo rtarse

le tamen te separadas. de pre ferenc旧 iden t i ficables por colores, s in que
ion transversal n i s ifonado de retroceso con las tuber ias que conducen

• n d isponer de un s istema e ficaz de evacuac i6n de e fluen tes y
era man tenerse en todo momen to en buen orden y es tado

c i6n ( inclu idos los s is temas de alcan tarillado) deberan ser
ortar cargas max imas y deberan cons tru irse de manera
as tec im ien to de agua po table

convenien temen te
garan t ice la el im ina
alumbrados y ven t ila
d irec tamen te a la zona

:a;b：?an:ra::门iev二丈。` ；
manos y med ios h i g伦n icos c,
secarse las manos. Los lava
agua cal ien te. S i se usan to
su fi cien te de d ispos i t ivos d
requ ieran acc ionam ien to man
que debe lavarse las manos

ner de vestua rios y cua rtos de aseo adecuados,
aseo debe戊n proyec tarse de manera que se

res iduales. Es tos lugares deberan es tar b ien
卤n tener cale facci6n y no habran de dar

n to a los re甘e tes y s i tuados de
olve「a la zona de elaborac i6n,
un de tergente para lavarse las

p.acirculac巾n de a ire cal ien te para
rm i tan mezclar el agua fr ia y el
n to a cada lavabo un numero
Conv iene que los gr i fos no
os que se ind i que al personal

Oeberan proveerse ins tala ciones adecuada
seca 「se las manos s iempre que as i lo ex ija I
proceda, debe 「a d isponerse tamb ien de ins talac1
debera d isponer de agua fr ia y cal ien te y delerg
lavabos deberan tener g rifos que perm i tan mezclar
haber un med io h i g ien ico apropiado toallas de pape
secado de las manos. S i se usan toallas de papel d
numero su fi cien te de d ispos i tivos de d is t ribuc i6n y 「ecept
requ ie 「an un accionam ien to manual. Las ins talaciones de
deb idamen te s i fonadas que lleven las aguas 「es iduales a las

5.4.5 lns talac iones de des infecc i6n

adas para lavarse y
iones. Cuando as i
de las manos. Se

d沁smanos.Los
en te. Debe卤

n te para el
avabo un

dx。”:

Cuando as_i proceda, debera haber ins t~lac iones adecuadas pa 「a la炉
de los li t iles y equ i po de trabajo. Esas instalac iones se cons t
res is tentes a la corros ion, y que puedan limpia 「se facilmen te, y es taran
conven ien tes para sum in is trar agua fr ia y cal ien te en can t idades su fi cien t
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blec im iento debera tener un alumbrado na tural o a rtific ial adecuado. Cuando
mbrado no debera alterar los colores y la m tens idad no debera ser meno「de:

540 lux en todos los puntos de inspecc i6n
220 lux en las salas de trabajo
110 lux en otras zonas.

que es ten suspend idas sobre el ma te rial alimentar io en cualqu iera
,6n deben ser de t ipo inocuo y estar protegidas para ev i tar la

Jos en caso de rotura

Debera d isponerse de 1
comest ibles an tes de
proyectarse de manera qu
comes t ibles y se ev i te la con
ed i fic ios o v ias de acceso en

5.5 Equ ipo y u tens il ios

5.5.1 Mater iales

decuada para ev i tar el calor exces ivo, la condensac i6n
I a ire con tam inado. La d晊cc i6n de la corr ien te de a ire
ia a una zona l impia. Debe 「an haber abe rturas de

de otra protecci6n de ma terial an t icorros ivo. Las
a 「a su l impieza .

.ode desechos y ma terias no comest ibles

de los desechos y ma te rias no
o. Las instalac iones deberan
a los desechos o ma terias no
ua potable, del equ i po y de los

Toda el equ i po y las u tens小as empleados
puedan entrar en contacto con las al imen
sustanc ias t6x icas, olores n i sabores y sea i
de res ist ir repet idas operaciones de l impieza
l isas y estar exentas de hoyos y grietas. D
ma ter iales que no puedan limpia 「se y des infectars
la ce rteza de que su empleo no sera una fuen te de
de d i feren tes materiales de tal manera que pueda pro

5.5.2 Proyecto, construcc i6n e instalac i6n san itarios

Todo el equ i po y las u tens il ios deberan es tar d ise百ados y
ev i ten las riesgos con tra la h i g iene y perm i tan una facil y comp
cuando sea fact ible deberan ser v is ibles para fac i li tar la inspe
instala 「se de tal modo que perm i ta un acceso facil y una l impieza a

ci6n de a limen tos y que
rial que no transm i ta
la corros ion y capaz

伴 ies habran de ser
madera y otros
s que se tenga
• ev i tar el uso

r;to.

Los recip ien tes para mate rias no comes t ibles y desechos deberan
constru idos de metal o cualquier otro ma te rial impenetrable que sea
el im inaci6n y que puedan ser tapados herm出icamente. Todos los Id
deberan estar provistos de un term6me tro ode d ispos i t ivos de registro de la
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os u tens il ios empleados para ma terias no comest ibles o desechos deberan
ndo su u t ilizac i6n y no debe 「an emplearse para productos comes tibles

IMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE

Jens il ios y todas las demas ins talaciones del establec im ien to,
eran man tenerse en buen es tado y en forma o 「denada. En la
s deberan es tar exen tas de vapor y agua sobrante.

n ajus tarse a los requ is i tes de es te c6d i go. Para mas
mp ieza y des in fecc i6n, real izar segun NB 855

a limen tos, todo el equ i po y u tens i lios deberan
infec tarse s iempre que las ci 「cuns tanc ias as i lo

convernentes para el fin
compe tente. Los res idues de
en trar en con tac to con al imen
que sea丿us te a lo d ispuesto
c6d i go. an tes de que la zo
ahmen tos.

,e el a limen to sea con tam inado
fec ten con agua o de ters ivos y
y des in fec tan tes deben ser
les para el organ ismo o fic ial
una supe rficie susceptible de
un lavado m inu cioso con agua
d icado en 5 .4.1.1 del presen te
arse para la man i pulac i6n de

lnmed ia tamen te despues d
conven ien te, deberan l impiarse m inuc io
es truc turas aux il iares y las paredes de la zo

Los ves tuarios y cua rtos de aseo deberan man t

Las v ias de acceso y los pa t ios s i tuados en las 1 rt
pa rtes de es tos, deberan man tenerse l im pios.

