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CONSEJERIA DE AGRICULTURA, DESARROLLO RURAL, MEDIO
AMBIENTE Y ENERGIA

ORDEN de 7 de mayo de 2012 por la que se aprueba la norma técnica
especifica de produccion integrada de cacahuete en la Comunidad Auténoma
de Extremadura. (2012050092)

El Real Decreto 1201/2002, de 20 de noviembre, por el que se regula la produccién integra-
da de productos agricolas, y el Decreto 87/2000, de 14 de abril, por el que se regula la pro-
duccion integrada en productos agrarios en la Comunidad Auténoma de Extremadura, esta-
blecen las normas generales de produccion integrada, entendida como aquel sistema agrario
de produccidn, transformacién y comercializacion que utiliza al maximo los recursos y los me-
canismos de produccion naturales y asegura a largo plazo una agricultura sostenible, intro-
duciendo en ella métodos bioldgicos, quimicos y otras técnicas que compatibilicen la protec-
cion del medio ambiente y la productividad agricola.

Considerando que el cultivo del cacahuete tiene particularidades agrondmicas vy fitosanitarias,
asi como requisitos propios en su manipulacion, procede la elaboracion de una norma técni-
ca especifica del producto.

De acuerdo con el articulo 2 del citado Decreto 87/2000, y con el Decreto 209/2011, de 5 de
agosto, por el que se establece la estructura organica de la Consejeria de Agricultura,
Desarrollo Rural, Medio Ambiente y Energia, corresponde a esta Consejeria, en lo que se re-
fiere a la produccion y a la transformacion y comercializacion posteriores, la elaboracion de
una norma técnica especifica para el producto, que sera aprobada mediante orden.

En el procedimiento de elaboracion de esta disposicion han sido consultadas las entidades re-
presentativas del sector afectado.

En virtud de lo expuesto,
DISPONGO:
Articulo 1. Objeto.

Por la presente orden se aprueba la norma técnica especifica de produccién integrada de ca-
cahuete en la Comunidad Autonoma de Extremadura, que figura como Anexo a esta disposicion.

Articulo 2. Ambito de aplicacion.

La presente orden es de aplicacion al cultivo del cacahuete, en sus fases de produccion, pri-
mera transformacion y comercializacion, en el ambito de la Comunidad Auténoma de Extre-
madura bajo el sistema de produccion integrada, y contiene todas aquellas practicas que re-
sultan de obligado cumplimiento para los operadores.

Disposicion final primera. Facultad de ejecucion.

Se faculta a la Direccion General de Agricultura y Ganaderia para adoptar las medidas que es-
time necesarias en ejecucion de la presente orden.
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Disposicion final segunda. Entrada en vigor.

La presente orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial de
Extremadura.

Mérida, a 7 de mayo de 2012.

El Consejero de Agricultura, Desarrollo Rural,
Medio Ambiente y Energia
JOSE ANTONIO ECHAVARRI LOMO

ANEXO
NORMA TECNICA ESPECIFICA DE PRODUCCION INTEGRADA DE CACAHUETE

Todos los operadores, tanto en la fase de produccién como en la fase de primera transforma-
cion y comercializacion, deberan cumplir con los requisitos generales establecidos en el Real
Decreto 1201/2002, de 20 de noviembre, por el que se regula la produccion integrada de pro-
ductos agricolas, y en el Decreto 87/2000, de 14 de abril, por el que se regula la produccion
integrada en productos agrarios en la Comunidad Auténoma de Extremadura.

1. FASE DE PRODUCCION

Disponer de un servicio técnico en produccion integrada, tal y como establece la normativa
general de produccion integrada nacional y autondmica.

El Director General de Agricultura y Ganaderia designara a un coordinador técnico del cultivo
entre el personal del Servicio de Sanidad Vegetal, que sera responsable técnico de la gestion
y desarrollo de la presente Norma Técnica en la fase de produccion.

I.1. ASPECTOS AGRONOMICOS GENERALES.

1.1.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS.

a) Debera establecerse un programa de rotacion de cultivo de al menos tres hojas.
Debera justificarse la no aplicacién del programa.

1.1.2. PRACTICAS PROHIBIDAS.

a) Abandonar restos plasticos, envases, bandejas y otros residuos en el interior o en
las lindes de la parcela.

