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Anexo III. Compromiso con la calidad y la 

seguridad alimentaria 

Para poder ofrecer al mercado un producto cada vez más seguro y con una 

mayor calidad, que permita a Almendrehesa posicionarse adecuadamente y 

trasladar el valor añadido obtenido hacia los agricultores, es fundamental contar 

con la implicación de todos los agentes de la cadena de suministro. Nuestros 

proveedores deben velar por cumplir los siguientes requisitos, de manera que 

podamos garantizar al cliente final, no sólo que cumplimos con las normas 

internacionales obligatorias establecidas por las autoridades competentes (CODEX, 

DDF, legislaciones europeas y nacionales…), sino también que somos capaces de 

adaptarnos a los más exigentes estándares privados. 

Producto: Almendra en cáscara 

1. Notas previas 

Los aspectos básicos relacionados con los requisitos de calidad de este 

producto que deben cumplir los proveedores de Almendrehesa se recogen en la 

versión más reciente de las Normas de recepción de almendra en cáscara 

desarrolladas conjuntamente por diferentes asociaciones del sector de los frutos 

secos en España (AEOFRUSE, Descalmendra y Cooperativas Agro-alimentarias). En 

el presente documento se detallan, por tanto, solamente aquellos requerimientos 

que complementen, clarifiquen o amplíen dichas normas. 

Se distinguen diferentes criterios para diferentes gamas de calidad: 

premium y standard. 

2. Humedad 
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Se recomienda la entrega del producto con una humedad inferior al 6%, si 

bien se tolerará como máximo un 7% de humedad en el momento de la entrega 

para la calidad premium y un 12% para la calidad standard.  

A partir del 6% de humedad, se aplicarán las correcciones descritas en las 

normas de referencia para el sector. Además, a partir del 7% se aplicarán unos 

gastos de secado de 0,03 €/kg de almendra en cáscara (sin incluir impuestos). 

Se realizará un test de humedad durante el escandallo, previo al 

almacenamiento, de todos los lotes que se reciban en nuestras instalaciones. 

3. Amargas 

No se admitirá ningún lote en el que se detecte la presencia de almendras 

amargas, para ninguna de las gamas de calidad. 

Se realizará una primera evaluación organoléptica del contenido en 

almendras amargas, previa al almacenamiento, de todos los lotes entregados. 

Posteriormente, también se realizará un análisis químico que corrobore la ausencia 

de almendras amargas en los lotes. 

4. Defectos 

Su contenido será determinado mediante análisis visual antes y durante la 

realización del escandallo. Se podrán distinguir los siguientes tipos: 

4.1. Gemelas: Los granos de este tipo se incluirán dentro del escandallo, 

aunque como norma general no se admitirán lotes que contengan 

más de un 20%, tanto para la calidad premium como para la 

standard. No obstante, debido a la predisposición de algunas 

variedades (Guara, Filippo Ceo…) a formar este tipo de granos, 

especialmente cuando se dan ciertas condiciones climáticas 
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propicias, esta limitación podrá ser revisada de manera consensuada 

entre Almendrehesa, sus proveedores y especialmente sus clientes. 

4.2. Borregos: No se admitirán lotes con una cantidad de borregos 

que supere el 5% para la calidad premium. Para la calidad standard, 

los lotes en los que se supere el 50% podrán ser rechazados o se 

pactarán condiciones especiales (referidos dichos porcentajes a la 

cantidad de almendra en cáscara sobre el total). En cualquier caso, a 

partir del 5% se aplicará el descuento en el precio establecido en las 

normas de referencia (50% sobre el exceso que represente el 

borrego). No obstante, los borregos pesados se partirán para ver su 

contenido: la pepita sana y con calidad comercial que contengan se 

incluirá en el rendimiento y las pepitas defectuosas será 

consideradas como defectos a efectos de cómputo para el apartado 

siguiente. 

4.3. Otros defectos: Todos los defectos detallados en la lista 

siguiente, así como cualquier otro que implique la pérdida de calidad 

comercial, que sean observados durante el escandallo serán 

descontados del mismo. Además, para la calidad premium no se 

tolerarán lotes que presenten un contenido en defectos (incluyendo 

los granos procedentes de borregos pero sin incluir las gemelas) 

superior al 1%. Para la calidad estándar, se establece una tolerancia 

del 3%. A los lotes de esta calidad que presenten un contenido en 

defectos superior se les descontará 0,1 €/kg del precio por cada 3 % 

de exceso.  