6.3 Programa de inspecc ion de la h i g iene

o cuan tas veces sea

Debera establece 「se para cada es table cim ien to un calend
permanen te. con obje to de que es ten deb idamen te limpias to
obje to de a tenc i6n espec ial las zonas. el equ i po y el m
responsab il idad de la limpieza del es tablec im ien to debera incum tl'

de preferen cia debera ser m iemb 「o permanen te del pe 「sonal del
func iones esta 「an d isoc iadas de la p 「oducc心n. Es ta persona debe le
de la importan cia de la con tam ina ci6n y de los riesgos que entra百a
l impieza debera es tar b ien capac i tado en tecn icas de limpieza
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to~ _de~.e_r_an al '.11~cenarse de manera que se ev i te la con tam inac i6n de los
n rehrarse de Ias zonas de trabaj0 cuantas veces sean necesa rias y . por

I d ia.

to y e lim inac i6n de desechos

bera man i pularse de manera que se ev i te la contaminac16n de los
ble. Se_ pondra especial cu idado en imped ir el ac~;s~ • d-e-,;;
desechos deberan ret irarse de las zorias de man i p~l~c;6-n d;

ajo todas las veces que sea necesario y . por lo ~enos. una
吱s de la evacuac i6n de los desechos, los recep taculos

Y todo el equ i po que haya en trado en con tact ci oon los
infectarse. La zona de almacenam ien to de desechos

tarse.

面en tos de todos los an imales no somet idos a
la salud.

Debera apl ica 「se un p 「O
establec im ien tos y las zona
cerc iorarse de que no ex iste in

En caso de que alguna plaga
errad icac i6n. Las med idas de
fis icos o b iol6g icos s61o deb
conozca a fondo las riesgos
especialmen te las riesgos que
med idas se apl ica卤n lin icam ente de con fo'
o ficial competen te.

S61o deb_e 「an_ emple_arse plagu ic idas s i _ no pue?
precauci6n. An tes de apl icar plagu ic idas se deb
al imen tos, equ i pos y utens il ios con tra la contam inac
deberan l imp iarse m inuciosamente el equ i po y las u
an tes de volverlos a usa 「 queden e lim inados los res idua

6.8 Almacenam ien to de sustanc ias pel i grosas

e•cha con tra las plagas. Los
cionarse per i6d icamen te pira

beran adoptarse med1das de
Ln tocon agen tes qumlcos,

i~ d irecta del personal que
en tra百ar para la salud,
s en el producto. Tales
ciones del orga nismo

Los plagu ic idas u otras sustanc ias t如cas que puedan repres
deberan et ique tarse adecuadamente con un r6tulo en que se in
empleo. Es tos productos deberan almacenarse en salas sepa_radas
llave especialmente destinados al efecto y hab卤n de se「d istribu idos
personal au torizado y deb idamen te ad iestrado, o por o_tras_ persc/

superv is ion de person~I competente. Se pondra el mayor cu idado en ev i
de los al imen tos
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ue sea necesario con fines de h i g iene o elabo 「aci6n, no debera u til izarse n i
se en la zona de man i pulac i6n -de al imen tos n inguna sus tanc ia que pueda

los al imen tos.

, tarse ropas n i e fec tos personales en las zonas de man i pulaci6n de

NAL y REQUISITOS SANITARIOS

to debe 「a toma「d ispos1c1ones pa 「a que todas las personas
n una ins t 「ucci6n adecuada y con t inua en ma teria de
en tos e h igrene personal, a fin de que sepan adoptar las

r la con tamrnac16n de los al imen tos. Ta i rns trucci6n
tes del presen te c6d igo

7.2

Las pe 「sonas que
haber pasado un
compe ten te, fundand
per cons ide 「a ciones ep·
determ inado es tablecim,
man i pula「a limen tos. El ex
ind icado per razones clin icas

al imen tos en el curso de su trabajo deberan
e as ignarles tal empleo. s i el orgarnsmo

一 ｀一"o, lo cons idera necesario. sea
del al imen to preparado en un
de la persona que haya de
n o tras ocas iones en que es te

La d irecc i6n toma由las med, （一n
se sepa, o sospecha 「 . que
t 「ansm i t irse por los al imen tos,
llagas o d iarreas, traba jar baJo ningun
al imen tos en la que haya probab il idad de
ind irectamenle los al imen tos con m icroorg
encuen tre en esas cond i ciones debe comun ic
fis ico.

7.4 He r idas

N1nguna persona que su fra de heridas o les iones debe
supe rfic1es en con tac to con al imen tos m ien tras la her i
pro teg,da por un reves t1m ien to impermeable fi 「memen te ase
ese fin debera d isponerse de un adecuado bo t iqu in de urgenc1

7.5 Lavado de las manos

rm1 ta a ninguna persona que
n fermedad susceptible de
as, in fecciones cu taneas,

a de man i pula ci6n de
con tam inar d irec ta o

Toda persona que trabaje en una zona de man i pulac i6n de al imen to
de serv ic io, lavarse las manos de manera frecuen te y m inucios
conven iente para esta l impieza y con agua corr ien te ca lien te que se a ius
la NB 855 y lo citado en 5 .4.1.1 del presen te c6d igo. D icha persona deber
las manos an tes de in i ciar El trabajo, inmed ia tamen te despues de haber h
re tre tes, despues de man i pula「ma ter ial con tam inado y todas las veces que s
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arse y des infectarse las manos inmed ia tamen te despues de haber man i pulado
terial que pueda transm巾r enfermedades. Se colocaran avisos que ind i quen la
avarse las manos. Debera habe「una inspecc i6n adecuada para garan t izar el

este requ is i to

11e en una zona de man ipulaci6n de al imen tos debera rnantener una
nal m ien tras es te de serv1c io. y en todo momenta duran te el trabajo
ora, inclus ive un cubrecabeza y calzado; todos estos art iculos

que sean desechables. y rnan tenerse limpios de acuerdo con
esempe iia la persona. No deberan lavarse sabre el piso las
Duran te las per iadas en que se man i pulan las al imentas a
as tado objeta de adarna que na pueda ser desinfectada
I no debe usar abjetas de adarna 1nsegu 「as cuando

.en tos debera prohib irse todo acto que pueda
como comer. fumar. mast icar (por ejemplo,

tales coma escup i 「 .

