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Prefacio

La elaboracién de la Norma Boliviana NB 320003-07 “Frutos secos - Mani - Definiciones”.
ha sido encomendada al Comité Técnico de Normalizacion CTN 3.20 “Frutos secos”.

Las instituciones y representantes que participaron fueron los siguientes:

REPRESENTANTE INSTITUCION

Juan Arévalo FDTA - VALLES

Mario Arrazola CIAPROT

Julio Ramirez CIAPROT

Nelson Ojeda ANAPO

Yury Antezana ORS

Constatino Merubia APROMA

Pablo Andrade TRANSPECO

Anselmo Flores APROMAM

Rafael Barrientos SENASAG

Jorge Gonzales UMSS

Grover Vargas FOODS COMPANY

Oscar Rodriguez ALCALDIA - ANZALDO

Miriam Linares IBNORCA

Julio Palomo IBNORCA

Fecha de aprobacion por el Comité Técnico de Normalizacion 2006-11-25
Fecha de aprobacion por el Consejo Rector de Normalizacion CONNOR  2007-01-25
Fecha de ratificacion por la Directiva de IBNORCA 2007-02-09
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NORMA BOLIVIANA NB 320003

ani - Definiciones
AMPO DE APLICACION

s definiciones relacionadas con el mani (Arachis hypogaea L.) para

e estar sin cascara (pericarpio) y poseer tegumento

Es el fruto de la planta naturales (cascara).

2.2 Relativas al gran

2.21 Tegumento

Es la pelicula o piel natural qu ede tener una sola coloracion

o combinacion de colores (jasp

2.2.2 Granos pelados

Se consideran como tales a aquellos grano lido mas de una cuarta

parte de su tequmento
2.2.3 Granos de otro color
Son los granos de cualquier otro color que no corres

2.24 Granos germinados
Son aquellos que han iniciado de manera visible el proceso lay
la plimula.

2.2.5 Granos helados

Son aquellos que habiendo sido afectados por heladas tienen u
tegumento, algo descolorido y por lo general de color apagado. Las
menudo de color marrén y evidente. Una vez partidos y pelados, la pulp
brillante - traslticido, descolorido y de aspecto gomoso. puede exhibir una d
del color, hasta amarillo, parduzco o grisaceo, y tienen un sabor desagradab!



NB 320003
s danados por insectos

e presentan perforaciones detectables a simple vista, producidas por

en cuyas partes internas o externas se encuentran insectos en

encias de masas fungicas en su superficie y/o interior,

ciones de insectos o aracnidos

n adherencias de telaranas, capullos o restos
de secreciones de |

2.2.10 Granos danad

Son aquellos granos que p ento y/o olores caracteristicos

de la orina de los roedores.

2.2.11 Granos podridos

blteraciones en su estructura,
aBion fisica, quimica ylo

Son aquellos que presentan u
producto del proceso de
microbioldgica.

2.2.12 Granos quebrados y/o partidos
Son todos los pedazos de granes de mani, cual

2.2.13 Granos rancios

Son granos en los que se ha producido oxidaciéon de do acidos
grasos libres, lo que determina la produccion de olores y

2.2.14 Granos manchados
Son aquellos granos que presentan en mas de una cuarta pa
oscuras o diferentes a su coloracion natural. No se consideraran
jaspeados (tintes caracteristicos de la variedad).

2.2.15 Granos sucios

Se considera como tales a los granos que presentan adherencias de tierra
extrafo.



NB 320003
os chuzos y/o arrugados

ue presentan profundos surcos y/o depresiones como consecuencia de
pleta o factores climaticos adversos.

jalmente descascarados

uentran adheridos a toda o parte de su cascara.

coloracion notoriamente mas palida o tenue que la normal,
umento.

2.3.1 Vainas
Son aquellas vaina
2.3.2 Vainas arruga
Vainas que se han desarr
2.3.3 Vainas danadas
Vainas que tienen grietas o
debilitan considerablemente u

encuentra en el interior de la
en los extremos de la grieta.

aberturas conspicuas o que
cialmente si el grano que se
nigue haya que hacer presion
2.3.4 Vainas descoloridas

Vainas que tienen decoloraciones oscuras

anchas, u otras
causas, y dichas decoloraciones afectan la mitad

2.4  Otras definiciones
2.41 Humedad
Es el contenido de agua en la muestra, en porcentaje.
2.42 Olores comercialmente objetables

Son aquellos que no existen en el grano sano, seco y limpio, que p!
su normal utilizacion.

2.4.3 Cuerpos extranos

Son todos aquellos granos o pedazos de granos que no sean de mani, as
vegetales, tegumentos sueltos de mani y toda otra materia inerte, excluida la tie

3



NB 320003

RIUS - CODEX STAN 200-1995 - Normas del CODEX para el mani

L DE LA COMPETENCIA Y LA PROTECCION DE LA PROPIEDAD
OPI - Pert - Norma NTP 011.300

a de calidad para ser aplicada en la comercializacion de mani,
e importacion (Resolucion N° 1075 / 94 - Anexo XlII) Modificada



Norma Boliviana NB 320004
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Mani en grano - Requisitos

ICS 67.080.10 Frutas y productos derivados

Mayo 2007

Instituto Boliviano de Normalizacién y Calidad




Prefacio

La elaboracion de la Norma Boliviana NB 320004-07 “Frutos secos - Mani en grano -
Requisitos”, ha sido encomendada al Comité Técnico de Normalizacion CTN 3.20 “Frutos
secos”.

Las instituciones y representantes que participaron fueron los siguientes:

REPRESENTANTE INSTITUCION

Juan Arévalo (Coordinador) FDTA - VALLES

Mario Arrazola CIAPROT

Julio Ramirez CIAPROT

Nelson Ojeda ANAPO

Yury Antezana O.R.S.-CBBA

Marcelo Castelo SEDAG - CBBA
Santiago Serrado SENACYT

Eloy Blanco SENACYT

Diego Villegas F.H.I.

Mario Duran PROAGRO

Ariel Canedo FDTA - CHACO

Pedro Vasquez ASOPROMANI

Cimar Vasquez ASOPROMANI

Pastor Choque UNIDAD DE DESARROLLO RURAL
Pabel Quinteros O.R.S.-G.CH.

Adela Rueda PREFECTURA-TARIJA
Agapito Garcia H.AM. - YACUIBA
Claudia Armella H.A.M. - YACUIBA
Hugo Zurita H.A.M. - YACUIBA

M. del Carmen Vidaurre SUBPREFECTURA G. CH.
Javier Teran SENASAG - YACUIBA
Susana de Grandchant IBNORCA

Cristina Cortéz IBNORCA

Miriam Linares IBNORCA

Julio Palomo IBNORCA

Fecha de aprobacion por el Comité Técnico de Normalizacion ~ 2007-14-21
Fecha de aprobacion por el Consejo Rector de Normalizacion ~ 2007-04-26
Fecha de ratificacion por la Directiva de IBNORCA 2007-05-11



NORMA BOLIVIANA NB 320004

Mani en grano - Requisitos
AMPO DE APLICACION

s requisitos que debe cumplir el mani en grano, de la especie Arachis
la elaboracion para el consumo humano.

) disposiciones que al ser citadas en el texto, constituyen
norma esta sujeta a revision, se recomienda, a aquellos
as, que analicen la conveniencia de usar las ediciones
citadas.

NB 1066 de higiene para el mani (cacahuate)
NB 320003 Pefiniciones
NB-ISO 2859: 1 streo para la inspeccion por atributos - Parte

S8
3 DEFINICIONES
Para los propositos de esta no
4 REQUISITOS

4.1  Requisitos generales

El mani en grano debe ser inoc! ara el consumo humano,

debe estar exento de sabores y ofore
4.2  Requisitos especificos
421 Limites maximos de defectos

Tabla 1 - Limites maximos @

Descripcion

Granos germinados

Granos helados

Granos con moho, granos podridos
Granos rancios

Granos sucios y cuerpos extranos
Granos con insectos

Granos con secreciones de insectos o aracnidos, granos
danados por roedores

Granos danados por insectos

Granos quebrados o partidos

Granos manchados, granos descoloridos

1




N
Tabla 1 (final) B 320004

o g I Limite maximo |
Descripcion |

e (%)

&l 0.0

| 3.0
| 0.5 |
nte descascarados ] 05 |
otra variedad | 0.5 |

a 2 - Requisitos fisicoquimicos
Limite maximo |

<10 ppb
9,0 %

< 5 meq de oxigeno activo/kg

| _ Limite maximo

| Recuento total de a ) <1000
. Nimero de coliform 2 SR R
Recuento de mohog ) < 10000
Deteccion de Saimali@ia _Ausencia

4.3 Contaminantes
4.3.1 Metales pesados

Los productos regulados por las disposiciones d
pesados en cantidades que puedan representar u

exentos de metales

4.3.2 Residuos de plaguicidas

Los productos regulados por las disposiciones de e
plaguicidas en cantidades que puedan representar un riesg

5 HIGIENE

Véase la norma NB 1066.

6 CLASIFICACION

6.1 Clasificacion por tipo y calibre

Los granos de mani se clasifican en cuatro (4) tipos: Virginia, Runner, Va
(véase Anexo A)

2



Tabla 4 - Clasificacion por tipo, tamaiio y calibre

NB 320004

Tipo Tamano Cgl::;g;g:t;o)
Jumbo 20-26
1 28-32
2 38-42
3 45-55
Saper Jumbo 34 max
Jumbo 42 max
1 (Mediano) 40-50
2 (Pequeno) 69-70
Jumbo 55 - 65
(Mediano) 70-80
90 - 100
50 - 60
70-80
90 - 100

6.2 Clasificacion por

El mani se clasifica de acuer

Rosado (véase Anexo A, fig
Blanco Amarillento (bayo) (
Colorado (véase Anexo A,
Jaspeado (Overo, con tintes

7 TOMA DE MUESTRAS

La toma de muestra se realizara utilizando |
aceptacion (AC) y rechazo (RE), los requisitos

Tabla 5 - Procedimiento pa

(R¢ase Anexo A, figura 5)

r como criterios de

? N° de unidades a
Tam(i':‘? d:f:ll) tote mue§trear

(unidad) Al

LS B 2 0

16-25 3 0

26-90 5 1

91-150 8 1

| 151 - 500 13 1

[ 501-1200 20 2

1200-10000 | 32 | 3

10 001 - 35 000 50 5
NOTA 1

Unidad: Se refiere a cualquier tipo de envase (sacos de yute, bolsas de plastico o papel) que conteng:

producto

3




NB 320004

icarse otros planes de muestreo diferentes a los de la tabla 5. aplicando la norma NB-1SO 28591,

nera que se salvaguarden las cualidades higiénicas, nutricionales
del producto. El envase debe ser nuevo, resistente, limpio, seco
ctos o contaminacion de hongos.