Entre otros, cabe destacar los siguientes defectos: Podridas, 

apolilladas, rancias, enmohecidas, engomadas, semas, secainas1, 

 
1 Se considerarán secainas o almendras “flacas” todas aquellas que pasen por una criba de 5mm 

diseñada especialmente a tal efecto. 
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insuficientemente desarrolladas, negras, resecas, migradas, las 

perjudicadas por Monilia, fusicocum, avispilla, xylella… 

Para evitar la aparición de algunos de los defectos detallados anteriormente, 

se debe prestar especial atención a las siguientes prácticas: 

• Incorporar como uno de los criterios a la hora de elegir la variedad de 

plantación, su mayor tolerancia a las enfermedades 

• Procurar mantener el equilibrio vegetativo mediante la poda, eliminando 

ramas viejas susceptibles de padecer enfermedades. 

• Realizar una fertilización equilibrada. 

• Evitar en la medida de lo posible que se queden frutos en el árbol tras la 

recolección, que puedan seguir allí cuando comience la campaña 

siguiente. 

• No mezclar las almendras procedentes de la campaña anterior con los 

lotes de la campaña actual (tal y como establece la Normas de recepción 

de almendra en cáscara, no se admitirán almendras mezcladas de 

cosechas distintas). 

• Procurar recolectar la almendra en el momento óptimo según las 

recomendaciones agronómicas. 

• Secar la almendra en la explotación adecuadamente, procurando utilizar 

las instalaciones y técnicas recomendadas para ello, antes de 

transportarlas hasta las instalaciones de Almendrehesa. 

• Transportar la almendra en continentes apropiados, tal y como se 

establece en otro de los requisitos establecidos en estas normas. 

5. Residuos químicos 
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Se establecen como límites máximos admitidos los establecidos en la 

normativa específica y genérica de aplicación que se encuentre vigente2. Cabe 

destacar, sin embargo, los siguientes límites específicos para diferentes 

compuestos químicos que pueden formar parte de pesticidas, lubricantes, 

combustibles y otros insumos comúnmente utilizados en la agricultura: 

Parámetro 
Tolerancia específica (para cualquier 

calidad) 

Metales pesados 

Plomo < 0,10 mg/kg 

Cadmio < 0,20 mg/kg 

Pesticidas 

Límite general < 0,01 mg/kg 

Fosetyl-Al3 <0,01 mg/kg 

Hidrocarburos aromáticos policíclicos 

Benzo(a)pyrene < 1 ppb 

Suma de Benzo(a)pyrene, 
Benz(a)anthracene, Benzo(b)fluoranthene y 

Chrysene 

< 5 ppb 

Hidrocarburos aromáticos de aceites minerales (MOAH) 

MOAH 1 mg/kg 

 
2 Cabe destacar el Reglamento (CE) nº 834/2007 del Consejo, de 28 de junio de 2007, sobre 

producción y etiquetado de los productos ecológicos, y el Reglamento (CE) n° 396/2005 del 

Parlamento Europeo y del Consejo, de 23 de febrero de 2005 relativo a los límites máximos de 

residuos de plaguicidas en alimentos y piensos de origen vegetal y animal y que modifica la 

Directiva 91/414/CEE del Consejo Texto pertinente a efectos del EEE, entre otros 
3 Respecto a la presencia de ácido fosfónico y fosetil-Al en los lotes recepcionados, y ante la 

controversia existente respecto a las posibles causas de su presencia en la almendra, 

Almendrehesa se guiará por las Notas Técnicas desarrolladas por su laboratorio colaborador, en las 

que se establece que si no se detecta la presencia de fosetil en una muestra (y no únicamente de 

ácido fosfónico), no existe una causa razonable para sospechar que la presencia del ácido fosfónico 

detectado se deba a un uso no autorizado de fosetil-Al. 
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El contenido en residuos químicos de los lotes recibidos será evaluado en 

laboratorio tras su escandallo y almacenamiento. En el caso de detectar algún 

resultado desfavorable, se le comunicará al proveedor con la mayor antelación 

posible. 

Para reducir el riesgo de que aparezca alguno de los contaminantes 

anteriores en los lotes, se recomienda ser cuidadosos durante todo el ciclo de 

cultivo: 

• No utilizar ningún tipo de fitosanitario, herbicida, fertilizante o 

agroquímico no autorizado en la normativa de producción ecológica y 

que no cuente con el debido nº de registro. Conviene recordar que, según 

el Anexo I. Compromiso con la Agricultura Regenerativa, se prohíbe 

también el uso de Spinosad o de productos con butoxido de piperonilo. 

• Evitar en la medida de lo posible el efecto de contaminación por deriva si 

la explotación se sitúa junto a otras que no practican la agricultura 

regenerativa o ecológica (la plantación de setos en las lindes con fincas 

convencionales, con el objetivo de proteger el cultivo frente a estos 

posibles efectos adversos, es también una práctica obligatoria según el 

Anexo I). 

