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PRESENTACIÓN

La Secretaría General de la Asociación Latinoamericana de Integración (ALADI), presenta el documento “Identificación de presencia y límites máximos de contaminación de la Ocratoxina (micotoxina) en el café”, para cuya ejecución se contó con la colaboración de la Ing. Lourdes Córdova, quien desarrolló las actividades bajo la supervisión del DAPMDER 
. 


El presente documento comprende un conjunto de informes elaborados por la consultora, que fueron previstos en los Términos de Referencia del proyecto.

En forma complementaria al documento se añade un CD, que contiene las presentaciones que realizó la experta, en el proceso de capacitación a los productores cafetaleros.  
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I – INFORME: FOCOS Y RIESGOS DE CONTAMINACIÓN CON OCRATOXINA A DEL CAFÉ VERDE  EN BOLIVIA

En el presente documento se describen las características generales de la producción de café verde en Bolivia.
1 - Eslabón Productivo
En este eslabón se encuentran las siguientes características:
· Falta de asistencia técnica.

· Las chacras se conducen de manera tradicional, sin manejo empresarial.

· La mayoría utiliza mano de obra familiar.

· El cultivo pertenece a la especie Coffea arabica, la cual se desarrolla bajo una sombra demasiada densa y heterogénea de árboles. 

· La propiedad de las chacras se caracteriza por ser fragmentada y atomizada, lo cual no permite aprovechar las economías de escala y la capacidad de negociación de los productores.

· La mayoría de agricultores no tiene acceso a créditos y financiamiento.

· Los paquetes tecnológicos orientados al cultivo de café, son heterogéneos, y no corresponde, en algunos casos, a las condiciones edafoclimáticos y agroecológicos. 

· Muchos productores no utilizan semilla de calidad. La investigación es limitada para generar el material genético de las variedades predominantes (típica o criolla, caturra, catuai) y proveer de buena semilla al agricultor.  Asimismo, la falta de poder adquisitivo limita el acceso a servicios de certificación, adquisición de insumos para mejorar rendimientos, elevar la productividad y obtener mejores precios.

2 - Eslabón de Cosecha y Beneficio
En este eslabón se encuentran las siguientes características:

· Los productores que se encuentran organizados y que reciben asistencia técnica, efectúan una cosecha selectiva y un beneficio adecuado.  

· En su mayoría, los productores que no reciben orientación técnica; no cosechan, ni benefician su café de manera apropiada, deteriorando la calidad del producto y pudiendo crear las condiciones para la presencia de Ocratoxina A (OTA). 

· Las labores de beneficio coinciden con las épocas de lluvias especialmente en las zonas altas, lo cual no permite un buen secado del producto, deteriorándose la calidad del mismo.

· Las vías de comunicación son intransitables por el exceso de precipitaciones, en otros casos, no hay caminos rurales a centros de producción lo que dificulta el traslado, eleva costos y deteriora la calidad del producto.

· Para el beneficio del café, la infraestructura física es limitada (en su mayoría se realiza de manera artesanal, exceptuando a los que se encuentran organizados).

· Existe un limitado acceso al financiamiento para la obtención de equipos y maquinaria que permitan conservar la calidad del grano.

3 - Eslabón de procesamiento y comercialización
En este eslabón se encuentran las siguientes características:

· El café pergamino constituye el bien que transa el productor y acopiador o rescatador en centros y/o almacenes. 
· Posteriormente se  traslada a plantas de procesamiento para obtener el café verde u “oro”. Los pasos más importantes del procesamiento son; pilado, clasificado y envasado. 

· El almacenamiento del café verde, es el tratamiento final antes de su exportación a mercados internacionales.

· El café pergamino generalmente se comercializa en muchos casos “al barrer”. Participan una serie de “rescatadores” que mezclan calidades. Si el productor está organizado es diferente, en este caso separan las calidades, teniendo en cuenta el criterio de humedad.  

4 - Principales debilidades, amenazas, fortalezas, oportunidades y factores de riesgo para la contaminación por OTA

A continuación se describen las principales Debilidades, Amenazas, Fortalezas y Oportunidades,  así como los principales factores de riesgo para la contaminación por ocratoxina, en la cadena de producción de  café en Bolivia.

	

	Debilidades y Amenazas de la caficultora  boliviana
	Fortalezas  y Oportunidades de la caficultora boliviana
	Principales factores de riesgo para
contaminación por OTA

	Bajo nivel de educación
	Existencia de organizaciones de productores
	Falta de conciencia y conocimiento del problema

	Limitadas acciones en sanidad vegetal
	Condiciones edafoclimáticas y agroecológicas o de clima favorables para el cultivo de café de calidad y especiales   
	Condiciones ambientales ideales para la proliferación de hongos

	Baja producción y productividad
	La realización de la Taza de la Excelencia
	Falta de condiciones sanitarias adecuadas

	Disminución de la producción nacional
	Buena calidad en taza del grano
	Presencia de plagas como la broca (Hypothenemus hampei)

	No existe una institucionalidad cafetalera
	Existencia de una floreciente industria de cafés especiales dirigidos a mercados de alto valor
	Falta de cosecha selectiva

	Debilidades y Amenazas de la caficultora  boliviana
	Fortalezas  y Oportunidades de la caficultora boliviana
	Principales factores de riesgo para
contaminación por OTA

	Falta de acceso a los créditos
	Chacras cafetaleras que ofrecen

paisajes, donde existe una gran 

biodiversidad de flora y fauna que provean bienes y servicios 

ambientales de gran valor .Café

con agro forestería.
	Mezcla del producto cosechado con tierra, granos caídos, piedras y otros vectores de contaminación

	No hay actualización ni uso de las Normas Técnicas vigentes 
	Certificación del café con sellos: orgánicos, comercio justo, etc.
	Amontonamiento de producto por más de ocho horas después de la cosecha

	Bajos ingresos per capita de los productores
	 
	Falta de infraestructura adecuada para el beneficio

	Escasa difusión de la tecnología
	 
	Falta de infraestructura adecuada para el secado

	Aumento de los costos de producción y disminución de la competitividad
	 
	Mezcla de productos con diferentes grados de humedad

	Es inexistente el uso

de Semilla de calidad 

certificada.
	 
	Falta de infraestructura adecuada para el almacenamiento

	Falta de diálogo y consenso entre los miembros de la cadena agro productiva
	 
	Almacenamiento por largo tiempo

	Falta de incentivos para mejorar la calidad
	 
	Almacenamiento mezclado con otros granos

	Falta de regularización en la comercialización
	 
	Deficiencias en el transporte

	Disminución de las exportaciones
	 
	Larga cadena de intermediación en la comercialización del producto

	Bajo consumo nacional de café
	 
	Falta de clasificación y selección de productos

	Compra de productos sin criterios de calidad
	 
	Falta de mantenimiento y limpieza del equipo de proceso

	
	 
	Contaminación cruzada en las operaciones de pilado


5 - Análisis de peligros y determinación de puntos críticos
A continuación se presentan los conceptos de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control HACCP, para la determinación de las fases o etapas en el proceso donde se puede controlar el riesgo de contaminación.

	FASE O

INGREDIENTE


	PELIGROS POTENCIALES

Físico (F)

Químico (Q)

Biológico (B)


	Qué medidas se pueden tomar para prevenir, eliminar

o reducir el peligro a niveles aceptables


	Es un

Punto

Crítico de

Control



	PRE-COSECHA


	B  Proliferación de plagas

Q  Plaguicidas, fertilizantes


	• BPA, para mantener las plantas sanas y vigorosas.

• BPA, Control de plagas y enfermedades.

• BPA, Control de productos químicos.


	NO

	COSECHA


	F Presencia de impure-zas, piedras, palos

B Presencia de hongos

Q Presencia de ocrato-xina


	•  BPA, Cosecha selectiva.

• BPA, separar las cerezas sobre maduras, secas, dañadas.

•  BPA, las cerezas caídas al suelo o en proceso de descomposición no deben ser procesadas.

•  BPA Evitar amontonamien-

to de cerezas frescas, beneficiarlas el mismo día de la cosecha. 