El en n sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al
de yute, papel o plastico de polipropileno. No se permite
vase no debe transmitir al producto sustancias toxicas,
olores o sa ase debe estar adecuadamente costurado o en caso
de tener cierr nte. Se utilizaran sacos de 46 kg y 50 kg.

El rotulo debe conte

Nombre del producto?
Tipo

Variedad
Procedencia
Numero de lote
Calibre
Nombre y direccion del com)
Peso neto

Fecha de empacado
Condiciones de almacenam

870, 10,078 0L 018l ‘80

BIBLIOGRAFIA
CODEX ALIMENTARIUS - CODEX STAN 200 - N

INSTITUTO NACIONAL DE LA COMPETENCIA Y
INTELECTUAL - INDECOPI - Pert - Norma NTP 011.3

SENASA - Argentina - Norma de calidad para ser aplicad
mercado interno, exportacion e importacion (Resolucion N° 1
por Res. SAGPyA 814/ 00



Anexo A (Informativo) NB 320004

Tipos de manies

Figura 1 - Mani tipo Virginia Figura 2 - Mani tipo Runner

Figura 5 - Mani tipo Overo

5



Norma Boliviana NB 320005

Frutos secos -
Mani en vaina - Requisitos

ICS 67.080.10 Frutas y productos derivados

Junio 2008

Instituto Boliviano de Normalizacion y Calidad
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Prefacio

La elaboracion de la Norma Boliviana NB 320005-08 “Frutos secos - Mani en vaina -
Requisitos”, ha sido encomendada al Comité Técnico de Normalizacion CTN 3.20 “Frutos
secos”.

Las instituciones y representantes que participaron fueron los siguientes:

REPRESENTANTE INSTITUCION
Juan Arévalo (Coordinador) FDTA - VALLES
Mario Arrazola CIAPROT

Julio Ramirez CIAPROT
Nelson Ojeda ANAPO

Julio Monterot PROSGRO
Marcelo Castelo SEDAG - CBBA
Miriam Linares IBNORCA

Julio Palomo IBNORCA

Fecha de aprobacion por el Comité Técnico de Normalizacion ~ 2007-10-13
Fecha de aprobacion por el Consejo Rector de Normalizacion ~ 2008-05-29
Fecha de ratificacion por la Directiva de IBNORCA 2008-06-13



NORMA BOLIVIANA NB 320005

ani en vaina - Requisitos
AMPO DE APLICACION

os requisitos que debe cumplir el mani crudo en vaina, destinado a la

ariedades (cultivares) de mani de la especie Arachis hypogaea L

posiciones que al ser citadas en el texto, constituyen
requisitos de ma esta sujeta a revision, se recomienda, a aquellos

que realicen a8 ue analicen la conveniencia de usar las ediciones
mas recientes dé :

NB 320003
NB 1066
NB/ISO 2859-1 pccion por atributos. Parte 1:

bor el nivel de calidad (NCA)

3 DEFINICIONES

Para los propésitos de esta no
de:

de la norma NB 320003 ademas

3.1 Manicrudo en vaina

Es el fruto de la planta de mani con su envol
transformacion (por ejemplo: Tostado)

ido ningun proceso de

3.2 Vainas con signos de micotoxina
Vainas que presentan secreciones aceitosas en su su
4 REQUISITOS

41  Requisitos generales

La vaina cruda de mani en todos los casos debe ser inocua y
para el consumo humano y debe estar:

Libre de insectos vivos o acaros, cualquiera fuere su estado de des
Exenta de olores y sabores anormales

Limpia; libre de cualquier materia extrana visible, incluyendo tierra o pa
Intacta; sin roturas ni dafio superficial externo

Seca; libre de humedad anormal externa

o Libre de danos causados por plagas o roedores

1



NB 320005

gos visibles a simple vista

Limite maximo |
(%)
25
1.5
3 5,0
I

o
o
L DU L8 |

4.2.2 Requisitos fisic

43 Contaminantes
431 Metales pesados

Los productos regulados por las disposiciones r exentos de metales
pesados en cantidades que puedan representar
4.3.2 Residuos de plaguicidas

Los productos regulados por las disposiciones de exentos de
plaguicidas en cantidades que puedan representar un ries

5 HIGIENE
Véase la norma NB 1066.
6 CLASIFICACION

Los manies crudos en vaina se clasifican en cuatro (4) tipos: Virginia¥
Runner (Véase anexo A).



NB 320005

Tabla 3 - Clasificacion por tipo, tamano y calibre

Tipo Tamano

Calibre (conteo)
Vainas/Onza

Jumbo

5-7

7-9

9-11

11-13

>13

10- 15

15-20

> 20

5-7

7-9

>9

<18

6.1 Tolerancias en

Para los tipos de manies
cumplan con el tamano requetig

it TOMA DE MUESTRAS

La toma de muestra se reali
aceptacion (AC) y rechazo (RH

Tabla 4 -
| Tamaio del lote | N* de:unidad
f (sacos) muestrear
G A e (sacos)
N 2415 2
16 - 25 3
26-90 Sexih
| 91 - 150 2B =Py
’ 151 - 500 13
[ 501-1200 8 20
01200210000 5 232
_10001-35000 | 50
NOTA
Podran aplicarse otros planes de muestreo diferentes a los de la tabla 4, usando la non

por un acuerdo entre partes

% en peso de vainas que no

debe tomar como criterios de




NB 320005

SE Y ROTULADO

vaina se envasara de manera que se salvaguarden las cualidades
es tecnolégicas y organolépticas del producto. El.env'a'se debe ser
seco y exento de infestacion de insectos o contaminacion de hongos.

do con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al
sacos de yute, papel o plastico de polipropileno. Esta perrpgtldo
red para este producto. Los envases no deben transmitir al
res o sabores desagradables. Deben estar adecuadamente
rre de cinta, amarrados firmemente. Se utilizaran sacos de
atos de peso de acuerdo a requerimiento del cliente.

El rotulo debe uiente informacion:
Nombre del pro

Tipo
Variedad
Procedencia
Numero de lote
Calibre
Direccion del comercializad
Peso neto

Fecha de cosecha

Fecha de empacado
Condiciones de almacena

BIBLIOGRAFIA

©

CODEX ALIMENTARIUS - CODEX STAN 20 para el mani
INSTITUTO NACIONAL DE LA COMPETENCIA LA PROPIEDAD
INTELECTUAL - INDECOPI - Perti - Norma NTP 0
United States Standard for Grades of Cleaned Virgini ts. Effective,
September, 18, 1948 (reprinted - january 1997)

United Nations. Economic and Social Council. UNECE S
peanuts.



NB 32000
Anexo A (Informativo)

Tipos de vainas




Norma Boliviana NB 320006

Frutos secos -
Mani tostado en vaina -
Requisitos

ICS 67.080.10 Frutas y productos derivados

Junio 2008

Instituto Boliviano de Normalizacion y Calidad




Prefacio

La elaboracion de la Norma Boliviana NB 320006-08 “Frutos secos - I‘VIan.i. tostado en
vaina - Requisitos”, ha sido encomendada al Comité Técnico de Normalizacién CTN 3.20

“Frutos secos”.

Las instituciones y representantes que participaron fueron los siguientes:

REPRESENTANTE INSTITUCION
Juan Arévalo (Coordinador) FDTA - VALLES
Mario Arrazola CIAPROT

Julio Ramirez CIAPROT
Nelson Ojeda ANAPO

Julio Monterot PROSGRO
Marcelo Castelo SEDAG - CBBA
Miriam Linares IBNORCA

Julio Palomo IBNORCA

Fecha de aprobacion por el Comité Técnico de Normalizacion ~ 2007-10-13
Fecha de aprobacion por el Consejo Rector de Normalizacion ~ 2008-05-29
Fecha de ratificacion por la Directiva de IBNORCA 2008-06-13



NORMA BOLIVIANA NB 320006

ani tostado en vaina - Requisitos

MPO DE APLICACION

requisitos que debe cumplir el mani tostado en vaina destinado a

disposiciones que al ser citadas en el texto, constituyen
orma esta sujeta a revision, se recomienda, a aquellos
s, que analicen la conveniencia de usar las ediciones

NB 320002

Definiciones
NB 320005 vaina - Requisitos
NB 1066 igiene para el mani (cacahuate)
NB/ISO 2859-1

0 para inspeccion por atributos. Parte 1:
erminados por el nivel de calidad (NCA)

par.

3 DEFINICIONES

Para los propositos de esta nol e la norma NB 320002.

4 REQUISITOS

Las vainas para ser tostadas lecidos en la norma NB
320005.

41  Requisitos generales
El mani tostado en vaina debe ser inocuo y apropi:

Exento de olores y sabores anormales
Limpio; libre de cualquier materia extrafia visible, incl
Libre de pigmentos naturales y/o artificiales ajenos al

Sin roturas ni dafo superficial externo de la vaina que d
Libre de vainas carbonizadas

producto

4.2  Requisitos especificos

Se consideran defectos de calidad de la vaina los siguientes:



NB 320006
Tabla 1 - Limites maximos de defectos

ENEE Limite maximo
Descripcion (%)
Vainas quemadas 0.5
Vainas carbonizadas 0,0
Vainas con granos crudos 0.1
Vainas con granos de grado de tostacion heterogéneo 10,0
Vainas de distinta variedad 0.5

4.3 Requisitos fisicoquimicos

Tabla 2 - Requisitos fisicoquimicos

Factor Limite Maximo
Humedad 8,0 %

5 CLASIFICACION
51 Clasificacion por grado de tostado

El mani tostado en vaina se clasificara en funcién al grado de tostado establecido en la
siguiente escala:

eee b

Grado 1 Grado 2 Grado 3 Grado 4
Perla. Ligeramente café. Cafe. Pardo
Textura plastica, Textura vitriosa, Textura crocante. Textura crocante.
poco turgente, sabor y aromas Grano con excelentes | Grano sobre tostado,
aromas y sabor a tostado, propiedades ligeramente picante
a grano crudo retrogusto a crudo organolépticas (Presencia de
compuestos furanicos)

Figura 1 - Escala de grados de tostacién de mani
5.2 Clasificacion por tipo y calibre

Los manies tostados en vaina se clasifican en cuatro (4) tipos: Virginia, Valencia, Espafol y
Runner.