1.2. SUELO, PREPARACION DEL TERRENO Y LABOREO.

1.2.1. PRACTICAS PROHIBIDAS.

a) Utilizar sistematicamente aperos que destruyan la estructura del suelo y propicien
la formacion de suela de labor.

b) Cultivos en zonas con factores limitantes: encharcamiento, poco profundos, sali-
nos, etcétera.
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1.2.2. PRACTICAS RECOMENDADAS.
a) Condiciones de suelo: buen drenaje, textura suelta, pH ideal entre 5'8 y 6'5.

b) Evitar el transporte de tierra en los aperos entre diferentes parcelas para evitar la
entrada de drganos de reproduccion de enfermedades y malas hierbas.

c) Labor de alzado previa. Ademas de romper suela de labor, ayudara al control de
malas hierbas.

d) Realizar enmiendas calizas donde fuera necesario, cuando el pH sea inferior a 55.

e) Labor de grada y apero desterronador para dejar el suelo preparado para la siem-
bra.

f)  Cuando en zonas de la parcela la pendiente sea superior al 10%, realizar las la-
bores siguiendo siempre las curvas de nivel.

1.3. SIEMBRA/PLANTACION.
1.3.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS.

a) Las variedades elegidas seran producidas o comercializadas por empresas que ga-
ranticen la calidad y caracteristicas de las mismas, debidamente inscritas en los
registros oficiales correspondientes.

b) Inocular la semilla con rhizobium especifico: Bradyrhizobium sp. (Arachis).
c) Al sembrar, colocar un minimo de 14 y un maximo de 18 semillas por metro lineal.
d) Utilizar sembradoras neumaticas de precision.
e) Eliminar materiales desechables mediante las vias autorizadas.
1.3.2. PRACTICAS PROHIBIDAS.
a) Siembras a partir de 1 junio.
1.3.3. PRACTICAS RECOMENDADAS.

a) Para orientar las lineas de cultivo se tendra en cuenta la forma y el tamafio de la
parcela, los condicionantes del riego y si la parcela se encuentra en pendiente las
lineas de cultivo iran en el sentido de las curvas de nivel.

b) Realizar la siembre preferentemente entre el 15 de abril y el 15 de mayo.
1.4. FERTILIZACION Y ENMIENDAS.
1.4.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS.

a) Como norma general no se aplicara abonado nitrogenado alguno. Como legumi-
nosa tiene facultad de fijar N atmosférico y ser autosuficiente en este sentido.
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b)

e)

f)

Los niveles de suficiencia de fésforo y potasio para la produccidon de cacahuetes
son de 25 kg/ha y 50 kg/ha respectivamente. Debido a las bajas las necesidades
de estos elementos en los cacahuetes, estas cantidades suelen estar facilmente
disponibles en el suelo si se mantiene un adecuado nivel de fertilidad en cultivos
anteriores, por lo que solamente seran de aplicacion mediante fertilizantes si un
analisis de suelo previo asi lo exigiera.

Cuando sea necesario y los analisis lo justifiquen, se elaborara un programa de
fertilizacion.

Se debe conocer el contenido en calcio del suelo, ya que es el elemento limitante
en la produccion. Un nivel minimo de 650-700 kg/ha debe estar presente, com-
probado mediante analisis de suelo.

Al menos, mantener el nivel de materia organica en el suelo.

Las aportaciones de fertilizantes deberan registrarse en el cuaderno de campo (po-
ligono/parcela/recinto, fecha, tipo de abono, riqueza, método de aplicacion...)

1.4.2. PRACTICAS PROHIBIDAS.

a)

Aplicacion de fertilizantes sin disponer de analisis previo.

1.4.3. PRACTICAS RECOMENDADAS.

a)

b)

c)

Unicamente aportar los oligoelementos sobre la base de un analisis previo o con
justificacion técnica.

Aportar enmienda calcica o calcico-magnésica si el pH es menor o igual a 5’5 me-
diante 800-1000 kg/ha de cal o dolomita.

Si el pH es correcto pero el calcio esta en niveles insuficientes, aplicar 600-1200
kg de yeso agricola.

I.5. RIEGO.

1.5.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS.

a)

C)

d)

Disponer de las caracteristicas analiticas de la calidad del agua de riego al incor-
porarse al Programa de Produccion Integrada. Se repetira esta analitica cuando se
sospeche o tenga lugar alguna circunstancia que modifique la calidad del agua.

Tomar medidas para un correcto funcionamiento del sistema de riego y evitar per-
didas de agua y escorrentias.

Adecuar el volumen de agua empleado, en funcion del estado fenoldgico del culti-
vo, para cubrir las necesidades evitando pérdidas innecesarias o uso excesivo.

Ajustar la frecuencia y volumen de riego a la evapotranspiracion, al sistema de rie-
go y al tipo de suelo.

Evitar los riegos demasiado frecuentes y escasos que propicien un ambiente ex-
cesivamente himedo a nivel de la planta. Esto nos ayudara a controlar las enfer-
medades y reducir el uso de productos quimicos.
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1.5.2. PRACTICAS PROHIBIDAS.

a)

b)

Utilizar aguas clasificadas como salinas y/o toxicas segun las directrices de la FAO
(1987).

Utilizar aguas residuales sin previa depuracion.

