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EXPORTACION A LA REPUBLICA POPULAR DE CHINA

INFORMACION ESPECIFICA - PROCEDIMIENTO DE AUTORIZACION DE
ESTABLECIMIENTOS EXPORTADORES DE ACEITES Y GRASAS VEGETALES Y
SEMILLAS OLEAGINOSAS

La informacion recogida en esta Nota Informativa es complementaria a lo descrito en el
“Procedimiento general paralarecomendacion de empresas elaboradoras de productos
de origen no animal para la Republica Popular de China”?

1. Introducciodn:

De acuerdo con el art. 7 del Reglamento Administrativo de Registro de las Empresas de Ultramar
Productoras de Alimentos de Importacion de la Republica Popular China (Decreto n® 248) de la
Administracién General de Aduanas de la Republica Popular China (AGA), es obligatorio que los
establecimientos exportadores de aceites y grasas vegetales y semillas oleaginosas sean avalados
por parte de las autoridades sanitarias espafiolas para poder ser incluidos en el Registro y exportar
a China.

Conforme a lo anterior, los establecimientos interesados en ser autorizados para este mercado
deberan cursar su solicitud segun lo establecido en el “Procedimiento general para la recomendacion
de empresas elaboradoras de productos de origen no animal para la Republica Popular de China”,
teniendo en cuenta, asimismo, la informacion especifica recogida en esta nota informativa.

2. Ambito de aplicacion

El procedimiento se aplica a los establecimientos que soliciten exportar los productos siguientes:

o Aceites vegetales (virgenes y refinados): aceites de oliva, orujo, girasol, soja, maiz... y sus
mezclas.

o Preparados grasos: margarina, shortening, grasas y aceites microbianos, manteca de karité,
oleina, estearina...

o Semillas oleaginosas: semillas de soja, girasol, sésamo, cacahuete, lino, borraja, onagra,
cardo mariano, chia... y harinas de soja y de otras semillas y frutos oleaginosos
(dependiendo del cddigo HS con el que se vayan a exportar, pueden estar o no incluidos en
este procedimiento, por lo que se recomienda realizar consulta previa a esta Unidad?)

Este Registro afecta a las siguientes actividades:

- Establecimientos elaboradores, transformadores y envasadores
- Reenvasadores que manipulen el producto

! https://www.sanidad.gob.es/areas/sanidadExterior/exportacion/operadores/paisesTerceros/china.htm

2 Asi, los cacahuetes de la partida 1202 se consideran oleaginosas y se incluyen en el procedimiento, pero los cacahuetes y
la mantequilla de cacahuete de la partida 2008, y las preparaciones de frutos secos tostados de la partida 2106 no se
incluyen, y ademas no precisan intervencion de las autoridades espafiolas)
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Los establecimientos deberan estar incluidos en el Registro General Sanitario de Empresas
Alimentarias y Alimentos para los productos solicitados y las actividades incluidas en el
procedimiento.

No es de aplicacion:

- El registro no es aplicable a aquellos almacenes a temperatura ambiente que no realicen
labores de manipulacion.

- Los comercializadores que Unicamente ejerzan el papel de exportadores, no precisan estar
registrados conforme el Decreto 248, pero todos los productos que exporten deben proceder
de establecimientos que si aparezcan en el Registro y por tanto estén autorizados para
exportar a China.

3. Requisitos que deberad cumplir la empresa solicitante:

e Cumplir la normativa de la Unién Europea vigente en materia de salud publica y sanidad
vegetal.

e Disponer de un Sistema de Autocontrol basado en los principios del Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Critico validado cuya implementacién haya sido auditada por las
autoridades de control oficial.

e Disponer, en el marco de su autocontrol, de un programa de verificacion del cumplimiento de
la normativa china en los productos exportados (ver Anexo 2, en el que se detallan los
pardmetros de la normativa china que presentan diferencias con la normativa europea y que
determinan la necesidad de implementar un procedimiento especifico de verificacion).

e Presentar, firmado y sellado, el Cuestionario de registro para empresas productoras de
aceites y grasas vegetales y semillas oleaginosas (Anexo 1), firmado y sellado por la
empresa.

Asi mismo, debera adjuntar al cuestionario de registro la documentacién complementaria
correspondiente a los apartados que se indican en la misma y que se detallan en el
documento de apoyo (Anexo 2), para su verificacién por el Servicio Oficial.

Toda la documentacidon debe presentarse en espafiol y traducida al inglés. Las versiones en
castellano e inglés de la documentacion deberan presentarse en documentos separados, dado que
esta Ultima ha de remitirse a las autoridades chinas para su revision.

La solicitud, incluyendo el cuestionario de registro y la documentacién complementaria, en sus
versiones en espafiol e inglés, debera presentarse en la Subdireccion General de Sanidad Exterior
mediante formulario especifico disponible en la sede electrénica del Ministerio de Sanidad
https://sede.mscbs.gob.es/reqgistroElectronico/formularios.htm.

Previamente a la tramitacion de la solicitud los establecimientos deberan tener preparada la
documentacion requerida conforme a lo indicado en este procedimiento.
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Otrainformacion de interés

Tramitacion CIFER

Recibida la solicitud en la sede electronica del Ministerio de Sanidad, se realizara la verificacion oficial
de la documentacion, tal como se detalla en el apartado 3 del Procedimiento general pudiendo, en
Su caso, establecerse plazos para la correccion de deficiencias en la documentacion.

Una vez que la solicitud haya recibido un dictamen favorable, se iniciara la tramitacion ante las
autoridades chinas en la plataforma CIFER, la empresa recibir4 una clave de acceso a la aplicacion
y deberd subir a la aplicacién la siguiente documentacion (Unicamente la versién traducida al inglés):

o Autorizacion de funcionamiento otorgada por la autoridad sanitaria (documento de
inscripcion en el Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos,
RGSEAA).

Declaracion de cumplimiento de la normativa de China y Espafa (el modelo se descarga de
la propia aplicacion CIFER)

Iméagenes de los productos en que se aprecien las etiquetas destinadas al mercado chino
Diagrama de flujo del proceso

Andlisis de peligros en las diferentes etapas del proceso

Cuadro de gestién de los PCC

Registros de monitoreo de los PCC o de los PC

Registros de acciones correctoras

Registros de verificacion de los PCC o PC

Declaracion que acredite que el establecimiento utiliza materias primas modificadas o no
modificadas genéticamente, en su caso

o

O O O O O O O O

Todos los documentos deberan subirse en formato pdf o jpeg, con un tamafio maximo de 4 Mb cada
uno. En la web de este Ministerio hay un Manual del usuario para el registro de empresas en la
plataforma CIFER, disponible en el enlace:
https://www.sanidad.gob.es/areas/sanidadExterior/exportacion/operadores/paisesTerceros/china.h
tm

El sistema no genera ninguna confirmacion de envio de manera automatica, aunque la informacion
gue se haya enviado haya sido la correcta y no haya errores. Por tanto, cuando haya terminado de
subir la documentaciéon y subido la declaraciébn de cumplimiento firmada, la empresa debera
contactar con la SGSE en el mismo buzén cuestionariosexportacion@sanidad.gob.es para la subida
del Cuestionario de registro, firmado y sellado por la empresa y validado por los Servicios Oficiales
de Salud Publica, y continuacién del proceso.

Actualizado 25 de mayo de 2023


https://www.sanidad.gob.es/areas/sanidadExterior/exportacion/operadores/paisesTerceros/china.htm
https://www.sanidad.gob.es/areas/sanidadExterior/exportacion/operadores/paisesTerceros/china.htm
mailto:cuestionariosexportacionsanidad@sanidad.gob.es
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ANEXO 1: CUESTIONARIO DE REGISTRO PARA EMPRESAS PRODUCTORAS DE ULTRAMAR -
ACEITES Y GRASAS VEGETALES Y SEMILLAS OLEAGINOSAS

1. Informacidén basica

1.1. Vision general de la empresa:

Solicitud para®: [ Registro [ Verificacion [ Modificacion [ Renovacion

Raz6n social: N° RGSEAA:

Autoridad competente de aprobacién del registro: MINISTERIO DE SANIDAD

Autoridad competente del pais (region): ESPMAPAO

Direccion de la industria:

Nombre del representante legal: Cargo:

Persona de contacto:

Teléfono de contacto: Email:

N° de registro en China (aplicable a establecimientos autorizados):

Fecha de construcciéon o uUltima reforma:

Descripcion de la reforma o ampliacion:

Productos a registrar o afiadir*:

Capacidad
Cadigo . de Produccion
(o]
N Producto HS/CIQ Nombre cientifico oroduccion | actual (TM)
(T™M)

¢Ha exportado a China en los ultimos 2 afios? [J Si [ No

3 Registro: empresas nuevas que solicitan ser registradas en la aplicacion CIFER; Verificacién: empresas ya registradas
provisionalmente que precisan completar el registro; Modificacion: empresas ya registradas que desean afiadir nuevos
productos o cambiar datos del registro; Renovacion: empresas cuyo registro ha caducado.

4 Completar tantas filas como productos (codigo HS/CIQ) deseen registrar, evitando referencias comerciales/formatos
especificos/etc.
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En caso afirmativo®:

Fecha de la ultima

., Cantidad exportada (TM)
exportacion

No Producto

Historial de exportacion en los Gltimos 2 afios®:

Cantidad
N° Producto Afo Pais exportada
(T™M)
Informacién sobre las materias primas’:
N° Producto Ma_terla Tipo Pais de origen Propoorcmn
prima (%)
¢.Se emplean plaguicidas en el proceso de produccién?: [1Si [l No
Compainiias asociadas®:
N° Producto Nombre de la compaiiia asociada N° de registro

¢, Se emplea agua en el proceso de produccién?: [1Si [ No

Recursos humanos:

5 Completar tantas filas como productos haya exportado a China
® Indicar los paises a los que exporta los productos genéricos, evitando referencias
comerciales/formatos especificos/etc.