NB 320006

Tabla 3 - Clasificacién por tipo, tamaio y calibre

2 i3 | Calibre (conteo) |
Tipo Tamaiio il Valn siose"
| Jumbo { ST
! i 7-9
irginia | 2 9-11
3 11-13
4 ! >13
1 10-15
2 15-20
| 3 >20
Jumbo 5-7
1 7-9
2 >9
bo <18
5.3 Tolerancias en
Para los tipos de manies t vaina % en peso de vainas que no
cumplan con el tamano requeri
6 TOMA DE MUESTRAS
La toma de muestra se realiz u| o la a be tomar como criterios de
aceptacion (AC) y rechazo (R os d
Tabla 4 - ras
T ['N° de unidade! aciony
[ Tam?no d:)l lote e s o
- (sacos) | ot
2-15 2 | s
\ 16 - 25 : 3 ‘ <)
; 26-90 [ 5 \ ‘
[ 91-150 : 8 | |
| 151-500 | 13 kil b
| 501-1200 20 2
1.200- 10 000 32 3
10 001 - 35 000 50 5

NOTA

Podran aplicarse otros planes de muestreo diferentes a los de la tabla 4, usando la norma
por un acuerdo entre partes

7 HIGIENE

Véase la norma NB 1066



NB 320006

E Y ETIQUETADO

de manera que se salvaguarden las cualidades higiénicas, nutn’cional_es
épticas del producto. El envase sera nuevo, limpio, libre de cualquier

do con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al
s de algodon, yute, papel, carton o plastico de polipropileno. No
tancias toxicas, olores o sabores desagradables. Deben estar
ados o en caso de tener cierre de cinta, amarrados
e 30 kg. Podra considerarse otros formatos de peso, de

amente la siguiente informacion:

Variedad
Procedencia
Numero de Lote
Calibre
Direccion de productor, col
Peso neto

Fecha de empacado
Fecha de vencimiento

BIBLIOGRAFIA

©0

United States Standard for Grades of Clean Il Peanuts. Efective,
Septembre, 18, 1948 (reprinted - januaryt 1997)
United Nations. Economic and Social Council. U

ell virginia type
peanuts.

mercado interno, exportacién e importacion (Resoluciéon N°
por Res. SAGPyA 814/ 00



Norma Boliviana

NB 1066

Codigo de practicas de

higiene para el mani
(cacahuete)
ICS 67.020 Procesos de la industria alimentaria

ICS 67.080.10 Frutas y productos derivados

Noviembre 2000

Correspondencia:
Esta norma es idéntica a la Norma CODEX CAC/RCP 22-1979 Codngq
internacional recomendado de practicas de higiene para el mani

(cacahuete)
Instituto Boliviano de Normalizacion y Calidad

N/



Prefacio

La elaboracion de la Norma Boliviana NB 1066-00 "Cédigo de practicas de higiene para el
mani (cacahuete)", ha sido encomendada al Comité Técnico de Normalizacion 3.20 "Frutos
secos (almendras, nueces, mani)", habiendo adoptado la Norma CODEX CAC/RCP 22-1979
"Cadigo internacional recomendado de practicas de higiene para el mani (cacahuete)".

Las instituciones y representantes que participaron fueron los siguientes:

REPRESENTANTES INSTITUCIONES
Enrique Solsona ADEPI (Coordinador)
Daysi Montiveros INLASA

Raquel Calderon SELADIS

Javier Navarro CN.L
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NORMA BOLIVIANA NB 1066

icas de higiene para el mani (cacahuete)

AMPO DE APLICACION

s de higiene se aplica al mani, conocido también con el nombre de
imos de higiene para la manipulacién en granja, transporte,

en cascara y descascarado comercial. Abarca todos los tipos
en cascara y descascarado.

2
NB 512 Agu era revision)
generales de higiene de los alimentos (Primera
3
31

Se entienden los granos col
danos causados por influenci
eliminarse, por ejemplo, mecan

ente ligeros, debido a amplios
otras causas y que pueden

iento de separacion con aire.
3.2 Curado

Se entiende el secado del man rado seguro de humedad.
3.3  Existencia de mani def3a

Se entiende el mani en cascara tal como lleg
matas a mano y/o por medios mecanicos.

separacion de las

34  Actividad de agua

Se entiende como la actividad del agua del mani en ¢
desarrollo de microorganismos normales en el ambient
almacenamiento del mani. La actividad de agua (a.)
humedad en un producto y es la presion de vapor del agu or la
presion de vapor del agua pura a la misma temperatura. Una
peligrosa.

impide el




ISITOS DE HIGIENE EN LAS ZONAS DE PRODUCCION/RECOLECCION
mbiental en las zonas de donde procede n las materias primas

uadas de cultivo o de recoleccion

j recolectarse alimentos en zonas donde la presencia de systancias
edan dar lugar a un nivel inaceptable de dichas sustancias en los

ntaminacion por desechos

s adecuadas para asegurarse de que los desechos de
n de tal modo que no constituyan un peligro para la
rcerse un cuidado especial en proteger los productos
os. No debera permitirse que se acumulen residuos
an fomentar el desarrollo de mohos o servir de

onas donde el agua utilizada para el riego

No deberan cultivarse n
de los alimentos.

pueda constituir un riesgo

4.1.4 Lucha contra las pla

entes quimicos, biolégicos o
bn directa de un personal que
la salud, particularmente los
edidas deberan aplicarse
o oficial competente

Las medidas de lucha que com
fisicos deberan ser aplicadas sol
conozca perfectamente los pelig|
que pueden deberse a los re
unicamente de conformidad con

42 Recoleccion y producci8
421 Curado

Las vainas, después de arrancadas, deberan so
Esto puede conseguirse dando la vuelta a las mata
superior, y de esta forma quedan separadas del suel
viento. El curado debera completarse lo mas rapidame
actividad acuosa con objeto de impedir el crecimiento d
mohos, que producen aflatoxinas. Cuando la operacion de
suplementario, debera evitarse el calor excesivo, ya que €
general del mani, por ejemplo, haciendo que algunos gr
descascarado. Deberan efectuarse controles estrictos del cont
actividad del agua en los lotes de existencias de mani del agric!
conocer la relacion entre la actividad segura del agua y el nivel de h

4.2.2 Técnicas
Los métodos y procedimientos que se empleen en la recoleccion y produ

higiénicos y no habran de constituir un riesgo potencial para la salud
contaminacion del producto.



uipo y recipientes

os recipientes que se utilicen para la recoleccion y la produccion deberan
nservarse de manera que no constituyan un riesgo para la salud. Los
tilicen de nuevo deberan ser de material y construccion tales que permitan
completa. Deberan limpiarse y mantenerse limpios y, en caso necesario,

repipientes ya usados para materias toxicas no deberan utilizarse
imentos o ingredientes alimentarios.

oductos evidentemente inadecuados

, 0 los lotes que contengan cualquier contaminacion evidente
imales, infestacion por insectos, descomposicion, cascaras
os u otros defectos, en un grado tal que les haria
umano, deberan separarse durante la recoleccion y
sible. Este mani, separado por inadecuado, debera
que se evite la contaminacion del mani sano, de los

425 Proteccio

Deberan tomarse pr
animales domeésticos,
agentes biologicos, prt
manipulacion y el almacel
a la zona de elaboracion pa
recoleccion o el secado. Cua
infestados con insectos, acaro
debera aplicarse como medid

evitar que el mani resulte contaminado por
tos, acaros y ofros artropodos, u otros
s desagradables, durante la
rse a un almacén adecuado, o
s pronto posible después de la
e los granos pueden quedar
o después de la recoleccion,
decuado, como por ejemplo,
fumigacion, o la aplicacion d ani debera almacenarse en
edificios cerrados o bajo cubie piramides). Los métodos de
fumigacion o de rociado y los p i deberan ser aprobados por
el organismo oficial competen pto, deberan evitarse las
humedades altas que conducel armacion de aflatoxinas,
con el fin de mantener el mani a un nivel segt

4.3  Transporte
4.3.1 Medios de transporte

Los vehiculos que se utilicen para el transporte deé gar de la
recoleccion o almacenamiento deberan ser adecuados pa
de un material y construccion tales que permitan su li
debiendo limpiarse y mantenerse en una forma tal que
contaminacion para el producto. Ademas, el transporte a grang
barcos o en vagones de ferrocarril, debera estar bien ventilado c8
humedad resultante de la respiracion del mani e impedir la conde
pasar el vehiculo de regiones calientes a frias o del dia a la noche.

4.3.2 Procedimientos de manipulacion

Todos los procedimientos de manipulacion deberan ser de tal nat_uralez
contaminacién del producto. Habra de ponerse un cuidado especial en el
mani con un grado peligroso de humedad con objeto de evitar su putrefaccio
(segun las partes aplicables de 8.8.2.1).

3



alacion de descascarado

a de las existencias a los agricultores

de los dafios pueden haberse ya causado al mani durante su cultivo,
o, manipulacion y almacenamiento. El comprador que adquiere para una
scarado, ya se encuentre situada en la misma fabrica o que actue como
tacado fuera del lugar, debera vigilar la calidad de los lotes de mani
on la cooperacion de los organismos asesores gubernamentales,
es a eliminar las practicas inadecuadas. Los compradores deben
s de mani procedente de existencias de los agricultores a que
produccion que aqui se describen.

s de los agricultores, que se reciba en la instalacion de
e a su llegada. Se aconseja conocer el origen y la

historia de ca8 p que lo transporte debera examinarse respecto a su
limpieza, infest: dad u olores extrafos. Si el vehiculo no esta
completamente jsto de una cubierta, de tipo de lona encerada,

que resguarde de e accion del agua. Durante la operacion de
descarga debera obs 2l del mani. Si el mani esta humedo al tacto,
esta infestado o dana
o cualquier ofra materia
cuya buena calidad se co
hasta que se decida lo que
una muestra de cada lote, s
para observar la calidad del m3
granos “con cascara suelta”,
presencia de mohos. Si exter
granos para ver si hay desarro
la presencia de mohos parecid
la posible presencia de aflatoxi

almacén a granel con el mani
ani debera quedar separado
ISi es posible, debera tomarse
suelta” y descascarar el resto
eptacion. Examinar todos los
te para determinar la posible
in moho, deben dividirse los
gntidad excesiva de mohos o
allsis quimico para determinar

Si el mani ha de almacenarse en un almacé to el almacén como el
silo deberan limpiarse perfectamente de tod8 material extrano, y
fumigarse o ftratarse en cualquier otro modo del uso, si fuese
necesario. El mani no debera almacenarse e aberturas que
permitan la entrada de roedores o de pajaros o que 0 0 muros que
permitan entrar a la lluvia. El almacén debera gmente para
comprobar que no existen goteras ni infestacion alg espués del
almacenamiento. Para evitar el goteo debido a la cond® deberan
estar ventilados, protegiéndolos, por ejemplo, con panta
remates del edificio (segun 8.1.2).