7.8 Guan tes

S i para man i pular los al ime
cond心ones de l impieza e h ig i
de lavarse las manes cu idados

7.9 Vis itantes

Se tomaran precaucrones par
zonas donde se precede a la
de ropas protecloras. Los v is i tantes deoen
6.9, 7.3, 7.4 y 7.7 de este c6d igo

7.1 O Superv is ion

La responsab由dad del cumpl im ien to, per parte de
se iialados en 7.1 a 7.9, debera as ignarse espec
compe ten te

8 INSTALACIONES: REQUISITOS HIGIENICOS DE

se man tendran en perfec tas
1ra al operario de la obl igaci6n

rnen los a limen tos en las
es pueden inclu ir el uso
recomendadas segun

8.1 Requ is i tos apl icables a la mater ia pr ima

8.1.1 Cr i ter ios de aceptac i6n

La ins talac i6n de descascarado no debera aceptar el man i s, s
sus tancias descompuestas, t6x icas o extra fias que no podran ser r
aceptables por los proced im ien tos normales de clas i ficaci6n o prepa 「acIO
fabr ica. Debera ponerse especial cu idado para ev i tar la con tam inaci6n del
o ccJrnes de man i con mate rial fecal humano o an ima l. S i se sospecha que I
con taminades, deben rechazarse para el consume humane. Es nee
precauc,ones espec iales para rechazar granes de man! que muestran se百ales d
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formac i6n de mohos a causa del pel i gro de que contenga.n.m1c?,~~~ i ~~ = ~~l.~s
a tox inas Es menester conocer Ios resuI tados de la prueba de Ia a fIa toxma antes

eIaboraclOn de Io tes de man i crudo Debe rechazarse todo Io te de man i crudo
concentraclOn maceptabIe de a fla toxmas. que no pueda ser reduoda a Ios

con el equ i po de clas i ficaci6n de que se d ispone

a pos ible tomar decis iones mas predsas sob「e la aceptaci6n o rechazo
cuadro que fi gura en la pag ina s igu ien te

repararse o p「 '
Solo se usaran
humedad por pre
acumule la humeda
tomar d ispos iciones p
y en los que se proyect

adas en los locales del es tablecirn ien to deberan rnan tenerse
n tra la con tarn inac ion y la in fes tac ion y reduzcan al rn in irno

inrned ia to no es te prev is to debe ser alrnacenado en
cion y la formac心n de rnohos (seg lin 4 .4.2). El alrnacen
,star· en buenas cond i ciones y cons! 「u ido y equ i pado de

to adecuado y proteccion conven iente para el man i
or i fic ios en las paredes, pisos o techos. Deberan

o ri fi cios alrededor de pue rtas, ven tanas y aleros
I ed ific io no expues tas a la penetra cion de la
• tener su fi cien te ven t ila cion para ev i tar que se

condensarse y hurnedecer el rnan i . Hay que
en los alrnacenes ya ex is ten tes
n in s i tu del rnan i.

No deben usarse zonas cc/
hasta que se tenga la absolu
de un exceso re agua. Du 「a
p泊stico apropiada que pued
de fensa contra la humedad a
otras formas da protecci6n dEIISa
horm ig6n. La cub ie rta de plas t
pro tegera con tra la formac i6n
horm ig6n.

Los productos que in fluyen en la duraci6n en
no deben guardarse en la m isma camara o co
productos tales como fe rt仆 izan tes, gaso lina o a
jun to con el man i , y ciertas fru tas u horta lizas apo rt

8.2 lnspecc i6n y clas i ficac i6n

Es necesa rio inspeccionar, clas i ficar o seleccionar las mat
en la linea de elaboraci6n, o en un pun to de term inado de
el im inar el material inadecuado (segun 4.4.2 y 4.4.6).

i g6n pa 「a el almacenam ien to
1g6n es ta b ien curado y exen to
o es emplear una cub ie rta de
vo suelo de horm ig6n coma

n embargo, puede 「ecurrirse a
cpden te de la "exudaci6n" del

妇n es ta vac io. Es te s is tema
la exuda ci6n del nuevo

n el sabor de! man i

. Par ejempla. las
en almacenarse

!es.
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Propuesta para el examen del man i (cacahuetel

Examen v isual para de tectar la formaci6n
de moho v la al terac i6n del col r,;

L igera formac i6n de
moho o decoloraci6n

Ex tensa formac i6n de
moho o decolorac i6n

RECHAZAR

Ensayo m icrob iologico
no d isoon ible

ACEPTAR

EXAMEN QUIMICO

La presencia de
ana tox ina inferior al

n ivel lim i te

ACEPTAR
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encia ha,demostrado que con gran frecuen cia la a fla tox ina e l;ta presen te en el
so, des妇londo, arrugado, da百ado por msectos o de aIgun otro modo EI mam
por moho puede presentar alguna de las s igu ien tes caracter is t icas:

c16n mas oscura de la pie! antes y/o despues de ser tos tado
as oscura (despues del blanqueo) antes y/o despues del tos tado

ia al rajado y/o blanqueo

a efect iva los granos con tam inados con moho, la clas i ficac心n debe
del blanqueo y el tostado. Cuando el rajado forma pa rte de la
eben e lim inarse los granos que res isten el rajado. La e ficac ia de
ebe comprobarse med iante ana lis is peri6d icos de a fla tox ina de

del producto term inado, o de ambos. Este anal is is debe
cuencia para tener la seguridad de que el producto es

an i 「echazado por el proced im iento de clas i ficac心n
rse de los productos comest ibles. S i se le ha de u t i liza 「
separados y e tiquetados de manera que se sepa que
el consumo d irecto por seres humanos o an imales

Las personas que man ip
contam inar el producto fin习I
m ientras no se hayan qu i ta
man i pulaci6n de ma ter ias pri
con tacto o que haya s ido ma
proced ido a ponerse ropa pro t

S i hay probab il idad de con ta
una y otra man i pulac i6n de pr

Todo el equ i po que haya en trado en c
contam inado debera l imp iarse y des infectars
cn trar en contacto con productos term inados.

8.4 Empleo de agua

con tam ina ci6n del ma te rial a limentano par
las fases in ic iales del proceso.

温：＄芒°rn？＄霄笃驾；esfi2
ue hayan llevado durante la
s con las que haya en trado en
uctos sem ielabo「ados y hayan

Como princi pio general, en la man i pulac i6n de las all
po table segun la NB 512.

Con la aprobac i6n del organ ismo o fic ial competen te. se po,
Ia producclon de vapor, refngeraoon, Iucha contra mcendIO\ OlroS
relac ionados con los al imen tos. S in embargo, con la aprobac
o fic ial competente, podra u t i lizarse agua no potable en c ie rtas i
al imen tos, s iemp 「e que no en trane un riesgo para la salud.