	NO

	RECEPCION

CEREZA
	F Contaminación con impurezas

B Proliferación de hongos

Q Producción de toxinas


	• BPA, chequear y controlar las cerezas que se reciben. 

• BPA, protección de cerezas recibidas. 


	NO

	DESPULPADO
	F Presencia de objetos extraños: madera, metal

B Presencia de bacterias hongos

Q Presencia de óxidos, pinturas


	• BPM, Programas de limpieza y mantenimiento. Incluye calibración periódica de la despulpadora.

• BPM, Despulpar las cerezas el mismo día de la cosecha.

• BPM, Separar los granos brocados, secos, vanos antes del despulpado. 
	NO

	LAVADO
	B Proliferación de microorganismos
	• BPA, Evitar prácticas que produzcan daño mecánico a los granos. 

• BPH, Uso de aguas limpias.
	NO



	SECADO 1

EN FINCA
	F Presencia de impurezas

B Proliferación de hongos 

B Contaminación con heces fecales y orina

Q Formación de  ocratoxina

Q Contaminación con combustible, solventes, etc.


	• BPA, Evitar interrupciones prolongadas del proceso de secado.

• BPA, Remover constantemente para facilitar el secado uniforme.

• BPA, Secar el café  hasta un contenido  de humedad máximo de 12.5%.

• BPA, Proteger el café de la lluvia y del rocío de la noche.

• BPA, Evitar la entrada de animales domésticos a las áreas de secado.

• BPA, Evitar el contacto con productos químicos. 

• BPH, Mantener las áreas, equipos, implementos de secado limpios. 
	SI

	ALMACENA-MIENTO 

EN FINCA 
	B Proliferación de hongos toxigénicos

Q Producción de ocratoxina

Q Contaminación con combustible, lubricantes, etc.


	• BPA, Evitar almacenar granos con altos niveles de humedad.

• BPM, Protección contra rehumedecimiento.

• BPA, No almacenar café pergamino junto con cerezas secas, cáscara, materiales extraños. 

• BPH, Usar sacos limpios, secos y exclusivos para café.

• BPH, Programa de limpieza y Plan preventivo de control de plagas. 

• BPM, Manejo adecuado de productos químicos.
	SI

	TRANSPORTE


	B Proliferación de hongos toxigénicos.

Q Producción de ocratoxina

Q Contaminación con diesel, solventes, etc.


	• BPT, Evitar transportar granos con altos niveles de humedad.

• BPT, Proteger los sacos durante el transporte para evitar que los granos se rehumedezcan.

• BPH, Los vehículos de transporte deben estar limpios, secos, libres de olores. De uso exclusivo.

• BPT, Manejo adecuado de productos químicos.
	SI

	ACOPIO 

PERGAMINO
	B Proliferación de hongos toxigénicos

Q Producción de ocratoxina

Q Contaminación con diesel, solventes, etc.


	• BPM, Protección contra rehumedecimiento  y diseño de proceso para evitar contaminación cruzada.

• BPM, Diseño de proceso evitar mezclas con productos de diferentes humedades o contaminados.

• BPH, Empleo de sacos limpios.

• BPM, Manejo adecuado de productos químicos.
	SI

	SECADO 2


	F Presencia de impurezas

B Proliferación de hongos

B Contaminación con heces fecales y orina

Q Formación de ocratoxina

Q Contaminación con combustible, solventes, etc.


	• BPA, Evitar interrupciones prolongadas del proceso de secado.

• BPA, Remover constantemente para facilitar el secado uniforme.

• BPA, Secar el café  hasta un contenido  de humedad máximo de 12.5%.

• BPA, Proteger el café de la lluvia y del rocío de la noche.

• BPA, Evitar la entrada de animales domésticos a las áreas de secado.

• BPA, Evitar el contacto con productos químicos. 

• BPH, Mantener las áreas, equipos, implementos de secado limpios. 
	SI

	PROCESO

(trillado, pulido clasificado, envasado)
	F Presencia de metales y otros objetos extraños

B Contaminación cruzada con inóculos de hongos

Q Contaminación cruzada o presencia de cáscara o pergamino con altos niveles de toxina
	• BPH, Limpiar y dar mantenimiento a las instalaciones, equipos (líneas de proceso, maquinarias, paredes, pisos).

• BPM, Control de materiales extraños, uso de zarandas, imanes y detectores de metal en producto final.

• BPM, Mantener los granos de café limpios y secos, alejados de desechos, cáscara, paja.


	NO


· BPA = Buenas Practicas Agrícolas


· BPM = Buenas Practicas de Manufactura

· BPH = Buenas Prácticas de Higiene

· BPT =  Buenas Prácticas de Transporte 

6 - Conclusión
De acuerdo al Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control los principales focos y riesgos de contaminación se encuentran en las siguientes etapas del proceso:

· SECADO 1  EN FINCA

· ALMACENAMIENTO EN FINCA

· TRANSPORTE

· ACOPIO

· SECADO 2 

INFORME II

II - INFORME: PLAN DE ACCION  DE MEDIDAS PREVENTIVAS Y DE CONTROL PARA EVITAR LA EXPANSION Y CONTAMINACION DEL CAFÉ BOLIVIANO CON OCRATOXINA  

1 - Presentación
El comercio mundial de alimentos ha establecido mecanismos y requisitos que permiten garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos, en este contexto se promueven diversas disposiciones comunitarias en materia de inocuidad alimentaria como las referidas a la fijación de contenidos máximos de determinados contaminantes en los productos alimenticios, incluidos el café.

El café y sus derivados están asociados como fuente de Ocratoxina A “OTA”,  micotoxina que despierta una preocupación considerable en relación a la salud humana por estar clasificada como posible cancerígeno humano.

La Unión Europea ha establecido límites máximos de Ocratoxina para el café tostado y café soluble; sin embargo, no ha establecido límites para el café verde, pero recomienda la aplicación de Buenas Prácticas Agrícolas en los países  productores.

En este contexto, varios países han iniciado sus propias actividades de prevención. Bolivia, en el marco del Proyecto “Identificación de Presencia y Límites Máximos de Contaminación de la Ocratoxina en el Café” no ha estado ajena a esta preocupación, por este motivo se presenta una propuesta del Plan de Acción para la Prevención de Hongos Productores de Ocratoxina A (OTA) en el Café Boliviano, lo cual contribuirá de forma directa a apuntalar la imagen de calidad del café boliviano en el mercado externo.

2- Resumen
La producción de café en Bolivia es una actividad de gran importancia económica, generadora de divisas para el país y de miles de empleos. No obstante, en la actualidad las exportaciones de café podrían verse seriamente disminuidas debido a las exigencias de inocuidad y calidad alimentaría de las regulaciones técnicas vigentes en la Unión Europea para proteger la salud de los consumidores de una posible contaminación con Ocratoxina A (OTA),  la cual es una micotoxina que puede afectar a la salud humana.

En un diagnóstico inicial se determinó que las zonas productoras de café en Bolivia, debido a sus condiciones agroecológicas y a la forma como se procesa a lo largo de todas las etapas de producción, comercialización, transporte y procesamiento, son vulnerables a la formación de hongos productores de OTA y otros contaminantes. Para enfrentar este problema, se presenta la propuesta de PLAN PARA LA PREVENCIÓN DE HONGOS PRODUCTORES DE OCRATOXINA (A) OTA EN EL CAFÉ BOLIVIANO.

Los conceptos de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) se utilizaron como herramienta para la determinación de las etapas en el proceso  donde se puede controlar el riesgo de contaminación. Las estrategias principales identificadas se refieren a aspectos normativos, aplicación de buenas prácticas a lo largo de la cadena agroindustrial incluyendo las fases de precosecha, cosecha, beneficio, almacenamiento, transporte, y procesamiento.

Las recomendaciones internacionales señalan que el proceso de  secado inmediato y continuo hasta el 12.5% de humedad es primordial para la prevención de la contaminación con OTA. Asimismo, es importante evitar que el café ya seco se vuelva a rehumedecer durante el transporte y almacenamiento. Lo cual se aplica perfectamente a los resultados obtenidos en el diagnóstico y la identificación de los principales focos y riesgos de contaminación  obtenidos en este proyecto. 

