(ORGANO EJECUTIVO)

M INISTERIO DE EcoNOMIA
RAMO DE ECONOMIA

ACUERDO N° 898
San Salvador, 20 de octubre de 2000.
EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud presentada por el Ingeniero CARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA, Director Ejecutivo del CONSEJO NACIONAL DE CYERETGANOLOGIA,
CONACYT, relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia Recomendada: CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS NUECES PROBRRAREROLES
NSR 67.00.246:99; y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucién, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CUATIRONdetek@ DOSCIENTOS
SETENTA Y CUATRO, de la Sesién celebrada el quince de diciembre de mil novecientos noventa y nueve.

POR TANTO:

De conformidad al Articulo 36 Inciso tercero de la Ley del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,

ACUERDA:

1°.- APRUEBASE la Norma Salvadorefia Recomendada: CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS NUECES PRODUCIDAS POR ARBOLES NSR
67.00.246:99. De acuerdo a los siguientes términos:

NORMA NSR CODEX CAC/RCP 6-1972
SALVADORERNA

CONACYT

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS NUECES PRODUCIDAS POR ARBOLES

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcion del Cédigo CAC/RCP 6-1972 del Codex Alimentarius

ICS 67.080.01 NSR 67.00.246:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje BnoQiltkiguez Pacas, #51, San
Salvador, El Salvador, Centro América. Tel: 226-2800, 225-6222; Fax.: 225-6255; e-mail: info@ns.conacyt. gob.sv.

Derechos Reservados.

1 CAMPO DE APLICACION

El presente cddigo de practicas se aplica expresamente a las almendras (Prunus amygdalus) y nueces (especies del ggreeooséugpdics. de modo general a
todas las nueces producidas por arBpiesluidas las avellanas (Corylus spp.), pacanas (Carya illinoensis) nueces del Brasil (Bertholletia excelsa), nueces de
anacardos (Anacardium occidentale), castafias (Castanae spp.), nueces macadania (Macadania spp.), etc.

1 Al tratar de las préacticas de higiene para nueces producidas por arboles, se reconocen dos productos basicos: |snaezielasacée de las nueces, que presentan
problemas higienicos especificos y diferentes. Se ha tenido también en cuenta el hecho de que un arboricultor dedidadddldgrueces puede enviar su producto
al empaquetado, bien sea en la cascara o en forma de carne.
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Este cddigo de practicas tienen por objeto proporcionar requisitos higiénicos basicos para los huertos, para las apesscienizan en las granjas (descortezado
y pelado), y/o las operaciones comerciales, tanto si se trata de quitar la cAscara como si se refieren a las nueceas. dfstel oédiga comprende todas las nueces
producidas por arboles y sus productos derivados, incluyendo nueces peladas, cortadas, en cubos, molidas y producpesanélegosyrende los productos
en que las nueces producidas por arboles son un ingrediente secundario.

DEFINICION

Se entiende por Vanas las nueces en su cascara que suelen tener un peso anormalmente pequefio como consecuencia ded@adngentésmdogico, o
producidos por hongos, insectos u otras causas, y que pueden separarse, por ejemplo, por medio de una corriente de aire.

REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS
SANEAMIENTO AMBIENTAL EN LAS ZONAS DE CULTIVO Y PRODUCCION DE ALIMENTOS

Evacuacion sanitaria de aguas residuales de origen humano y animal. Deberan tomarse las precauciones adecuadasjperbasegiasresiduales de origen
humano y animal se eliminen de tal modo que no constituyan un riesgo higiénico o un peligro para la salud, y se pondtadesfreeialproteger los productos
contra la contaminacion con dichas aguas.

Calidad sanitaria del agua de riego. El agua empleada para regar no debe constituir ningtin peligro publico contra tasslumidisr a través del producto.