El agua reci 「culada para se「u t il izada nuevamente dentro de un es t
tra tarse y man tenerse en un estado tal que su uso no pueda presen ta
salud. El proceso de tratam iento debera man tenerse bajo constante v ig
pa rte, el agua rec irculada que no haya re cib ido n ingun tratam ien to u lter ior po
cond i ciones en las que su empleo no cons t i tuya un riesgo para la salud rn
ma ter ia prima n i el p 「oduc to fina l. Para el agua recirculada debera haber
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dIstnbucl6n que pueda lden tlficarse facl imen te Sera menes ter Ia aprobaoon
ofiClaI com pe teo te para cua iquer proceso de tra tamlen to y para Ia u t,hzaclOn
lada en cualqu ier proceso de elaborac i6n de a li~e~ t;~

'ser, superv isa~a por personal tecn icamen te com pe ten te
el pmc~so de producci6n, inclu ido el envasado~ ·d~b~ran reahzarse
n condICIOnes que exclu yan toda poslblhdad de con tammaoon

icroo 「gan ismos pa t6genos y causan tes de pu trefa·c;i6n

con _el deb ido cu idado para ev i tar toda pos ib i lidad de
rado:

con troles necesar ios habran de ser tales que pro teJan
de un riesgo para la salud publ ica y con tra el de ter foro

erc ial correc ta

Todo el ma ter ial qu
san idad y lim p ieza. El
para las cond i ciones
sus tanc ias ob丿e tables en
o fic ial com pe ten te. El m
pro tec ci6n apro piada con tra I

Los rec ip ien tes no deberan ha
con tam inac i6n del produc to.
inspecc ionarse inmed ia tamen t lllllri t
encuen tran en buen es tado y
laven, debe冶n escurrirse b ien
debera almacenarse el ma ter ia

El envasado debe 「a hacerse en cond1c1ones

8.6.1 lden tificac i6n de lo tes

ado debera almacenarse en cond i ciones de
do para el produclo que ha de envasarse y
~rile v no debera lransm i tir al produc to

ce ptables para el organ ismo
sa t is fac tono y con fe rir una

fin que pueda dar lugar a la
, los re cip ien tes deberan
er la segu ridad de que se
/~ des in fec tados: cuando se

envasado o llenado s61o
ed ia to.

Cada rec i p ien te debera es ta 「 permanen temen te ma
el establec im ien to produc tor y el lo te. Un lote es un
cond ic iones iden t icas, todos cuyos envases deberan lie
la p 「oducc i6n duran te un de term inado per iodo de t ie
pa rt icular u o tra un idad de elaborac i6n im po rtan te.

8.6.2 Reg is tros de elaborac ion y producc i6n

De cad a la te debera llevarse un regis tro permanen te, leg心e y
pe rt inen tes de elaborac i6n y producc i6n. Es tos reg is tros debe'.an
per iodo que exceda de la· durac i6n del producto en almace~, P
necesldad espec i fica. no sera menes ter llevar Ios regIs tros duran t e·
Deberan llev~~s~· ta~b ien reg is tros de la d is tr ibu ci6n in i cial par lo tes
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S笠ra o descas岱rado debera almacenarse en un grado de humedad
ajo coma para que el producto pueda conservarse en cond ic iones
~nam ien to s in que se forme moho o s in dete rioro notable par camb ios

OS. El producto le「m inado puede: a) tra tarse con an t iox idan tes cuyas
.dopciones de las normas Codex sabre ad i t ivos ahmen tanos segun se

el p 「oducto y b} tra tarse par calor y/o empaquetarse en reci pientes
,geno o en vac io. a fin de protege「la 也 l1dad y retrasar la pos ible

El man i
integr idad
ser l imp ios.
que el agua. 10·
y descargarse
recom ienda el u
cl ima t icas as i lo
condensac i6n du 「ant
En t iempo caluroso y h
de exponerlo a las cond
d ias. El man i que haya ca1
usarse para productos come

Todos las productos debe冶n al
insectos. acaros y ot 「os a rtr6p
con tam inan tes qu im icos o m icr

8.8.1 Cond ic iones de almac

8.8.1.1 Control de la formac io

ansportarse en cond ic iones tales que mantengan la
o que este contenga. Los med ios de transpo rte deben
r l ibres de infestac i6n y ser hermet icos para imped ir
eguen al man i. El man i debe cargarse, man tenerse

con tra los da百os o el agua. Para el transpo rte se
ados y refr igerados, cuando las cond iciones

ar precauc iones extremas para imped ir la
n almacen fr io o de un veh iculo re fr igerado
an i alcance la temperatura amb ien te an tes

uede neces i tar de uno a tres
a la contam inac i6n y no debe

y secos, proteg idos con tra las
iaras i tos. as i coma con tra las

'Iva

Para proteger la cal idad e imped i 「|a formac i6
con una humedad rela t iva entre 55% y 65%
cor「esponder a d i ferentes n iveles de humedad en
los pa ises productores debe咱n determ inar para c
n ivel de humedad que corresponda a un valor segu
C6d igo. Estos valores de humedad podran despues ut
cont「ol en el campo. No debera almacenarse man! a una
1/2 pies) de cualqu ier pared exte rior. Debera man tenerse
detectar y controlar los r iesgos que presen tan as pale ta
humedos, humedad en la pa rte superior du 「an te el almacena
descarga en cond i ciones de humedad, factores todos ellos que
humedad y formaci6n de mohos. Puede imped irse la form
proced iendo a embalar los productos de manera que se hayan de
seguro de activ idad de agua" o almacenandolos a una tempera tur
para 1mped ir la formac i6n de moho. Los productos de man i e
almacenam ien to pueden man tenerse o desecarse hasta un "grado seg
agua" con trol ando la humedad rela t iva del a ire c i 「culan te. Cua
almacenam1en to refr igerado, se debe tener en cuen ta que la act ividad a
descascarado aumen ta conforme sube la tempera tura, cosa que no debe olv1
se camb ian las temperaturas de almacenam ien to. Cuando la temp

nerse un amb1en te
d acuosa puede

an i. Per tanto.
s de man i . el

icado en el
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1ento del man i se camb ie, po「ejemplo, man i frio que se t「ansfiere a una zona de
o v iceversa, debera tenerse mucho cu idado en evi tar que la humedad se
elman i

ra la infestac i6n por insectos, acaros u otros a rtr6podos

narse de tal manera que se pueda luchar con tra El 1n fes tac16n con
lmacenam iento anaerobio o refrigerado o fumi gac i6n an tes del

er inspecc ionado de mode regula「 y s i se comprueba que es ta
um igarlo med iante metodos adecuados. De ser necesario se

n este case las zonas de almacenamien to deberan ser

Ademas de los c
cada instalac i6n t
comprobar la cal ida
contra las plagas. La
productos del man i y se
lo necesar io para rechaza
v ig ilar la cal idad de los prod喝I
Cuando as i proceda, deber
determ inar la inocu idad y cal id
De pre ferencia, los proced imi
reconoc idos o normal izados,
伯cilmente.

an ismo oficial competente, es conven ien te que
.e Jaborato rio, o con trate d icho con trol. para
s elaborados y los proced imien tos de lucha
con trol va riara con arreglo a los d ist in tos

工7. D icho con trol debera prever
s para el consumo humano y

t ivas de la producc i6n para

9

Deberan emplearse melodos norma lizado
de term inaci6n. a fin de cumpl ir con las s igu ien