" Completar tantas filas como productos a registrar
8 Comparifas que participan en el proceso de elaboracion, en su caso.
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N° total de empleados:
N° de empleados Depto. de Gestidn y personal técnico:

N° de inspectores oficiales:
Autoridad competente?®:

NOTA: Los puntos que se indican a continuacion deben ser contestados por la empresa aportando
la informacién y documentos necesarios, tal como se indica en el DOCUMENTO DE APOYO PARA
LA CUMPLIMENTACION Y EVALUACION DEL REGISTRO. Si, por el tamafio de los documentos o
el volumen de informacion resulta conveniente, para facilitar la lectura del documento la informacién
se puede aportar en forma de anexos correctamente numerados conforme los apartados del
cuestionario.

1.2 Sistema de Gestion:

1.3 Organizacion de Gestion:

2. Ubicacion de la empresay planos de laindustria

2.1 Emplazamiento y entorno de la planta

2.2 Plano de la industria

3. Instalaciones v equipos

3.1 Equipos de produccién y transformacion:

3.2 Instalacion de almacenamiento:

4. Agua/Hielo/vapor

4.1 Agua/hielo/vapor para produccion y transformacion (si procede)

5. Materias primas v auxiliares y materiales de envasado

5.1 Aceptacion de materias primas y auxiliares

5.2 Origen de materias primas

® Indicar la Consejeria de la Comunidad Auténoma competente
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5.3 Materiales de embalaje

6. Control de produccién y transformacion

6.1 Funcionamiento del sistema de control de la seguridad alimentaria y la higiene

6.2 Control de temperatura

6.3 Uso de aditivos alimentarios y sustancias de enriquecimiento nutricional (si procede)

7. Limpieza y desinfeccidn

7.1 Limpieza y desinfeccion

8. Control del riesqgo

8.1 Control de la contaminacion quimica

8.2 Control de la contaminacion fisica

8.3 Control de la contaminacion biol6gica

8.4 Control de vectores

8.5 Gestioén de residuos

9. Trazabilidad del producto

9.1 Trazabilidad y recuperacion

9.2 Gestién de entrada y salida de almacén

10. Gestion y formacion del personal

10.1 Gestion de la salud e higiene del personal

10.2 formacion del personal

10.3 requisitos para el personal de gestién
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11. Autoinspeccién y autocontrol

11. Inspeccién de productos

12. Control de plagas cuarentenables

12.1 Prevencion y control de plagas cuarentenables preocupantes para China

12.2 Identificacion de las plagas

12.3 Control de plagas

12.4 Tratamiento de fumigacion (si es necesario)

13. Declaracion:

13.1 Declaracion del establecimiento:

POR LA PRESENTE DECLARO QUE LA INFORMACION ANTERIOR ES VERDADERA Y
CORRECTA.

Nombre y cargo del firmante

Fecha Firmay sello de la empresa

13.2 Verificacion por la Autoridad Sanitaria:

MEDIANTE INSPECCION Y VERIFICACION, SE CERTIFICA QUE LA INFORMACION
ANTERIOR PRESENTADA POR EL ESTABLECIMIENTO ES CORRECTA Y VERAZ EL
ESTABLECIMIENTO CUMPLE CON LOS REQUISITOS SANITARIOS DE CHINA'Y ESPANA.
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Nombre y cargo del inspector que ha verificado la informacion anterior

Fecha Firma y sello de la Autoridad Competente
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ANNEX 1: REGISTRATION OQUESTIONNAIRE FOR OVERSEAS MANUFACTURERS OF
IMPORTED EDIBLE OILS AND OIL SEEDS

Application for Registration of Overseas Manufacturers of Imported edible oils and oil seeds

1. Basic information

1.1 Enterprise Overview:

Application for: [ Register [ Verification [ Modification [ Renovation

Enterprise name: Approval No.*:

Name of the national approval competent authority: MINISTRY OF HEALTH

Name of regional competent authority of the country (region): ESPMAPAO

Address of manufacturing facility:

Name of legal representative: Position:

Contact person (name):

Contact phone number: Email:

Registration number in China (only for those already authorized):

Date of reconstruction and expansion:
Description of reconstruction and expansion:

Products to be registered/added:

Design
N° Product HS/CIQ Latin name capacity Pr_ocess
code capacity (MT)
(MT)
Whether exported to China in recent 2 years: [] Yes [J No
In affirmative case:
N° Product name Time of last export Export quantity (MT)

to China

10 Registration number approved by Spanish food safety competent authority
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Export trade history in recent 2 years:

Export
(o]
N Product name Year Country quantity (MT)
Raw material/ingredient information:
N° Product name Raw material | Material type Country Proportion

Use of pesticides: [ Yes [ No

Production correspondence:

N° Specific products Name of affiliated company

Registration
number

Whether water is used: [ Yes [ No

Human resources:

Total number of employees:
Number of management and technical personnel:

Number of official inspection and quarantine personnel in the factory:
Accredited agency: Public Health Service of the Autonomous Community of...

1.2 Management system:

1.3 Management organization:

2. Enterprise Location and Workshop Layout

2.1 Site Selection and Plant Environment




2.2 Workshop Layout

3. Facility and Equipment

3.1 Production and Processing Equipment

3.2 Storage Facility

4. Water/lce/Steam

4.1 Waterl/ice/steam for production and processing (if applicable)

5. Raw and Auxiliary Materials and Packaging Materials

5.1 Acceptance of Raw and Auxiliary Materials

5.2 Source of Raw Materials

5.3 Packaging Materials

6. Production and Processing Control

6.1 Operation of food safety and hygiene control system

6.2 Temperature Control

6.3 Use of food additives and nutritional fortification substances (if applicable)

7. Cleaning and Sanitizing

7.1. Cleaning and Sanitizing

8. Safety risk control

8.1 Chemical Pollution Control

8.2 Physical contamination control

8.3 Biocontamination control
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8.4 Disease-prone vector control

8.5 Waste Management

9. Product Traceability

9.1 Traceability and Recall

9.2 Warehouse - in and out Management

10. Personnel Management and Training

10.1 Personnel Health and Hygiene Management

10.2 Personnel Training

10.3 Requirements for management personnel

11. Self-inspection and Self-control

11. Product inspection

12. Pest Control

12.1 Prevention and control of quarantine pests of concern to China

12.2 ldentification of Pests

12.3 Pest control

12.4 Fumigation treatment (if necessary)

13. Statement

13.1 Declaration by Establishment

| HEREBY DECLARE THAT THE INFORMATION GIVEN ABOVE IS TRUE AND CORRECT.
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Name and designation of person who submitted above information

Date Signature of the owner and Company Stamp

13.2 Verification by Sanitary Authority

THROUGH INSPECTION AND VERIFICATION, IT IS CERTIFIED THAT THE ABOVE
INFORMATION PRESENTED BY THE ESTABLISHMENT ARE IDENTICAL AND
CORRECT. THE ESTABLISHMENT HAS COMPLIED WITH THE SANITARY
REQUIREMENTS OF CHINA AND SPAIN.

Name and designation of inspector who verified above information

Date Signature and official stamp of Competent Authority
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ANEXO 2: DOCUMENTO DE APOYO PARA LA CUMPLIMENTACION Y EVALUACION DEL
REGISTRO: EMPRESAS EXPORTADORAS DE ACEITES Y SEMILLAS OLEAGINOSAS A LA
REPUBLICA POPULAR CHINA.

Esta guia se elabora para facilitar la cumplimentacién del cuestionario de registro por parte de los operadores y
para trasladar a los Servicios Oficiales los criterios necesarios para su revision.

Este documento desarrolla las indicaciones de la Guia de Registro elaborada por las autoridades chinas (Anexo
1) sefialando los apartados en los que el operador debera evidenciar que ha adaptado su sistema de autocontrol
para cumplir con los requerimientos. En este sentido, recoge para cada apartado indicaciones para que los
operadores incluyan la informacion de los procedimientos y los contenidos esenciales que los Servicios
Oficiales de Inspeccién deberan revisar para comprobar que la informacién proporcionada por el operador es
veraz y estd implementada. Asi mismo, en esta guia se sefialan los aspectos que deberan ser revisados por los
Servicios Oficiales de Salud Publica para la emision del informe, asi como los aspectos que pueden motivar no
conformidades y un dictamen desfavorable.

La empresa debe rellenar el Cuestionario de registro de aceites y semillas oleaginosas conforme se indica a
continuacion, aportando la documentacion complementaria (planos, boletines analiticos, registros etc.) que se
solicitan en cada apartado, completamente traducida al inglés. La gestion del expediente requiere que los
operadores presenten 2 versiones, una en inglés y otra en castellano para la facilitar la evaluacion de los
Servicios Oficiales.

Finalmente, se informa que el cuestionario de registro va a tener una revision preliminar por la SGSE del
Ministerio de Sanidad y Unicamente se enviara a los Servicios Oficiales de Inspeccion cuando se compruebe
que aporta las garantias exigidas por las autoridades chinas. La SGSE en esta revision preliminar comprobara
ademas que la version inglesa no presenta errores de traduccién que motiven la devolucién de la documentacion,
ya que para la tramitacién a las autoridades chinas se empleara exclusivamente la version inglesa.

Estructura del documento:

Informacion para el operador: se indica la documentacién a aportar, asi como los requisitos
que deben cumplirse, establecidos en la normativa china. Para la evaluacion del cuestionario
por parte de los servicios Oficiales, la empresa debera indicar los procedimientos y registros
de su sistema de autocontrol que desarrollan estos requisitos y permiten evidenciar que se ha
iniciado la implementacion.

Informacién para los Servicios Oficiales: aspectos que deberan ser revisados para la emision
del informe. Los Servicios Oficiales verificaran que se cumplen los criterios y comprobaran
que la informacion aportada se aplica en la practica. Hay varios aspectos que son chequeados
con regularidad en el marco de los controles oficiales: por ello, los inspectores tendran en
cuenta los resultados de los controles regulares para la evaluacion de cada uno de los
apartados (no es necesario aportar las Actas o los registros oficiales para evidenciar el
cumplimiento).