Lucha contra las enfermedades y las plagas vegetales y animales. Cuando se adopten medidas para combatir laspiegés celrti@gantes quimicos, bioldgicos
o fisicos debera hacerse Gnicamente de acuerdo con las recomendaciones del organismo oficial competente, bajo la sependsigredional plenamente
familiarizado con los peligros que pueden presentarse, incluyendo la posibilidad de que las cosechas puedan reteneicesiduos td

RECOLECCION Y PRODUCCION DE ALIMENTOS EN CONDICIONES HIGIENICAS

Recoleccion. La recoleccion de las nueces producidas por arboles puede hacerse generalmente sacudiendo los arbaledasnecegéndel suelo. Teniendo
en cuenta esta manera de hacer la recoleccion, no debe emplearse la finca para que paste el ganado ni para guardadaiagimalefasSi el terreno se ha empleado
de este modo, debe roturarse la finca inmediatamente antes de la recoleccién (con grada de discos, con cultivadoerotethaverte! suelo de algin modo), con
el fin de aminorar el riesgo de contaminacion fecal de las nueces. Cuando no sea posible excluir los animales ni smmetarias$ tebores mencionadas, deberan
adoptarse otras medidas para proteger las nueces contra la contaminacion durante la recoleccion, por ejemplo, extemhetedtolasadebajo de los arboles.

Equipo y recipientes para el producto. El equipo y los recipientes que se empleen para envasar los productos no daberén melitggd para la salud. Los
envases que se utilicen de nuevo deberan ser de material y construccién tales que faciliten su limpieza completa y imgnidsngrse tondiciones que no
constituyan una fuente de contaminacion para el producto.

Técnicas sanitarias. Las operaciones, métodos y procedimientos seguidos para la recoleccion y la produccién debevéredegiémigios. Esto comprende el
descascarado y secado de las nueces que se consideren generalmente parte de la recoleccion o de las operacioneequa racaalirequipo de descascarado
y secado debe ser de construccion tal que pueda limpiarse y mantenerse facilmente. Cuando la operacién de limpiezause éstpléebagser de calidad potable.

Eliminacion de productos evidentemente inadecuados. Las nueces inadecuadas deben separarse durante la recolecciaryda f[@odagor medida posible,
y eliminarse con algun procedimiento adecuado. Después del descascarado, se recomienda someter todas las nueces ssapgremiésalddas defectuosas y
a una inspeccioén de calidad antes de enviarlas a las posteriores operaciones destinadas a su consumo como alimento d¢henasrvibtsednueces a dichas
operaciones de transformacién si no estan exentas de contaminacion fecal manifiesta, infestaciones, descomposiciértpstms @géenplo, cascaras rotas,
suciedad adherida, nueces vanas, etc. en grado tal que harian inadecuado el producto para el consumo humano.

Proteccion de las nueces contra la contaminacion. Deben tomarse precauciones adecuadas para proteger las nuecésimzc#la gor animales domesticos,
insectos, acaros (y otros artrépodos), parasitos, pajaros, contaminantes quimicos o microbiolégicos u otras sustanesmslwhjetabh manipulacion y el
almacenamiento. El tipo y grado de proteccion necesarios dependeran de la naturaleza de las nueces y de los métodosmpteaeosién. Las nueces deberan
trasladarse a un almacén adecuado, o al lugar de tratamiento, para su elaboracién inmediata, tan pronto como sea godéle teEsgaéceion y/o el secado. En
el caso de que exista alguna probabilidad de que las nueces resulten infestadas por insectos o por otros artrépodosetigberarfsnigacion u otros medio
apropiados antes de su almacenamiento o transformacién. Las nueces retenidas para la transformacion deberan guareiarse egrradqs, en edificios, o bajo
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algun tipo adecuado de proteccién contra animales domésticos, insectos, acaros (y otros artrépodos), parasitos, pajaansesaptimicos o microbioldgicos,
desperdicios y polvo. Los métodos de fumigacién y los productos quimicos empleados deberan estar aprobados por lascantpettades. Debera evitarse
exceso de humedad, que fomenta la proliferaciéon de mohos y el desarrollo de microtoxinas.

TRANSPORTE

Medios de transporte. Los vehiculos que se utilicen para el transporte de la cosecha o del producto bruto desde ladeoc@mielygyar de recoleccién o
almacenamiento, deberan ser convenientes para la finalidad a que se destinan y de un material y construccién tales que peTpiitza completa, debiendo
limpiarse y mantenerse de modo que no constituyan una fuente de contaminacion para el producto.