En la med ida en que lo permi ta una pract ica de t:
estar exen tos de ma te rias obje tables y no debe「

can t idad que pueda representar un r iesgo para la sal

Cuando se proceda a un ana lis is con metodos aprop iad
los productos: deberan estar exen tos de m icroorgan ism
puedan representar un riesgo para la salud; y no deber
ori g inada a pa rt ir de m1croorgan ismos, en pa rticular a fla
superenlos lim i tes de tolerancia o los cr i terios es tablecido
compe ten te

Los productos deberan ajus tarse a las d ispos i ciones rela t1vas a
con tam inantes establec idas en las Normas del Codex para produc
max imos para res idues de plagu icidas recomendados por la Co
Al imen tarius
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1979 C6d igo intemacional recomendado de practicas de h ig iene para el man i
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• cticas para la prevenc i6n y reducci6n de la contam inac i6n def man i
aflatox inas

e por objeto proporcionar o rientac i6n a todas las pa rtes in teresadas
n man i (cacahue tes) des t inado al comercio in ternacional para el
man i se debe preparar y man ipular de con formidad con la NB
imen tos elaborados para el consume humano. Esta norma de

ed idas que deben apl icar todas las personas encargadas de
inocuos y adecuados para el consume

Las norma
requ is i tes de
publ icac i6n. Cct
acuerdos en bas·
de las normas bol1

os ic iones que al ser ci tadas en el texto. cons t i tuyen
dicadas estaban en v igencia en el momen to de es ta

a revis ion, se recom ienda. a aquellos que real1cen
.0nven iencia de usar las ed ic iones mas rec ien tes

3

3.1 Vanos

Se en t ienden los granos con c
de grandes da iios deb idos a
pueden el irn inarse, por ejernplo
3.2 Curado

Se en t iende el secado del rn
1nocuo

en te ligeros, como resullado
ectos u otras causas y que
ac i6n med1an te a1re.

a un grado de humedad

Se en t ienden los cacahuetes con cascara I
separac i6n de las ma tas a mano y/o por med ics
3.4 Ac t iv idad acuosa segura

Se ent iende la act iv idad acuosa del man i en cas
desarrollo de m icroorgan ismos normalmen te presen tes
almacenam ien to del man i

3.5 Activ idad acuosa (a)
w

Es una med ida del con tenido de agua no ligada en un producf
agua de la sustanc ia divrd ida po「la pres16n del vapo「de agua p
Las act iv idades acuosas super iores a 0 .70 a 25 ° C son pe ligrosas
prol i feraci6n de Aspergiffus f/avus y Aspergiffus parasilicus y la
刮a tox inas
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TICAS RECOMENDADAS BASADAS EN LAS BUENAS P吐CTICAS
L

LAS (BPA)

recolecc i6n
ntrol de la con tam ina ci6n por a flatox inas del man i an tes de la
r en cuenta todos los d iversos factores med ioamb ien tales Y
n en la infecci6n de las va inas y las sem illas por los hongos

as i como en la producc i6n de estas tox inas. Estos _fac_tores
ente de un lugar·a otro y de una esta ci6n a otra en el m ismo
ser pa rticula-rmente favorables para la infecci6n po「hongo_s y

flaiox inas de los man ises; en las zonas en las que se dan
ns iderar la conven ien cia de produc ir o no este cultivo. No
s deber ia ser pos ible conceb ir pract icas agr icolas que
an i por a fla tox inas.

El cu ltivo con t in
grandes poblacio
in fecci6n y con tam1
de la rotac i6n de cu
poblaciones de Asper!
呻u ir poco en la act iv ida
d iversas pract icas de cu lt
con丿un to, a la supervivenc ia
pruebas de que el man i cu lt1v
infecci6n po「los mohos s ign
l igeros favorecen la rapida pn
a ridez. Los suelos mas arc illo
consecuenc ia, es menos probl
puede expl ica「en pa rte que e
por ana tox inas in fer ior a la me

En zonas vulnerables a la eros ion, puede
lab 「anza, en aras de la conservaci6n del suel

Se han de u t iliza 「los resu ltados del ana lis is del
fert il izan tes. y/o acond ic ionadores del suelo con
aporte de nu t rien tes a las plan tas para ev i ta「cond1
el desar「ollo de las sem illas, cuando aumenta la v
fung ica.

La elecci6n de la variedad de man i puede ser impo rt
sembra「los agricu ltores deben consu ltar a las au toridades
o a los serv i cios de extens ion ag 「a 「 ia para informa 「se de los
adaptado a su region y de la d ispon ib il idad de variedades res
tales como los a taques de insec tos, m icroorgan ismos y hongo
inocu idad y cal idad de los man ises p 「odu cidos. Se debe seleccio
para un de term inado pe 「 iodo de crec im ien to y que madure al fina
lluv ias, de manera que e t · secado en el campo despues de la recolec
en cond iciones favorables. No es conven ien te seleccionar una va rieda
a fectada por el de fic i t h id rico duran te la maduraci6n de la va ina, y pu
alcanzar un comprom ise entre la recolecc i6n en cond ic iones de escas
manera de ev i tar el de fic i t h idr ico med ian te a u ti lizaci6n de cu lt ivares de
maduran an tes del final de las lluvias.

rra puede favorecer la prol i ferac i6n en el suelo de
asiticus, lo que aumentara la probab il idad de

an 「ea lizado algunos es tud ios sabre el e fecto
par a flatax inas. En med ias sem治r idas, las

c ianes de las cu lt ivas pueden
istemas agricalas camprenden

a•tar, de forma a islada a en su
de hangas tax igenas. Ex is ten
la puede presen tar gradas de
ejempla, las suelas arenasas
cula 「mente en cond ic ianes de
idad de retenci6n de agua y en

es de deficit h idrica, la que
sen te una can tam inac i6n

2



da regar, s i es pos ible. para combatir el calor y el defi cit h idrico

ado a asegurar una adecuada humedad del suelo duran te las u lt imas cua tro
de crec im ien to del cu lt ivo. deber ia reduc ir al m in imo la con tam inac i6n por

i antes de la recolecci6n. Esto se puede consegu ir med1ante un cult ivo
io o con la apl icaci6n de riego complemen ta rio a cul t ivos bas icamen te
za el r iego, es necesar io cerc iorarse de que se aplica de manera

las plan tas de la parcela rec iben un sum in is tro de agua adecuado

y a otros usos (por ejemplo. la prepa 「aci6n de plagu ic idas para la
al idad aprop iada pa 「a el uso al que vaya a dest inarse

de las plan tas. manlentendo en tre ellas y en tre los surcos la
'sespec ies o var iedades cu lt ivadas. Deben es tablecerse

iendo presen te que s i las precip i taciones son in fe riores al
e crec im ien to. una dens idad demas iado al ta puede

En consecuenc
labranza o la aph
las estip ites y las v

Las pract icas de labr
suelo de insectos, acar
aflatox inas. Se han de
in fecciones fung icas en I
insect ic idas y fung icidas 「e
programa de lucha in tegrada
au tor idades locales o nac ional
su region pueden in festar el m
pueden producir afia tox inas.