4.4.3 Equipo y zona de descarga

El equipo de descarga, como tolvas, correas transportadoras, ele
equipo para la eliminacion de suciedad, debera estar disefiado en und
acumulacion de residuos. Para la elaboracion del mani sélo deberan ¥
puedan inspeccionarse y limpiarse facilmente. Debera llevarse a cabd
limpieza periodica junto con medidas preventivas para combatir las plagas’
manipularse con sumo cuidado para evitar que se agrieten o desgarren las
podria danar los granos.

4



impieza previa

arse la cantidad maxima posible de polvo y suciedad de los lotes de mani
el agricultor ant_es de que el mani entre en la instalacién de descascarado. Los
gna y las maquinas aspiradoras eliminaran la mayor parte del polvo y
aran el saneamiento general de la instalacion de descascarado. Debera
cantidad posible de materias extrafias, cascaras sueltas, granos sueltos
extrana que no haya sido eliminada por el limpiador puede causar
atascando el aparato descascarador y exigiendo una mayor
del mani descascarado. La eliminacion de los granos sueltos y

al descascarado mejorara la calidad del mani, asi como el
ascarador y de la instalacion.

acion por tamanos

ascarado toda materia extraia (utilizando dispositivos
gnéticos, clasificadores, etc.). EI mani descascarado
para determinar si el equipo de la instalacion esta
i esta exento de materias extrafias, y de dafios y
ipo que indique la inspeccién deberan efectuarse

funcionando ad
contaminacion.
rapidamente.

asificado por tamanos, debera procederse a
pias piedras ligeras, bolas de
epararse en los dispositivos
enerse cuidado especial en no

Una vez que el mani
un despedregado adici8
suciedad y otras matel
despedregadores de las e
recargar el equipo de clasifi

4.4.6 Clasificacion

La clasificacion es la etapa
defectuosos. Puede efectuar: i@mte maquinas clasificadoras
fotoeléctricas, o por una comb
deberan estar bien iluminadas;
funcionar a una velocidad y con el nimero &
materias extranas y granos defectuosos. Las
ajustarse con la maxima frecuencia practicable
asegurar la separacion de materias extranas
comprobarse periodica y frecuentemente. Un grang ener aflatoxina
suficiente para poner en peligro una cantidad de S
mezclado. Las materias extranas y los granos defectud
deteriorados, arrugados, dafiados por insectos u o
separado y marcarse, indicando que no sirven para el
recipientes de mani en tales condiciones deberan sacarse
elaboracion. Los materiales que puedan contaminar con aflat8
deberan desinfectarse o destruirse.

superior a una capa, y
guran la eliminacion de

4.4.7 Limpieza de zonas especiales

Las cajas de los elevadores acumulan mani y materia! dg mani. Dé
material acumulado y limpiar y rociar o fumigar periodicamente las
infestacion por insectos y roedores. Los métodos y las sustancias quimicd
rociado que se empleen deberan estar aprobados por el organismo oficial
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transportadoras de lona acumularan producto entre a correa y la bandeja del
or. Las poleas pueden acumular material aplastado. Las pqrtes inferiores de las
e |os transportadores pueden acumular particulas de mani. Tod.as esta;l zonas
arse y rociarse o fumigarse periddicamente para evitar la infestacion por

én y de agitacién deberan limpiarse y rociarse entre un ciclo de trabajo y

de la maquinaria, estén al aire o encerradas, ereré limpiarse de
egular, eliminando el material que se haya alojado.

sente a la instalacion debera mantenerse limpia de toda clase
a insectos, roedores o pajaros, y someterse a un programa

limpieza en seco para evitar puntos humedos en los
que puedan f anismos y contaminar los granos de mani que se
agua directamente sobre el equipo, el rociado y la
continuado pueden aumentar la humedad en la
equipo, tal como los transportadores, hasta un

elevada humedad
materia organica afl
punto en que pueden

5 PROYECTO Y CG
51 Emplazamiento

Los establecimientos deberan
polvo y otros contaminantes y

as de olores objetables, humo,

5.2 Vias de acceso y zond

Las vias de acceso y zonas ul
recinto de éste o en sus inmediaciones, d
apta para el trafico rodado. Debe disponerse
de limpieza.

se encuentren dentro del
ie dura y pavimentada,
, asi como de medios

5.3 Edificios e instalaciones

Los edificios e instalaciones deberan ser de construci ntenerse en
buen estado.

Debera disponerse de espacio suficiente para cumplir de
operaciones.

El disefio debera ser tal que permita una limpieza facil y a
inspeccion de la higiene del alimento.

Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera que si
aniden insectos y que entren contaminantes del medio, como humo, pol

Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de manera que permi
particion, ubicacion y otros medios eficaces, las o i i
contaminacién cruzada. 0T Moo

6



ios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera que las operaciones puedan
n las debidas condiciones higiénicas y por medios que regulen la fluidez del
aboracion desde la llegada de la materia prima a los locales hasta la obtencion
inado, garantizando ademas condiciones de temperatura apropiadas para
boracion y para el producto.

ipulacion de alimentos:

i proceda, se construiran de materiales impermeables, lavables,
: no tendran grietas y seran facies de limpiar y desinfectar. Segun
diente suficiente para que los liquidos escurran hacia las bocas
des, cuando asi proceda, se construiran de materiales
avables y atoxicos y seran de color claro. Hasta una altura
. deberan ser lisas y sin grietas y faciles de limpiar y
los angulos entre las paredes, entre las paredes y los
os deberan ser abovedados y herméticos para facilitar
ectarse, construirse y acabarse de manera que se
reduzca al minimo la condensacion y la formacion
de limpiar; las ventanas y otras aberturas deberan
lacion de suciedad, y las que se abran deberan

suelos, y
la limpieza,
impida la acu
de mohos y con
construirse de m
estar provistas de p!

Las persianas debera para su limpieza y buena conservacion.
Las peanas de las ven para que no se usen como
estantes; las puertas debeVgll P bente y, cuando asi proceda,
5 montacargas y estructuras
s, deberan estar situadas y
de los alimentos. Las rampas

auxiliares, como plataformas,
construidas de manera que no
deberan construirse con rejillas

En la zona de manipulacion dd
deberan instalarse de manera g
y de la materia prima por cond

qiuras y accesorios elevados
i@cta o indirecta del alimento

se evite la acumulacion de suciedad y se red sacion y la formacion
de mohos y conchas. Deberan ser de facil limp

Los alojamientos, los lavabos y los establos deberd
zonas de manipulacion de alimentos y no tendran a:

Cuando asi proceda, los establecimientos deberan esta B controlar
el acceso a los mismos.

Debera evitarse el uso de materiales que no pued
adecuadamente, por ejemplo, la madera, a menos que se S&
empleo no constituira una fuente de contaminacion.

54 Instalaciones sanitarias
5.4.1 Abastecimiento de agua
Debera disponerse de un abundante abastecimiento de agua que se ajuste d

la NB 855 “Cédigo de practicas - Principios generales de higiene de los alimé
revision), a presion adecuada y de temperatura conveniente, asi como de

)}



para su almacenamiento, en caso necesario, y distribucion, y con proteccion
pntra la contaminacion.

otable que se utilice para la produccion de vapor, refrigeracion, lucha contra
ps propasitos similares no relacionados con alimentos, debera transportarse
pletamente separadas, de preferencia identificables por colores, sin que
ion transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias que conducen

pfluentes y aguas residuales

gn disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y
bera mantenerse en todo momento en buen orden y estado.
acion (incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan ser
portar cargas maximas y deberan construirse de manera
bastecimiento de agua potable.

pner de vestuarios y cuartos de aseo adecuados,
R aseo deberan proyectarse de manera que se
s residuales. Estos lugares deberan estar bien

nto a los retretes y situados de
olver a la zona de elaboracion,
un detergente para lavarse las
irculacion de aire caliente para
rmitan mezclar el agua fria y el
nto a cada lavabo un numero
Conviene que los grifos no
os que se indique al personal

tal manera que el empleal
debera haber lavabos con
manos y medios higiénicos
secarse las manos. Los lavali
agua caliente. Si se usan 03
suficiente de dispositivos d
requieran accionamiento man|
que debe lavarse las manos d
5.4.4 Instalaciones para lavarse [as m3nos en [as Zonas
Deberan proveerse instalaciones adecuadas adas para lavarse y
secarse las manos siempre que asi lo exija | i
proceda, debera disponerse también de instalaci®
debera disponer de agua fria y caliente y deterg8
lavabos deberan tener grifos que permitan mezclar
haber un medio higiénico apropiado toallas de pape
secado de las manos. Si se usan toallas de papel de
numero suficiente de dispositivos de distribucion y recepta
requieran un accionamiento manual. Las instalaciones deb
debidamente sifonadas que lleven las aguas residuales a los 8

5.4.5 Instalaciones de desinfeccién

Cuando asi proceda, debera haber instalaciones adecuadas para Ia
de los Utiles y equipo de trabajo. Esas instalaciones se const
resistentes a la corrosion, y que puedan limpiarse faciimente, y estaran
convenientes para suministrar agua fria y caliente en cantidades suficienté



blecimiento debera tener un alumbrado natural o artificial adecuado. Cuando
mbrado no debera alterar los colores y la intensidad no debera ser menor de:

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

que estén suspendidas sobre el material alimentario en cualquiera
ion deben ser de tipo inocuo y estar protegidas para evitar la
tos en caso de rotura.

decuada para evitar el calor excesivo, la condensacion
| aire contaminado. La direccion de la corriente de aire
ia a una zona limpia. Deberan haber aberturas de
de otra proteccion de material anticorrosivo. Las
pantallas deben