No conformidades: aspectos que suponen no conformidades y pueden motivar que el resultado
de la evaluacion sea desfavorable.
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Conditions and Control Inspection Points for Registration of Foreign Enterprises
Edible oils and oil seeds

1. Enterprise Overview - Application for Registration of Production Enterprises of of Edible Oils and
Qil Seeds

1.1 Enterprise Overview.

e Completar la informacién requerida (nombre de la empresa, direccion, n° de registro sanitario, organismo de
autorizacion de la produccidn / exportacion de aceites, etc) en el formulario de informacién basica de las empresas
que producen aceites y semillas oleaginosas.

e Los datos de identificacion de la empresa que se indiquen en este apartado deberan coincidir exactamente con los
que constan en la Web de AESAN de establecimientos registrados  https://rgsa-web-
aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp.

e Asi mismo, el establecimiento debe encontrarse inscrito en el RGSEAA para la actividad y productos solicitados
en el Cuestionario de registro.

e Laempresa facilitard informacion sobre la produccion y la explotacién en los Gltimos 2 afios (o informacion desde
su creacion en caso de establecimiento de menos de 2 afios), incluida la capacidad de produccion, la produccion
real anual (por variedad), el volumen de exportacion (en su caso, por variedad y pais), etc.

e Los servicios oficiales verificaran que el establecimiento se encuentra inscrito en el RGSEAA para la actividad y
productos indicados en el Cuestionario de registro

e Los servicios oficiales verificaran que los datos indicados en 1.1 son veraces

e Los apartados relativos a datos aportados por las autoridades competentes de China pueden verificarse en el portal
de las autoridades chinas https://ciferquery.singlewindow.cn

Si la empresa incluye datos no coincidentes con las actividades registradas en AESAN o incluye
informacién de productos que no esté amparada por las actividades registradas podran ser motivo
de una evaluacion desfavorable.

Igualmente, se emitird dictamen desfavorable si la informacion aportada en estos apartados no es
veraz.

1.2 Management system

Las empresas deben disponer y aplicar procedimientos escritos relacionados con la gestién de la seguridad
alimentaria, gestiéon del personal, uso de productos quimicos, aceptacion de materias primas, gestion del
almacenamiento, inspeccién de la exportacion de productos acabados, recuperacion de productos no
conformes ante incidencias, gestion de la trazabilidad, etc.

Respecto al aspecto fitosanitario, no es posible atenderlo desde el aspecto preventivo. En cuanto al control,
deberd atenderse usando pallets con tratamiento térmico o fumigados y aportando el certificado
correspondiente a los pallets usados en cada carga.

e Aportar un listado de documentos del sistema de gestién.
Por ejemplo:

List of the main relevant written procedures:

o Pest Control Plan: P003/2017-DDD

Sanityzing procedure for wodden pallets: P003/2015-PS
Cleaning and Disinfection Instruction: 1T021/2019-LD
Standard Sanitary Operative Procedures (SSOPs) in the packinghouse: P007/2019-PNCH
Good Manufacturing Practices Instruction: 1T022/2019-GMP

O O O O
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Hazard Analysis and Critical Control Points Plan: P001/2017-HACCP
CCP verification Instruction: ITO001/2017-HACCP

Allergens Control Program: P023/2020-AC

Food Defense Program: P034/2021-FD

Human Resources Program: P005/2017-HHRR

Staff Health Control Program: P006/2017-SHC

Staff training Plan: P011/2019-ST

Record Keeping Instruction: 1T025/2019-RK

© oo

O 0O O O O O O O

Los Servicios Oficiales comprobaran que la empresa dispone y aplica los procedimientos mencionados en
los documentos mencionados.

Los Servicios Oficiales documentaran no conformidades si no se dispone de los documentos indicados, o los
procedimientos no se aplican conforme ha descrito la empresa.

1.3 Management organization

La empresa creard un departamento o puesto responsable de la gestion de la sanidad vegetal y la seguridad
alimentaria y contara con personal directivo con experiencia profesional.

e Aportar organigrama en el que conste la informacion sobre el personal directivo y los departamentos o
puestos relacionados con la gestion fitosanitaria y de seguridad alimentaria (no es necesario indicar los
nombres del personal, inicamente el departamento correspondiente y el cargo de la persona responsable)

Los Servicios Oficiales comprobaran que el organigrama presentado se corresponde con la realidad de la
empresa.

Los Servicios Oficiales documentaran no conformidades si la informacion no es veraz.

2. Enterprise Location and Workshop Layout.

2.1 Site Selection and Plant Environment

e Aportar un plano de las instalaciones en el que se indiquen los nombres de las distintas areas de
operaciones. El disefio de la planta debe responder a las necesidades de produccién y transformacion. No
se podra pavimentar asfalto en el suelo para el apilamiento y el secado de las semillas oleaginosas, de
manera gue no sera fuente de contaminacion.

e Aportar vista aérea 0 imagenes de la zona (ej. de Google Maps) indicando la localizacion de la empresa
y en las que pueda verse el entorno. Se debe indicar si el entorno es urbano, agricola, industrial, etc
guedando claro que no hay fuentes de contaminacién quimica o bioldgica alrededor de la industria.

El Servicio Oficial de inspeccion efectuara inspecciones de control perimetral para comprobar que la
informacién aportada es coincidente con la condicién de orden e higiene del perimetro de su empresa.
Ademas verificara que el disefio de la planta responde a las necesidades de produccién y transformacion.

Si el entorno del establecimiento tiene unas condiciones inadecuadas albergando materiales de desecho u
otras condiciones no higiénicas y la informacion aportada no es coincidente con la real este apartado sera
evaluado desfavorablemente

2.2 Workshop Layout
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La distribucion interior de las plantas debe ser acorde a las necesidades de produccion y las diferentes dreas
de trabajo deben separarse por dentro tomando medidas apropiadas para prevenir cualquier contaminacion
cruzada:

- La zona de llenado de aceite se separard de otras zonas de operacion

- Las salas de inspeccion, control o cata del producto, deberdn estar separadas del drea de produccion.

- Se instalaran drenajes en el suelo en el taller de extraccion y refinacidn, para evitar el estancamiento de
agua.

o Aportar planos de la industria, indicando el flujo de personal, procesado, agua, y el proceso de elaboracién
mediante flechas de colores, y diferenciar las areas con distintos requerimientos de limpieza mediante
diferentes colores (por ejemplo, diferenciar zonas sucias y limpias, zona de riesgo alto/medio/oficinas,
etc.). Se recomienda aportar por separado los planos con los flujos de produccién (desde la entrada de
materia prima hasta la salida del producto final), personal (desde su entrada, paso por vestuarios, etc.) y
red de distribucion de aguas (incluyendo residuales).

Los Servicios Oficiales revisaran que las dependencias estén ajustadas al volumen de produccion y gue los
flujos no sean susceptibles de crear situaciones de contaminacion cruzada.

Los Servicios Oficiales emitiran dictamen desfavorable si en el interior de la industria existen situaciones de
contaminacion cruzada, la capacidad de los locales es insuficiente para mantener las condiciones de higiene,
o si la informacidn aportada no es veraz

3. Facility and Equipment.

3.1 Production and Processing Equipment

Las empresas deben estar equipadas con equipos de produccidn adecuados para la capacidad de produccion
y poder garantizar las condiciones sanitarias en el proceso de produccién, productos, agua, asi como el flujo
del proceso de produccién:
- Los equipos de produccion estaran ubicados siguiendo el orden légico del diagrama de flujo, para evitar
contaminaciones cruzadas.
- Los equipos e instrumentos deberan de estar hechos de materiales que no incorporen peligros (fisicos,
guimicos y microbiol6gicos) al proceso y faciliten la limpieza y el mantenimiento.
- Las superficies de los equipos gque entren en contacto con los alimentos, deberan estar hechas de materiales
lisos, no absorbentes, faciles de limpiar y desinfectar y que no tengan reacciones con el alimento, el
detergente o el desinfectante, durante el proceso de produccién normal.
- Los equipos deben de estar fijos al muro o piso sin dejar ranuras donde se acumule la suciedad y dificulten
la limpieza.

e Aportar un listado con los equipos, maquinas e instalaciones relacionados con el proceso de produccion
(que entren en contacto con los aceites). En el listado se detallaran las caracteristicas de cada uno de los
elementos del mismo, uso, capacidades, etc. Recomendable indicar el material de construccion

Por ejemplo:
Function Brand No. units Capacity
Pressing machine DM | Agrovin 3 3 x 1000 Ton/Year
Model.
Etc.

Los Servicios Oficiales verificardn que los equipos e instalaciones coinciden con los documentos aportados
y que su capacidad y condiciones de higiene y mantenimiento son adecuadas.
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El Servicio Oficial podra documentar no conformidades si la informacidn proporcionada no es coincidente y
si se observara que la condicion de los equipos no es adecuada o estan en mal estado de mantenimiento.

3.2 Storage Facility.

Las instalaciones de almacenamiento cumpliran los requisitos basicos para el almacenamiento de los
productos, asi como para la prevencion de plagas, control de temperatura y control de la humedad:
- El entorno de almacenamiento y transporte deberé ser higiénico y ofrecer proteccion contra condiciones
atmosféricas desfavorables: temperaturas inadecuadas, lluvia, sol...
- El producto no debe almacenarse con articulos toxicos, nocivos, olorosos, voltiles y corrosivos.
- Los almacenes para productos que requieren almacenamiento frigorifico deben tener dispositivos
adecuados de control de temperatura, lo que incluye dispositivos de lectura (termometros, registros
termograficos...).
- Se debe realizar un mantenimiento y servicio integral del equipo al menos una vez al afio.
- Finalmente, se debe garantizar gue las materias primas, los productos semielaborados y los productos
terminados destinados a ser exportados a China estén claramente marcados y almacenados en areas

especiales.

e Aportar listado de depdsitos indicando n°, capacidad. Recomendable indicar el material de construccién.
Describir, si procede, los requisitos de control de la temperatura y los métodos de seguimiento en caso
de temperatura regulada.

e Aportar imagenes del almacén de materias primas y productos términados en las que pueda observarse
la identificacion de las zonas destinadas al almacenamiento de productos para la exportacién a China.
En caso de requerirse almacenamiento a temperatura regulada, en las imagenes debe verse claramente
los dispositivos de control.

Los Servicios Oficiales verificaran las condiciones de las dependencias destinadas al almacenamiento de
materias primas y productos terminados Y, si procede, los registros de control de temperatura durante el
almacenamiento, y comprobaran que se cumplen las condiciones de higiene y los parametros de temperatura
establecidos.