No parece que se haya ado灌．0
tra tam ien to qu im ico para com
parasilicus y la poste 「 ior con ta
「esu ltados de d iversos estud ios sobre la
cosechado o amon tonado en h ileras son equ iv

NB 320001

as puede ago tar la humedad d ispon ible del suelo
r de forma e ficaz las malas h ierbas med ian te la
rados. Hay que tener cu idado para ev i tar da百ar

s cull ivos que reducen la presenc ia en el
redu cir la con tam inac i6n par
ocados por insectos y por
d ian te el usa adecuada de
p iadas camprend idas en un
tares deben cansul ta「a las
y atras plagas hab i tuales en
las in fecc ianes fungicas que

4.2 Recoleccion

Las asociaciones de comercio, as i como las au torid
la in ic ia t iva con v istas a d i fund ir in formaci6n a los pro
con la contaminaci6n por a flatox inas de f man i y sobr:
proced而en tos de recolecc i6n seguros para reduc ir el rie
m ic「ob ios y plagas. El personal que pa rt i cipa en la recoleccf

formac i6n adecuada sobre las pract icas san i tarias y de h ig ien
en p 「ac t ica duran te la total idad de f per iodo de la recolecci6n.

Es necesario asegurarse de que todo el equ i po que se vaya a u
para el almacenam ien to de la cosecha estan en buen estado. Un
cr i t ico puede ocas ionar perd idas de ca lidad del man i y fomentar la fo
Deben estar d ispon ibles en la explotac i6n agr icola las p iezas de recam
pe 「der el menor tiempo pos ible en reparaciones.

La recolecci6n debe p 「og 「amarse de manera que el man i haya alcanzado I
a no ser que elo en tra iie some terlo a cond ic iones ex tremas de calor, pre
sequ ia. Es muy impo rtan te recolectar el cul t ivo cuando ha alcanzado su madur
que la presenc ia duran te la recolecci6n de un numero exces ivo de va inas

3
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叩y verdes puede dar lugar a n iveles al tos de a fla tox inas en el produc to
re traso de la recolecc i6n del man i ya in fectado puede ocas ionar un aumen to

I con ten ido de a fla tox inas de la cosecha. Puede resu ltar muy u t1I d1sponer de
erm i ta v ig ilar las cond ic iones en que se desarrolla el cu lt ivo ( tempera tura
ac iones).

eren deb ido a la in fes tac i6n por plagas. pa t6genos como Sclero lium
en fermedades como el v irus de la rose ta del man i , o insec tos como
el falso es tr6ng ilo capaces de causar danos a las va inas. deben

independ ien te. ya que sus fru tos probablemen te con t ienen

velarse por que las plan tas que es tan fuera del alcance de los
n por separado, para ev i tar mezclar el man i exen to de

, po ten cialmen te. con tam inado

os ible. danar las va inas du 「an te la recolecc i6n, ya que
m inac16n de las va inas por A. llavus o A. parasiticus.
cu1dado y debe hacerse todo lo pos ible para redu cir

las e tapas de la recolecci6n y el transpo rte.

ar expues tas para que el secado sea lo m邹

el ta a las ma tas de manera que las va inas
expues tas al sol y al v ien to. El curado se

n tes pos ible para imped ir la
hos que producen a fla tox inas.
cir desl izam ien tos de la p iel y
curado se rea liza con calo 「

o, ya que per丿ud ica la cal idad
de los granos despues del

n ido de humedad o ac t iv idad

Tras la recolecc i
ra p ido pos ible. Par
queden en la pa rte s
debe comple tar has ta
pro li ferac i6n de m ic 「oorg
No obs tan te, un secado e
olores no deseables en e
complementar io, debe ev i tars
general del man i , provocan
descascarado. Debe compro
acuosa de las ex is ten cias de

El secado del man i debe rea
con ten ido de humedad se ma
duran te el almacenam ien to (po「lo gene
obje to de imped ir la prol i ferac i6n ad ic ional d

El man i rec心n recolectado debe l im piarse
da tiados y o tras ma ter ias extra百as. Algunos gra
proced im ien tos de l im p ieza como el uso de sepa
separan las va inas l i geras y c ribas con ranuras
descasca 「ados.

al m in ima los da rios y el
a el desarrollo de mohos
k

n to de humedad), con
gos en el man i.
L

• ndose los granos
inarse med ian te
,eum抽cos, que

s que llegan

4.3 Transpo rte

El man i debe trasladarse a un almacen adecuado o a la
elaborac i6n inmed ia ta lo an tes pos ible despues de la recolecc i

Los con tenedores (por ejemplo, vagones, cam iones) que vayan
man i recolec tado y transpo rtarlo de la explo ta ci6n agr icola a las in
a los almacenes tras el secado, deben es tar lim p ios, secos y ex
prol i feraci6n v is ible de hongos an tes de su u t il izac i6n o reu til iza ci6n

Los con tenedo 「es empleados para el transpo rte deben es tar exen tos de
de hongos, de insec tos y de cualqu ier ma te rial con tam inado. S i es
l imp iarse y des in fec tarse an tes de su -u til izac i6n o reu t il iza ci6n y deben ser a·
la carga prev is ta. Puede resu ltar u til el empleo de produc tos para fum igac i6n

4
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n el momen ta de la descarga, el contenedor debe vaciarse completamente de
l impiarse apropiadamente

man i deben protege「se de toda acumulaci6n de humedad ad iciona l.
t, con tenedores cub iertos o herme t icos, o lonas alqu i tranadas. Deben

nes term icas que puedan ocas iona「condensaci6n en el man i , ya que
una acumulaci6n local de humedad y al cons igu iente desarrollo de
a fla tox inas.

inaci6n por a fla toxinas de las ex istencias de man i de/ agricul tor
eparaci6n mas precisa para su almacenam ien to correcto. Las
'sse deben separar de las cargas con un n ivel bajo de

,est inada~ a una elaboraci6n y l impieza ad i cionales y de las

4.4 Separac io'

Se ha invest igado
「esultados de las inve
el im inar una gran parte
d is tribuci6n de las afla tox1
plan de muestreo u t il izado e·

tos, aves y roedores duran te el transporte, mediante el
s insectos y las roedores o med iante tratam ientos
ados para el uso al que es ta dest inado el man i.

par a flatox inas
L

,.tnbuc16n de las a fla tox inas en el man i . Los
selecc心n en funci6n de la cal idad perm i te

omen to de la recolecci6n. La
rogenea y par cons i gu iente, el

4.5 Almacenam iento

El almacenam iento del man i
agravarse el problema de las
a fiatox inas en el almacenam i
en el man i debida a la conden

Para imped ir que el man i vuelva a mo」
CO 「rectamen te ven t ilado, con una cub iert
la teral, y con suelo de ho「m ig6n. Debe velarse
cuen ten con estructuras secas y b ien ventila
perm i tan el drenaje del agua del suelo, evi ten I
reduzcan al m in ima las fiuctuaciones de la temperat
almacenes reduce la carga de calor del sol con 「es
galvan izados trad icionales. Para reducir la conden
demostrado la eficac ia del concepto de la doble cub i f!
cubierta nueva encima de una cubierta defectuosa existe
entre las dos cub iertas.