1.5.3. PRACTICAS RECOMENDADAS.

a)
b)

Respetar las peculiaridades del cultivo en cuanto al manejo de los riegos.

Registrar el numero de riegos y la cantidad de agua aportadas en cada uno, o al
menos estimaciones de las mismas.

1.6. CONTROL INTEGRADO.

1.6.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS.

a)

b)

<)

d)

f)

9)

h)

i)

k)

Anteponer los métodos fisicos, culturales, bioldgicos, biotecnoldgicos y genéticos
a los quimicos, siempre que sea posible.

La estimacion del riesgo en cada parcela se hara mediante seguimiento semanal
de los niveles poblacionales o de incidencia de la plaga o enfermedad de acuerdo
con la Estrategia de Control Integrado (cuadro n.° 1).

Utilizar medidas directas de control Unicamente cuando se alcance el umbral de tra-
tamiento establecido y en el caso de enfermedades, cuando la estimacion del ries-
go lo indique y siempre de acuerdo con la decision del técnico correspondiente.

En caso de resultar necesaria la intervencion fitosanitaria, las materias activas se-
ran las incluidas en le Estrategia de Control Integrado.

Contribuir a controlar los nematodos con los medios disponibles y posibles en ca-
da caso: rotacion del cultivo, empleo de materia organica, a ser posible empleo de
variedades resistentes. Recurrir al control quimico cuando sea imprescindible o
exista riesgo manifiesto.

Limitar el control quimico de las adventicias, si es posible, aplicandolo en funcion
de los requerimientos de cada materia activa (cuadro n.° 2).

Tratar Unicamente los rodales afectados, cuando el patégeno se encuentre sufi-
cientemente localizado.

Adoptar las medidas precisas para evitar las derivas a otras parcelas.

Mantener los fitosanitarios en su envase original, cuya etiqueta debe ser perfecta-
mente legible.

Ordenar debidamente y separar fisicamente los productos fitosanitarios y fertili-
zantes.

El almacenamiento de los pesticidas debe hacerse en un lugar de estructura soli-
da, cerrado con llave, con luz natural y artificial, sefializado, acondicionado para
posibles vertidos... Se debera verificar los equipos de medida empleados en las do-
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m)

0)

P)
q)

)

sificaciones de pesticidas. Se debera disponer de sustrato inerte y equipo de re-
cogida para posibles vertidos accidentales.

Someter la maquinaria de tratamientos fitosanitarios a revision y calibrado perio-
dico. La revision se efectuard conforme a las disposiciones vigentes en la materia
y al procedimiento establecido por la Direccion General de Agricultura y Ganaderia.
La periodicidad serd anual en las revisiones efectuadas por el propio operador-pro-
ductor y cada cuatro afios para las inspecciones efectuadas en el centro oficial o
reconocido por la Conserjeria de Agricultura, Desarrollo Rural, Medio Ambiente y
Energia de la Junta de Extremadura.

El manipulador de productos fitosanitarios debe cumplir con los requisitos de la le-
gislacion vigente: emplear el equipo adecuado para la proteccion personal, pose-
er el carné de manipulador de nivel minimo que le capacite para desarrollar su ac-
tividad...

Efectuar el triple enjuagado en todos los envases que contengan fitosanitarios en
liquido, gel, polvo, micro encapsulado, etcétera. El agua de enjuagado de estos en-
vases se anadira al tanque de aplicacion.

En caso de producirse una plaga o enfermedad de caracter extraordinario, cuyo
tratamiento no este reflejado en esta norma técnica, se podra autorizar, previa jus-
tificacion, por la Direccion Técnica del Cultivo.

Reflejar todas las intervenciones en el cuaderno de campo.
Se respetaran rigurosamente los plazos de seguridad.

Proteger la fauna auxiliar de la zona.

1.6.2. PRACTICAS PROHIBIDAS.

a)

b)

<)

Utilizar calendarios de tratamientos y aplicaciones indiscriminadas sin prescripcion
técnica.

Verter a las aguas corrientes productos fitosanitarios sobrantes y liquidos proce-
dentes de la limpieza de la maquinaria de tratamiento.

Abandonar, quemar o enterrar los envoltorios, envases y recipientes de productos
fitosanitarios en la parcela y alrededores.

1.6.3. PRACTICAS RECOMENDADAS.

a)

b)

En caso de que sea posible, alternar materias activas de distintos mecanismos de
actuacion y diferentes grupos quimicos para evitar resistencias.

Disponer de zonas preparadas expresamente para llenar cubas, lavar equipos, de-
positar restos de caldos no utilizados y gestion general de liquidos que puedan con-
tener restos de fitosanitarios.
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1.7. ARRANCADO Y RECOLECCION.