Los Servicios Oficiales documentaran no conformidades si la informacién aportada no es coincidente o bien
no se garantizan las condiciones de higiene en el almacenamiento.

4. \Water/lce/Steam.
4.1 Water/ice/steam for production and processing (if applicable).

La empresa se asegurara de que el agua empleada en la produccién y transformacién cumple los requisitos
de potabilidad establecidos en la norma GB 5749.

Si se emplea vapor de agua en contacto directo con el producto en la elaboracion del aceite, este vapor de
agua deberd cumplir la norma GB 5749.

El agua destinada a la transformacion de alimentos y las otras aguas que no estén en contacto con alimentos
(por ejemplo, condensados indirectos o aguas residuales) se transportaran en conducciones completamente
separadas para evitar la contaminacion cruzada.

e Aportar un breve resumen del procedimiento de control del agua, incluyendo el nivel de cloro.

e Indicar si se emplea vapor de agua en contacto directo con el producto en la elaboracion del aceite.

e En caso de que el agua o vapor entre en contacto con el producto, o en su composicion final, aportar el
altimo informe de anélisis del agua y, en su caso, vapor de agua.




GOBIERNO DE
ESPANA

Los Servicios Oficiales comprobaran que el programa de control del agua empleada en la produccién de
alimentos se ejecuta tal como esté planeado.

El Servicio Oficial podra documentar no conformidades si la informacidn proporcionada no es coincidente o
si se observara que las condiciones del agua no son adecuadas.

5. Raw and Auxiliary Materials and Packaging Materials

5.1 Acceptance of Raw and Auxiliary Materials.

Antes del procesado debe realizarse una inspeccion sensorial y de control de plagas y, cuando sea hecesario,
andlisis de laboratorio. Si los resultados son anormales, las materias primas deberan rechazarse y solo se
utilizaran los que hayan podido ser verificados de acuerdo a la conformidad.

Las materias primas defectuosas o que hayan excedido el periodo de garantia de calidad se segregaran de las
aprobadas, en areas designadas e inequivocamente identificadas, a espera de recibir su tratamiento o
devolucion.

La empresa debe mantener registros de aceptacién de materias primas y control de plagas, que se conservaran
durante al menos 2 afios.

e Proporcionar en forma de tabla las medidas de aceptacion, criterios de aceptacion, registros de aceptacion
y registros de eliminacion de dafios de las materias primas y aditivos, incluidos los criterios y métodos

utilizados.
Por ejemplo:
Item Acceptable level Method Frequency
Insects Absence in 100 g. Visual control Every batch received
Mold 0-10 cfu/g Microbial Every provider once/year
Impurities 1% Visual control Every batch received
Aflatoxin B: | 5 pg /kg HPLC test Every provider once/year

e Aportar registros de control de las materias primas recibidas y, en su caso, registros de rechazo.

Los Servicios Oficiales deberan verificar los registros de control a la materia prima aportados por la empresa
para comprobar que el control de materia prima se corresponde con lo indicado.

El Servicio Oficial documentara no conformidades si la empresa no realiza control a la materia prima
recibida, no mantiene registros o si no lleva a cabo acciones correctoras en caso de incidencia.

5.2 Source of Raw Materials.

Las materias primas utilizadas deberan estar libres de plagas y cumplir los criterios de calidad y pureza.

Las materias primas se someteran a los ensayos oportunos, segun los riesgos identificados para las distintas
variedades de aceite.

La empresa debe establecer procedimiento de evaluacién de la conformidad de los proveedores de materias
primas, que deberan tener la calificacion requerida por las reglamentaciones locales, y aplicar la gestion de
la trazabilidad de las materias primas adquiridas.

e Aportar el Gltimo informe de andlisis realizado a la materia prima.
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e Proporcionar una breve descripcidn del procedimiento aplicado por la empresa para garantizar que las
materias primas adquiridas provendran de éreas sin notificacion de plagas cuarentenarias.

e Aportar documentacion en la que se recoja si las materias primas son modificadas genéticamente o no.

e Aportar un resumen del procedimiento de control y evaluacion a los proveedores.

e Aportar certificados que acrediten la cualificacién de los proveedores.

Los Servicios Oficiales verificaran si la empresa ha establecido una evaluacion de la conformidad de la
materia prima, si el procedimiento de trazabilidad permite identificar a los proveedores, y si garantiza que la
materia prima procede de areas libres de plagas cuarentenarias, si procede.

El Servicio Oficial documentard no conformidades si la empresa no realiza control a los proveedores, si el
procedimiento de trazabilidad no permite identificar a los proveedores, si se abastece de proveedores no
incluidos en su procedimiento, si no se garantiza que la materia prima procede de areas libres de plagas o si
no lleva a cabo acciones correctoras en caso de incidencia.

5.3 Packaging Materials.

Los materiales de embalaje deben estar limpios, no ser toxicos y no afectar a las caracteristicas del alimento
en las condiciones de almacenamiento requeridas. Los envases deben de ser suministrados por proveedores,
gue hayan facilitado una declaracion de conformidad de acuerdo a reglamento Reg (UE) 10/2011.

Se deberé verificar la identificacién del material de envasado para evitar el uso inadecuado, ademas se debera
registrar con veracidad la condicion de uso del material de embalaje.

Las etiquetas de los envases deben cumplir con los requisitos de los acuerdos bilaterales de inspeccion y
cuarentena, los memorandos y los protocolos.

e Aportar certificados de conformidad o fichas técnicas que acrediten que los envases y embalajes internos
y externos son aptos para el envasado del producto.
e Aportar modelos de etiquetas de muestra de los productos que se van a exportar a China.

e Se verificara que los certificados de conformidad aportados se corresponden con los materiales
empleados en la industria, y que los envases no afectan a la seguridad y caracteristicas de los productos
bajo las condiciones de almacenamiento y uso indicadas.

e Se comprobara que los materiales de envase se almacenan en condiciones de higiene y protegidos de
cualquier fuente de contaminacion.

Los Servicios Oficiales podran documentar no conformidades si detectan que la informacién aportada por los
operadores, fichas técnicas de producto, o la informacién de los materiales en contacto, no es acorde con los
empleados en la practica o no cumple los requisitos.

Igualmente se considerara no conformidad si los materiales se almacenan en malas condiciones, sin
proteccion o si para su empleo en la sala de envasado se tiene que atravesar zonas en las que puedan
contaminarse (exterior de la industria, zona de residuos...)

6. Production and Processing Control

6.1 Operation of food safety and hygiene control system

Aportar:
e Aportar un diagrama de flujo detallado del proceso de elaboracién, con los parametros de control
aplicados en cada punto del proceso para todos los productos que solicitan exportar a China.
e Aportar la tabla de andlisis de los peligros.
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e Aportar el cuadro de gestion de los PCC (indicando: PCC, limite critico, método de monitorizacién y su
frecuencia, y método de verificacion y su frecuencia). Si en el analisis de peligros no se han determinado
PCCs, sino puntos de control del proceso (PC), se debe aportar la documentacién y registros de control
de estos PC.

¢ Adjuntar modelos traducidos de los registros de monitorizacion, de acciones correctoras ante incidencia,
y registros de verificacion.

o Certificado del sistema de gestion de seguridad alimentaria (1SO22000, BRC, IFS u otro sistema de
gestion de calidad sanitaria equivalente), si se dispone de ellos.

¢ Los Servicios Oficiales comprobaran que el proceso de produccidn se ajusta a la definicion del producto,
y que el diagrama de flujo incluye todas las fases del proceso.
e También comprobardn que el APPCC se aplica a todos los productos para los que se solicita el registro.

Se emitira dictamen desfavorable si:

En el proceso de produccion existen fases no reflejadas en el diagrama de flujo o en el analisis de peligros,
El establecimiento no cumple las frecuencias de monitorizacion indicadas,

No mantiene registros,

Ante incidencias, no realiza las acciones correctoras correspondientes, o

Alguno de los productos solicitados no estéa incluido en el APPCC.

6.2 Temperature Control

Los silos y tanques para el almacenamiento de materias primas diferenciaran los distintos tipos y niveles de
calidad (deberan ser los indicados en el punto .3.1).

Durante el periodo de almacenamiento del aceite vegetal comestible, se debera verificar y registrar la
temperatura, la humedad y los dafios por plagas; y tomar las medidas para eliminar los dafios si se detectan
hongos o plagas, etc.

e Proporcionar registros de temperatura y humedad durante el almacenamiento.

Los Servicios Oficiales deberan verificar que la empresa controla los parametros de temperatura y humedad
establecidos en su APPCC

Los Servicios Oficiales documentaran no conformidades en caso de ausencia de registros o de que no aplique
las medidas correctoras establecidas en su APPCC ante desviaciones del mismo.

6.3 Use of food additives and nutritional fortification substances (if applicable).

e Si se emplean aditivos, aportar una lista de los aditivos usados en la elaboracidn, indicando sus nombres,
aplicaciones, dosis etc.

NOTA: Categorias de aditivos recogidas en Anexo D de la Norma GB 2760-2014
(cada aditivo alimentario suele realizar una o varias funciones, pero se clasificaran
en base a su funcidn principal en el alimento):

D.1 Regulador de acidez; D.2 Antiaglomerante; D.3 Agente antiespumante; D.4
Antioxidante; D.5 Agente blanqueador; D.6 Agente de carga; D.7 Base de goma de
mascar; D.8 Colorante; D.9 Agente de retencidn de color; D.10 Emulsionante; D.11
Preparacion enzimatica; D.12 Potenciador del sabor; D.13 Agente de tratamiento
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de la harina; D.14 Agentes de recubrimiento; D.15 Humectante (agente de
retencion de agua); D.16 Conservante; D.17 Estabilizante; D.18 Edulcorante; D.19
Espesante; D.20 Sustancias aromatizantes; D.21 Coadyuvantes para la elaboracién
de alimentos (incluyendo sustancias con fines de filtracion, clarificacién, absorcion,
lubricacidn, decoracién, decoloracidn, pelado, extraccidn con solventes, etc.); D.22
Otros (otras funciones que no pueden ser cubiertas por las funciones anteriores).