Procedimientos de manipulacién. Todos los procedimientos de manipulacién que se utilicen deberan ser de tal naturaidaza lgueointaminacion del producto.
Habra de ponerse especial cuidado en el transporte de productos perecederos para evitar su putrefaccion o alteracipleddeberfugrn especial si la naturaleza
del producto o las distancias a que ha de transportarse asi lo aconsejan.

REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES Y DE LAS OPERACIONES DE ELABORACION

PROYECTO Y CONSTRUCCION DE LAS INSTALACIONES

Emplazamiento, dimensiones y disefio sanitario. El edificio y la zona circundante deberéan ser de tal naturaleza que tenedss nazonablemente exentos de
olores objetables, de humo, de polvo, o de otros elementos contaminantes; deberd ser de dimensiones suficientes pgue ks fiesiguen sin que haya
aglomeracion de personal ni de equipo; deberan ser de construccion sélida y mantenerse en buen estado; deberan secalestnitigionique impida que entren
y aniden insectos, pajaros o parasitos y deberan proyectarse de tal modo que puedan limpiarse convenientemente y con facilidad.

Instalaciones y controles sanitarios

a) Separacion de las operaciones de elaboracion. Las zonas donde hayan de recibirse o almacenarse las materias primesefevacas el las que se destinan
ala preparacion o envasado del producto final, de tal forma que se excluya toda posibilidad de contaminacién del pinddotd teszonas y los compartimientos
destinados al almacenamiento, fabricacién o manipulacién de productos comestibles deberan estar separados y ser disedestesaded a materias no
comestibles. La zona destinada a la manipulacién de los alimentos debera estar completamente separada de aquellaqiarjae deldegstinen a viviendas
del personal.

b)  Suministro de agua. Debera disponerse de un abundante suministro de agua fria y, cuando sea necesario, de un siadinide-aguiecaliente. El agua habra
de ser de calidad potable. Las normas de potabilidad no deberan ser inferiores a las estipuladas en las “Normas Intperacgbrfedes Potable” de la
Organizacion Mundial de la Salud, 1971.

C) Suministro auxiliar de agua. Cuando se utilice agua que no sea potable (como, por ejemplo, para combatir los inceadiebesbagansportarse por tuberias
completamente separadas, a ser posible identificadas con colores, y sin que haya ninguna conexion transversal ni sifonado denréas tuberias que
conducen el agua potable.

d) Instalacién de cafierias y eliminacion de aguas residuales. Toda la instalacion de las cafierias y tuberias de eliasnagits desiduales (incluidos los
sistemas de alcantarillado) deberan ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas. Todas las conexionestdebasiy disponer de trampas
y respiraderos adecuados. La eliminacion de aguas residuales se efectuara de tal modo que no pueda contaminarse elagumipistable. La instalacion
de cafierias y la forma de eliminacion de las aguas residuales deberan ser aprobadas por el correspondiente organisipetefitéal co

e) lluminacién y ventilacion. Los locales deberan estar bien iluminados y ventilados. Debera prestarse atencion espspiahddossry al equipo que produce
calor excesivo, vapor de agua, humos o vapores nocivos, o aerosoles contaminantes. Es importante disponer de una hdremaneeittifzedir tanto la
condensacién (cdNORMA SALVADORERNA NSR 67.00.246:99
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el posible goteo de agua sobre el producto), como el desarrollo de mohos en las estructuras altas, ya que estos mobosqiredes aiZmentos. Las bombillas y lamparas

colgadas sobre los alimentos, en cualquiera de las fases de fabricacién, deberan ser del tipo de seguridad, o protegigaotta farana, para impedir la
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f) Retretes y serviciosDeberan instalarse retretes adecuados y convenientes y las zonas dedicadas a estos servicios deberan estar progisfas se puerta
cierren automaticamente. Los retretes deberan estar bien iluminados y ventilados y no dar directamente a la zona douniée $esraimipntos y deberan
mantenerse en perfectas condiciones higiénicas en todo momento. Dentro de la zona dedica a retretes y sala de asesgtiebars patzdavarse las manos
y deberan ponerse rétulos en los que se requiera al personal que se lave las manos después de usar los servicios.