Para seguir las recomendaciones técnicas es necesario establecer procesos de capacitación continua dirigidos a todos los sectores de la cadena productiva que incluya la aplicación de los conceptos HACCP y las buenas prácticas. Los métodos de capacitación deben incluir prácticas de campo y la utilización de sistemas modelo que demuestren la aplicación de las recomendaciones.

Como parte de las actividades del proyecto, Bolivia cuenta ahora con un laboratorio y técnicos capacitados para respaldar el café de exportación y dar seguimiento a la contaminación en el país. La aplicación de las normas y regulaciones vigentes en el país ayudará a mejorar la calidad del café boliviano. El compromiso de las autoridades y los organismos de investigación para la creación de una Comisión Nacional Multidisciplinaria del Café que dé continuidad y aplique las recomendaciones a mediano y largo plazo es fundamental para lograr un cambio permanente.

3 - Objetivos
Establecer un Plan de Acción Estratégico, de Medidas Preventivas y de Control para evitar la expansión y contaminación del café con Ocratoxina A que permita mejorar las condiciones sanitarias en el cultivo del café boliviano.

4 – Plan de Acción
4.1 -Estrategias
El plan de acción está basado en una política de prevención y educación en toda la cadena de producción de café.

Asimismo, esta estrategia comprende:

· Aspectos Normativos,

· Aplicación de Buenas Prácticas Agrícolas en las zonas de producción, y

· Sistema de Gestión de la inocuidad como HACCP.

4.2 - Componentes  
4.2.1-
Estrategia de educación y capacitación

Educación sobre el problema, su importancia y la necesidad de un cambio hacia una cultura de calidad, dando énfasis en la capacitación en tecnologías de secado, módulos demostrativos, capacitación técnica en medición de humedad en el café boliviano.

4.2.2-
Estrategia de Normalización

En el marco de la normalización,  para reglamentar y hacer trazable la calidad del café boliviano hacia el mundo, se propone la elaboración de:

· Normas Técnicas Bolivianas para las Buenas Prácticas Agrícolas y de Manufactura para prevenir la Ocratoxina A para la cadena de café.

· Actualización de la Norma Técnica de Café Verde - Requisitos.

· Estas normas serán elaboradas y aprobadas por la Comisión Multidisciplinaria Nacional de Café.

4.2.3-
Estrategia de Implementación de Normas de Calidad, Buenas Prácticas Agrícolas- BPA, Buenas Prácticas de Manufactura-BPM y Sistema HACCP.

a) Difusión y aplicación de Normas de calidad de café.

La difusión y aplicación de las Normas Técnicas Bolivianas para el café verde y las buenas prácticas de producción, considera:  
· La elaboración de materiales de difusión y capacitación, la promoción de los mismos a través de eventos organizados por las instituciones u organizaciones cafetaleras de Bolivia.

· Realizar un Programa Nacional de Capacitación en Aplicación de los Principios Generales de Higiene, sistema HACCP y Estándares de la Calidad de Café; a través del ENTRENAMIENTO DE ENTRENADORES con el fin de crear una capacidad nacional duradera en el sector cafetalero y de este modo atender estas nuevas exigencias en materia de calidad e inocuidad  en las zonas cafetaleras. El programa de Entrenamiento de Entrenadores comprende la formación a nivel de la calidad del café, BPA, BPM y sistema HACCP mediante módulos a grupos de técnicos seleccionados de las organizaciones cafetaleras y con el compromiso institucional de apoyar el efecto multiplicador de la formación a nivel nacional.  

b) Implementación de las BPA, BPM y Sistema HACCP.

Estará basado en actividades de capacitación y asistencia técnica, vigilancia en la implementación y auditorias de calidad para evaluar el avance en la implementación y el impacto en la inocuidad y calidad de café.

Para verificar la eficiencia de las estrategias empleadas  se contará con un laboratorio debidamente equipado, técnicos capacitados en muestreo y análisis de micotoxinas.

4.2.4-
 Control del Plan

Para garantizar el cumplimiento del Plan de Acción es importante que los actores del café continúen dentro de un proceso de comunicación y colaboración, con un enfoque estratégico, para ejecutar las actividades propuestas y realizar su seguimiento. 

En tal sentido, se recomienda que la “Comisión Nacional Multidisciplinaria del Café“, actúe de manera permanente a fin de apoyar la implementación y control del plan.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

	ACTIVIDADES
	CRONOGRAMA Años

	
	 1º
	2º       
	 3º
	 4º
	 5º

	I. Estrategia de educación y capacitación
	
	
	
	
	

	Gestión del secado.

Gestión de la Humedad.
	 X

 X
	
	
	
	

	 II.   Estrategia de Normalización
	
	
	
	
	

	Elaboración de Normas Técnicas Bolivianas para las Buenas Prácticas Agrícolas y de Manufactura para prevenir la Ocratoxina A para la cadena de café.

Actualización de la Norma Técnica de Café Verde Requisitos.
	 X

 X

         
	
	
	
	

	III.  Estrategia de Implementación de   Normas  de calidad, BPA, BPM y Sistema HACCP
	
	
	
	
	

	Difusión y aplicación de normas de calidad
	
	
	
	
	

	Elaboración de materiales de difusión y  capacitación:

 a) Cartillas, afiches y otros basados en las normas de calidad de café.
	
	 X
	
	
	

	  b)  Eventos de difusión en zonas cafetaleras.
	
	 X
	 X
	 X
	 X

	  c)  Programa de Entrenamiento de Entrenadores.
	
	 X
	 X
	 X
	 X

	  d)  Eventos de Capacitación en zonas cafetaleras.
	
	 X
	 X 
	 X 
	 X

	· Apoyo en la implementación de BPA, BPM y Sistema HACCP
	
	
	
	
	

	Establecimiento de un Programa de Vigilancia 

Establecer un sistema de inspección y plan de muestreo para la evaluación de OTA a nivel nacional (almacenes de plantas de proceso y almacenes pre-embarque).
	
	X
	X
  
	X
  
	X
  

	b)  Diagnóstico sanitario de plantas de beneficio húmedo, centros de acopio, trilladoras y almacenes.
	
	 X 
	 X
	 X
	 X

	c) Apoyo a las actividades de capacitación de las organizaciones cafetaleras.
	
	 X
	 X
	 X
	 X

	d) Seguimiento y evaluación de la eficacia de las estrategias de gestión de la OTA.
	
	 X
	 X
	 X
	 X


5 - Conclusiones
· Se recomienda la formación de la Comisión Nacional Multidisciplinaria del Café con carácter oficial que le de seguimiento a las recomendaciones técnicas. 

· Se recomienda dar seguimiento a la aplicación de las recomendaciones técnicas y continuar con las labores para concientizar y capacitar en campo utilizando sistemas demostrativos. 

· Es importante establecer sistemas demostrativos de manejo post-cosecha que incluyan secado, almacenamiento y transporte en todas las zonas cafetaleras del país.

· La aplicación de las buenas prácticas a lo largo de la cadena agroindustrial y la aplicación de la metodología HACCP para el manejo integrado son indispensables para establecer sistemas donde se promueva la calidad y la inocuidad en cada etapa del proceso productivo y de comercialización.

· La investigación para entender mejor las condiciones bajo las que se produce la Ocratoxina A es indispensable para mejorar los modelos y validar los puntos críticos de control o, en su caso, establecer nuevos puntos críticos de control.

· El análisis de productos tanto para consumo local como para exportación y un diagnóstico continuo de las condiciones de contaminación en el país ayudará a respaldar la calidad y la inocuidad del café Boliviano.

· El esfuerzo conjunto de todos los actores de la caficultura, productores, acopiadores, comerciantes, transportistas, autoridades e industriales lograría un cambio verdadero y permanente que genere nuevas oportunidades comerciales y protección de la salud de todos los consumidores.