1.7.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS.

a)

b)

<)
d)

Realizar pruebas de maduracion previas con el fin de determinar el momento ido-
neo para el arrancado del cultivo.

Tomar las muestras necesarias para analizar la posible presencia de productos fi-
tosanitarios y garantizar un contenido de residuos inferior al limite maximo de re-
siduos (LMR) especificado en la legislacion vigente.

Tras el arrancado, dejar secar en campo hasta que la humedad disminuya.

Proceder a cosechar previa medicion de la humedad del grano.

1.7.2. PRACTICAS RECOMENDADAS.

a)
b)

<)

d)

Cosechar cacahuetes con un contenido en humedad entre el 10 y el 15%.
No se deben cosechar cacahuetes con mas del 25% de humedad.

Mantener el equipo de arrancado y cosechado en condiciones adecuadas de utili-
zacion.

Dejar e incorporar al suelo los restos vegetales. Contribuird a mantener o elevar
el nivel de materia organica.

1.8. CUADERNO DE EXPLOTACION.

1.8.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS.

a)

b)

d)

e)

Los operadores-productores que se incorporen a la produccion integrada deberan
proveerse del Cuaderno de Explotacion, segin el modelo aprobado por la
Conserjeria de Agricultura, Desarrollo Rural, Medio Ambiente y Energia. Sera vali-
do un Cuaderno de Explotacion en cualquier formato siempre que cuente con al
menos los puntos que establece el modelo proporcionado por la Consejeria.

En este cuaderno se anotaran los datos identificativos de la parcela y con suficiente
detalle todas las labores e incidencias del cultivo, en las fechas en que se han re-
alizado o producido. El cuaderno debera estar actualizado.

El operador-productor se responsabilizara, con su firma, de la veracidad de las ope-
raciones registradas en el cuaderno.

Este cuaderno estara siempre disponible para su inspeccion por los Organismos de
Control y/o los Servicios Oficiales competentes. A tal efecto podrad reclamarse en
cualquier momento y sin aviso previo.

Los Organismos de Control y los Servicios Oficiales competentes tendran libre ac-
ceso a las parcelas de produccion integrada para efectuar las comprobaciones opor-
tunas.
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f) Al cuaderno de explotacion debera adjuntarse la documentacion que acredite las
practicas de cultivo (facturas, etc.) asi como los resultados de los analisis exigidos.

1.9. PROGRAMA DE PRODUCCION.
1.9.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS.

a) Presentar antes de la fecha que determine la Direccion Técnica y en su defecto an-
tes del 15 de marzo de cada afio, un programa de produccién anual, que incluya
todas las actuaciones que se vayan a realizar.

b) Asimismo enviar a la Entidad de Control como anejo al Programa de Produccion un
informe abreviado de produccion integrada de la campafia anterior en el que se
reflejen las incidencias y las producciones obtenidas.

I1. FASE DE SECADO INDUSTRIAL, PRIMERA TRANSFORMACION Y COMERCIALIZACION

De acuerdo con lo previsto en el Anexo II del Real Decreto 1201/2002 de 20 noviembre, en
el que se establecen las normas generales de produccion integrada para industrias de trans-
formacion, cualquier operador que lleve a cabo la manipulacién, primera transformacion, en-
vasado, etiquetado, almacenamiento o comercializacion de productos procedentes de pro-
duccién integrada tiene la obligacion de disponer de técnico/s competente/s que presten
servicios de asistencia para controlar y dirigir el cumplimiento de las normas de produccidn
integrada. En el mismo sentido, se establece en el articulo 5.b) del Real Decreto 1201/2002
la obligacidn de los operadores a disponer de los servicios técnicos competentes, responsa-
bles de dirigir y controlar el cumplimiento de las normas de produccion integrada aplicables
en el ejercicio de la actividad de que se trate. No obstante, los operadores que acrediten su
cualificacion en produccion integrada, podran dirigir directamente su actividad conforme a las
normas de produccion integrada.

Existe la obligacion de comunicar por escrito a la entidad, 6rgano o autoridad competente
cualquier modificacidn sustancial de las condiciones de procesado establecidas por la indus-
tria en un plazo no superior a 15 dias.

II.1. TRANSPORTE DE CAMPO A SECADERO INDUSTRIAL.
I1.1.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS

a) El traslado de los cacahuetes al secadero se realizara en las mejores condiciones
y con los medios mas rapidos para evitar pérdidas en la calidad del producto.

b) Durante el transporte las partidas de cacahuetes deberan estar identificadas para
que, a la entrada de los secaderos, se evite cualquier confusion con materia pri-
ma procedente de produccion convencional.

I1.1.2. PRACTICAS PROHIBIDAS.

a) Utilizacion de envases cuyo material le pueda conferir a los cacahuetes olor o sa-
bor extrafio.

b) Utilizacion de envases cerrados durante el transporte que impidan la normal aire-
acion de los cacahuetes.
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<)

Utilizacidn de envases con restos organicos, no organicos, sintéticos o cualquier
otra materia susceptible de poder contaminar los cacahuetes.