5.4.8 Instalacione' o de desechos y materias no comestibles

Debera disponerse de |
comestibles antes de
proyectarse de manera qu¥ g
comestibles y se evite la con
edificios o vias de acceso en

de los desechos y materias no
0. Las instalaciones deberan
a los desechos o materias no
jua potable, del equipo y de los

5.5 Equipoy utensilios
5.5.1 Materiales

Todo el equipo y los utensilios empleados
puedan entrar en contacto con los alimen
sustancias toxicas, olores ni sabores y sea i
de resistir repetidas operaciones de limpieza
lisas y estar exentas de hoyos y grietas. D€
materiales que no puedan limpiarse y desinfectars8
la certeza de que su empleo no sera una fuente de
de diferentes materiales de tal manera que pueda prod

gcion de alimentos y que
erial que no transmita
la corrosion y capaz
ies habran de ser
madera y otros
ps que se tenga

evitar el uso

5.5.2 Proyecto, construccion e instalacion sanitarios

Todo el equipo y los utensilios deberan estar disenados y
eviten los riesgos contra la higiene y permitan una facil y compl
cuando sea factible deberan ser visibles para facilitar la inspe
instalarse de tal modo que permita un acceso facil y una limpieza a

Los recipientes para materias no comestibles y desechos deberan S
construidos de metal o cualquier otro material impenetrable que sea
eliminacion y que puedan ser tapados herméticamente. Todos los |0
deberan estar provistos de un termometro o de dispositivos de registro de la



entificacion del equipo

os utensilios empleados para materias no comestibles o desechos deberan
ando su utilizacion y no deberan emplearse para productos comestibles.

IMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE

ensilios y todas las demas instalaciones del establecimiento,
beran mantenerse en buen estado y en forma ordenada. En la
§s deberan estar exentas de vapor y agua sobrante.

an ajustarse a los requisitos de este codigo. Para mas
jmpieza y desinfeccion, realizar segin NB 855.

Para impedir [
limpiarse con la
exijan.

alimentos, todo el equipo y utensilios deberan
sinfectarse siempre que las circunstancias asi lo

gue el alimento sea contaminado
fecten con agua o detersivos y
y desinfectantes deben ser
bles para el organismo oficial
una superficie susceptible de
un lavado minucioso con agua
dicado en 5.4.1.1 del presente
parse para la manipulacion de

Deberan tomarse prece
cuando las salas, el equ
desinfectantes o solucio
convenientes para el fin pe
competente. Los residuos de
entrar en contacto con alimen
que se ajuste a lo dispuesto §
codigo, antes de que la zol
alimentos.

0 cuantas veces sea
idos los desagtes, las

Inmediatamente después del
conveniente, deberan limpiarse minucio
estructuras auxiliares y las paredes de la zo

Los vestuarios y cuartos de aseo deberan mant

Las vias de acceso y los patios situados en las i S, y que sean
partes de éstos, deberan mantenerse limpios

6.3  Programa de inspeccion de la higiene

Debera establecerse para cada establecimiento un calend
permanente, con objeto de que estén debidamente limpias t
objeto de atencion especial las zonas, el equipo y el m
responsabilidad de la limpieza del establecimiento debera incumb
de preferencia debera ser miembro permanente del personal del
funciones estaran disociadas de la produccion. Esta persona debe te
de la importancia de la contaminacion y de los riesgos que entrana.
limpieza debera estar bien capacitado en técnicas de limpieza.
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tos debgra'n almacenarse de manera que se evite la contaminacion de los
n retirarse de las zonas de trabajo

| dia Cuantas veces sean necesarias Y. por

to y eliminacién de desechos

bera manipularse de manera que se evite la contaminacion de los
ble. Se pondra especial cuidado en impedir el acceso de las
des_echos deberan retirarse de las zonas de manipulacion de
3jo todas las veces que sea necesario y, por lo menos, una
ués de la evacuacion de los desechos, los receptaculos
y todo el equipo que haya entrado en contacto con los
infectarse. La zona de almacenamiento de desechos

Debera impedirse imientos de todos los animales no sometidos a
control 0 que pueda

6.7 Lucha contrala

Debera aplicarse un pro
establecimientos y las zona!
cerciorarse de que no existe in

cha contra las plagas. Los
cionarse periddicamente fara

En caso de que alguna plaga

eberan adoptarse medidas de
erradicacion. Las medidas de

iento con agentes quimicos,
fisicos o biologicos sdlo debg i@ directa del personal que
conozca a fondo los riesgos entranar para la salud,
especialmente los riesgos que‘ptede $ s en el producto. Tales
medidas se aplicaran Unicamente de confol ciones del organismo
oficial competente.

Solo deberan emplearse plaguicidas si no pued ras medidas de
precaucion. Antes de aplicar plaguicidas se deb ger todos los
alimentos, equipos y utensilios contra la contaminac plaguicidas
deberan limpiarse minuciosamente el equipo y los u fin de que
antes de volverlos a usar queden eliminados los residuo

6.8  Almacenamiento de sustancias peligrosas

Los plaguicidas u otras sustancias toxicas que puedan represe
deberan etiquetarse adecuadamente con un rotulo en que se in
empleo. Estos productos deberan almacenarse en salas sgpa_radas
llave especialmente destinados al efecto y habran de ser distribuidos
personal autorizado y debidamente adiestrado, o por otras person
supervision de personal competente. Se pondra el mayor cuidado en evi
de los alimentos.

1



ue sea necesario con fines de higiene o elaboracion, no debera utilizarse ni
e en la zona de manipulacion de alimentos ninguna sustancia que pueda
los alimentos.

efectos personales

itarse ropas ni efectos personales en las zonas de manipulacion de

NAL y REQUISITOS SANITARIOS

to debera tomar disposiciones para que todas las personas
n una instruccion adecuada y continua en materia de
entos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las
r la contaminacion de los alimentos. Tal instruccion
debera col tes del presente codigo.

alimentos en el curso de su trabajo deberan
e asngnarles tal empleo, si el organismo
Bido, lo considera necesario, sea
del alimento preparado en un
de la persona que haya de
BN otras ocasiones en que este

Las personas que
haber pasado un
competente, fundand
por consideraciones ep
determinado establecimi
manipular alimentos. El ex
indicado por razones clinicas

7.3  Enfermedades contagd

rmita a ninguna persona que
nfermedad susceptible de
as, infecciones cutaneas,
a de manipulacion de
contaminar directa o
a persona que se
ireccion su estado

La direccién tomara las medid
se sepa, o sospechar, que
transmitirse por los alimentos 55568 e
llagas o diarreas, trabajar bajo nlngun
alimentos en la que haya probabilidad de
indirectamente los alimentos con microorg
encuentre en esas condiciones debe comuni
fisico.

7.4  Heridas

Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones debe
superficies en contacto con alimentos mientras la heri
protegida por un revestimiento impermeable firmemente ase!
ese fin debera disponerse de un adecuado botiquin de urgenci

7.5 Lavado de las manos

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacion de alimento
de servicio, lavarse las manos de manera frecuente y minucios
conveniente para esta limpieza y con agua corriente caliente que se ajus
la NB 855 y lo citado en 5.4.1.1 del presente codigo. Dicha persona deber.
las manos antes de iniciar d trabajo, inmediatamente después de haber h
retretes, después de manipular material contaminado y todas las veces que s
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arse y desinfectarse las manos inmediatamente después de haber manipulado
terial que pueda transmitir enfermedades. Se colocaran avisos que indiquen la
avarse las manos. Debera haber una inspeccion adecuada para garantizar el
este requisito.

je en una zona de manipulacion de alimentos debera mantener una
nal mientras esté de servicio, y en todo momento durante el trabajo
ora, inclusive un cubrecabeza y calzado; todos estos articulos
que sean desechables, y mantenerse limpios de acuerdo con
lesempena la persona. No deberan lavarse sobre el piso los
Durante los periodos en que se manipulan los alimentos a
os todo objeto de adorno que no pueda ser desinfectado
| no debe usar objetos de adorno inseguros cuando

ntos debera prohibirse todo acto que pueda
como comer, fumar, masticar (por ejemplo,
tales como escupir.

En las zonas en
resultar en contami
goma de mascar, etc.

7.8 Guantes

se mantendran en perfectas
ira al operario de la obligacion

Si para manipular los alime
condiciones de limpieza e higie
de lavarse las manos cuidados

7.9 \Visitantes
inen los alimentos en las

es pueden incluir el uso
recomendadas segun

Se tomaran precauciones para
zonas donde se procede ala
de ropas protectoras. Los visitantes deben
6.9,7.3,7.4y7.7 de este codigo.

7.10 Supervision

los requisitos
supervisor

La responsabilidad del cumplimiento, por parte de
senalados en 7.1 a 7.9, debera asignarse espec
competente.

8 INSTALACIONES: REQUISITOS HIGIENICOS DE E
8.1  Requisitos aplicables a la materia prima
8.1.1 Criterios de aceptacion

La instalacion de descascarado no debera aceptar el mani si s&
sustancias descompuestas, toxicas o extrafias que no podran ser ré
aceptables por los procedimientos normales de clasificacion o preparacio
fabrica. Debera ponerse especial cuidado para evitar la contaminacion del
o carnes de mani con material fecal humano o animal. Si se sospecha que |0
contaminados, deben rechazarse para el consumo humano. Es nec8
precauciones especiales para rechazar granos de mani que muestran sefiales dé
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o formacion de mohos a causa del peligro de que contengan micotoxinas tales
datoxinas. Es menester conocer los resultados de la prueba de la aﬂaloxma] antes
5 elaboracion de lotes de mani crudo. Debe rechazarse todo lote de mani crudo
concentracion inaceptable de aflatoxinas, que no pueda ser reducida a los
s con el equipo de clasificacion de que se dispone.

4 posible tomar decisiones mas precisas sobre la aceptacion o rechazo
cuadro que figura en la pagina siguiente.

adas en los locales del establecimiento deberan mantenerse
ontra la contaminacion y la infestacion y reduzcan al minimo
inmediato no esté previsto debe ser almacenado en
acion y la formacion de mohos (segun 4.4.2). El aimacén
estar en buenas condiciones y construido y equipado de
nto adecuado y proteccion conveniente para el mani.
Deberan rep orificios en las paredes, pisos o techos. Deberan
repararse 0 pro orificios alrededor de puertas, ventanas y aleros
Soélo se usaran el edificio no expuestas a la penetracion de la
humedad por pre tener suficiente ventilacion para evitar que se
acumule la humedad a condensarse y humedecer el mani. Hay que
tomar disposiciones p en los almacenes ya existentes
y en los que se proyect bn in situ del mani.