En Anexo se describe un documento con las Buenas Prácticas para Prevenir la Ocratoxina A en el Café Boliviano.
INFORME III

III - INFORME: PROGRAMA  DE CAPACITACION SOBRE MANEJO DE CAFÉ Y CONTROL DE LA OCRATOXINA

El Programa de Capacitación comprende la aplicación de las Buenas Prácticas Agrícolas, de Manufactura y Estándares de Calidad de Café, que es parte de la estrategia global establecida en el Plan de Acción para la Prevención de Ocratoxina A (OTA) en el Café Boliviano
. Dicho plan fue elaborado en atención a las nuevas exigencias relacionadas con la inocuidad -específicamente la OTA- por la Unión Europea, uno de los destinos de las exportaciones de café. El Café y sus derivados han sido asociados como fuentes de Ocratoxina A, micotoxina que despierta una preocupación considerable en relación con la salud humana por ser considerada potencialmente cancerígena para los seres humanos.

Las actividades de capacitación en el marco de este programa, han sido orientadas a crear una capacidad nacional duradera en el sector cafetalero, con el propósito de atender estas nuevas exigencias en materia de calidad y facilitar la aplicación de las buenas prácticas agrícolas y de manufactura y las Normas Técnicas Bolivianas de Café. 
En tal sentido, se presentan todos los módulos de capacitación ya elaborados listos para su difusión así como una propuesta de tríptico con información básica respecto a la Ocratoxina. 

1 - Objetivos del Programa

· Brindar una capacitación eficaz y de alta calidad en Buenas Prácticas Agrícolas y de manufactura  y aseguramiento de la calidad del café.

· Desarrollar la competencia de los distintos actores para asegurar la inocuidad y la calidad del café

· Difundir las Normas Técnicas Bolivianas de Café para estandarizar la producción, con una metodología eficaz de aprendizaje. 
2 - Alcance del Programa

Las actividades de capacitación se desarrollarán en el departamento de La Paz en las provincias de: Caranavi, Nor Yungas, Sud Yungas, Inquisivi, Franz Tamayo y Larecaja. La producción de café en estas zonas alcanza el 95.0% del total de la producción de café en el país.

3 - Metodología

Con el propósito de avanzar con la creación de una capacidad duradera en el sector cafetalero, el Programa consistirá en una etapa inicial de un “Entrenamiento de Entrenadores”, es decir se capacitará a las personas directamente involucradas en manejo en campo y control de  la calidad de las organizaciones, empresas, personal técnico para que posteriormente ellos puedan hacer la réplica respectiva.

Las organizaciones participantes requirieron de una “Carta Compromiso” para participar en el Programa, a través de la cual expresaron su compromiso para dar continuidad a las actividades de capacitación del Programa, replicando el curso entre sus miembros y asociados, con miras a implementar las buenas prácticas agrícolas y de manufactura y las normas de calidad del café. 

Las organizaciones participantes se encuentran comprometidas a facilitar la información que sea necesaria para apoyar el seguimiento post-curso respecto a los compromisos adoptados.

De acuerdo al diagnóstico sanitario realizado, se ha observado que la contaminación por OTA en el café es un problema que se presenta sobre todo después de la cosecha. Durante la manipulación, post-cosecha del café, la mejor forma de evitar este problema es ejercer un control adecuado de la humedad del café.

No es posible eliminarlas por completo del suministro de alimentos, pero la promoción de buenas prácticas de higiene a lo largo de la cadena de alimentos, con énfasis en aquellos puntos de la cadena donde existe un mayor riesgo que se produzca este problema alimentario, permite reducir la concentración de micotoxinas en los alimentos a niveles tolerables.  

3.1 – Perfil de participantes
A efectos de garantizar la participación de personas con el compromiso de hacer la réplica de los conocimientos adquiridos en el Programa de Capacitación, se establecerán los siguientes requisitos:

· Personas con experiencia de campo, 3 años como mínimo, en especial en proceso húmedo de café o control de calidad post-cosecha. 

· Que la Dirección de la organización o empresa exportadora haya expresado formalmente su compromiso con la réplica de la capacitación a nivel de su organización (Carta compromiso).

4 - Capacitación

4.1 - Estructura de los Cursos
· Duración: 3 días cada curso
· Charlas
· Videos
· Trabajos grupales
· Prácticas de laboratorio 
· Visita a campo 

4.2 - Contenido de los Cursos:

· DIA 1 y 2: Aplicación de las Buenas Prácticas Agrícolas y de Manufactura. 
· DIA 3: Práctica de laboratorio “Estándares de calidad del café”. Basada en la Norma Técnica Boliviana CAFÉ VERDE. Requisitos.
· Visita a planta de beneficio húmedo del café en la zona productora.
4.3 - Material de Capacitación:

·       Plan Nacional para la Prevención de Ocratoxina A en el Café Boliviano. 
·       Tríptico con información de Ocratoxina A.

· Material de las exposiciones. Como un aporte de la consultoría, se está    facilitando todo el material en Power Point de los módulos relacionados con la Aplicación de las Buenas Prácticas Agrícolas y de Manufactura.  

4.4 - Módulos Incluidos:

Los módulos que se incluyen son:

Módulo 1: Ocratoxina Café

Módulo 2: BPM Producción Primaria

Módulo 3: BPM Proyecto y Construcción

Módulo 4: BPM Control de Operaciones

Módulo 5: BPM Transporte
“Programa de Capacitación en Buenas Practicas Agrícolas y
de Manufactura del Café”

Primer Día

08:30 - 09:00

Inscripción de los participantes    

09:00 - 09:30

Palabras de Bienvenida




Ministerio de Agricultura

Cancillería
09:30 - 10:30

Introducción al Tema de Ocratoxina en Café 

10:30 - 11:30 

BPM - Producción primaria 

11:30 - 12:00

Receso

12:00 - 13:00

Tour Virtual de Café

13:00 - 14:30

Almuerzo

14:30 - 15:30
  
Video de  Café

15:30 - 16:00

Presentación Avances del Proyecto  “Identificación de Niveles de

                                   Ocratoxina en el Café de Bolivia”

16:00 - 16:15   
Receso

16:15 - 17:30

Se podría incluir alguna ponencia del Ministerio de Agricultura, O Inlasa, Senasag (por confirmar)

Segundo Día

09:00 - 10:00

BPM - Instalaciones: proyecto y construcciones

10:00 - 11:00

BPM - Control de operaciones

11:00 - 11:30

Receso 

11:30 - 12:00

BPM -  Higiene personal

12:00 - 13:00              BPM - Transporte de alimentos

13:00 - 13:30

Clausura

INFORME IV

IV – INFORME: EVALUACIÓN DE OCRATOXINA A EN EL CAFÉ DE BOLIVIA

Con el objeto de conocer el estado situacional del café en Bolivia en términos de inocuidad (Ocratoxina) se realizó la toma de muestras de café pergamino en la provincia de Caranavi en  varios puntos representativos, de las distintas fases del café como: productores, acopiadores o rescatadores y en los almacenes de las plantas exportadoras ubicadas en El Alto, La Paz.
Las muestras de café fueron evaluadas en el laboratorio de Toxicología de Alimentos del INLASA, por el método cuantitativo de ELISA. Se realizaron dos muestreos, uno en el mes de mayo y otro en el mes de agosto.

Resultados por cada eslabón de la cadena de producción del café:
Gráfico 1


[image: image1]
   FUENTE: INLASA, Mayo  2007

   Resultado Promedio: 0.8 ppb; Valor Mínimo: 0.1 ppb; Valor Máximo: 2.3 ppb.

Gráfico 2

[image: image2]
  FUENTE: INLASA, Agosto  2007

  Resultado Promedio: 1.2 ppb; Valor Mínimo: 0.0 ppb; Valor Máximo: 2.8 ppb.
Gráfico 3

[image: image3]
  FUENTE: INLASA, Mayo  2007

  Resultado Promedio: 3.2 ppb; Valor Mínimo: 1.3 ppb; Valor Máximo: 5.2 ppb.
Gráfico 4

[image: image4]
  FUENTE: INLASA, Agosto  2007

  Resultado Promedio: 2.2 ppb; Valor Mínimo: 0.6 ppb; Valor Máximo: 6.6 ppb.
Gráfico 5
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  FUENTE: INLASA, Mayo  2007

  Resultado Promedio: 1.2 ppb; Valor Mínimo: 0.4 ppb; Valor Máximo: 5.0 ppb.
Gráfico 6
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  FUENTE: INLASA, Agosto  2007

  Resultado Promedio: 1.7 ppb; Valor Mínimo: 0.2 ppb; Valor Máximo: 3.6 ppb.