g) Instalaciones para lavarse las mano&os empleados deberan disponer de instalaciones adecuadas y convenientes para lavarse y secarse las manos, siempre
que asi lo exija la naturaleza de las operaciones en las que intervienen. Estas instalaciones deberan ser perfectardestesiplenta de elaboracion.
Siempre que sea posible, se recomienda que se empleen toallas de uso personal, que se desechan después de usadaspes) elentétiodo que se
adopte para secarse las manos debera estar aprobado por el correspondiente organismo oficial competente. Los seaditine®dediEdan mantenerse
en todo momento en perfectas condiciones higiénicas.

EQUIPO Y UTENSILIOS

Materiales. Todas las superficies que entren en contacto con los alimentos deberan ser lisas, estar exentas degimagurasgar descascarilladas; estas
superficies no deberan ser téxicas y habran de ser inatacables por los productos alimenticios; capaces de resistinksrepetatas de limpieza normal y
no deberén ser absorbentes, a menos que la naturaleza de un determinado proceso, aceptable desde otros puntosriplestajrexsagerficie, por ejemplo,
de madera.

Proyecto, construccion e instalacion sanitario€l equipo y los utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo que prevengan los riesgos contra la
higiene y permitan una facil y completa limpieza. El equipo fijo debera instalarse de tal modo que pueda limpiarse faetayneorep

Equipo y utensilios.El equipo y los utensilios empleados para materias contaminantes o no comestibles deberan marcarse, indicando sundiizheimy
emplearse para manipular productos comestibles.

REQUISITOS HIGIENICOS DE LAS OPERACIONES

Mantenimiento sanitario de la instalacion, equipo y edificacione&l edificio, el equipo y los utensilios y todos los demés accesorios de la instalacion, deberan
mantenerse en un buen estado de funcionamiento y limpios, en forma ordenada y en unas buenas condiciones sanitara@eskie|oalthago y mientras esté
funcionando la instalacion, deberan eliminarse frecuentemente los materiales de desecho y deberan proveerse recipiestpsai@ieertadlas basuras. Los
detergentes y desinfectantes empleados deberan ser adecuados para los fines que se utilizan y deberan utilizarsaidenatfmstitLyan ningln riesgo para

la salud publica.

Lucha contra los parasitos.Deberan adoptarse medidas eficaces para evitar que entren y aniden en los edificios insectos, roedores, pajaros y®tros parasit

Prohibicién de animales domésticoDebera prohibirse terminantemente la entrada de perros, gatos y otros animales domésticos en la zona donde se elaboren
o almacenen los alimentos.

Salud del personal.La Direccién de la fabrica debera notificar al personal que todo empleado que padezca heridas infectadas, llagas ofenalgdat, e
especialmente diarrea, debera presentarse inmediatamente a la Direccion. Esta tomarda las medidas necesarias para garsefantgteetrabajar a ninguna
persona que se sepa que padece alguna enfermedad transmisible por los alimentos, o que se sepa que es un vector deyditisosspacdgenos, o mientras
contintie infectada por heridas, llagas o cualquier enfermedad, en ninglin departamento de una fabrica de alimentosaprgbabitigad de que dicha persona
pueda contaminar los alimentos con organismos patégenos o las superficies que entre en contacto con dichos alimentos.

Sustancias toxicasTodos los rodenticidas, fumigantes, insecticidas u otras sustancias toxicas deberan almacenarse en camaras o debsindlaeergdo
s6lo podran ser manipulados por personal convenientemente capacitado para este trabajo. Debera utilizarlos solamerjeeposesmoa pleno conocimiento
de los peligros implicitos, incluyendo la posibilidad de contaminacién del producto, o bajo su supervisién directa.