I1.1.3. PRACTICAS RECOMENDADAS.

a)

b)

<)

Limpieza y desinfeccion de receptaculos y elementos de transporte al iniciar y fi-
nalizar el secado.

Receptaculos de uso exclusivo para cacahuetes de produccidn integrada.
Identificar los receptaculos con los siguientes datos:
— Identificacién del productor y parcela de cultivo.

— Sistema de produccién y variedad.

I1.2. RECEPCION.

I1.2.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS.

a)

b)

<)

d)

f)

Notificar por escrito al Organismo responsable de la certificacion el inicio de la cam-
pafa en las instalaciones de manipulacién con un minimo de 10 dias de antela-
cion.

Existe la obligatoriedad por parte de los locales de almacenamiento o industrias de
procesado de solicitar la declaracion responsable de entrega a todos los operado-
res que entreguen cacahuete de produccion integrada. En este documento debe-
ran aparecer cumplimentados como minimo los siguientes datos: dia de entrega,
identificacion del productor, término municipal, poligono, parcela, variedad, canti-
dad recolectada expresada en kilogramos y firma de la persona que hace la en-
trega. Este documento sera registrado por el centro manipulador y se encontrara
a disposicion del Organismo responsable de la certificacion.

Las industrias de manipulacion o locales de almacenamiento que sean mixtos, in-
dependientemente del destino del producto, deberan llevar a cabo la separacion
fisica cuando coincida la recepcion de cacahuetes de distintas producciones como
convencional o integrada. O bien separacion en el tiempo, fijando los dias o inter-
valos concretos que seran conocidos por todo el personal implicado en el proceso,
en los que se recogera solamente cacahuete de produccion integrada.

La zona de recepcidon debe tener amplitud suficiente para facilitar la descarga, asi
como la entrada y salida de vehiculos.

Debe existir una pulcritud permanente en las zonas de recepcion.

La industria debe implantar un sistema de identificacion y trazabilidad de los pro-
ductos para garantizar la separacion desde la recepcidn hasta la entrega del pro-
ducto al cliente. Se remitira al Organismo responsable de la certificacion el proto-
colo o documento que describa claramente este sistema que debera ser conforme
a las normas nacionales y/o autondmicas sobre produccion integrada.
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I1.2.2. PRACTICAS PROHIBIDAS.

a) Recepcionar cacahuete que no tenga su correspondiente declaracion de conformi-
dad que acredite que ha sido obtenido bajo los requisitos de produccion integrada.

b) Mezclar tipos de produccion en cualquier momento del proceso mientras se reali-
za la primera transformacion y/o almacenamiento.

c) Almacenar productos quimicos, residuos o desechos en la zona de recepcion.

d) Tratamientos fitosanitarios preventivos aplicados a los cacahuetes en la fase de re-
cepcion.

II.3. DESCARGA.
I1.3.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS.

a) Las descargas en cintas transportadoras, tolvas u otros elementos de recepcion
deberan ser de material inerte que no transfiera olores ni sabores extrarios al ca-
cahuete que puede incidir negativamente sobre su calidad. Se limpiaran adecua-
damente antes de ser utilizadas para la descarga del cacahuete procedente de pro-
duccién integrada.

b) Se limpiaran de forma periddica los elementos en las fases de recepcion, descar-
ga o almacenamiento.

11.3.2. PRACTICAS PROHIBIDAS.
a) Mezclar cacahuetes que procedan de distintos sistemas de produccion.
11.3.3. PRACTICAS RECOMENDADAS.

a) Ensu caso, lineas de recepcion exclusivas para cacahuetes procedente de produc-
cién integrada.

I1.4. CONTROL DE CALIDAD Y CLASIFICACION INDUSTRIAL.
I1.4.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS.

a) En la recepcidn se realizara una inspeccion por cada partida de cacahuete entre-
gada y productor, estableciendo un sistema de verificacion de la calidad de los pro-
ductos entrantes. Las partidas que no cumplan los requisitos establecidos dejaran
de considerarse como de produccion integrada.

b) En dicha inspeccion, por tipo de variedad, se realizara el control de los siguientes
parametros:

— Porcentaje de humedad.

— Determinacion de materias extrafas.
— Determinacion de aflatoxinas.

— Sanidad, mediante control visual.

c) Se deberan registrar todos los datos y anotar todos los resultados de los parame-
tros indicados anteriormente.
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d)

e)

f)

9)

h)

Los aparatos utilizados para la determinacién del porcentaje de humedad deberan
estar mantenidos y verificados periddicamente.