Tabla 1
Resultados de análisis de Ocratoxina A en café verde (ppb)
En los dos muestreos en las fases de producción del café
	MUESTRAS
	PRODUCTORES  Primer muestreo
	PRODUCTORES Segundo muestreo
	ALMACENES DE LOS RESCATADORES Primer muestreo
	ALMACENES DE LOS RESCATADORES Segundo muestreo
	ALMACENES DE EXPORTACION EN EL ALTO                Primer muestreo
	ALMACENES DE EXPORTACION EN EL ALTO Segundo muestreo

	1
	0.8
	2.8
	2.2
	1.5
	0.9
	3.6

	2
	0.6
	1
	5.2
	1.4
	1
	3.6

	3
	0.3
	1.5
	1.3
	1.2
	0.7
	1.2

	4
	0.8
	1.1
	2.6
	0.6
	0.9
	0.4

	5
	1
	1
	1.6
	5.6
	5
	0.2

	6
	0.2
	1
	3.8
	6.6
	0.9
	1.2

	7
	0.1
	2.4
	4.4
	0.7
	0.4
	 

	8
	0.7
	0
	2.5
	3
	0.5
	 

	9
	2.3
	0.2
	5
	1.1
	0.4
	 

	10
	 
	1
	 
	0.6
	1
	 

	PROMEDIO
	0.8
	1.2
	3.2
	2.2
	1.2
	1.7

	MEDIANA
	0.7
	1
	2.6
	1.3
	0.9
	1.2

	RANGO
	2.2
	2.8
	3.9
	6
	4.6
	3.4

	VALOR MINIMO
	0.1
	0
	1.3
	0.6
	0.4
	0.2

	VALOR MAXIMO
	2.3
	2.8
	5.2
	6.6
	5
	3.6


Tabla 2
Resultados de análisis de Ocratoxina A en café verde (ppb)
por fases de producción del café
	MUESTRAS
	PRODUCTORES  
	ALMACENES DE LOS RESCATADORES
	ALMACENES DE EXPORTACION EN EL ALTO

	1
	0.8
	2.2
	0.9

	2
	0.6
	5.2
	1.0

	3
	0.3
	1.3
	0.7

	4
	0.8
	2.6
	0.9

	5
	1.0
	1.6
	5.0

	6
	0.2
	3.8
	0.9

	7
	0.1
	4.4
	0.4

	8
	0.7
	2.5
	0.5

	9
	2.3
	5.0
	0.4

	10
	2.8
	1.5
	1.0

	11
	1.0
	1.4
	3.6

	12
	1.5
	1.2
	3.6

	13
	1.1
	0.6
	1.2

	14
	1.0
	5.6
	0.4

	15
	1.0
	6.6
	0.2

	16
	2.4
	0.7
	1.2

	17
	0
	3.0
	.

	18
	0.2
	1.1
	.

	19
	1.0
	0.6
	.

	PROMEDIO
	1.0
	2.7
	1.4

	MEDIANA
	1.0
	2.2
	0.9

	RANGO
	2.8
	6.0
	4.8

	VALOR MINIMO
	0
	0.6
	0.2

	VALOR MAXIMO
	2.8
	6.6
	5.0


Resultados y conclusiones

· Total de muestras analizadas: 53 muestras 
· Contenido promedio de Ocratoxina A: 1,65 ppb.
· Porcentaje de muestras con ausencia de OTA: 18,8%.
· Si el valor límite de OTA para el café fuera fijado en 5,0 ppb por la Comunidad Europea el 9.4% de las muestras sobrepasaría este valor.

· No existe diferencia significativa entre los resultados obtenidos del análisis de Ocratoxina en el primer muestreo (1,6 ppb) y el segundo muestreo (1,7 ppb).

· Los resultados promedios de Ocratoxina  por fases del proceso de producción son mayores en los Acopiadores ó rescatadores (2,7 ppb), luego los Exportadores (1,4 ppb) y finalmente los Productores (1,0 ppb). Estos resultados ratifican el diagnóstico sanitario de deficiencias en la gestión del secado, principalmente en la etapa de acopio del café.
INFORME V

V- INFORME FINAL DEL PROYECTO: “IDENTIFICACIÓN DE PRESENCIA Y LIMITES MAXIMOS DE CONTAMINACIÓN DE LA OCRATOXINA EN EL CAFÉ DE BOLIVIA”.

Este informe final está basado en todas las actividades desarrolladas en la consultoría: las dos visitas realizadas en Bolivia, el diagnóstico sanitario, la  toma de las muestras de café, los resultados de Ocratoxina, así mismo el  taller de capacitación realizado  en Caranavi.

De acuerdo a lo que se ha podido observar, la aplicación de un Plan de Prevención para la Ocratoxina no debe tratarse como un tema aislado, sino el enfoque debe ser integral es decir dentro de la problemática de la caficultura boliviana el cual motiva la caída de su producción registrada en estos últimos años. 

1. Problemas principales

· Baja productividad  del café. 

· Falta de asistencia técnica, los productores demandan un apoyo urgente en temas de manejo agrícola.
¿Que se debe  hacer?

· Es importante diseñar estrategias que les permitan competir como país.

· Se debe formular una política nacional de café que tome en cuenta la situación real y se adecue a ella, con un marco institucional sólido, sostenido. 

2. Objetivos generales política cafetalera

· Incrementar sosteniblemente la productividad  del café boliviano.

· Mejorar la calidad del café como instrumento de competitividad de la caficultora.
3.  Metas

El cumplimiento de los objetivos será a través de 3 metas: 

Meta 1

Se debe aumentar la productividad mejorando las técnicas agrícolas del cultivo de café, considerando la producción sostenible, el medio ambiente y aspectos de calidad,  con una continua rentabilidad.  

Actividades

1. Disponer de semilla y/o plantones de calidad. Con viveros certificados de este modo se obtiene material genético de calidad. Se asegura rendimientos óptimos en la producción.
2. Conservar los suelos. Se desarrollan prácticas encaminadas a disminuir daños por erosión.
3. Mejorar la producción y productividad de las plantaciones de café. Manejo agronómico de cafetales. Se adoptan prácticas agronómicas tecnificadas.
4. Investigar tecnologías adaptativas. Se adecua Paquete Tecnológico para cada zona cafetalera. Extensión agronómica en el café se adoptan tecnologías mejoradas.
5. Diversificar la producción de la finca cafetalera.
6. Diversificación agropecuaria sobre la base del café como cultivo principal.
7. Manejo integrado de plagas y enfermedades. Se reconocen principales plagas a ser combatidas, se reduce las plagas de importancia económica.

8. Elaborar y publicar un manual de campo y material de extensión en cultivo de café.
9. Realizar capacitaciones a nivel nacional del cultivo sostenible del café.
Meta 2

Mejorar la calidad a través de la implementación de las Buenas Prácticas Agrícolas y de las Buenas Prácticas de Manufactura para el procesamiento del café considerando aspectos de calidad e inocuidad.

Actividades

1. Apoyar la conformación y el trabajo de una Comisión, conformada por instituciones, públicas y privadas, para el establecimiento de estrategias de prevención de la calidad e inocuidad del café, fomentando la participación de todos los interesados.

2. Desarrollar y ejecutar el Plan de Prevención de la Ocratoxina y realizar un seguimiento y evaluación del mismo. (El Plan constituye el elemento orientador más importante a nivel de todas las actividades del café, concertando diversas actividades con miras a mejorar la calidad).
3. Implementación de un sistema de Manejo de la Humedad.

4. Elaborar y publicar documentos de técnicas de procesamiento para café de calidad, con material informativo para promover las buenas prácticas agrícolas y de manufactura en la cadena de café.

5. Realizar cursos de capacitación en técnicas de post-cosecha a nivel nacional.

Meta 3

Difusión y promoción de las normas  de calidad para el café.

Actividades

1. Mejorar los estándares de café (Normas) comparable a las normas internacionales. 

2. Promover y difundir las normas de calidad del café verde, como punto de referencia idóneo para asegurar la calidad y la inocuidad del café.