Se debe v i g ilar cu idadosamente durante el almacenam ien to la
en funci6n del conten ido de humedad y la temperatura.
La d istribuci6n un i forme de la carga en el almacen permi te la sal i
humedad y reduce las zonas favorables para la infes taci6n por insec
ex is tencias de man i puede producir la acumulaci6n de calor y humed
pro liferaci6n de mohos y la contam inaci6n par a fia tox inas

Para imped ir que aumen te la concentraci6n de a fia toxinas durante el alma
transporte, es necesario mantener un bajo conten ido de humedad, un
amb ien tal adecuada y cond iciones h igien icas. Los hongos Aspergillus flavus y
no pueden desarrollarse n i producir a fiatox inas con act ividades acuosas inferior

5
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r la prol i feraci6n de mohos
almacen
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la t iva debe man tenerse por debajo del 70 por cien to y.las te.mpera turas en tre o
on 6ptimas para reducir al m in imo el de terioro Y el crec血en to de hongos
cenam ien to a largo plazo

ed iante programas de mues treo y ana lis is adecuados, el con ten ido de
• que se introduce o se re t ira del almacen

debe velarse por que los sacos es花n l impios, secos y ap ilados en
capa impermeable al agua en tre los sacos y el suelo

eal izarse a la tempera tura mas baja pos ible compa tible con las
ero deben ev i tarse las tempera turas ce 「canas a la de
lo pos ible, el man i debe ven t ilarse med ian te la c irculac i6n de
acenam ien to, para man tener una temperatura adecuada y

incremen td
insec tos. De
mohos; deben·
pos ible, mues tr
producto res tante
piensos

Para reduc ir al m in i
almacenam ien to, deben
de trampas adecuadas, i
Se debe procurar selecc io
manl.

an i de forma peri6d ica duran te su almacenam1en to. Un
ind icar prol i fera ci6n m icrob iana y/o in fes tac16n por

isualmen te para comprobar s i ex iste prol i ferac i6n de
roducto que parezcan infec tadas y env iarse, s i es

separac i6n, debe reduc irse la tempera tura del
arse man i infec tado para produ cir a limen tos o

gos en las ins talac iones de
de man ten im ien to, coma el uso
y produc tos para fum i gac i6n

os que no a fec tan o da iian el

Deben documen tarse los pr,
cada temporada. tomando
humedad) y de cualqu ier de
Esta in forma ci6n puede se 「m
Ia formac iOn de a fla tOXInas erl
se cometan errores s im ilares en el fu turo

almacenam ien to u t il izados en
e丿emplo, la tempera tura y la
a las pract icas trad ic ionales

la p 「o li fe 「ac i6n de hongos y
uede ayudar a ev i tar que

5 BUENAS PRACTICAS DE FABRICA

5.1 Rcccpc i6n y descascarado

El comprador de man i para una plan ta de descasca·
plan ta o desde un pun to de compra ex ter ior. debe ins
ofrece y asesorar a los proveedores sobre la forma de
Los compradores deben alen ta 「a los proveedores de e
que ap liquen las s1gu ien tes buenas p 「ac ticas de producc1on.

Las ex is tenc ias de man i del agricu ltor que se re ciben en la p
inspeccionarse a su llegada. Es aconsejable conoce「el o rigen
man i . Hay que exam inar el veh iculo de transpo rte: s i no es com'

d ispone「de_ una cub ie rta, como una Iona alqu i tranada, para p 「Oleg
o de o tras fuen tes de humedad. Duran te la descarga, debe observa
del man i. S i se puede perc ib ir la humedad del man i al tacto. NO debe
almacen~do s in e~vasar. El _veh i_culo que con t iene el man i debe que
espera de que se tome una de cis ion sobre la evacuac i6n del producto. S1
tomarse una mues tra de cada Io te, deben se pararse Ios granos y debe d L̀ (
res to para observar la ca lidad del man i an tes de tomar una- dec is i6n 「ela t1va a'-'
del producto.

6
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1cac1ones rela t ivas a la compra de man i des t inado a elaboraci6n pos tenor
n inclu ir un n ivel maximo de aflatoxinas basado en metodos de anal is is
un plan de muestreo correcto.

ecauciones especiales para rechazar el man i que presente s i gnos de
prol i feraci6n de mohos, deb ido al pel i gro de que con tengan afiatox inas

「esul tadas de las anal isis de afla tax inas del man i empleado coma
perm巾r su elaborac i6n. Cualqu ier late de man i can un n ivel
s. que na pueda reducirse a n iveles perm i t idos med iante los

ibles, debe rechazarse.

de man i debe asegurarse de que el proveedor de man i
.cantrolar adecuadamente sus propias operaciones para

na sabrepase el lim i te maxima de a flatax inas

ia de maha en todos las granas can cascara suel ta.
I narma l. S i na hay moho externo vis ible, los granas
le p「al iferac i6n ocul ta de moho. La prol i feraci6n

a que se asemeje a A. flavus es mo t1va para
e anatox inas a para rechazar el late

Debe exa
da百ados (va
deben pa rtirs
excesiva de m
rea lizar un ana lis1

5.2 Selecc i6n

La selecci6n es la etap
deben estar b ien ilum ina
debe ser al que perm i ta g
elim inen eficazmen te la ma
selecci6n debe ajustarse, con
asegurar que se retiren tod
frecuen temen te y de forma peri

Para el im inar de forma e ficaz
selecci6n an tes y despues del
granos que no se abren deben
selecc心n, med ian te anal is is penod1cos de
seleccionado o del producto acabado, o de
frecuencia su ficiente para asegurarse de que e

Los granos defectuosos (enmohecidos, con a
arrugados, da百ados por insectos o que present'

separado y deben e t iquetarse como no aptos para e
de man i de fectuoso deben retirarse de la zona de
ma ter iales con tam inados o que presen ten pe ligro de co·
desviarse a usos no a limen tarios

