
LINEAMIENTOS ORGÁNICOS PARA
VEGETALES MARINOS SILVESTRES

Los siguientes lineamientos están aquí escritos con el fin de dar información general de fondo para todo aquél quien cultive vegetales marinos silvestres orgánicos. Se deben seguir estos lineamientos si se piensa solicitar la certificación para los vegetales marinos silvestres, ya que éstos constituyen la base para la evaluación para certificación.

1. SELECCIONANDO LECHOS DE VEGETALES MARINOS PARA LA COSECHA ORGÁNICA

1.1 Los lechos no deben estar ubicados cerca de ninguna fuente conocida de contaminación radioactiva, química o bacteriológica a menos de:

a. Veinte millas (32 km) de una instalación nuclear,

b. Tres millas (4.8 km) de una instalación comercial para la construcción de botes,

c. Tres millas (4.8 km) de toda área de descarga industrial,

d. Tres millas (4.8 km) de toda descarga de aguas negras de ciudad o pueblo,

e. Tres cuartos de milla (1.2 km) de la entrada a un puerto pequeño,

f. Tres millas (cinco kilómetros) de un puerto o carretera importante. 

Nota: La ubicación de un lecho en relación con vientos predominantes y corrientes puede hacer que las distancias mencionadas anteriormente sean más críticas o menos. Se deben aclarar todas las dudas con análisis.

2. MANTENIENDO UNA COSECHA ORGÁNICA SOSTENIBLE

2.1 Para asegurar la vitalidad de un lecho año tras año, se debe tomar cuidado para cosechar selectivamente en las calidades y formas apropiadas para la especie y naturaleza de cada lecho, incluyendo:

a. Los lechos profundos de algas marrones con plantas de niveles diversos de madurez pueden ser cosechados con mayor intensidad que los lechos poco profundos.

b. Las plantas de alaria en zonas atlánticas en su primer año que no podrán sobrevivir el invierno en rocas altas pueden ser cosechadas con mayor intensidad que los lechos poco profundos de algas marrones.

c. Se pueden cosechar alarias y algas marrones en zonas del Pacífico por medio del corte de las porciones crecientes de sus láminas, sin tocar sus grampones y los esporofilos en la alaria.

d. Se pueden cosechar palmas marinas al cortar las puntas de los talos de la planta, dejando los estípites y una porción de las láminas con ranuras con el fin de que éstas se regeneren.

e. La palmaria, ova marina, palma marina y nueces de mar pueden ser cosechados selectivamente varias veces en una temporada sin afectar los números de reclutamiento.

f. El uso de herramientas apropiadas para la cosecha, tales como hoces, cuchillos y otras herramientas manuales, minimizará los daños a las plantas y el sustrato. El equipo mecánico debe ser diseñado especialmente para minimizar el daño al sustrato de las plantas

g. Monitoree los cambios de tamaño, densidad, color, composición y regeneración en los lechos con el fin de establecer la capacidad de una cosecha sostenible para el territorio único de cada recolector (Vea la Sección 11.10. “Plan de Manejo” para más detalles).

3. CUIDADO DE LA COSECHA DURANTE EL TRANSPORTE

3.1 Durante el transporte, se deben tomar medidas específicas para proteger la cosecha orgánica contra la contaminación, incluyendo:

a. Los contenedores para la cosecha, ya sean cestas, cubetas, bolsas, redes de mallas, etc., o barcos contenedores especiales deben ser bien limpiados y enjuagados antes de usarse con agua de mar fresca.

b. Los barcos contenedores sin motor no necesitan tablones de suelo pero no deben tener conservantes de madera tóxicos, compuestos de tiza o terminaciones marinas que se estén descascarando en contacto con las plantas cosechadas.

c. Los contenedores llenos que se transporten en barcos con o sin motores deben ser separados de las aguas de sentina mediante tablones, lonas impermeables (plásticas, no aceitadas) u otros medios.

d. Los contenedores llenos que se transporten en camiones o remolques deben estar separados de la plataforma del vehículo mediante lonas, tablones u otros medios.

e. Los contenedores llenos transportados en un camión o remolque sin capota deben estar cubiertos o cerrados para protegerlos contra contaminantes en el aire: polvo, hojas, etc.

f. Los contenedores llenos no deben dejarse en exposición directa al sol en días calientes y sin viento con el fin de prevenir el comienzo del proceso de descomposición.

g. Los contenedores llenos no deben dejarse en contacto directo con contenedores con productos de petróleo u contenedores de materiales peligrosos.

h. Todos los productos contaminados deben ser desechados de inmediato a menos que la contaminación superficial se pueda enjuagar rápidamente con agua de mar.