3. Publicación de la norma de requisitos de calidad de café verde y otros materiales de capacitación.

4. Implementar la Norma Técnica de Buenas Prácticas para la Prevención de la Ocratoxina en el café.
5. Difusión de las normas en las principales zonas cafetaleras.

6. Ofrecer y conducir entrenamientos en café de calidad nivel nacional.
4.   Recomendaciones

1. Apoyar la conformación de una Comisión Técnica Multisectorial para el  establecimiento de estrategias de mejora de la calidad e inocuidad.

2. Desarrollar e implementar el Plan de Prevención de la Ocratoxina.

3. Impulsar  programas de capacitación en las zonas productoras, a fin de seguir fortaleciendo la implementación de las buenas prácticas agrícolas y de manufactura en la cadena de café.

4. Desarrollar un Programa de Capacitación sobre la aplicación de las Normas Técnicas Bolivianas de café.

5. Continuar con el monitoreo de muestras de café para su respectivo análisis de Ocratoxina para verificar el buen funcionamiento de los programas de prevención aplicados. 

 JOBJETIVO GENERAL: ME

5.   Conclusiones

1. Se observa una gran demanda de capacitación a nivel del sector cafetalero, particularmente a nivel de manejo agrícola,  estándares de calidad del mismo modo. Se hace necesaria la elaboración de materiales de capacitación específicos para el café.

2. Las acciones del Proyecto han facilitado una organización coordinada e integrada de los distintos actores de la caficultora boliviana, y es justamente eso lo que se requiere para que el café alcance mayores niveles de competitividad.

3. Se cuenta con información base sobre el café boliviano en términos de inocuidad (Ocratoxina A). 
ANEXOS

ANEXO 1: ALTERNATIVAS DE SISTEMA DE CERTIFICACION SOBRE LA OCRATOXINA A

El presente documento describe los procedimientos a seguir para lograr una supervisión y vigilancia de los niveles de ocratoxina en el café de Bolivia. Esta vigilancia periódica servirá para verificar el buen funcionamiento de los programas puestos en marcha para garantizar la calidad e inocuidad del café.

Así mismo de acuerdo a los resultados obtenidos en las muestras de café analizados, se tiene en promedio  1,65 ppb. El cual es un valor inferior a  5ppb (posible límite que la Unión Europea impondría al café verde), sin embargo existen algunas muestras de café cuyos resultados superan este posible límite máximo y hay eslabones del sector cafetalero que requieren una mayor supervisión (intermediario, rescatadores) los cuales han alcanzado los resultados promedios mas elevados en comparación con los otros eslabones. 

Por lo cual se recomienda continuar las evaluaciones de los niveles de ocratoxina en los lotes de café verde a todo nivel.   

Objetivos

1.- Desarrollar los procedimientos técnicos para analizar los niveles de ocratoxina en los lotes de café.

2.- Dar orientación detallada al personal del laboratorio para llevar a cabo el análisis de ocratoxina. 

Plan de muestreo

Las muestras se toman de acuerdo al procedimiento indicado en la Norma ISO 4072: 1998 CAFÉ VERDE EN SACOS. Muestreo. 

Peso de la muestra: 2Kg por cada lote de café

Competencias técnicas

Laboratorio de análisis: INLASA Laboratorio de Toxicología de Alimentos, es un laboratorio que pertenece al Ministerio de Salud es un ambiente que cuenta con toda las instalaciones adecuadas. 

Personal: se cuenta con personal técnico adecuado y calificado.

Bioquímico farmacéutico

Analista técnico

Equipos y Materiales

Lector ELISA  ELX 800  Marca: BIOTEK Instruments, INC. Universal Microplate Reader.

Kit de ocratoxina
Pipetas multicanal de rango variable 

Balanza de precisión

Material de vidrio: frascos con tapa, fiolas
Método de Análisis

Según método descrito en Apéndice 1.
Procedimiento de Certificación  de Ocratoxina Café
1.- 
SENASAG se encargará de realizar la toma de muestras en los lotes de café que se requiera monitorear los niveles de ocratoxina.

2.- Enviará las muestras a INLASA Laboratorio de Toxicología de Alimentos para su respectivo análisis.

3.- 
INLASA emitirá el Certificado de Conformidad si los valores obtenidos de ocratoxina son inferiores a 5ppb, caso contrario emitirá un Certificado de No Conformidad si los valores son superiores a 5ppb.

4.-  SENASAG  se encargará de verificar la aplicación de las Buenas Prácticas Agrícolas y las Buenas Prácticas de Manufactura de acuerdo a los resultados obtenidos en los análisis.

5.- 
SENASAG coordinará todos los procedimientos anteriormente mencionados con las organizaciones del sector cafetalero como FECAFEB, ANPROCA, etc.

Apéndice 1
Método  Elisa Competitivo para Ocratoxina A  en Café Verde

[image: image7.png]



1. Pesar 25  gr. de muestra representativa molida finamente  y adicionarle 100 ml de metanol 50%/Buffer PBS Dulbecco  (Ver formula líneas abajo).

[image: image8.emf]
2. [image: image9.emf]Agitar la mezcla vigorosamente por 5 minutos (a mano o con agitador. Dejar  reposar por 3 minutos.
3. Pasar el sobrenadante a través  de una jeringa  a la cual se le ha puesto fibra de filtración  o a través de un embudo con papel de filtración rápida.  (Agregar el sobrenadante de a pocos, botar las partículas retenidas, proseguir hasta obtener una cantidad significativa)

Filtrar nuevamente  empleando Papel Whatman No 1 o equivalente. (También   puede usar filtro adaptable para jeringa).

[image: image10.emf]
4. En un vial o tubo de dilución mezclar 1 ml  del extracto filtrado  con 1 ml  de la solución  Buffer PBS  

[image: image11.emf]** Los resultados obtenidos deben multiplicarse por 2  (Nuevo rango: de 0 a 50 ppb) Este extracto ya diluido es el que debe transferirse  a su correspondiente  pozo de mezclado
5.    Separar pozos de mezclado (marca roja) de acuerdo a la cantidad de controles y   muestras a evaluar.

Pozo   1        2        3        4        5        6        7       etc.

           0       2         5       10      25      M1      M2

Adicionar 100 ul del correspondiente control o extracto diluido al pozo  correspondiente. Adicionar 100 ul de Conjugado a todos los pozos.

[image: image12.png]



6.   Introducir la pipeta en los pozos de mezclado y mezclar por aspiración 3 veces.

Transfiera 100 ul de cada pozo de mezclado a su correspondiente pozo con  anticuerpos (sin marcas). Agitar suavemente  por deslizamiento en superficie plana por 20 segundos. Incubar por 10 minutos a temperatura ambiente.

7. [image: image13.png]


Procedimiento de lavado “lento”.
Después de la incubación botar todo el  contenido de los pozos. Golpee enérgicamente los pozos sobre papel toalla para eliminar residuos líquidos. Usando pipeta, agregar agua destilada a los pozos. Dejar reposar por 2 segundos. Botar. Repetir el lavado 4 veces mas Al termino, golpee enérgicamente los pozos sobre papel toalla para eliminar residuos líquidos.

[image: image14.emf]
8.  Adicionar 100 ul de Substrato a todos los pozos. Agitar por deslizamiento en superficie plana por 20 segundos. Incubar por 10 minutos a temperatura ambiente pero en oscuridad.

9.  Adicionar 100 ul de Solución Stop a todos los pozos. Mezcle mediante suaves deslizamientos de los pozos. Esperar un minuto antes de realizar la lectura.