Higiene del personal y préacticas de manipulacion de los alimentos

a) Todas las personas que trabajen en una fabrica de productos alimenticios deberan mantener una esmerada limpiezatpes sstéhrdeservicio. Sus
ropas, incluyendo el tocado adecuado de cabeza, habran de ser apropiadas para las tareas que realicen y mantenerse limpias.

b) Deberan lavarse las manos tantas veces como sea necesario para cumplir con las practicas higiénicas prescritasgan@das opera
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¢) Enlas zonas donde se manipulen los alimentos estara prohibido escupir, comer y el uso de tabaco y mascar chicle.

d) Deberan tomarse todas las precauciones necesarias para evitar la contaminacién de los productos alimenticios o @etles ¢ogredalquier sustancia
extrafia.

e) Las rozadurasy cortaduras de pequefia importancia en las manos deberan curarse y cubrirse convenientemente con enweabedepuado. Debera
haber un botiquin de urgencia para los casos de esta indole, con el fin de evitar la contaminacién de los alimentos.

f) Los guantes que se empleen para manipular los alimentos se mantendran en perfectas condiciones de higiene y eskstandimfpimscados de un material
impermeable, excepto en aquellos casos en que su empleo sea inapropiado o incompatible con los trabajos que hayan de realizarse

REQUISITOS DE LAS OPERACIONES Y DE LA PRODUCCION

Manipulacién de las materias primas.

a) Criterios de aceptaciénLa fabrica no debera aceptar ninguna materia prima si se sabe que contiene sustancias descompuestas, toxicas o epwdii@s, que no
eliminarse hasta quedar en concentraciones aceptables por los procedimientos de clasificacion o preparacién normatesien |®fte ponerse especial
cuidado en evitar la contaminacion, tanto de las nueces en su cascara, como de las carnes de nuez, por materias fecaleszamiaslesi se sospecha que
la nueces hayan sido contaminadas por estas sustancias, deben rechazarse para el consumo humano. Se tomaran precéesioaesrespazar aquellas
nueces que acusen sefiales de desarrollo de mohos, teniendo en cuenta el peligro de que puedan contener micotoxinas.

b) Almacenamiento.Las materias primas almacenadas en los locales de la fabrica deberan mantenerse en condiciones tales que estén peotagidas contr
contaminacion e infestacion y que las posibilidades de alteracién se reduzcan a un minimo.

c) Agua.Elaguaempleada para transportar las materias primas al interior de la fabrica, debera ser de una procedenciatatiadestat tnodo que no constituya
un riesgo para la salud publica y debera emplearse Gnicamente mediante la previa autorizacion del organismo oficial competente.

Inspeccién y clasificaciénLas materias primas, antes de ser introducidas en el proceso de elaboracién, o en un punto conveniente del mismo, tigberan some
a inspeccion, clasificacion o seleccion, segun las necesidades, para eliminar las materias inadecuadas. Esas operacientsaiebend condiciones sanitarias
y de limpieza.

Lavado u otra preparacion.La materia prima debera lavarse seglin sea necesario para separar la tierra o eliminar cualquier otra contaminaci@s& reyaa qu
utilizado para estas operaciones no debera recircularse, a menos que se haya tratado adecuadamente para manteneilzEicres nge candonstituyan un
peligro para la salud publica. El agua empleada para las operaciones de lavado, enjuagado o transporte de producteseainiestics) debera ser de calidad
potable.

Preparacién y elaboracion.Las operaciones preparatorias para obtener el producto terminado y las operaciones de envasado, deberan sincrooizaese de tal f
que se logre una manipulacién rapida de unidades consecutivas en la produccién, en condiciones que eviten la contaena@éignputefaccion o el
desarrollo de microorganismos infecciosos o toxicogénicos.

Envasado del producto terminado

a) Materiales. Los materiales que se empleen para envasar deberan almacenarse en condiciones higiénicas y no deberan transmitiuatgoaescto s
objetables mas alla de los limites aceptables por el organismo oficial competente y deberan proporcionar al productcidmagesteada contra la
contaminacion.

b)  Técnicas.El envasado debera efectuarse en condiciones tales que impidan la contaminacion del producto.