*En la Tabla A.1 del Anexo A de la Norma GB 2760-2014 se recogen los aditivos
permitidos en ciertas categorias de alimentos, asi como el nivel maximo o nivel de
residuos permitidos.

El uso de sustancias enriquecedoras debera ser conforme con los requisitos establecidos en el Anexo A de la
Norma GB 14880, Estandar para el uso de sustancias enriquecedoras.

e En caso de afiadirse sustancias enriquecedoras a los productos, debera aportarse una lista de las sustancias
afnadidas, indicando el nombre, funcidn y cantidad afiadida.

Se comprobara que los documentos aportados relativos a las cantidades usadas de aditivos y otras sustancias
afiadidas (como vitaminas o minerales) se ajustan con lo observado en la inspeccién de los Servicios Oficiales.

Los Servicios Oficiales podran documentar no conformidades si detectan que la informacién aportada por los
operadores, no es acorde con lo empleado en la practica o si los aditivos y otras sustancias utilizadas o su uso
no cumplen con las normativas que les son de aplicacion.

7. Cleaning and Sanitizing.

7.1 Cleaning and Sanitizing.

La empresa debe disponer de plan de limpieza, especificando riesgo por zonas de produccion (ej. zona limpia,
zona de alto riesgo...), productos, equipos, métodos de limpieza y responsables, asi como la descripcion de
las actividades de vigilancia y verificacion del plan.

Se dispondra de listado de productos de limpieza y desinfeccion de instalaciones y equipos y de las fichas
técnicas de los mismos.

e Proporcionar un resumen de las medidas de limpieza y desinfeccion efectuadas, incluidos métodos y
frecuencia de limpieza y desinfeccion, y verificacion de su eficacia. Esta informacién también se puede
adjuntar en forma de tabla indicando la clasificacion de las areas, el nombre del equipo o instrumentos
utilizados, responsabilidades, detergentes y desinfectantes empleados, métodos y frecuencia,
verificacion. Por ejemplo:

Area Equipment Responsibility Product Method Frequency | Verification

High risk Pressing Pressing hall Hypochlorite 20% | Scrubbing Daily Daily

area machine DM | manager

. Model.

(pressing)

Clean area | Industrial Packing hall Steam Steam cleaner | Daily Weekly
Scrubber manager

(packing) &

e Proporcionar registros de empleo y almacenamiento de los productos L&D
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Los Servicios Oficiales verificaran que el sistema de limpieza y desinfeccion se implementa tal como se ha
descrito y se registra verazmente.

Los Servicios Oficiales documentaran no conformidades si no existe un programa de limpieza y desinfeccién
adecuado para prevenir la contaminacién o si este no se aplica tal como se ha descrito, no se mantienen
registros o no se llevan a cabo acciones correctoras en caso de incidencia.

8. Safety risk control

8.1 Chemical Pollution Control.

Durante el ciclo de cultivo, la aplicacién de productos fitosanitarios se realiza cumpliendo la legislacion
espafolay europea, lo que asegura un uso sostenible de los plaguicidas. Ademas, los aceites y grasas deberan
cumplir los LMR de contaminantes y plaguicidas establecidos en la normativa china (ver punto 11-
Autoinspeccion y Autocontrol).

El APPCC debera contemplar el riesgo de contaminacion quimica en todas las fases de proceso. Se dispondra
de toda la documentacion necesaria para apoyar la evaluacion del riesgo realizada (Ejemplo: fichas técnicas
y de seguridad de los aceites y grasas de mantenimiento)

e Proporcionar una breve descripcion de las medidas de control de los riesgos quimicos.
e Aportar registros de control de los pardmetros clave de control durante la transformacion de los
aceites y sus productos (en relacién con las medidas indicadas en el punto anterior).

Los Servicios Oficiales deberan verificar que el sistema de gestion de los peligros quimicos se aplica tal como
esta descrito, y que la empresa lleva a cabo los controles con la frecuencia establecida en su APPCC.

Los Servicios Oficiales documentaran no conformidades si la empresa no ha establecido medidas adecuadas
para prevenir la contaminacion quimica de los alimentos, si las posibles fuentes de contaminacion no se
encuentran adecuadamente identificadas y previstas, si no lleva a cabo los controles con la frecuencia
establecida o si ante registros desfavorables no ejecuta las medidas correctoras previstas.

8.2 Physical contamination control.

El APPCC debera contemplar el riesgo de contaminacidn fisica en todas las fases de proceso, identificando
el riesgo y las medidas tomadas para su eliminacion o control, tales como el mantenimiento de los equipos,
su verificacion in situ, la gestion de los migrantes y la supervision del tratamiento para reducir el riesgo de
contaminacion por materias extrafias como el vidrio, el metal y el plastico.

Se adoptaran medidas eficaces, como pantallas, colectores, imanes y detectores de metales, para reducir el
riesgo de contaminacion por metales u otras materias extrafas.

e Proporcionar una breve descripcion del sistema de gestion aplicado para evitar la contaminacion fisica.

Los Servicios Oficiales deberan verificar que el sistema de gestién de peligros fisicos se aplica tal como esta
descrito, y que la empresa lleva a cabo los controles con la frecuencia establecida en su APPCC.

Los Servicios Oficiales documentaran no conformidades si la empresa no ha establecido medidas adecuadas
para prevenir la contaminacion fisica de los alimentos, si las posibles fuentes de contaminacion no se
encuentran adecuadamente identificadas y previstas, si no lleva a cabo los controles con la frecuencia
establecida o si ante registros desfavorables no ejecuta las medidas correctoras previstas.
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8.3 Biocontamination control.

El APPCC deberd contemplar el riesgo de contaminacion microbioldgica, incluyendo la formacion de
micotoxinas, en todas las fases de proceso, identificando el riesgo y las medidas tomadas para su eliminacién
o control.

e Aportar una breve descripcién de las medidas de control de los riesgos microbianos en el producto, en
forma de tabla, indicando qué microorganismos y micotoxinas se controlan, qué método de control se
emplea, con qué frecuencia y qué limites se aplican.

e Aportar los registros de seguimiento pertinentes (en relacion con las medidas indicadas en el punto
anterior)

Los Servicios Oficiales deberén verificar que el sistema de gestion de peligros microbioldgicos se aplica tal
como esta descrito, y que la empresa lleva a cabo los controles con la frecuencia establecida en su APPCC.

Los Servicios Oficiales documentaran no conformidades si la empresa no ha establecido medidas adecuadas
para prevenir los riesgos microbianos, si las posibles fuentes de contaminacion no se encuentran
adecuadamente identificadas y previstas, si no lleva a cabo los controles con la frecuencia establecida o si
ante registros desfavorables no ejecuta las medidas correctoras previstas.

8.4 Disease-prone vector control.

Se evitaran las plagas de insectos y ratas, como mosquitos y moscas, con el objetivo de que no afecten a la
seguridad de la produccién.

Las medidas de control de plagas de insectos deben inspeccionarse regularmente. Deben aplicarse medidas
efectivas para evitar la entrada de roedores o insectos.

e Aportar una breve descripcién del programa de control de plagas, incluyendo un plano de distribucion de
los dispositivos (cebos rodenticidas/testigo, insectocutores, pantallas antiinsectos...).

e Afadir fotos de los dispositivos de proteccion instalados, como pantallas, rejillas, cortinas de aire, etc.,
en los lugares cerrados de produccion y almacenamiento, como talleres de llenado y almacenes.

e Adjuntar registros de inspeccion de plagas en las semillas oleaginosas durante el almacenamiento, y las
medidas de tratamiento correspondientes adoptadas contra hongos y paréasitos encontrados (ej. aportar el
altimo parte de control de plagas).

Los Servicios Oficiales verificaran que el plan de control de plagas se aplica tal como esta disefiado,
verificaran la ausencia de plagas en las instalaciones, asi como los puntos de colocacion de aparatos
antiinsectos de todo tipo y las medidas de barrera.

Los Servicios Oficiales documentaran no conformidades si la empresa no ha establecido medidas adecuadas
para prevenir la infestacién por plagas o animales indeseables, si no lleva a cabo los controles con la
frecuencia establecida o si ante registros desfavorables no ejecuta las medidas correctoras previstas.

8.5 Waste Management.

Los contenedores de productos comestibles y los contenedores de almacenamiento de residuos en la industria
deberéan estar claramente marcados y diferenciados. Los residuos deben almacenarse por separado, fuera del
lugar de trabajo y eliminarse a tiempo para evitar la contaminacion de la produccion.

e Proporcionar un resumen del sistema de gestion de residuos.

e Aportar registros del plan de eliminacion de residuos (ej. contrato con empresa externa).
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Los Servicios Oficiales deberan verificar que el sistema de gestion de desechos es eficaz y evita que se
contaminen los aceites y semillas oleaginosas.

Los Servicios Oficiales documentaran no conformidad si la gestién no es adecuada y la informacién aportada
no es veraz

9. Product Traceability

9.1 Traceability and Recall.

Deben establecerse procedimientos de trazabilidad para lograr la trazabilidad bidireccional de toda la cadena,
desde las materias primas, la produccion y los procesos de elaboracion hasta los productos acabados. La
empresa dispondra de un plan de gestién de crisis, que contemple la retirada de los productos en el mercado.

e Describir brevemente el procedimiento de trazabilidad y loteado.

e Aportar un ejercicio de trazabilidad hacia atrés, partiendo de una etiqueta de producto final hasta las
materias primas, incluyendo los documentos relacionados (albaranes, entrada en silo, parte de
envasado...) en los que se destaque el dato relevantes que permite seguir el rastreo (n° de lote, fecha,
proveedor...).

Los Servicios Oficiales verificaran que los procedimientos de trazabilidad estan implantados, y que las
materias primas, productos intermedios y productos finales son identificables a lo largo de todas las etapas
de la cadena de produccién.

Se emitird dictamen desfavorable si el procedimiento de trazabilidad no permite identificar las materias
primas recibidas a partir de un lote de producto final y si las materias primas, productos intermedios y
productos finales no son identificables en todas las fases de la produccion.

9.2 Warehouse in and out management.

Los productos se inspeccionaran antes de entrar en el almacén, y los registros de entrada, almacenamiento y
entrega se mantendran correctamente y se conservaran durante al menos 2 afos.

e Proporcionar la gestion de los productos que entran y salen del establecimiento.