El man i rechazado en el proceso de selecci6n se debe dest
comestibles. S i se va a des t inar a la tri turaci6n, se debe ens
et iquetar como no apto para el consumo humane d irecto en su es·

osos. Las cintas de selecci6n
capa de man i y su velocidad
real izan la selecci6n a mano

sJl.rectuosos. La maqu inaria de
ayer frecuencia pos ible, para
I ajuste debe comprobarse

oho, se debe 「eallzar una
i6n incluye el pa rt ido, los
cacia de las tecn icas de

5.3 Escalado

El escaldado, u t il izado 丿un to con mesas de gravedad y con la
elec tr6n ica. perm i te el im inar de forma muy e ficiente las a fla tox1n
contaminados. Se ha comprobado que la selecci6n por color, combinada
puede 「educir la con tam inaci6n po「a flatoxinas hasta en un 90 por cien to

7
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V

Cu
debe

—-~~caluro
an tes d
o dos d ia
u til izarse pa
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deben envasarse en sacos de yule claros, cajas de ca rton o sacos de
i se u til izan sacos de yule, debe velarse par que las sacos n~ ~e h~yan

s m inerales a base de h idracarburos. Tadas las sacas a cajas deben lleva 「

el praducta, para facil i tar su ras treab il idad an tes de su traslada a
cenam ien ta con trolada a su transpa rte

almacena 「se y transpa rtarse en cand ic ianes que per_m i t~n. man tener
dor y de su con temdo Los medlos de transpo rte deben es tar
.de fa in tempe rie, exen tas de infes tac i6n y selladas para imped ir

fas insectas alcancen el praduc ta. El man i se debe cargar,
o de da百as y de la humedad. Se recam ienda el transpa rte en,
adas cuanda las cand ic ianes cl im抽cas la hagan necesaria

veh icula refrigerada, a t 「as el almacenam ien ta en fr ia.
para imped ir la candensa ci6n. En cond ic ianes cl ima t icas

que fas man ises alcancen la tempera tura amb ien te
xtemas; es te acond ic ianam ien ta puede reque rir una
uela es vulnerable a la can tam ina ci6n y na debe

ARIO QUE HA DE CONSIDERARSE EN EL

El S is tema de An拙s is
de gest i6n de la inocu id
iden t i ficar y con trolar los pel i
generales del APPCC se han

S i se aplica de manera corre
de a fla tox inas en el man i. La
de los al imen tos tiene mucha
la gesti6n en c ie rtos sectore
agr icolas, hay muchos fac tor
mayor ia de los cuales es tan re1ac1ona
c lima t icas y los insectos y son d i ficiles cu
espec ial a ten ci6n a la pobla ci6n fung ica e
tens心n deb ida a de fi cit de humedad del suel
de la va ina y a las lluv ias duran te la recolecc i6
con trol en la e tapa an terior a la recolecc i6n.
iden t i ficarse pun tos cr i ticos de con trol de las a fla to
secado y el almacenam ien to. Por e丿emplo, un pun to
final del proceso de secado y un lim i te c 「 i t ico ser ia
acuosa.

Con t 「al (APPCC) es un metodo
comple to, que se u t il iza para

切』n y elaborac i6n. Los pr inc i p ios

Cl 「una reducc i6n de los n iveles
tema de ges t i6n de la inocu idad

os de s is temas de con trol de
• mb i to de las explo tac iones

el man i por a fla tox inas, la
, como las cond i ciones

trolar. Debe p 「es tarse
e las sem illas. a la
maci6n y madurez
un tos c 「 i t icos de
,ees ta pueden
os duran te el

con trarse al
ac t iv idad

Se recom ienda destinar recursos a des tacar la impo rt,
agr icolas (BPA) en el per iodo an te rior a la recolecci6n y
fabr ica ci6n (BPM) duran te la elaborac i6n (secado, almacena
d i feren tes produc tos. Un s is tema de APPCC debe basarse en I
BPA y 8PM.

Los programas in tegrados de con trol de las m icotox inas deber ian in•
del APPCC en el con trol de los riesgos rela cionados con la con tam i na
de los al imen tos y _ piensos. La apl icac i6n de es tos prin cip ios red
con tam inaci6n por a fla tox inas del man i med ian te la apl icaci6n, en la med
de con troles preven t ivos duran te la producc i6n, la man i pulac i6n, el alma
elabora ci6n de cada cosecha de man i

8



NB 320001

C6d igo de p戊cticas para la preven ci6n y reducci6n de la con tam inaci6n
or a fla tox inas

9
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Dcp6s,lo Legal
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IBNORCA: Institute Bo liv iano de Norma lizac i6n Y Ca lidad

IBNORCA creado por Decreto Supremo N° 23489 de fecha 1993-04-29 y
ratificado como pa rte com ponente deI S istema Bohv iano de la Cahdad
(SNMAC) por Dec 「eto Supremo N° 24498 de fecha 1997-02-17, es Ia
Orgamzac i6n NacIona1 de Normahzacl6n responsable del estudlo y la
e iaborac i6n de Normas Bol iv ianas.

Represen ta a Bohv ia an te Ios orgamsmos SubregIonales, Regonales e
ln temac ionales de Nomahzacl6n, s iendo actuaImen te membro actIV0 deI
Com ite Andmo de Normallzac心~ CAN, de la Asodac~6n Mercosur ~=
Normahzac心n CMN, membro pleno de Ia ComISl6n Panamerlcana de
Normas Tecnlcas COPANT, membro de Ia In temahonaI EIectro techmcal
CommISlon lEC y mlembro corres pondlente de Ia IntematIonaI Organlzahon
for S tandard iza tion ISO.

Rev is i6n

Esta norma esta sujeta a se 「rev isada permanen temen te con el. obje to de
q~~-responda en todo momen ta a las neces idades y ex igen cias actuales

Caracteristicas de aplicac i6n de Normas Bo liv ianas

Como las normas tecn icas se cons tituyen en ins trumen tos de ordenam ien to
tecnol6gico, o rientadas a apl icar cr ite rios de cal idad, su u tiliza ci~n es ~n
compro'iii iso conc ien cial y de responsab ilidad del sector product ivo y de
ex i genc ia del sector consum idor.

tnformaci6n sobre Normas Tecn icas

IBNORCA, cuen ta con un Cen tro de ln formac i6n y Documen tac i6n que pone
a d ispos ic i6n de los in teresados Normas ln terna cionales, Regionales,
Nac ionales y de o tros palses.

Derecho de Propiedad

IBNORCA t iene derecho de propiedad de todas sus pub licac iones, en
consecuen cia la reproducc i6n total o parc ial de las Normas Bo liv ianas es ta
comple tamen te proh ib ida.

lns titu to Bo livlano de Normallzacl6n y Calldad - IBNORCA
WWW ihno兀aorq ; m fo@bnorca orq

Forma to Norma lizado A4 (210 mm x 297 mm) Con forme a Norma Bol iv iana NB 723001 (NB 029)
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