Conservacion del producto terminado El producto terminado de nueces descascaradas o de las carnes de nuez debe tener un contenido de humedad tal que pueda

mantenerse en condiciones normales sin alteracion importante por putrefaccion, mohos o cambios enzimaticos. Los praothdisspiegden (a) tratarse con
sustancias conservadoras quimicas en dosis aprobadas por el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios, segin sesnuicerasmié productos; y (b)
tratarse por calor y/o envasarse en recipientes herméticamente cerrados de manera que el producto permanezca en biseradist@derycondiciones normales.
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7) Almacenamiento y transporte de los productos terminado<El producto terminado deber& almacenarse y transportarse en condiciones tales que excluyan la
contaminacién con microorganismos patégenos o toxicogénicos, o su desarrollo y protejan contra la alteracion del proceaipentdel

a) Todos los productos terminados deben almacenarse en edificios secos y limpios, protegidos contra insectos, acaroéfgdusdsparasitos, pajaros,
contaminantes quimicos o microbiolégicos, desperdicios y polvo.

b) Condiciones 6ptimas de almacenamiento:

i) Para conseguir las condiciones 6ptimas de almacenamiento, la temperatura debe ser aproximadamente de 1° C (34°F)i relativatizd@0 a 70 por
ciento. En los paises templados, las nueces con céscara y las almendras podran conservarse en almacenes secos y eiohegragieoicds a
temperatura ambiente.

ii) Cuando se almacenan productos a base de nueces, en condiciones en las que puedan resultar infestados por inseciebgroeficplearse regularmente
métodos apropiados de proteccion. Los productos de nueces deben almacenarse de modo que puedan fumigarse in situ, dedionazenaeseuedan
trasladarse para su fumigacién en instalaciones especiales (por ejemplo, caAmaras de fumigacion, gabarras de acend;jleztars®etdinacenamiento
en frigorificos, bien sea para evitar la infestacion en los sitios en que es probable que haya insectos en condicioremaegesitoagdinario, o bien
para evitar que los insectos dafien los productos a base de nueces.

4.5 PROGRAMA DE CONTROL SANITARIO

Es conveniente que cada industria, por su propio interés, designe una persona, cuyas obligaciones preferiblemente astéle sapanaeraciones de la
produccion, que asuma la responsabilidad de la limpieza de la fabrica. El personal a sus 6rdenes estara constituidoosqresmpleates de la organizacion,
que estaran bien adiestrados en el manejo de las herramientas especiales de limpieza, en el montaje y desmontajeluhepieqaiyoedea importancia de la
contaminacion y de los riesgos que ésta lleva consigo. Las zonas criticas, el equipo y los materiales seran objetoedpeteiaémo parte de un programa
permanente de saneamiento.

4.6 PROCEDIMIENTOS DE CONTROL DE LABORATORIO.

Ademas de los controles efectuados por el 6rgano oficial competente, es conveniente que cada fabrica, en su propgaiatésotemnin laboratorio de control
de la calidad sanitaria de los productos elaborados a base de nueces. La magnitud y tipo de dicho control variarariesegteslpsadiuctos de nueces y segin
las necesidades de explotacion. Este control debera rechazar todas las nueces que no sean aptas para el consumo eedanieritos analiticos empleados
deberan ajustarse a métodos reconocidos o métodos normalizados, con el fin de que sus resultados puedan interpretarse facilment

5. ESPECIFICACIONES APLICABLES AL PRODUCTO TERMINADO

Deberan emplearse métodos apropiados para el muestreo, andlisis y determinacién para satisfacer las siguientes especificaciones

A) En la medida compatible con las buenas practicas de fabricacion, el producto debera estar exento de sustancias objetables.

B) Analizado con métodos adecuados de muestreo y examen, el producto:
a) debera estar exento de microorganismos patdégenos; y

b)  no debera contener, en cantidades que puedan resultar toxicas, ninguna sustancia originada por microorganismos.

C) El producto debera satisfacer las disposiciones sobre aditivos alimentarios y contaminantes establecidas en las Nduttas dielpBodex (adoptadas como
Normas Salvadorefias) y las dosis méximas para residuos de plaguicidas recomendadas por la Comisién del Codex Alimentarius.

- FIN DE LA NORMA -

2°.- El presente Acuerdo entrard en vigencia a partir el dia de su publicacién en el Diario Oficial.- COMUNIQUESE.- (Radoriebdefior Presidente de la
Republica).- MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO DE ECONOMIA.