• Limpiar y mantener adecuadamente la maquinaria, herramientas e 

instalaciones empleadas durante la recolección, el pelado, el secado y el 

transporte de la almendra, para evitar el vertido de combustibles, 

lubricantes u otros compuestos químicos que pudieran resultar 

contaminantes. 

6. Microbiología 

Se debe evitar la proliferación de microorganismos en el producto que 

pudieran resultar perjudiciales para su calidad y, especialmente, para la salud 
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humana. Con este objetivo, además de cumplir con los requisitos establecidos en la 

normativa desarrollada por las autoridades sanitarias correspondientes4, se 

especifican a continuación los límites de ciertos parámetros que el producto nunca 

debe superar: 

Parámetro 
Tolerancia específica (para cualquier 

calidad) 

Aflatoxinas 

Aflatoxina B1 < 8 ppb 

Suma de aflatoxina B1, B2, G1 y G2 < 10 ppb 

Otros 

Ocratoxina A < 2 ppb 

Recuento de Aerobios mesófilos <100.000 UFC/g 

Recuento de Enterobacterias <1.000 UFC/g 

Recuento de Escherichia coli <10 UFC/g 

Recuento de mohos y levaduras <10.000 UFC/g 

Detección de Salmonella spp. No Detectado en 125 g 

La microbiología de los lotes recibidos será evaluada en laboratorio tras su 

escandallo y almacenamiento. En el caso de detectar algún resultado desfavorable, 

se le comunicará al proveedor con la mayor antelación posible. 

De nuevo, para evitar problemas por contaminación microbiológica, será 

fundamental cuidar y limpiar adecuadamente los métodos, herramientas, 

 
4 La normativa de aplicación más relevante es la siguiente: REGLAMENTO (CE) N o 1881/2006 DE 

LA COMISIÓN de 19 de diciembre de 2006 por el que se fija el contenido máximo de determinados 

contaminantes en los productos alimenticios y REGLAMENTO (CE) N o 1441/2007 DE LA COMISIÓN 

de 5 de diciembre de 2007 que modifica el Reglamento (CE) no 2073/2005 relativo a los criterios 

microbiológicos aplicables a los productos alimenticios. 
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maquinaria e instalaciones empleados para la recolección, pelado, secado y 

transporte de la almendra. 

7. Variedades 

Dado que se considera que la diversidad genética es una herramienta que 

favorece la resiliencia de las explotaciones frente a un escenario global cambiante 

(cambio climático, tendencias de mercado…), a priori no se establece ninguna 

limitación respecto a las variedades admitidas, siempre que la almendra en 

cáscara y el grano que se suministre cumplan con el resto de requisitos 

establecidos en este documento. Habrá que evitar utilizar las variedades o 

individuos que tengan riesgo de generar almendras amargas o con cualquier otro 

tipo de defecto.  

8. Continente durante el transporte 

Por los motivos anteriormente expuestos, solamente se recibirá el producto 

que sea transportado en continentes con las adecuadas garantías higiénico 

sanitarias y que contribuyan a mantener la calidad del producto: Aireados, inocuos, 

limpios e inertes.  

Se recomienda el uso de contenedores y remolques revestidos de acero 

inoxidable. En ningún caso se admitirá el producto contenido en envases, 

remolques o camiones que puedan haber entrado en contacto previamente con 

fertilizantes, fitosanitarios o agroquímicos no autorizados en agricultura ecológica o 

con cualquier otro tipo de sustancia que pueda resultar contaminante o nociva para 

la salud humanda y la calidad. Se rechazarán, por ejemplo, los lotes que sean 

transportados en camiones o remolques que previamente hubiesen sido utilizados 

para transportar estiércol o abono.  
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Firma 

 

El proveedor:     Almendrehesa: 

 

 

Fdo.      Fdo. Pablo Salustiano García Jiménez 

 

En calidad de:     En calidad de: Director Gerente 

 

El proveedor declara que ha sido informado, conoce y acepta los 

compromisos de Almendrehesa S.L. 

PROTECCIÓN DE DATOS: Le informamos de que los datos personales 

recabados del propio interesado, serán tratados bajo la responsabilidad de 

Almendrehesa, S.L. para los fines estipulados en el presente documento (relación 

de compraventa) y se conservarán mientras exista un interés mutuo para ello. Los 

datos no serán comunicados a terceros, salvo obligación legal. Le informamos que 

puede ejercer los derechos de acceso, rectificación, portabilidad y supresión de sus 

datos y los de limitación y oposición a su tratamiento dirigiéndose a Polígono 

Industrial Hactara, calle B, Parcela, 36 - 18811 Zújar (Granada) o en el email: 

info@almendrehesa.es. Si considera que el tratamiento no se ajusta a la normativa 

vigente, podrá presentar una reclamación ante la autoridad de control en 

www.aepd.es 