Los Servicios Oficiales verificaran que la empresa documenta el control de entradas y salidas de productos
tal como tiene descrito y que los registros se mantienen durante al menos 2 afios.

Los Servicios Oficiales documentaran no conformidades si no existen sistemas adecuados de gestion de los
flujos de productos en almacenes o si la informacién aportada no es veraz.

10. Personnel Management and Training.

10.1 Personnel Health and Hygiene Management.
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La normativa china exige la realizacion de controles de salud periodicos y antes de ser contratados a todos
los trabajadores que manipulen productos alimenticios, que demuestren que son aptos para trabajar en la
elaboracién de alimentos, de los cuales deberan conservar registros.

En el marco europeo, los trabajadores deberdn de disponer de un programa de revisiones médicas
respondiendo a los criterios del departamento de prevencion. La empresa dispondréd de un plan de buenas
practicas de manipulacion, con motivo de asegurar las condiciones higiénicas, asociadas a los riesgos de los
puestos de trabajo.

o Describir los requisitos de reconocimiento médico previos a la contratacién del personal, y los controles
médicos periodicos realizados a los empleados.

e Los Servicios Oficiales verificaran que la empresa lleva a cabo el programa de gestion de la salud de los
trabajadores tal como ha indicado.

Se emitira dictamen desfavorable si el plan de control de la salud de los empleados no se lleva a cabo segun
lo descrito.

10.2 Personnel Training.

e Aportar un resumen del plan anual de formacion de los empleados, indicando el contenido de formacion
y su frecuencia (puede ser en forma de tabla).
e Aportar registros de las actividades de formacion (como por ejemplo, listados de asistentes).

Los Servicios Oficiales revisaran los registros del plan de formacién de los trabajadores, verificando que,
salvo causa justificada, este se lleva a cabo segun lo planificado.

Se emitira dictamen desfavorable si el plan de formacion de los empleados no se lleva a cabo segun lo
descrito.

10.3 Requirements for management personnel.

La competencia del personal de produccion y gestion de la empresa se adaptara a los requisitos del puesto,

familiarizado con las disposiciones pertinentes de las leyes y reglamentos fitosanitarios y de seguridad

alimentaria del pais y de China. El personal debera tener cualificaciones y capacidades adecuadas para su

trabajo.

e Facilitar los registros de formacion del personal de gestién en materia de seguridad alimentaria y, si se
dispone de ellos, formacidn especifica sobre las normas de Espafia y de China.

Los Servicios Oficiales verificaran que la formacion del personal de gestion se corresponde con lo indicado.

Se emitiré dictamen desfavorable si la formacion del personal de gestion no se lleva a cabo segun lo descrito.

11. Self-inspection and Self-Control

11. Finished product inspection
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La empresa realizara pruebas relativas a plagas cuarentenarias, seguridad alimentaria y otras pruebas
de los productos terminados, asegurandose de que los resultados cumplen con los requisitos de la
normativa china. Los registros de los analisis deber&n conservarse durante al menos 2 afios.

La periodicidad del muestreo sera por lote de aceite envasado, entendiendose por lote la definicién
que se indica en el punto 2, del articulo 1°, del R.D. 1808/1991; El tamafio del lote lo determinara la
empresa en funcion del proceso de produccion, riesgo evaluado y de la capacidad de respuesta ante
posibles eventualidades. La conformidad del resultado aplicaré a todos los envases identificados con
el mismo namero de lote.

e Proporcionar el plan analitico y de inspeccion del producto final, indicando el parametro, indicadores, métodos y
frecuencia de la inspeccion y analisis de los productos acabados (puede ser en forma de tabla).

e Presentar el certificado de acreditacidn del laboratorio, ya sea externo o propio.

e  Aportar boletines analiticos y registros de inspeccién en el producto acabado.

Dado que los parametros de seguridad alimentaria establecidos en la normativa china en cuanto a
contaminantes y gérmenes son, salvo ciertos aspectos diferenciales, similares a los de la normativa
europea, puede disponer de los analisis que realice en el marco de sus autocontroles, siempre y
cuando muestren el cumplimiento de la norma GB 2762-2017 incluyendo los aspectos diferenciales.

Los parametros a cumplir son:

Niquel (Solo en
aceite vegetal
hidrogenado y
Plomo Arsénico Cadmio productos basados Estafio Benzopireno
principalmente en
aceite vegetal
hidrogenado)

CONTAMINANTES
(GB 2762-2017)

0,1 mg/kg 250 mg/kg
Aceites vegetales y (No hay (Solo
sus productos 0,1 mg/kg limite en la 1 me/kg alimentos 10 g/ke
UE) enlatados)
0.2 me/ke 0,5 me/kg
. . (No hay
Semillas oleaginosas |, . (Solo
limite en la cacahuetes)
UE)
MICOTOXINAS (GB 2761-2017) Aflatoxina B1
Aceites vegetales y sus productos 10 pg/kg (20 ug/kg aceite de cacahuete y maiz)
Semillas oleaginosas 20 ug/kg cacahuetes (5 pg/kg otras semillas)
CRITERIOS MICROBIOLOGICOS (GB 15196-2015) Coliformes (No hay limite en la UE) Mohos (No hay
limite en la UE)
Margarina n=5 c=2 m=10 UFC/g M=100 UFC/g 50 UFC/g

n= numero de unidades que componen la muestra; c= nUmero de muestras que dan valores entre my M.
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Nota: Estos limites hacen referencia a la normativa de la Republica Popular China. En caso de ser
mas restrictivos que los existentes en la normativa de la Union Europea, se sombrea la casilla en
amarillo.

Los Servicios Oficiales deberan verificar que el plan de control analitico en producto final se aplica
tal como esta descrito, y que la empresa lleva a cabo los controles con la frecuencia establecida.

Los Servicios Oficiales determinaran no conformidad si el programa analitico especifico para los
requerimientos de China no se ha implementado o si no se conservan registros del mismo, o ante
resultados desfavorables no se toman medidas correctoras.

12 Pest Control.

Este apartado se refiere a plagas cuarentenables, pues las plagas comunes (roedores, insectos...) ya- se han
contemplado en el apartado 8.4.

NOTA: la Convencién Internacional de Proteccion Fitosanitaria (IPPC, por sus siglas en inglés) clasifica los
aceites como productos procesados que se incluyen en la Categoria 1 de la NIMF 32, que comprende “Productos
que han sido procesados hasta el punto en que ya no pueden ser infestados con plagas cuarentenarias”. Por lo
tanto, no son exigibles medidas fitosanitarias en el producto final con respecto a las plagas que pueden haber
estado presentes en el producto antes del proceso.

Por lo tanto, este requisito aplica exclusivamente a las semillas oleaginosas y a los palets de madera que empleen
durante la exportacién.

=>» Las principales plagas presentes en Espafia y de interés para China en el cultivo del olivo son
Lepidosaphes ulmi y Verticillium dahliae.

=>» En caso de productos terminados que se suministren con pallet de madera, estos tendran el tratamiento
establecido por la norma NIMF 15

12.1 Prevention and control of quarantine pests of concern to China

La empresa tomara medidas eficaces durante la produccion y el almacenamiento para evitar que los
productos estén infectados por organismos nocivos, controlara las plagas cuarentenarias
preocupantes para China y conservara los registros de seguimiento durante al menos 2 afios.

Ver NOTA al inicio de este apartado. Si es aplicable el control de plagas cuarentenables:

e Proporcionar la lista de plagas de las materias primas objeto de control.

e Aportar una breve descripcion del sistema de supervision.

e  Aportar registros de la inspeccidn de las materias primas en lo que respecta a plagas cuarentenables.

Los Servicios Oficiales evaluaran que el plan de control de plagas cuarentenarias objeto de control
por las autoridades chinas se aplica como esta descrito y que los resultados son satisfactorios en caso
necesario (si procede)

El incumplimiento del plan de control de las plagas aplicables determinard no conformidad

12.2 Identification of Pests.
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La empresa deberd ser capaz de identificar las plagas encontradas durante el tratamiento de la
produccién y el almacenamiento o confiar la identificacion a una organizacion profesional, y
establecer registros de trabajo, que se conservaran durante al menos 2 afios.

Ver NOTA al inicio de este apartado. Si es aplicable el control de plagas cuarentenables:
e Facilitar los registros de identificacién de plagas encontradas durante la produccion y el almacenamiento, realizados
por las instituciones profesionales encargadas.

Los Servicios Oficiales evaluaran que el plan de identificacion de plagas se aplica como esta descrito
y que los resultados son satisfactorios en caso necesario.

El incumplimiento del plan de identificacién de plagas determinard no conformidades por parte de
los Servicios Oficiales.

12.3 Pest control

La empresa aplicara medidas de control de plagas en las zonas de produccién y almacenamiento de
forma periddica o cuando sea necesario. Se documentaran las medidas de control pertinentes y los
registros se conservaran durante al menos 2 afios.

Ver NOTA al inicio de este apartado. Si es aplicable el control de plagas cuarentenables:
e Facilitar los registros de la aplicacion de medidas de control de plagas en las zonas de produccién y almacenamiento.

Los Servicios Oficiales evaluaran que el plan de control de plagas se aplica como esta descrito y que
los resultados son satisfactorios en caso necesario.

El incumplimiento del plan de control de plagas determinara no conformidades por parte de los
Servicios Oficiales.

12.4 Fumigation treatment (if necessary)

El método de fumigacion deberd cumplir los requisitos de la normativa China, y la empresa y el
personal que realice la fumigacion deberan poseer las cualificaciones necesarias.

e Indicar el método de tratamiento antiplagas o fumigacion, asi como la cualificacion de la institucion y el personal
de fumigacion.

e  Aportar el Gltimo parte de tratamiento o fumigacién.

e En caso de no realizar tratamiento a los palets, se aportara una breve explicacion y las evidencias de que los palets
y el medio de transporte no constituyen una fuente de contaminacion: imagenes de los palets de material plastico,
contrato con la empresa que proporciona los palets y/o contenedores ya tratados, imagen del marcado en el palet
tratado etc.