Tomar muestras suficientes para comprobar la posible presencia de residuos de
productos fitosanitarios, garantizando que se han utilizado exclusivamente mate-
rias activas incluidas en la presente norma técnica y que cumple con lo estableci-
do en la legislacion de la Unidn Europea, en la legislacion estatal y autondmica,
siendo el contenido en residuos inferior al limite maximo de residuos (LMR) espe-
cificado en la legislacion espafiola. Se realizara al menos una toma de muestras
en locales de almacenamiento e industria de primera transformacion por cada 1000
t de cacahuetes que se almacenen o se procesen. Aquellas industrias cuya capa-
cidad productiva sea inferior tienen la obligacion de llevar a cabo un minimo de
dos tomas de muestras por campafa.

Los resultados de los analisis practicados a las muestras indicadas anteriormente tie-
nen que ir adjuntos al documento de toma de muestra que sera firmado por la per-
sona que se responsabilice de la veracidad de los datos y en el que se especifique:

— Dia de la toma de muestra.

— Variedad.

— Kilogramos muestreados.

— Identificacidn del productor.

— Numero de expediente del boletin de analisis de resultados.

Ademas se cumplira la legislacion establecida respecto al contenido de residuos en
el pais de destino donde se comercialice el producto.

Se registrara por escrito cualquier incidencia que se produzca en cuanto a los pa-
rametros de calidad establecidos. Las partidas de cacahuete que no cumplan con
los requisitos exigidos anteriormente dejaran de considerarse cacahuete de pro-
duccidn integrada y se recogeran en los documentos de registro datos contables
por los cauces por los que se han comercializado.

Se procedera a la identificacion de cada partida con los siguientes datos: fecha de
recepcion, identificacion del operador, peso y sistema de produccion.

11.4.2. PRACTICAS PROHIBIDAS.

a)

Llevar a cabo el almacenamiento o procesado de cacahuetes catalogados como
produccién integrada que no alcancen los parametros definidos en cuanto a la ca-
lidad del producto.

I1.5. CONDICIONES DE LOS LOCALES DE RECEPCION Y CLASIFICACION.

I1.5.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS.

a)

Los locales donde se recepcionen y manipulen cacahuetes deben estar limpios y
secos, se revisaran y arreglaran aquellos puntos de entrada que puedan provocar
humedad en las instalaciones.
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b) La superficie de suelos y paredes debe encontrarse en buen estado, de facil lim-
pieza y desinfeccién/desinsectacion, utilizando materiales impermeables no absor-
bentes, lavables y no tdxicos.

c) Los locales, zonas y espacios destinados a la manipulacion de cacahuetes estaran
adecuadamente separados de los locales destinados a otros usos.

d) Se mantendran separadas las partidas en funcion de su posible contenido en afla-
toxinas.

I1.6. LIMPIEZA, SECADO Y CLASIFICACION DEL GRANO.
11.6.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS

a) Clasificar las partidas en funcion del grado de humedad para realizar posterior-
mente un secado mas homogéneo.

b) Realizar una limpieza sobre el cacahuete himedo para eliminar impurezas y res-
tos (piedras, paja, adiciones finas, etc.) que puedan dificultar la transpiracion. Su
finalidad es la conservacion y no disminuir la calidad de los cacahuetes.

c) Elsecado se realizara siempre que la humedad del cacahuete sea superior al 10%.
d) El porcentaje de humedad final del grano sera del 9% aproximadamente.

e) La temperatura del aire de secado no superara los 34 °C y se limitara a la pérdi-
da de no mas del 0'5% de humedad por hora.

f)  Las industrias mixtas que dispongan exclusivamente de una sola linea para el
procesado, deberan realizar la limpieza previa de toda la maquinaria y demas
elementos cada vez que procesen cacahuete de produccion integrada, ademas
de fijar de forma muy clara los dias o intervalos de tiempo que se va a manipu-
lar este tipo de producto. Durante todo el proceso debera respetarse escrupulo-
samente la separacion del cacahuete procedente de produccion integrada de
aquel que no lo sea. Se dejara constancia de las condiciones y caracteristicas de
la limpieza efectuada.

11.6.2. PRACTICAS RECOMENDADAS.

a) Usar sistemas de almacenamiento de espera para las partidas clasificadas segun gra-
do de humedad, indicando el porcentaje de humedad que contiene el cacahuete.

I1.7. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.
I1.7.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS

a) Almacenes suficientemente aislados de la humedad y evitar subidas de tempera-
turas que perjudican la calidad del cacahuete.

b) Mantenimiento de la mercancia con un grado de humedad no superior al 9%. Para
ello se utilizarad un sistema de ventilacion y/o almacenamiento adecuado.
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<)

f)

9)

Identificacion de los almacenes donde se encuentre el producto de produccién in-
tegrada.