No deben usarse zonas col g : igon para el almacenamiento
hasta que se tenga la absoluta gon esta bien curado y exento
de un exceso de agua. Dura 0 es emplear una cubierta de
plastico apropiada que puede evo suelo de hormigon como
defensa contra la humedad a n embargo, puede recurrirse a
otras formas de proteccion d dente de la "exudacion" del
hormigon. La cubierta de plast én esta vacio. Este sistema
protegera contra la formacion la exudacion del nuevo
hormigén.

Los productos que influyen en la duracion en
no deben guardarse en la misma camara o co
productos tales como fertilizantes, gasolina o a
junto con el mani, y ciertas frutas u hortalizas aport

n el sabor del mani
. Por ejemplo, los
en almacenarse

8.2 Inspeccién y clasificacion

Es necesario inspeccionar, clasificar o seleccionar las mat
en la linea de elaboracion, o en un punto determinado de
eliminar el material inadecuado (segiin 4.4.2y 4.4.6).



Propuesta para el examen del mani (cacahuete)

Examen visual para detectar la formacion
de moho v la alteracion del color

K

Ligera formacién de Extensa formacion de
moho o decoloracion moho o decoloracion

RECHAZAR

Ensayo microbioldgico
no disponible

RECHAZAR

Sin moho o con
presencia de moho que
no sea Aspergillus flavus

T
ACEPTAR

EXAMEN QUiMICO

|

La presencia de
aflatoxina inferior al
nivel limite

ACEPTAR



jencia ha demostrado que con gran frecuencia la aflatoxina ebta presente en el
SO, desl:olondo arrugado, dafiado por insectos o de algin otro modo. EI mani
por moho puede presentar alguna de las siguientes caracteristicas:

cion mas oscura de la piel antes y/o después de ser tostado.
as oscura (después del blanqueo) antes y/o después del tostado.
ia al rajado y/o blanqueo.

efectiva los granos contaminados con moho, la clasificacion debe
del blanqueo y el tostado. Cuando el rajado forma parte de la
eben eliminarse los granos que resisten el rajado. La eficacia de
ebe comprobarse mediante analisis periodicos de aflatoxina de
del producto terminado, o de ambos. Este analisis debe
cuencia para tener la seguridad de que el producto es
ani rechazado por el procedimiento de clasificacion
rse de los productos comestibles. Si se le ha de utilizar
separados y etiquetados de manera que se sepa que
el consumo directo por seres humanos o animales.

8.3
Se tomaran medida contammac:on del material alimentario por
contacto directo o indir e i 2.50 @.ea las fases iniciales del proceso.

Las personas que manip!
contaminar el producto final
mientras no se hayan quita
manipulacion de materias pri
contacto o que haya sido ma
procedido a ponerse ropa prot

emielaborados susceptibles de
cto con ningun producto final
lue hayan llevado durante la
bs con los que haya entrado en
ductos semielaborados y hayan

Si hay probabilidad de conta 5 0s minuciosamente entre
una y otra manipulacion de prd racion.

Todo el equipo que haya entrado en
contaminado debera limpiarse y desinfectars
entrar en contacto con productos terminados.

ymas o con material
ser utilizado para

84  Empleo de agua

Como principio general, en la manipulacion de los al rse agua
potable segin la NB 512.

Con la aprobacion del organismo oficial competente, se po:
la produccion de vapor, refrigeracion, lucha contra incendio!
relacionados con los alimentos. Sin embargo, con la aprobac!
oficial competente, podra utilizarse agua no potable en ciertas i
alimentos, siempre que no entraiie un riesgo para la salud.

El agua recirculada para ser utilizada nuevamente dentro de un est
tratarse y mantenerse en un estado tal que su uso no pueda presenta
salud. El proceso de tratamiento debera mantenerse bajo constante vig
parte, el agua recirculada que no haya recibido ningun tratamiento ulterior po
condiciones en las que su empleo no constituya un riesgo para la salud ni
materia prima ni el producto final. Para el agua recirculada debera haber
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e distribucion que pueda identificarse facilmente. Sera me robacion
o oficial competeqte para cualquier proceso de tratami:non;sggalaaﬂﬁﬁzadén
lada en cualquier proceso de elaboracion de alimentos.

Ser supervisada por personal técnicamente competente.

del proceso de produccion, incluido el envasado, deberan realizarse
2N c_ond|c|one§ que excluyan toda posibilidad de contaminacion,

ICroorganismos patogenos y causantes de putrefaccion.

condel debido cuidado para evitar toda posibilidad de
orado.

controle; necesarios habran de ser tales que protejan
de un riesgo para la salud publica y contra el deterioro
ercial correcta.

Los métod
contra la co
dentro de los

8.6

sado debera almacenarse en condiciones de
jado para el producto que ha de envasarse y
ento vy no debera transmitir al producto
hceptables para el organismo
satisfactorio y conferir una

Todo el material qué
sanidad y limpieza. El
para las condiciones p
sustancias objetables en
oficial competente. EI ma
proteccion apropiada contra |3 g

fin que pueda dar lugar a la
los recipientes deberan
er la seguridad de que se

Los recipientes no deberan ha
contaminacion del producto.
inspeccionarse inmediatament
encuentran en buen estado y. /R desinfectados; cuando se
laven, deberan escurrirse bien envasado o llenado solo
debera almacenarse el material ediato

El envasado debera hacerse en condiciones cion del producto

8.6.1 Identificacion de lotes
Cada recipiente debera estar permanentemente ma ara identificar
el establecimiento productor y el lote. Un lote es un:
condiciones idénticas, todos cuyos envases deberan lle
la produccion durante un determinado periodo de tie
particular u otra unidad de elaboracién importante.

8.6.2 Registros de elaboracion y produccion

De cada lote debera llevarse un registro permanente, legible y
pertinentes de elaboracion y produccion. Estos registros deberan
periodo que exceda de la duracion del producto en almacen, p!
necesidad especifica, no sera menester llevar !os reglstros durant
Deberan llevarse también registros de la distribucion inicial por lotes.
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ervacion del producto

iscara o descascarado debera almacenarse en un grado de humedad
ajo como para que el producto pueda conservarse en condiciones
amuenlo sin que se forme moho o sin deterioro notable por cambios
s. El producto terminado puede: a) tratarse con antioxidantes cuyas
dopciones de las normas Codex sobre aditivos alimentarios segun se
eI producto y b) tratarse por calor y/o empaquetarse en recipientes
eno o en vacio, a fin de proteger la calidad y retrasar la posible

porte del producto terminado

El mani
integridad

ansportarse en condiciones tales que mantengan la
0 que éste contenga. Los medios de transporte deben

ser limpios, r libres de infestacion y ser herméticos para impedir
que el agua, | eguen al mani. El mani debe cargarse, mantenerse
y descargarse contra los danos o el agua. Para el transporte se

recomienda el u:
climaticas asi lo
condensacion durant
En tiempo caluroso y hi
de exponerlo a las cond
dias. El mani que haya cai
usarse para productos come!

ados y refrigerados, cuando las condiciones
ar precauciones extremas para impedir la
n almacen frio o de un vehiculo refrigerado
ni alcance la temperatura ambiente antes
uede necesitar de uno a tres
a la contaminacion y no debe

Todos los productos deberan al y secos, protegidos contra los
insectos, acaros y otros artropa parasitos, asi como contra los
contaminantes quimicos o micrd : Ivo.

8.8.1 Condiciones de almace
8.8.1.1 Control de la formacio

Para proteger la calidad e impedir la formaciol
con una humedad relativa entre 55% y 65%

nerse un ambiente
d acuosa puede

corresponder a diferentes niveles de humedad en ani. Por tanto,
los paises productores deberan determinar para s de mani, el
nivel de humedad que corresponda a un valor segu icado en el

Cadigo. Estos valores de humedad podran después ut
control en el campo. No debera almacenarse mani a una
1/2 pies) de cualquier pared exterior. Debera mantenerse
detectar y controlar los riesgos que presentan &s paleta
humedos, humedad en la parte superior durante el almacena
descarga en condiciones de humedad, factores todos ellos que
humedad y formacion de mohos. Puede impedirse la form
procediendo a embalar los productos de manera que se hayan de
seguro de actividad de agua" o almacenandolos a una temperatur.
para impedir la formacion de moho. Los productos de mani e
almacenamiento pueden mantenerse o desecarse hasta un "grado seg
agua” control ando la humedad relativa del aire circulante. Cua
almacenamiento refrigerado, se debe tener en cuenta que la actividad a
descascarado aumenta conforme sube la temperatura, cosa que no debe olvi
se cambian las temperaturas de almacenamiento. Cuando la temp
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iento del mani se cambie, por ejemplo, mani frio que se transfiere a una zona de
o0 viceversa, debera tenerse mucho cuidado en evitar que la humedad se
el mani.

ra la infestacion por insectos, acaros u otros artropodos

narse de tal manera que se pueda luchar contra b infestacion con
Imacenamiento anaerobio o refrigerado o fumigacion antes del

er inspeccionado de modo regular y si se comprueba que esta
migarlo mediante métodos adecuados. De ser necesario se
n este caso las zonas de almacenamiento deberan ser

jentos de control de laboratorio

Ademas de los ¢ anismo oficial competente, es conveniente que
e laboratorio, o contrate dicho control, para
comprobar la calida s elaborados y los procedimientos de lucha
control variara con arreglo a los distintos
gan. Dicho control debera prever
bs para el consumo humano y
vigilar la calidad de los prod
Cuando asi proceda, deber
determinar la inocuidad y calida
De preferencia, los procedimig
reconocidos o normalizados,
facilmente.

ptivas de la produccion para

deberan ajustarse a métodos
ltados puedan interpretarse

9 ESPECIFICACIONES
Deberan emplearse métodos normalizado® stras, analisis u otra
determinacion, a fin de cumplir con las siguien

En la medida en que lo permita una practica de f pductos deberan
estar exentos de materias objetables y no deberd ancia en una
cantidad que pueda representar un riesgo para la sal

Cuando se proceda a un analisis con métodos apropiadd
los productos: deberan estar exentos de microorganisma
puedan representar un riesgo para la salud; y no debera
originada a partir de microorganismos, en particular afla
supérenlos limites de tolerancia o los criterios establecidoS
competente.