Los Servicios Oficiales evaluaran que el plan de tratamiento antiplagas se aplica como esta descrito.

Los Servicios Oficiales determinaran incumplimiento si la empresa no garantiza la fumigacion de
los palets en los envios destinados a la exportacion a China.
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13. Statement
13.1 Declaration by enterprise

Debe constar la fecha, firma y sello de la empresa.

13.2. Confirmation by Competent Authority

En la primera revision, la empresa debera dejar esta parte sin cumplimentar, pues el documento sera validado
por el SO sélo tras haber sido revisado por la Subdireccion General de Sanidad Exterior, del Ministerio de
Sanidad.
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ANEXO 3: NORMATIVA DE LA REPUBLICA POPULAR DE CHINA (GRASAS Y ACEITES)

La normativa sanitaria de la Republica Popular de China aplicable a todos los establecimientos
alimentarios (condiciones de higiene, APPCC, aguas, contaminantes etc.) se encuentra detallada en el
procedimiento general y puede consultarse en la Web del Ministerio de Sanidad
(https://www.sanidad.gob.es/areas/sanidadExterior/exportacion/operadores/paisesTerceros/china.htm)

Respecto a las normas especificas aplicable al sector de grasas y aceites, los establecimientos deberan
tener en cuenta las siguientes disposiciones, en lo que les sea aplicable:

GB 8955/2015 - Production Hygiene of Edible Vegetable Oil
GB 19641/2015 - Standard for Edible Vegetable Oil Seeds
GB 2716/2018 — Standard for Vegetable Oil

GB 15196/2015 — Standard for Edible Oil Products

GB 23347-2021 Standard para Aceites de Oliva y de Orujo

ooooad


https://www.sanidad.gob.es/areas/sanidadExterior/exportacion/operadores/paisesTerceros/china.htm
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ANEXO 4: CLASIFICACION HS CIQ CODE PARA ACEITES

Cadigos extraidos de CIFER el 18/07/2022, no obstante, pueden quedar desactualizados, por lo que se
recomienda que la correcta asignacion de estos codigos, al ser especificos de la normativa china, sean
confirmados con los importadores de ese pais.

Codigo
Codigo HS CIC? Nombre del Producto (chino) Nombre del Producto (espaiol)
1507100000 | 999 |#IEHI=HEREWZEIE) Aceite de soja virgen (no modificado quimicamente)
s - NI, . | Aceite de soja refinado y sus fracciones (incluidas las
BENZ RS Ba(EEE2S NS B . . . . .
101 . L . fracciones de aceite de soja virgen, sin modificar
. (BRENWEZH) (IFERBEAEH) . . L .
1507900000 quimicamente) (aceite de soja virgen comestible)
. L R, | Aceite de soja refinado y sus fracciones (incluidas las
B SRS B ERTENER | oo renacioysts racciones e
102 . . fracciones de aceite de soja virgen, sin modificar
. (BRENEZHM) (EA=H) . . . .
quimicamente) (aceite de soja comestible)
1508100000 | 999 |#I#ERITEASH(BAREMZHIM) Aceite de mani virgen (sin modificar quimicamente)
A R S B A Aceite de cacahuete refinado y sus fracciones
1508900000 | 999 j e ’fﬂ o e (incluidas las fracciones de aceite de cacahuete
B, (BRENEFIE) . . - ..
virgen, sin modificar quimicamente)
. s . Aceite de oliva virgen extra (sin modificar
1509200000 | 999 | M HIERE M 2EHIL) o ?
quimicamente)
1509300000 | 999 |#IWSHEHGH CRBMFMIE) Aceite de oliva virgen (sin modificar quimicamente)
R s Aceite de oliva, otros aceites virgenes (sin modificar
1509400000 | 999 | EABHIMHEREH (REMWFEE) .
quimicamente)
R B L B o e Aceite de oliva refinado y sus fracciones (incluidas las
1509900000 | 999 ® +' - D =am i | fracciones de aceite de oliva virgen, pero sin
NoEm, BRENEKH) . -
modificar quimicamente)
. o S Otros aceites de oliva y sus aislados (incluso
Hithn R ESBm(NeEaEs, BRE | : . . -
. ) o refinados, pero sin modificar quimicamente, incluidas
101 | (=, SiFESERE 15098 s B . . .
X o s las mezclas de aceites o los aislados de la partida
REYD) ¥R FRH) . o
1509) (aceite de oliva virgen de mesa)
Otros aceites de oliva y sus fracciones (incluso
EHts R ES BR(RNEEEEE], BR2 | refinados, pero sin modificar quimicamente, incluidas
1510900000 | 102 |{=ctk, BiEEEHRE 1509095 R0 | las mezclas con los aceites o las fracciones de la
BEYD) (EfttEEI | i) partida 1509) (otros aceites vegetales comestibles
virgenes)
s S Otros aceites de oliva y sus aislados (incluso
Hitho R ESBm(NeEaEs, BXRE | . . . .
N . . refinados, pero sin modificar quimicamente, incluidas
103 | (=, BiESERE 15098 s EmlY . . .
. e las mezclas con aceites o aislados de la partida 1509)
REY) (R FEEEH) . . .
(aceite de oliva comestible)
1511100000 | 999 | #¥IVERUIEHESH(ERZMZHIE) Aceite de palma virgen (sin modificar quimicamente)
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Oleina de palma (el punto de fusién es 19°C-24°C, sin
1511901000 | 999 | IRIBEHNIERA19°C-24°C, REWFHM) . P _ el
modificar quimicamente)
SIFHIRERS (50°C <R R <56°C) GRAE Mt ZF Estearina d | Slida (50°C<punto de fusion<56
1511902001 | 999 [EIRSARHERERE ( B YEREMZEK | Es e?rlna ?'pa ma ISO'I al( punto de fusién
) °C, sin modificar quimicamente)
Estearina de palma (44 °C < punto de fusién <50 °C,
1511902090 | 999 |1FHEREAE(44°C<IAR<50°C, RENZFDHE) . . P , .( P
sin modificar quimicamente)
Otros aceites de palma refinados (incluidos los
SIS (EIRENSH D B, BRE | | . . -
1511909000 | 999 E{ AT DR, B aislados de aceite de palma, pero sin modificar
) ..
quimicamente)
101 VIPEROERAL AN H(BREN B (WIFE | Aceites virgenes de girasol y cartamo (sin modificar
BEZEH) quimicamente) (aceite de girasol virgen comestible)
1512110000 102 YIRS RN BRI E M) (#0#  | Aceites virgenes de girasol y cartamo (sin modificar
BRLEH) quimicamente) (aceite de cartamo virgen comestible)
103 VIPEREEAEFNLI G BRI (Eft | Aceites virgenes de girasol y cartamo (sin modificar
BHEEYH) guimicamente) (otros aceites vegetales comestibles)
L . .... | Aceites de girasol y cartamo refinados y sus
BT R E ER s | oo . YR
. . o . fracciones (incluidas las fracciones de los aceites de
101 | BHLEENSBE, BRENEHE | . , ) . .
IR girasol y cartamo virgenes, pero sin modificar
%) . . . .
quimicamente) (aceite de girasol comestible)
1512190000 Aceit finados de ai [y cart
... | Aceites refinados de girasol y cartamo y sus
IS R RS BRI | oS Ge girasoly e
e N L . fracciones (incluidas las fracciones de los aceites
102 | HFLLEHDBE, BXRENESE | . , . .
. virgenes de girasol y cartamo, pero sin modificar
B FEEYH) . . .
quimicamente) (otros aceites vegetales comestibles)
. . . Aceite de semilla de algodon virgen (con o sin
1512210000 | 999 |AIRAUBTHCTICREXIAATE) R S e
eliminacion de gosipol)
S 7 L S L RS TR Aceite de semilla de algodon refinado y sus fracciones
1512290000 | 999 E ' - e R (incluidas las fracciones de aceite de semilla de
B, BEREMFEE) L. . - ..
algodon virgen, pero sin modificar quimicamente)
1513110000 | 999 |#IHEEFFHABERENFHE) Aceite de coco virgen (sin modificar quimicamente)
TR R B (T T Otros aceites de coco y sus fracciones (incluidas las
1513190000 | 999 ' . PR ' fracciones de aceite de coco virgen, pero sin
fn, (BRENZHE) . ..
modificar quimicamente)
N e Aceite de semilla de palma virgen o aceite de fruta de
IR I Rs B B RIAGREN FSUE L . _ .
101 . - palma de babasu (sin modificar quimicamente) (aceite
) FPER FRFATH) . .
de palma comestible virgen)
1513210000 - - . .
N e Aceite de semilla de palma virgen o aceite de fruta de
IR I Rs B B RIAGREN FSUE o . -
102 . R palma de babasu (sin modificar quimicamente) (otros
) EfRIEIE B i) . . ,
aceites comestibles vegetales virgenes)
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B B R R (S Aceite de semilla de palma refinado o aceite de fruto
1513290000 | 999 ° e “—' o ji\T o PR e palma de babasu (incluidos los aislados, pero sin
| BREMEHE, PRI e ,
modificar quimicamente, que no sean virgenes)
1514110000 | 999 |#EAMESFESEFHBEREMZHILE) Aceite de canola virgen (sin modificar quimicamente)
1514190000 | 999 HtETTFERSE T HEEEDER, BREM | Otros aceites de canola (incluidos sus aislados, pero
M) sin modificar quimicamente)
1514911000 | 999 | #HERIIEEAFERSEFHERS(LZEUE) Aceite virgen sin canola (sin modificar quimicamente)
NN . Aceite de mostaza virgen (sin modificar
1514919000 | 999 | ¥I#ERIT+FREREMFEE) .
quimicamente)
e e e . | Aceite refinado distinto de canola y de mostaza
BHEAHE T FERSR TR, A AHEEESBR | . . -
101 . e (incluidas sus fracciones, pero sin modificar
, BREWFHE) (R AT H) . . .
1514990000 quimicamente) (aceite de colza comestible)
e e e . | Aceite refinado distinto de canola y de mostaza
102 MEAHETT FEBRF L 71 H(ERROHES (incluidos sus aislados, pero sin modificar
. (BREE M) (Rt R B - o ,
quimicamente) (otros aceites vegetales comestibles)
1515110000 | 999 |#IHEIFRFHBREMZHIE) Aceite de linaza virgen (sin modificar quimicamente)
e . - N ., | Aceite de linaza refinado y sus fracciones (incluidas
FEHIRINE A TR E90 S (A A PR I A £ . , . . .
1515190000 | 999 L . las fracciones de aceite de linaza virgen, pero sin
NoBEm, EREWFHE) . -
modificar quimicamente)
1515210000 | 999 |#IFERIEXH(ERSMHZHIE) Aceite de maiz virgen (sin modificar quimicamente)
TSR L B L R KRS Aceite de maiz refinado y sus fracciones (incluidas las
1515290000 | 999 : Y ;D - NEET fracciones de aceite de maiz virgen, pero sin
B, BEREMFE) e o
modificar quimicamente)
— - S .. | Aceite de sésamo y sus fracciones (incluso refinado,
ZRHNRESBmCREEH, [BXRENF . . - . .
101 . e pero sin modificar quimicamente) (aceite de sésamo
) (W R RZRRH) : .
1515500000 virgen comestible)
— - S .. | Aceite de sésamo y sus aislados (incluso refinado,
ZRHNESBm(CREEH, [BXRENF . . - . .
102 e pero sin modificar quimicamente) (aceite de sésamo
) (R RZRRH) .
comestible)
e A . .. | Aceite de semilla de té y sus aislados (incluso
FIFMRESBmR (FeEEBHERENE | . e - ,
101 s refinado, pero sin modificar quimicamente) (aceite de
BtE)  (EREEH) , .
1515904000 té comestible)
N - S .. | Aceite de semilla de té y sus fracciones (incluso
102 ARRRRAER (RERAmE AR refinado, pero sin modificar quimicamente) (otros
BiE)  (HftvRmBiEms) L .
aceites vegetales comestibles)
THNTRORIC SRS (Bl (L Aceite de pino coreano (incluso refinado, pero sin
1515909010| 101 | ‘A *' mém R, AL "~ | modificar quimicamente) (otros aceites comestibles
fb¥IFEIEYI R i) ]
vegetales virgenes)
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TFFRCNMEREREH, EREUFEIEE