Limpieza y desinfeccidn/desinsectacion de los locales de almacenamiento después
de realizar la salida del cacahuete, asi como previamente a la entrada del ca-
cahuete de produccion integrada. Los productos fitosanitarios autorizados para la
desinfeccion se reflejan en el cuadro n.o 3.

La desinsectacion de los cacahuetes se efectuara con aquellos productos autoriza-
dos que se indican en el cuadro n.° 3 y en los casos en que se detecten indicios
claros de haberse iniciado un proceso de ataque, o se detecte la existencia de fo-
cos de plaga del cacahuete almacenado.

En el almacenamiento del cacahuete procedente de produccion integrada debera
garantizarse su trazabilidad, su separacion fisica clara y perfecta distincion del res-
to de cacahuetes procedentes de produccion convencional.

Los almacenes estaran limpios, en buen estado, exentos de olores y materias dis-
tintas del cacahuete. Asimismo, se encontraran suficientemente aislados de la hu-
medad y evitaran subidas de temperaturas que perjudiquen la calidad de la mer-
cancia.

I1.7.2. PRACTICAS PROHIBIDAS.

a)
b)

<)

Utilizacion de aditivos o ingredientes de cualquier tipo o procedencia.
Mezclar granos de cacahuete de distintas producciones.

Uso de productos fitosanitarios, excepto los autorizados segun el cuadro n.° 3.

I1.7.3. PRACTICAS RECOMENDADAS.

a)

b)
<)

d)

Panel de control que indique la temperatura y humedad relativa de los locales de
almacenamiento.

Locales de almacenamiento exclusivos para cacahuete de produccion integrada.
No superar los 20 °C durante el almacenamiento.

Ventilacidn del producto por la introduccién de aire con una humedad relativa no
superior al 75%.

11.8. EXPEDICION DE PRODUCTO A GRANEL.

11.8.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS.

a)

b)

Las operaciones de carga y expedicion de producto deben realizarse por series
completas, separando fisicamente o por intervalos de tiempo las operaciones de
productos que procedan de producciones convencionales.

El contenido de cada envio debe ser homogéneo.
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<)

Los contenedores se encontraran limpios y en perfectas condiciones higiénico-sa-
nitarias.

11.8.2. PRACTICAS PROHIBIDAS.

a)

b)

Presencia de cualquier cuerpo extrafio en los contenedores.

Uso de productos quimicos para la conservacion.

11.8.3. PRACTICAS RECOMENDADAS.

a)

Disponer de un sistema que mantenga una rotacion correcta y control de existencias.

I1.9. COMERCIALIZACION.

11.9.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS.

a)

b)

El Organismo responsable de la certificacion expedira un documento al final de la
campafia, en el que se certificara el total de kilogramos de cacahuetes que se ha
manipulado por el operador y que ha cumplido con los requisitos exigidos en la
normativa referente a la produccién integrada y comercializado con la designacion
de produccion integrada.

El cacahuete debera ir siempre acompafado de un documento de producto con-
forme que acredite que el producto ha superado todos los controles. Este docu-
mento incluird como datos minimos:

— Especie y cantidad de cacahuete.

— Variedad de cacahuete.

— Codigo de identificacion del documento de producto conforme.

— Lugar de destino.

—  Forma de transporte.

— Datos del operador, emisor y receptor.

I1.10. REGISTROS DE TRAZABILIDAD Y PROCESO.

I1.10.1.

a)

b)

<)

PRACTICAS OBLIGATORIAS.

El operador, transformador o comercializador que se incorpore a la produccién in-
tegrada debera disponer de registros que permitan la verificacion de los aspectos
contemplados en esta norma técnica.

Existe la posibilidad de llevar a cabo todas las anotaciones referidas a la produc-
cion integrada en registros informaticos.

En dicho documento se anotaran todas las entradas de las materias primas espe-
cificando el origen, especie, tipo, calidad, cantidad, etc., en las fechas en que se
han producido. De igual modo se anotaran todas las salidas identificando en el cua-
dro correspondiente el producto, calidad, cantidad total, destinatario, cédigo de
trazabilidad, etc. Este libro debe actualizarse al menos semanalmente.
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d)

e)

Estos registros podran ser solicitados en cualquier momento por el Organismo res-
ponsable de la certificacidn, sin necesidad de comunicarlo con aviso previo. Los re-
gistros generados deben ser conservados durante cuatro afios.

En los Registros de Entradas y Salidas, independientemente del formato emplea-
do, deberan anotarse todos los documentos a los que hacen referencia las entra-
das y salidas, adjuntandose a éste los originales o fotocopias (claras y legibles).
El Organismo responsable de la certificacion tendra libre acceso a cualquier tipo de
documentacion referida al sistema de produccion integrada, asi como a todas y ca-
da una de las instalaciones utilizadas para obtener esta produccion y asi poder lle-
var a cabo el control que considere necesario y oportuno. En consecuencia, los ope-
radores estan obligados ante el Organismo responsable de la certificacion a:

— Suministrar informacion referida a instalaciones, productos, servicios o proce-

sos productivos, permitiendo la comprobacion directa.