Los productos deberan ajustarse a las disposiciones relativas a @
contaminantes establecidas en las Normas del Codex para produc!
maximos para residuos de plaguicidas recomendados por la Col
Alimentarius.



1979 Cédigo internacional recomendado de practicas de higiene para el mani



Norma Boliviana NB 320001

Codigo de practicas para
la prevencion y reduccién
de la contaminacion del
mani (cacahuete) por
aflatoxinas

ICS 67.080.10 Frutas y productos derivados

NOVIEMBRE 2005

Instituto Boliviano de Normalizacion y Calidad




Prefacio

La elaboracion de la Norma Boliviana NB 320001-05 “Cédigo de précticas_ para la
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NORMA BOLIVIANA NB 320001

cticas para la prevencién y reduccién de la contaminacién del mani
aflatoxinas

MPO DE APLICACION

e por objeto proporcionar orientacion a todas las partes interesadas
n mani (cacahuetes) destinado al comercio internacional para el
mani se debe preparar y manipular de conformidad con la NB
imentos elaborados para el consumo humano. Esta norma de
edidas que deben aplicar todas las personas encargadas de
inocuos y adecuados para el consumo.

osiciones que al ser citadas en el texto, constituyen
dicadas estaban en vigencia en el momento de esta
a revision, se recomienda, a aquellos que realicen
acuerdos en bas! onveniencia de usar las ediciones mas recientes

NB 855 Codigo de pr. es de higiene de los alimentos

3 DEFINICIONES
31 Vanos

Se entienden los granos con ¢
de grandes darios debidos a
pueden eliminarse, por ejemplo;

3.2  Curado

Se entiende el secado del m
inocuo

3.3  Existencias de mani del agricultor

ente ligeros, como resultado
ectos u otras causas y que
acion mediante aire.

a un grado de humedad

Se entienden los cacahuetes con cascara t
separacion de las matas a mano y/o por medios

34  Actividad acuosa segura
impide el

Se entiende la actividad acuosa del mani en cas
acion y el

desarrollo de microorganismos normalmente presentes
almacenamiento del mani.

3.5 Actividad acuosa (a)

Es una medida del contenido de agua no ligada en un produc
agua de la sustancia dividida por la presion del vapor de agua p!
Las actividades acuosas superiores a 0,70 a 25 °C son peligrosas
proliferacion de Aspergillus flavus y Aspergillus parasiticus y la
aflatoxinas.



NB 320001

TICAS RECOMENDADAS BASADAS EN LAS BUENAS PRACTICAS
DLAS (BPA)

a recoleccion

ontrol de la contaminacion por aflatoxinas del mani antes de la
er en cuenta todos los diversos factores medioambientales y
on en la infeccion de las vainas y las semillas por los hongos
asi como en la produccion de estas toxinas. Estos factores
vente de un lugar a otro y de una estacion a otra en el mismo
ser particularmente favorables para la infeccion por hongos y
2flatoxinas de los manises; en las zonas en las que se dan
onsiderar la conveniencia de producir o no este cultivo. No
os deberia ser posible concebir practicas agricolas que

obstante,
ani por aflatoxinas.

pueden i

erra puede favorecer la proliferacion en el suelo de
rasiticus, lo que aumentara la probabilidad de
an realizado algunos estudios sobre el efecto
por aflatoxinas. En medios semiaridos, las
jciones de los cultivos pueden
istemas agricolas comprenden
tar, de forma aislada o en su
de hongos toxigenos. Existen
lo puede presentar grados de
ejemplo, los suelos arenosos
cularmente en condiciones de
idad de retencion de agua y en
es de déficit hidrico, lo que
sente una contaminacion

El cultivo contin®
grandes poblacio
infeccion y contami
de la rotacion de cu
poblaciones de Asperg
influir poco en la activida®
diversas practicas de cult
conjunto, a la supervivencia ¥
pruebas de que el mani cultivi
infeccion por los mohos sign
ligeros favorecen la rapida prd
aridez. Los suelos mas arcillos
consecuencia, es menos prob
puede explicar en parte que el
por aflatoxinas inferior a la med

En zonas vulnerables a la erosion, puede
labranza, en aras de la conservacion del suel

Se han de utilizar los resultados del analisis del
fertilizantes y/o acondicionadores del suelo con
aporte de nutrientes a las plantas para evitar condi
el desarrollo de las semillas, cuando aumenta la v
fungica.

La eleccion de la variedad de mani puede ser import
sembrar los agricultores deben consultar a las autoridades
0 a los servicios de extension agraria para informarse de los
adaptado a su region y de la disponibilidad de variedades res
tales como los atagues de insectos, microorganismos y hongo:
inocuidad y calidad de los manises producidos. Se debe seleccio
para un determinado periodo de crecimiento y que madure al fina
lluvias, de manera que el secado en el campo después de la recolec
en condiciones favorables. No es conveniente seleccionar una varieda
afectada por el déficit hidrico durante la maduracion de la vaina, y pu
alcanzar un compromiso entre la recoleccion en condiciones de escas
manera de evitar el déficit hidrico mediante b utilizacion de cultivares de
maduran antes del final de las lluvias.

ticas que excluyan la

necesario aplicar
adecuado vy el
ente durante
infestacion

2



NB 320001
pda regar, si es posible, para combatir el calor y el déficit hidrico.

pado a asegurar una adecuada humedad del suelo durante las ultimas cuatro
de crecimiento del cultivo, deberia reducir al minimo la contaminacion por
i antes de la recoleccion. Esto se puede conseguir mediante un cultivo
{io o con la aplicacion de riego complementario a cultivos basicamente
iza el riego, es necesario cerciorarse de que se aplica de manera
las plantas de la parcela reciben un suministro de agua adecuado.

a otros usos (por ejemplo, la preparacion de plaguicidas para la
lidad apropiada para el uso al que vaya a destinarse.

R de las plantas, manteniendo entre ellas y entre los surcos la
especies o variedades cultivadas. Deben establecerse
iendo presente que si las precipitaciones son inferiores al
ge crecimiento, una densidad demasiado alta puede

pas puede agotar la humedad disponible del suelo.
r de forma eficaz las malas hierbas mediante la
Iabranza ola aph rados. Hay que tener cuidado para evitar danar

os cultivos que reducen la presencia en el
a reducir la contaminacion por
ocados por insectos y por
diante el uso adecuado de
bpiadas comprendidas en un
programa de lucha integrada tores deben consultar a las
autoridades locales o nacionalg y otras plagas habituales en
su region pueden infestar el m3 3 las infecciones fungicas que
pueden producir aflatoxinas.

suelo de insectos, acar
aflatoxinas. Se han de

cion de fungicidas u otro
Aspergillus flavus o A.
de la recoleccion. Los
en el mani recién

No parece que se haya adof
tratamiento quimico para com
parasiticus y la posterior conta
resultados de diversos estudios sobre la
cosechado o amontonado en hileras son equivi

42 Recoleccion

Las asociaciones de comercio, asi como las autorid deben tomar
la iniciativa con vistas a difundir informacion a los pro asociados
con la contaminacion por aflatoxinas del mani y sobri practica
procedimientos de recoleccion seguros para reducir el rie
microbios y plagas. El personal que participa en la recolecc
formacion adecuada sobre las practicas sanitarias y de higien
en practica durante la totalidad del periodo de la recoleccion.

Es necesario asegurarse de que todo el equipo que se vaya a u
para el almacenamiento de la cosecha estan en buen estado. Un
critico puede ocasionar pérdidas de calidad del mani y fomentar la fo
Deben estar disponibles en la explotacion agricola las piezas de recam!
perder el menor tiempo posible en reparaciones.

La recoleccion debe programarse de manera que el mani haya alcanzado |
a no ser que dlo entrafie someterlo a condiciones extremas de calor, pr
sequia. Es muy importante recolectar el cultivo cuando ha alcanzado su madur
que la presencia durante la recoleccion de un numero excesivo de vainas
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NB 320001

o0 rmuy verdes puede dar lugar a niveles altos de aflatoxinas en el producto;
retraso de la recoleccion del mani ya infectado puede ocasionar un aumento
2| contenido de aflatoxinas de la cosecha. Puede resultar muy Util disponer de
ermita vigilar las condiciones en que se desarrolla el cultivo (temperatura
ilaciones).

eren debido a la infestacién por plagas, patégenos como Sclerotium
enfermedades como el virus de la roseta del mani, o insectos como
el falso estrongilo capaces de causar danos a las vainas, deben
independiente, ya que sus frutos probablemente contienen

velarse por que las plantas que estan fuera del alcance de los
en por separado, para evitar mezclar el mani exento de
. potencialmente, contaminado.

posible, danar las vainas durante la recoleccion, ya que
aminacion de las vainas por A. flavus o A. parasiticus
cuidado y debe hacerse todo lo posible para reducir
al minimo lo las etapas de la recoleccion y el transporte

lar expuestas para que el secado sea lo mas
elta a las matas de manera que las vainas

Tras la recoleccio
rapido posible. Pard
queden en la parte s
debe completar hasta
proliferacion de microorg
No obstante, un secado e
olores no deseables en el
complementario, debe evitars
general del mani, provocan
descascarado. Debe comprok
acuosa de las existencias de

hntes posible para impedir la
hos que producen aflatoxinas
cir deslizamientos de la piel y
curado se realiza con calor
0, ya que perjudica la calidad
de los granos después del
nido de humedad o actividad

El secado del mani debe rea al minimo los danos y el
contenido de humedad se ma B del-necess i a el desarrollo de mohos
durante el almacenamiento (por lo gene nto de humedad), con
objeto de impedir la proliferacion adicional d

El mani recién recolectado debe limpiarse gndose los granos
danados y otras materias extranas. Algunos gra )
procedimientos de limpieza como el uso de sepa
separan las vainas ligeras y cribas con ranuras
descascarados.