4. CUIDADO DE LA COSECHA DURANTE EL SECADO

4.1 Durante el proceso de secado, se deben tomar medidas específicas para proteger el producto certificado contra la contaminación y para segregar las plantas certificadas de las no certificadas. Por ejemplo, para la palmaria, ova marina y otras plantas que se secan en redes:

a. Las malezas en áreas de secado deben ser controladas a mano o por medio de un material aprobado por OCIA.

b. Todo material para las redes debe estar libre de conservantes o haber sido desgastado al menos tres años antes de su uso con vegetales marinos.

c. Las redes deben estar limpias y despejadas de los restos de la cosecha anterior antes de esparcir la cosecha fresca.

d. Los sacudidores mecánicos para palmaria y ova marina deben estar libres de residuos de la cosecha del día anterior.

e. Los motores que impulsan sacudidores, ya sean de gas o eléctricos, deben ser separados con cuidado de las plantas. Se debe usar un embudo para poner combustible y los contenedores de combustible deben estar segregados.

f. Se debe prohibir extinguir cigarrillos en o cerca de las áreas de esparcimiento.

g. Se debe prohibir conducir sobre las redes.

h.
Se debe prohibir caminar sobre palmaria u ova marina seca.

Por ejemplo, con las algas marrones, la alaria y otros vegetales marinos que se han colgado para que se sequen:

(
El suelo o el piso debajo de las bandejas de alga marrón y alaria debe estar tan limpio y libre de polvo como sea posible.

(
Los palitos, pinzas de ropa, etc. usados para sostener las plantas que se estén secando tienen que estar limpios, libres de pinturas y conservantes, y despejados de los residuos de cosechas anteriores.

(
Las plantas que caigan durante el secado y el escurrimiento deben ser descartadas o enjuagadas rápidamente antes de volverlas a colgar para que se escurran.

(
Las áreas de secado a exteriores deben estar cuesta arriba de caminos sin asfaltar u otras fuentes de contaminantes de polvo.

· Se debe evitar las derivas por aspersión de caminos o aspersión agrícola.

5. CUIDADO DE LA COSECHA DESPUÉS DEL SECADO

5.1 Después del secado, se tienen que tomar medidas específicas para proteger los productos certificados contra contaminantes y de segregarlos de los productos no certificados, incluyendo:

a. Las plantas deben ser transportadas en lona hasta el almacenaje y deben ser protegidas de los suelos y paredes con lonas, cartón, paletas u otros materiales limpios.

b. El almacenaje antes empacar en contenedores a granel debe realizarse en ambientes bien ventilados y libres de polvo, donde no se permitan animales o aves.

c. Todos contenedores de empaque tienen que estar limpios, secos y forrados con plástico de grado alimenticio.

d. Durante la compresión en cajas, se deben proteger las plantas contra el contacto directo con los pies u otros medios de compresión distintos a las manos.

e. Se deben rodear por completo las plantas empacadas con forro plástico antes de cerrar la cubierta. Las cubiertas deben estar marcadas de inmediato como “orgánico” con los números de lote.

f. Las cajas almacenadas de productos orgánicos a granel deben estar marcadas claramente y segregadas de otras plantas procesadas orgánicamente.

g. El área de almacenaje debe estar limpia, seca, fresca y libre de roedores.

h. El contenido de plantas empacadas a granel no debe ser tan alto que permita que se desarrollen moho – aproximadamente entre 5 y 20% dependiendo de la especie.

6. PROCEDIMIENTOS DE EMPAQUE PARA PRODUCTOS CERTIFICADOS

6.1 Se deben tomar medidas específicas para asegurar que las plantas certificadas no sean contaminadas durante el proceso de empaque, incluyendo:

a. Si las plantas secas necesitan más humedad antes de embolsar, la rehidratación debe realizarse en un ambiente limpio a temperatura ambiente.

b. El proceso de eliminación selectiva debe realizarse en una superficie limpia y lavable a buena luz.

c. Las bandejas de las básculas para pesaje deben estar hechas de acero inoxidable u otro material lavable no corrosivo.

d. Todo el manejo de productos e higiene en la producción debe estar en conformidad con los reglamento estatales.

e. Las bolsas en las que se coloquen los materiales deben ser nuevas, de material de grado alimenticio y deben proporcionar un sello completo protector.

f.
Las bolsas deben ser guardadas en estuches limpios a prueba de luz en un área fresca y seca antes de la transportación o venta.

g.
Todas las bolsas, cajas y cajones deben estar marcados claramente como “orgánicos”, tener un número de lote y estar segregados de todos los productos no certificados.
7. PROCEDIMIENTOS DE MOLIDO PARA PRODUCTOS CERTIFICADOS