— Mostrar la documentacion que justifique transacciones efectuadas, asi como

facilitar la copia de dicha documentacion.

— Permitir que se lleven a cabo tomas de muestras u otros tipos de control so-

bre materias primas, coadyuvantes o productos.

I1.11. HIGIENE DE LAS INSTALACIONES Y MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA.

I1.11.1.

a)

b)

d)

f)

PRACTICAS OBLIGATORIAS.

Cada operador debe disponer de un plan de limpieza en el que se especifique ti-
pos de productos a utilizar, frecuencia de uso y personal encargado de realizarla.
Para la desinfeccion, debe existir un programa detallado de las instalaciones y ma-
quinaria que se correspondan con sus necesidades.

Las industrias mixtas que dispongan exclusivamente de una sola linea para el pro-
cesado deberan respetar, durante todo el proceso, la separacion del cacahuete pro-
cedente de produccién integrada de aquel que no lo sea.

Contratacion de empresas para programa detallado de desinfeccion, desinfectacion
y desratizacion, utilizando métodos y productos autorizados. El programa incluira
la siguiente informacion minima: identificacion del equipo de trabajo, tareas y fre-
cuencia de las mismas, material, productos y métodos de aplicacién.

La limpieza y lucha contra parasitos en los lugares donde haya producto se reali-
zara de forma que no se produzca ningun tipo de contaminacion en ésta, utilizan-
do productos autorizados para la industria alimentaria.

Se procedera a la limpieza y desinfeccidn total de los locales de almacenamiento
y/o industria al menos una vez al afo.

En industrias mixtas que utilicen la misma maquinaria para distintas producciones
sera necesario su limpieza cada vez que se manipule cacahuete de produccion in-
tegrada.
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I1.12.

9)

h)

)

k)

Todas las instalaciones estaran en buen estado de conservacion mediante un ade-
cuado mantenimiento.

Todos los productos de limpieza, desinfeccion asi como productos quimicos esta-
ran correctamente etiquetados. Estos productos se encontraran en un almacén se-
fializado y aislado del resto de las instalaciones. Solamente tendran acceso a ellos
y los manipularan el personal designado por la empresa.

Deberan disponer de contenedores suficientes, debidamente identificados y de uso
exclusivo para residuos o desechos de la instalacion. Estos contenedores se lim-
piaran periddicamente, debiéndose establecer un plan de limpieza para ello.

Existira una planificacion ordenada, minimizando al maximo cualquier olor anor-
mal. Asi como un sistema de recogida selectiva de residuos para facilitar su reci-
clado.

La empresa debe disponer de una guia de buenas practicas de higiene y manipu-
lado en el que se especifiquen unos requisitos minimos.

CONTROL DE LA CALIDAD DEL PRODUCTO.

I1.12.1. PRACTICAS OBLIGATORIAS.

a)

b)

<)

d)

f)

El autocontrol a realizar por el operador en materia de calidad del producto tiene
que tener en cuenta como minimo la procedencia, recepcién y tomas de muestras
de la materia prima.

Los parametros a comprobar son los especificados en la normativa vigente de ca-
lidad del producto en cuestion.

Existe la obligatoriedad de conservar los registros de los controles y analisis efec-
tuados.

En su caso, el operador debe disponer de procedimientos que indiquen periodici-
dad y exactitud con la que se verificaran los instrumentos de medida utilizados pa-
ra comprobar la calidad del producto.

En el caso de que alguna partida no cumpla los requisitos de esta normativa téc-
nica de produccidn integrada que le afecten, la empresa deberd disponer de un
procedimiento documentado para el tratamiento de la materia prima o producto
no conforme, procediéndose a la comercializacion fuera del régimen del sistema
de calidad de produccion integrada.

El operador debe tener un procedimiento de deteccion y constancia de registros
para las acciones correctoras que desarrollaran cuando se detecten “no conformi-
dades” en cualquiera de las practicas y requisitos desarrollados en esta norma téc-
nica especifica.
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I1.13. RECLAMACIONES DE LOS CLIENTES.

I1.13.1.

a)

b)

PRACTICAS OBLIGATORIAS

Se dispondra de un sistema para el tratamiento de las reclamaciones de clientes,
relacionadas con las practicas recogidas en esta normativa técnica especifica y de-
mas legislacién de produccidn integrada que sea aplicable.

Este sistema contemplara la recepcion, registro, evaluacion y acciones correctoras
emprendidas, asi como la conservacion de los registros que se generen.
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