4.3 Transporte

El mani debe trasladarse a un almacén adecuado o a Ia ra su
elaboracion inmediata lo antes posible después de la recolecci

Los contenedores (por ejemplo, vagones, camiones) que vayan
mani recolectado y transportarlo de la explotacion agricola a las in
a los almacenes tras el secado, deben estar limpios, secos y ex
proliferacion visible de hongos antes de su utilizacion o reutilizacion.
Los contenedores empleados para el transporte deben estar exentos de
de hongos, de insectos y de cualquier material contaminado. Si es
limpiarse y desinfectarse antes de su utilizacion o reutilizacion y deben ser a
la carga prevista. Puede resultar util el empleo de productos para fumigacion

4
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n gl momento de la descarga, el contenedor debe vaciarse completamente de
limpiarse apropiadamente.

mani deben protegerse de toda acumulacion de humedad adicional,
contenedores cubiertos o herméticos, o lonas alquitranadas. Deben
nes térmicas que puedan ocasionar condensacion en el mani, ya que
una acumulacién local de humedad y al consiguiente desarrollo de
aflatoxinas.

inacion por aflatoxinas de las existencias de mani del agricultor
eparacion mas precisa para su almacenamiento correcto. Las
se deben separar de las cargas con un nivel bajo de
estinadas a una elaboracion y limpieza adicionales y de las

Debe evit tos, aves y roedores durante el transporte, mediante el
uso de con s insectos y los roedores o mediante tratamientos
quimicos repe ados para el uso al que esta destinado el mani.

por aflatoxinas

siribucion de las aflatoxinas en el mani. Los
seleccion en funcion de la calidad permite
omento de la recoleccion. La
erogénea y por consiguiente, el

Se ha investigado
resultados de las inve
eliminar una gran parte
distribucion de las aflatoxi
plan de muestreo utilizado

4.5  Almacenamiento
la fase en la que mas puede
a evitar la contaminacion por
ir la proliferacion de mohos
almaceén.

El almacenamiento del mani
agravarse el problema de las
aflatoxinas en el almacenamid
en el mani debida a la conden:
ecesario un almacén
te con doble muro
e almacenamiento
precipitaciones,

Para impedir que el mani vuelva a moj
Correctamente ventilado, con una cubiert
lateral, y con suelo de hormigén. Debe velarse
Cuenten con estructuras secas y bien ventila
permitan el drenaje del agua del suelo, eviten |
reduzcan al minimo las fluctuaciones de la temperat biertas de los
almacenes reduce la carga de calor del sol con res
galvanizados tradicionales. Para reducir la conden
demostrado la eficacia del concepto de la doble cubi lar una
Cubierta nueva encima de una cubierta defectuosa existe
entre las dos cubiertas.

Se debe vigilar cuidadosamente durante el almacenamiento la
en funcion del contenido de humedad y la temperatura.

La distribucion uniforme de la carga en el almacén permite la sali
humedad y reduce las zonas favorables para la infestacion por insec
existencias de mani puede producir la acumulacion de calor y humed
proliferacion de mohos y la contaminacion por aflatoxinas.

Para impedir que aumente la concentracion de aflatoxinas durante el alma

transporte, es necesario mantener un bajo contenido de humedad, un

ambiental adecuada y condiciones higiénicas. Los hongos Aspergillus flavus y

no pueden desarrollarse ni producir aflatoxinas con actividades acuosas inferior
5
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lativa debe mantenerse por debajo del 70 por ciento y las temperaturas entre 0
on éptimas para reducir al minimo el deterioro y el crecimiento de hongos

cenamiento a largo plazo.

ediante programas de muestreo y analisis adecuados, el contenido de
i que se introduce o se retira del almacen.

debe velarse por que los sacos estén limpios, secos y apilados en
capa impermeable al agua entre los sacos y el suelo.

ealizarse a la temperatura mas baja posible compatible con las
ero deben evitarse las temperaturas cercanas a la de
lo posible, el mani debe ventilarse mediante la circulacion de
acenamiento, para mantener una temperatura adecuada y

ni de forma periodica durante su almacenamiento. Un
indicar proliferacion microbiana y/o infestacion por
insectos. De isualmente para comprobar si existe proliferacion de
mohos; deben roducto que parezcan infectadas y enviarse, si es
posible, muestr; separacion, debe reducirse la temperatura del
producto restante arse mani infectado para producir alimentos o
piensos.

Para reducir al mini gos en las instalaciones de
almacenamiento, deben de mantenimiento, como el uso
de trampas adecuadas, i 8 y productos para fumigacion
Se debe procurar seleccio 0s que no afectan o danan el
mani.

almacenamiento utilizados en
ejemplo, la temperatura y la
D,a las practicas tradicionales
la proliferacion de hongos y
uede ayudar a evitar que

Deben documentarse los pro
cada temporada, tomando
humedad) y de cualquier des
Esta informacion puede ser
la formacioén de aflatoxinas e
se cometan errores similares en el futuro.

5 BUENAS PRACTICAS DE FABRICA

51  Recepcion y descascarado

El comprador de mani para una planta de descasca pra desde la
planta o desde un punto de compra exterior, debe ins,
ofrece y asesorar a los proveedores sobre la forma de
Los compradores deben alentar a los proveedores de e
que apliquen las siguientes buenas practicas de produccion

Las existencias de mani del agricultor que se reciben en la p
inspeccionarse a su llegada. Es aconsejable conocer el origen
mani. Hay que examinar el vehiculo de transporte; si no es com
disponer de una cubierta, como una lona alquitranada, para proteg
o de otras fuentes de humedad. Durante la descarga, debe observa
del mani. Si se puede percibir la humedad del mani al tacto, NO debe
almacenado sin envasar. El vehiculo que contiene el mani debe que
espera de que se tome una decision sobre la evacuacion del producto. Si
tomarse una muestra de cada lote, deben separarse los granos y debe d
resto para observar la calidad del mani antes de tomar una decision relativa a
del producto. 6
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N(icaciones relativas a la compra de mani destinado a elaboracion posterior
n incluir un nivel maximo de aflatoxinas basado en métodos de analisis
un plan de muestreo correcto.

ecauciones especiales para rechazar el mani que presente signos de
proliferacion de mohos, debido al peligro de que contengan aflatoxinas.
resultados de los analisis de aflatoxinas del mani empleado como
permitir su elaboracion. Cualquier lote de mani con un nivel
s, que no pueda reducirse a niveles permitidos mediante los
ibles, debe rechazarse.

de mani debe asegurarse de que el proveedor de mani
controlar adecuadamente SUS propias operaciones para
no sobrepase el limite maximo de aflatoxinas.

ia de moho en todos los granos con cascara suelta,
| normal. Si no hay moho externo visible, los granos
deben partirsf le proliferacion oculta de moho. La proliferacion
excesiva de mi o que se asemeje a A. flavus es motivo para
realizar un analisi e aflatoxinas o para rechazar el lote.

0s0s. Las cintas de seleccion
capa de mani y su velocidad
realizan la seleccion a mano
‘ectuosos. La magquinaria de
hayor frecuencia posible, para
| ajuste debe comprobarse

La seleccion es la etap.
deben estar bien ilumina

eliminen eficazmente la male
seleccion debe ajustarse, con g

oho, se debe realizar una
ion incluye el partido, los
cacia de las técnicas de

Para eliminar de forma eficaz
seleccion antes y después del
granos que no se abren deben

seleccionado o del producto acabado, o de 3 pen realizarse con la
frecuencia suficiente para asegurarse de que e

Los granos defectuosos (enmohecidos, con a ios, marchitos,
arrugados, danados por insectos o que presents
separado y deben etiquetarse como no aptos para e
de mani defectuoso deben retirarse de la zona de
materiales contaminados o que presenten peligro de co gs deben
desviarse a usos no alimentarios.

El mani rechazado en el proceso de seleccion se debe destl
comestibles. Si se va a destinar a la trituracion, se debe ensa
etiquetar como no apto para el consumo humano directo en su esH

53  Escalado

El escaldado, utilizado junto con mesas de gravedad y con la
electronica, permite eliminar de forma muy eficiente las aflatoxind
contaminados. Se ha comprobado que la seleccion por color, combinada &
puede reducir la contaminacion por aflatoxinas hasta en un 90 por ciento.
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asado y almacenamiento del producto final

deben envasarse en sacos de yute claros, cajas de cartdon o sacos de
i se utilizan sacos de yute, debe velarse por que los sacos no se hayan
s minerales a base de hidrocarburos. Todos los sacos o cajas deben llevar
el producto, para facilitar su rastreabilidad antes de su traslado a

cenamiento controlado o su transporte.

almacenarse y transportarse en condiciones que permitan mantener
dor y de su contenido. Los medios de transporte deben estar
de la intemperie, exentos de infestacion y sellados para impedir
los insectos alcancen el producto. EI mani se debe cargar,
0 de dafios y de la humedad. Se recomienda el transporte en
ados cuando las condiciones climaticas lo hagan necesario
vehiculo refrigerado, o tras el almacenamiento en frio,
ara impedir la condensacion. En condiciones climaticas
que los manises alcancen la temperatura ambiente
xternas; este acondicionamiento puede requerir uno

o dos dias. El uelo es vulnerable a la contaminacion y no debe

utilizarse para pr
6 SISTEMA DE ARIO QUE HA DE CONSIDERARSE EN EL
FUTURO

El Sistema de Analisis
de gestion de la inocuid
identificar y controlar los pelig
generales del APPCC se han

ontrol (APPCC) es un método
completo, que se utiliza para
pn y elaboracion. Los principios

cir una reduccion de los niveles
tema de gestion de la inocuidad

ipos de sistemas de control de
ambito de las explotaciones
del mani por aflatoxinas, la

Si se aplica de manera correg
de aflatoxinas en el mani. La
de los alimentos tiene mucha
la gestion en ciertos sectores
agricolas, hay muchos factorg

climaticas y los insectos y son dificiles cu3 trolar. Debe prestarse
especial atencion a la poblacion fungica el de las semillas, a la
tension debida a déficit de humedad del suel macion y madurez
de la vaina y a las lluvias durante la recoleccio puntos criticos de
control en la etapa anterior a la recoleccion.
identificarse puntos criticos de control de las aflato;
secado y el almacenamiento. Por ejemplo, un punto &
final del proceso de secado y un limite critico seria &
acuosa.

Se recomienda destinar recursos a destacar la importd
agricolas (BPA) en el periodo anterior a la recoleccion y
fabricacion (BPM) durante la elaboracion (secado, almacena
diferentes productos. Un sistema de APPCC debe basarse en I3
BPA y BPM.

Los programas integrados de control de las micotoxinas deberian in
del APPCC en el control de los riesgos relacionados con la contamina
de los alimentos y piensos. La aplicacion de estos principios red
contaminacion por aflatoxinas del mani mediante la aplicacion, en la med
de controles preventivos durante la produccion, la manipulacién, el alma
elaboracion de cada cosecha de mani.
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