Después de agregar la solución stop, notará que la lectura es muy visual, permitiéndole saber rápidamente que muestras serán aceptadas o rechazadas. Mientras la coloración del pozo es más azul la concentración de micotoxina es menor. Más rojo, más micotoxina.
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CONTROL            0            4          10        20        50 ppb

MUESTRA                                                                               A         B        C         

Resultado: Muestra A inferior a 4 ppb

                  Muestra B inferior a 10 ppb o superior a 4  ppb

                  Muestra C inferior a 20 ppb o superior a  10  ppb 

Para el reporte escrito, proceder a guardar los resultados.
LECTURA CUANTITATIVA - INSTRUMENTAL   
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Formula

· Adquirir las Tabletas  Fosfato Bufferado Salino (PBS) de OXOID con codigo: BR0014. La formula es conocida como PBS Dulbecco A  y se disuelve 1 tableta en 100 ml de agua destilada... Esta formula esta descrita en la pagina Web del fabricante

	Formula
	gm/litro de agua

	Cloruro de Sodio
	8.0

	Cloruro de Potasio
	0.2

	Fosfato basico disodico  (Na2HPO4  )
	1.15

	Fosfato dibasico de potasio  (  KH2PO4   )
	0.2

	pH 7.3
	


· Metanol  ( grado para análisis Acs Reagent )

· Se prepara una Solución de Metanol Buffer al 50% ( 1  partes de metanol + 1 partes de la solución buffer )

Si no dispone de este PBS Dulbecco A puede usar  Bicarbonato de Sodio: para preparar la solución de extracción Metanol/Bicarbonato de sodio: 7 partes de metanol grado para análisis + 3 partes de una solución de  Agua  destilada /Bicarbonato al 1%. Esta fórmula da valores ligeramente más altos.

ANEXO 2: LISTADO  Y BASE DE DATOS DE LOS ACTORES Y LAS ORGANIZACIONES INVOLUCRADAS EN EL ESTUDIO DE CONSULTORÍA

	
	NOMBRE
	INSTITUCION
	DIRECCION
	TELÉFONO
	E-MAIL



	1
	Sra. Delia Olmos
	Cancillería
	Calle Ingavi esq. Junín
	2408591
	dolmos@rree.gov.bo

	2
	Sr. Boris Céspedes Muñoz
	Cancillería
	Calle Ingavi

esq. Junín
	Cel:72004929
	bcespedes@rree.gov.bo

	3
	Ing. Ramiro Villarpando

Jefe de la Dirección General de Producción Agropecuaria y Soberanía Alimentaria
	Ministerio de Desarrollo Rural, Agropecuario y Medio Ambiente 
	Av. Camacho Nº 1471
	2111103 int 308

Cel: 72082013
	ravill2003@yahoo.com

	4
	Ing. Ivlin Iturry Terán
	SENASAG
	
	Cel:70572278
	iturryiv@hotmail.com

	5
	Dr. Ramiro Avila Illanes

Jefe Laboratorio Toxicología
	INLASA. Laboratorio Toxicología de Alimentos
	Rafael Zubieta Nº 1889 Miraflores  La Paz
	2226670

Cel:77277103
	raitox06@yahoo.es

	6
	Maruja Vidaurre

Técnico de análisis
	INLASA
	
	2226670

Cel:77749817
	marujita_v@yahoo.es

	7
	Elisabeth Petermann

Asesora en Café Orgánico
	Cooperante del DED con FECAFEB
	Calle 13 # 2019 Obrajes La Paz
	2782273

Cel:71995162
	lisapetermann@web.de

	8
	Lucio Quispe
	 FECAFEB

Federación de Caficultores Exportadores de Bolivia
	Av. Juan Pablo II Nº 2926 El alto
	2846310

Cel: 71991450
	lucioquispe@gmail.com


ANEXO 3: BUENAS PRÁCTICAS PARA PREVENIR LA OCRATOXINA A EN EL CAFÉ DE BOLIVIA

1. Cultivo

Es importante utilizar prácticas hortícolas que contribuyan al buen estado de los cafetos y minimizar la carga de esporas, a través de un  buen manejo de sombra, una fertilización según las necesidades del cultivo, un buen control de malezas, limpieza y sobretodo un buen manejo y control de plagas que afectan al cultivo, que ayudarán a prevenir la formación de mohos y por lo tanto, la posible presencia de la OTA. Algunas buenas prácticas incluyen:
1.1
 No utilizar sub productos de café, estiércol y otro material orgánico como abono a menos que se haya llevado un procedimiento de elaboración de compost.

1.2
 Aplicar, de preferencia, el Manejo Integrado de Plagas para reducir al mínimo la presencia, incidencia y los efectos de plagas, sobre todo aquellas que atacan al cerezo. 

2. Cosecha
Durante la cosecha empieza el período de cuidado crítico ya que la selección y el cuidado que se tenga en esta etapa determinarán la calidad e inocuidad del producto final. El fruto del café a diferencia de otros tipos de fruta, no tienen capacidad de latencia, una vez recogido el fruto su transformación y descomposición es acelerado.  

2.1.  Se debe cosechar solo granos maduros, realizar una cosecha selectiva.

2.2. Minimizar el contacto entre los cerezos recolectados y las fuentes de    contaminación por mohos.

2.3. Establecer rutinas claras para separar y tratar convenientemente los cerezos sobre maduros, secos y dañados.

2.4. Los cerezos que han estado en contacto con el suelo durante un tiempo mas prolongado de lo establecido deben ser recogidos, separados y tratados adecuadamente (compostados o enterrados).

2.5. Los implementos de cosecha (envases de plástico, canastas, etc.), los sacos,  así como los medios usados para transportar los cerezos al centro de beneficio, deben mantenerse limpios, en buen estado de conservación y ser de uso exclusivo para la cosecha. Se recomienda contar con un Plan de limpieza documentado para evitar la contaminación.

2.6.   Mantener los cerezos cosechados en lugares ventilados, sin exposición al sol y evitar en lo posible los daños mecánicos. Evitar el amontonamiento de éstos.

2.7. Trasladar los cerezos cosechados a la planta de beneficio tan pronto como sea posible. Es preferible que el café se quede unos días más sin cosechar  a que se quede almacenado sin ser beneficiado. Es importante realizar una buena gestión en la coordinación de las actividades.

3. Beneficio


3.1 -     Generalidades del beneficio

3.1.1   Se debe ubicar la planta de beneficio en área seca, no inundable, bajo techo y   con abastecimiento de agua.

3.1.2 Mantener los alrededores, instalaciones, equipos y utensilios limpios para   minimizar la contaminación. Vigilar que la presencia de moscas de la fruta y otros insectos no aumente demasiado ya que puede acarrear esporas y otros contaminantes. Contar con un Plan de limpieza documentado.

3.1.3 Se debe controlar el ingreso de personal ajeno al proceso y evitar el ingreso de animales domésticos a las instalaciones para prevenir la contaminación del producto.

3.1.4 Diseñar las instalaciones de beneficio de tal forma que permita la selección del café pergamino y la separación de los flotantes
 y del material residual (cáscara, hojas, palos, insectos, etc.). 

3.1.5 Realizar mantenimiento y calibraciones periódicas de los equipos de procesamiento para evitar daños de los granos y retrasos en el beneficio.

3.1.6 Evitar la contaminación del grano despulpado y especialmente del grano en proceso de secado, con los desechos derivados del beneficio (flotantes, material residual, pulpa  y aguas mieles), manteniendo áreas separadas o disponiendo los desechos lo más lejos posible del área de secado.      

3.1.7 El agua utilizada en el beneficio debe ser limpia
 para evitar la contaminación en los procesos de despulpado, fermentación y lavado.

3.1.8 Adoptar criterios de aceptabilidad o rechazo del producto en cada etapa del beneficio y atribuir funciones claras al personal a fin de asegurar que estos criterios se cumplan. Mantener un registro de las actividades.
3.1.9 Cumplir estrictamente  todas las medidas posibles para un manejo adecuado del nivel de humedad del café. El secado inadecuado y el rehumedecimiento del café son los riesgos más importantes para la formación de mohos y la posible presencia de OTA.

3.1.10 El proceso de secado debe alcanzar un contenido de humedad del grano tan bajo como sea posible, pero no mayor a 12.5%. La medición de la humedad debe ser realizada de acuerdo a la Norma Técnica Vigente o utilizando un equipo comercial  calibrado con esta norma. 

3.2
Beneficio Húmedo

3.2.1
Despulpado

a) Limpiar la despulpadora antes y después del procesamiento, para evitar la acumulación de residuos que favorezca la formación de mohos.

b) Separar los cerezos brocados, dañados, secos, vanos, etc. por diferencia de   densidades (flotación) antes del despulpado. 

c) Despulpar los cerezos cosechados tan pronto como sea posible, procesándolos el mismo día de la recolección. 

d) Mantener la despulpadora en buen estado de funcionamiento y calibrarla periódicamente de acuerdo al uso, para evitar daños mecánicos de los granos (Ejemplo: granos mordidos). 

e) Establecer criterios mínimos de calidad de las cerezas para su aceptación o rechazo.