7.1 La preparación, molido y recolección de plantas molidas debe realizarse sin introducir posibles contaminante al material certificado. El embolsado y almacenaje deben separar claramente las plantas molidas certificadas de todo otro material molido. Por ejemplo:

a. Las plantas certificadas que no estén molidas deben ser inspeccionadas con cuidado para detectar conchas, camarones en salmuera resecos, arena, piedras y otros contaminantes visibles ocultos antes de moler.

b. El interior del molino, el interior del cernidor y todas las tuberías que los conecten deben ser revisadas periódicamente y limpiadas al menos una vez por temporada de la presencia de herrumbre, polvo, moho u otros contaminantes.

c. Si el molino o el cernidor han sido usados para materiales no orgánicos, el operador del molino debe desarrollar un método de limpiar el sistema antes de procesar materiales orgánicos.

d. El material cernido deberá ser capturado en contenedores limpios que se cubrirán una vez se llenen.

e. El embolsado final debe realizarse en recipientes limpios, a prueba de humedad, de grado alimenticio que estén marcados claramente como “orgánicos,” que tengan un número de lote, y que se guarden aparte de los productos no orgánicos.

8. PROCEDIMIENTOS DE ASADO y AHUMADO EN PRODUCTOS CERTIFICADOS

8.1 El asado y ahumado deben realizarse sin exponer los materiales certificados a fuentes de contaminación, y los productos orgánicos deben estar separados claramente de los no orgánicos en todo momento. Por ejemplo:

a. Las bandejas de asar y el horno tienen que estar libres de todos los contaminantes posibles, así como de toda producción no certificada anterior.

b. Las bandejas de ahumar y el ahumador deben estar libres de todos los contaminantes posibles, así como de toda producción no certificada anterior.

c. No se debe permitir ningún otro tratamiento aparte de la exposición al humo de materiales de ocurrencia material.

d. La eliminación cuidadosa de todos los materiales extraños y todos los contaminantes visibles debe preceder el proceso de asado y ahumado.

e. Los productos certificados asados y ahumados deben guardarse cuidadosamente en contenedores cerrados, resistentes a la humedad, de grado alimenticio que estén marcados como “orgánicos” y mantenidos por separado de los productos no orgánicos.

9. PLAN DE INSPECCIÓN PARA LA CERTIFICACIÓN 

9.1 Cada procesador debe ser inspeccionado anualmente.

9.2 Cada procesador debe mantener registros exactos que rastreen todos los productos para la certificación desde la cosecha o la compra hasta la disposición final.

9.3 Cada recolector que sea abastecedor a un procesador puede ser inspeccionado al azar por inspectores de OCIA a su discreción.

9.4 Cada procesador debe obtener anualmente un cuestionario de parte de cada recolector.
10. PLAN DE MANEJO

10.1 Los recolectores deben completar un cuestionario de manejo anualmente para proporcionar la siguiente información:

a. Descripción de las especies a recogerse, incluyendo un mapa aproximado de los lechos.

b. Un historial de la actividad de recolección para cada especie en el territorio o lechos.

c. Cosecha planificada para la temporada en curso.

d. Fuentes de polución posible en el territorio (dispersa y en puntos concretos).

e. Medios de separar los contaminantes antes, durante y después de la cosecha, incluyendo la transportación, secado, almacenado, empacado, etc.

10.2 Los procesadores deben proporcionar lo siguiente:

a. Apoyar los esfuerzos de los recolectores para completar su Cuestionario de Manejo y cumplir con OCIA.

b. Facilitar las inspecciones y la certificación.

c. Realizar visitas cada temporada a los recolectores.

d. Completar los análisis requeridos en forma puntual.

11. ANALIZANDO PRODUCTOS CERTIFICADOS

11.1 Qué tipo y hasta qué punto se realizan análisis, si alguno, deberá ser determinado por OCIA en consulta con los recolectores y procesadores y estar en conformidad con los estándares generales de OCIA.

11.2 Toda sospecha de contaminación en los productos requerirá que se realicen análisis, lo que puede incluir pruebas de metales pesados, herbicidas y pesticidas, hidrocarbonos, microbiológicos – a ser determinado por el certificador local.

11.3 Todos los análisis voluntarios por parte de los recolectores o procesadores tienen que ser enviados al inspector de OCIA e incluidos en el informe anual de manejo.

11.4 Tanto los recolectores como los procesadores deberán hacer un esfuerzo por tomar el máximo cuidado posible en la selección y manejo de las plantas a todo momento con el fin de minimizar la necesidad de análisis.
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