Aceite de pino coreano (incluso refinado, pero sin

102 . modificar quimicamente) (otros aceites vegetales
fth & FREYH) .
comestibles)
. R o o A egan | OrOS aceites vegetales fijos, grasas y sus fracciones
EEEES. ERESERNCEEES | . . ol
102 . o N (incluso refinados, pero sin modificar quimicamente)
, EBREM) (EHIEE E ) : , )
(otros aceites vegetales virgenes comestibles)
1515909090 - - -
e oo e s e ey | OtFOS aceites vegetales fijos, grasas y sus fracciones
HitEEEE. fERESERRCEEES | | . . B
104 N N (incluso refinados, pero sin modificar quimicamente)
 BSRE0) (Hfth E FR G : .
(otros aceites vegetales comestibles)
— e et R E __ | Aceites y grasas vegetales hidrogenados, esterificados
B, RHERRARIE. IR(ERREE o elaidizados (incluidas sus fracciones, incluso
101 | @, FOREEH, ERSE—EMI)EME | : ' .
R refinados, pero sin mayor procesado) (otros aceites
HAEYH) .
vegetales comestibles)
s . __ | Aceites y grasas vegetales hidrogenados, esterificados
S, BRI, IR | ) O o v et
i . o elaidizados (incluidas sus fracciones, incluso
1516200000 | 103 |m, NEEEEH, EXREH—LINI)(EA . .
. refinados, pero sin mayor procesado) (mantecas
FCERH) .
comestibles)
— e et R E __ | Aceites y grasas vegetales hidrogenados, esterificados
e, BEERBEIGEYDH. IE(EEES S . o T
. . . o elaidizados (incluidas sus fracciones, incluso
104 |G, NEREHEH, BEREH—LII)(EA , :
. refinados, pero sin mayor procesado) (otras grasas y
HtEnTiHAR) . .
aceites elaborados destinados al consumo)
e . . Margarina (pero no liquida) (crema vegetal
1517100000 | 101 | ANIEEHIEARERSH) (RFEEYIYH) .
comestible)
raes . .. | Margarina (pero no liquida) (otras grasas procesadas
1517100000 | 102 | AiEEHEABERSH) (B BEMINTIHE) .
comestibles)
Mantecas elaboradas con grasas y aceites vegetales
101 EYRERIEAEERH(FRE 1516 FH. (excepto los aceites y grasas comestibles y sus
RENE S BRI (B EEMINTHAE) fracciones de la partida 1516) (mezclas de aceites
vegetales comestibles)
1517901002 -
Mantecas elaboradas con grasas y aceites vegetales
102 B RS SRR ERNR(FR B 151689 = A, (excepto los aceites y grasas comestibles y sus
IERESBERRIN(EREMINTHIE) fracciones de la partida 1516) (otros aceites y grasas
comestibles elaborados)
Mantecas elaboradas a partir de aceites y grasas
101 A RIS EREAIERERE (B 1516A9EFEH | microbianos (excepto los aceites y grasas comestibles
. BRES BRI (EFEEYRETLR) y sus fracciones de la partida 1516) (mezclas de
aceites vegetales comestibles)
1517901090 . -
Mantecas elaboradas a partir de aceites y grasas
102 MEYRIEEISAIEENR (FAB 1516898 M | microbianos (excepto los aceites y grasas comestibles

. BERES BRI (RBEMINTHE)

y sus fracciones de la partida 1516) (otros aceites y
grasas comestibles elaborados)
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. . e Otros aceites o productos vegetales mixtos (excepto
HRA SRR B R (R E . . .
. 2t S\ los aceites y grasas comestibles y sus fracciones de la
101 |1516M9ERH. BERESERRIN(BEEYD . .
o partida 1516) (mezclas de aceites vegetales
TEFDE) .
comestibles)
HiB&HIRERR ARiEsHIR(@E | Otros aceites o productos vegetales mixtos (excepto
1517909002 | 102 |1516M9EREH. IBRESERERINEMER |los aceites y grasas comestibles y sus fracciones de la
EYH) partida 1516) (otros aceites vegetales comestibles)
. R R Otros aceites o productos vegetales mixtos (excepto
HitR AR RIS (R E . P 9 S exeep
. ° . los aceites y grasas comestibles y sus fracciones de la
103 [151689EAH. EBRESERERIN(EBEM . . .
. partida 1516) (otros aceites y grasas comestibles
DNTAAE)
elaborados)
. " . Otros aceites comestibles microbianos o productos
RAER SRR AR (5 preparados por mezcla (excepto aceites y grasas
101 | B1S16MRMN. IERESERRIN (@5 . | oY
N comestibles y sus fracciones de la partida 1516)
TEYpVERTH) . .
(mezclas de aceites vegetales comestibles)
Otros aceites comestibles microbianos o productos
HBEHIARIMEY R R RIESHIR (& . P
. ° e preparados por mezcla (excepto aceites y grasas
1517909090 | 102 | B15169RFEH. BERESEGERI) Eit . . .
R comestibles y sus fracciones de la partida 1516) (otros
BEAEYwH) . .
aceites vegetales comestibles)
. " R . Otros aceites comestibles microbianos o productos
HREHIAMEYRERRESHIR (& .
X " e preparados por mezcla (excepto aceites y grasas
103 | B1516MRAH. IERESBMmRN) (BF . . .
i comestibles y sus fracciones de la partida 1516) (otros
HftbhnTpE) . .
aceites y grasas comestibles elaborados)
Aceites y grasas animales y vegetales, quimicamente
. _ . . modificados (incluidas sus fracciones y las grasas
(e, . IR ERRA | . Y 9Ty
e R R . aceites no comestibles, o los productos obtenidos de
102 | EHlERESHIkRIFRARiESSm, mE . .
K la mezcla de las grasas y aceites de este capitulo,
1516RY7 m@FRI1N (R FtEHIILiH) :
excepto los productos de la partida 1516)
(mantequilla vegetal comestible)
Aceites y grasas animales y vegetales, quimicamente
. _ . L modificados (incluidas sus fracciones y las grasas
feaeom. . IREERSERRE | | oy
N . K . aceites no comestibles, o los productos obtenidos de
1518000000 | 104 |=HEERSHIKIVIFEAHES R, @B . ,
N . la mezcla de las grasas y aceites de este capitulo,
1516897 mabRIM (R FREERH) ;
excepto los productos de la partida 1516) (mantecas
comestibles)
Aceites y grasas animales y vegetales, quimicamente
. B . N modificados (incluidas sus fracciones y las grasas
R, . DREEESERRA | . Y gy
N . K . aceites no comestibles, o los productos obtenidos de
105 |EHEREHAAFERBEESSm, mE . ]
151 640 = SR (R PRI THS) la mezcla de las grasas y aceites de este capitulo,
IR - R excepto los productos de la partida 1516) (otras
grasas y aceites comestibles procesados)
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Aceites y grasas animales y vegetales, quimicamente
WEXERIED, BH. BEEBEESBERKEA | modificados (incluidas sus fracciones y las grasas y
108 | = HiERSHIRIEFEREBiEs R, mE aceites no comestibles, o los productos obtenidos de

1516897 ERFRIN)  (ARHEsH) la mezcla de grasas y aceites de este capitulo, excepto
los productos de la partida 1516) (aceite de palma)
101 | EftiER &R (BFESH) Otros condimentos (aceite de té comestible)
102 | EfttERGAERBEZINH) Otros condimentos (aceite de sésamo comestible)

2103909000

Otros condimentos (aceites vegetales comestibles

103 | EfttiErRam(R AEVIEH)

mezclados)

Alimentos no enumerados en otros nimeros (otros

101 | EfttRSR7IBHIRmEMMRREEH)

aceites de mezclas vegetales comestibles)

Alimentos no enumerados en otros nimeros (otros

2106909090 | 102 |HftmSFIIENEREMEREYH)

aceites vegetales comestibles)

Alimentos no enumerados en otros nimeros (otros

146 | BfttfRSRFIZIRMEEBEMINTHE)

aceites y grasas procesados para el consumo)