3.2.2   Fermentado

a) Realizar este proceso en tanques  o tinas (de cemento o plástico) limpias, evitando en lo posible el uso de recipientes de madera. No se permite el uso de sacos para realizar la fermentación. 

b) Los recipientes de fermentación deben contar con esquinas redondeadas y contar con una pendiente que facilite la limpieza y la  remoción de las aguas mieles.

c) La superficie interna de los recipientes de fermentación debe ser de material impermeable, liso y de fácil limpieza.

d) Asegurar que el proceso de fermentación sea completo, para facilitar la remoción del mucílago del grano en el lavado.

3.2.3   Lavado

a) Realizar la limpieza de las instalaciones antes y después del procesamiento, para evitar la acumulación de residuos que favorezca la formación de mohos. 

b) Realizar el lavado de los granos sin dejar rastros de mucílago pegado al grano removiendo varias veces con una paleta en el agua.

c) Evitar prácticas que produzcan daño mecánico a los granos (Ejemplo: pisado de los granos).

d) Separar todos los materiales flotantes (Ejemplo: granos dañados por insectos, cáscara, etc.).

e) Establecer criterios para evaluar la eficacia del lavado.

f) Utilizar agua de calidad sanitaria adecuada en el lavado para minimizar la contaminación de los granos. 

g) Al término del lavado, escurrir los granos al máximo para facilitar el secado.

3.2.4    Secado

a) Realizar el proceso de secado inmediatamente después del lavado y escurrido. Coordinar las operaciones de cosecha y secado contemplando la capacidad instalada para el secado para evitar el retraso del secado o amontonamiento del producto en capas gruesas.

b) Mantener las áreas, equipos e implementos de secado limpios y en buen estado. Los equipos e implementos deben ser de uso exclusivo para el secado.

c) Realizar el secado del café en instalaciones que permitan la eliminación rápida y uniforme de la humedad, mediante el secado solar o mecánico, utilizando losas de cemento, tarimas, plataformas con mallas metálicas, bandejas etc., limpias y en buen estado.

d) Evitar el contacto directo de los granos con el suelo y el secado del café en vías  públicas (plazas, lozas deportivas, carreteras, etc.) y zonas adyacentes a las carreteras. 

e) Evitar interrupciones prolongadas del proceso de secado que puedan favorecer el desarrollo de mohos.

f) Remover los granos del café, revolviendo las capas inferiores con las superiores para facilitar el secado uniforme. 

g) Durante el secado al sol, el café pergamino debe extenderse uniformemente formando una capa con una altura máxima de 4 cm. para facilitar el secado.  

h) Los granos deben estar protegidos de la lluvia y del rocío de la noche durante el proceso de secado.  

i) Secar el café hasta lograr un contenido de humedad máximo de 12.5%. Evitar la mezcla de productos con diferentes grados de humedad. 

3.2.5 
Almacenamiento del café pergamino y Café Verde:
Véase apartado 4.2
4. Transporte y almacenaje del café pergamino al  centro de acopio y centro de procesamiento

4.1  Generalidades del Transporte y Almacenamiento
Mantener los vehículos de transporte, utensilios, sacos, almacenes y alrededores limpios para minimizar la contaminación. Contar con un Plan de limpieza documentado. 

4.2   Almacenamiento 

4.2.1 Desinfectar y ventilar el almacén antes del inicio de la campaña.

4.2.2 Evitar almacenar granos con altos niveles de humedad, superiores a 13%.

4.2.3 Usar sacos limpios, secos y exclusivos para almacenar café pergamino.

4.2.4 No almacenar café pergamino junto con cerezas secas y otros granos, desechos orgánicos, cáscaras, materias extrañas, etc.  

4.2.5 Almacenar el café en lugares bien protegidos, secos y ventilados.

4.2.6 Evitar la ventilación excesiva del café ya secado.

4.2.7 Usar parihuelas exclusivas para café a fin de evitar el contacto de los sacos con el piso y las paredes.

4.2.8 Mantener los sacos con una separación no menor de 30 cm. de las paredes.

4.2.9 En zonas con alta humedad relativa el período de almacenamiento debe ser tan corto como sea posible a fin de evitar el rehumedecimiento.

4.2.10 Monitorear periódicamente el porcentaje de humedad, con métodos de medición confiables.

4.2.11 Implementar un plan preventivo de control de plagas dentro del almacén.

4.3.     Transporte
4.3.1  Los vehículos de transporte deben estar limpios, secos  y libres de olores y contaminantes.

4.3.2 Emplear preferentemente vehículos de transporte para uso exclusivo, evitando transportar personas, animales u otros elementos extraños. 

4.3.3 Usar sacos limpios y exclusivos para el transporte del café pergamino.

4.3.4 Evitar transportar granos con altos niveles de humedad. El máximo contenido de humedad, por encima del cual el riesgo de formación de OTA se incrementa notablemente es de 13%. No se debe superar este nivel en ningún momento.  

4.3.5 Proteger los sacos durante el transporte  tanto en la parte superior como lateral para evitar que los granos se rehumedezcan con la lluvia.

4.3.6 No cargar ni descargar los vehículos de transporte cuando se encuentren expuestos a la lluvia.

4.3.7 Reducir al mínimo el tiempo de transporte y evitar paradas  innecesarias.

5.   Pilado
5.1 Limpiar y dar mantenimiento a las instalaciones, equipos (líneas de proceso,   maquinarias, paredes, pisos, etc.) para prevenir la contaminación de acuerdo a un Plan de Limpieza documentado.

5.2 Durante todo el proceso, mantener los granos de café limpios y secos, alejados de desechos, cáscaras, paja, materia extrañas, etc.

5.3 Evitar daños del grano durante el pilado.

5.4 No mezclar los granos caídos al suelo con los granos de café pilado. 

5.5 En caso que el café sea ensacado en la instalación de pilado, utilizar sacos limpios y de uso exclusivo.

_________
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MUESTRAS PRODUCTORES





RESULTADOS DE OCRATOXINA A EN PRODUCTORES - 
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RESULTADOS DE OCRATOXINA : RESCATADORES 
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MUESTRAS RESCATADORES (ACOPIADORES)





RESULTADOS DE OCRATOXINA A EN RESCATADORES - 
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MUESTRAS RESCATADORES (ACOPIADORES)





RESULTADOS DE OCRATOXINA A EN EXPORTADORES - 
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MUESTRAS EXPORTADORES





RESULTADOS DE OCRATOXINA A EN EXPORTADORES - 
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MUESTRAS EXPORTADORES





Lea resultados empleando un Lector ELISA equipado con filtro 650nn. Hacer blanco en aire.


Transfiera las Densidades ópticas al Software Veratox.  





Desde el software, elija el protocolo Ochratoxin. Ingrese el las Densidades Ópticas de los Controles, la identificación de las muestras y su correspondiente DO.


El software se encargara de calcular la concentración de las muestras  y la validez de la prueba dado por el coeficiente de correlación y el slope. Guarde su resultado.


El software permite la creación de nuevos protocolos y guarda sus datos en un archivo Access.





Puede imprimir directamente sus resultados o exportar el reporte a Word, Excel, etc.








� Los conceptos vertidos en este documento son de la exclusiva responsabilidad del autor y no reflejan necesariamente los criterios de la Secretaría General.





� El Plan de Acción para la Prevención de Ocratoxina A (OTA) en el Café Boliviano tiene como misión mejorar la calidad del café boliviano en base a una política integrada para la gestión de la inocuidad a lo largo del proceso del café y en conjunto con todos los sectores involucrados.





� NTP 208.312:2006 CAFE. Buenas Prácticas para prevenir la formación de mohos. 1era edición.





� (granos dañados por insectos, cerezos secos o kolo/bolas, granos quebrados, etc.).





� Se juzga  por la apariencia física del agua y por las señales visuales de contaminación.
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