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PRESENTACION

CropLife Latin Americaes una organizacion gremial sin animo de lucro, integrada por
una red de 8 comparfias y de asociaciones en 18 paises de América Latina, que
representa a la Industria de la ciencia de los cultivos, la cual investiga, inventa,
desarrolla, fabrica y comercializa plaguicidas, productos de biotecnologia y servicios,
contribuyendo asi a mejorar la productividad y competitividad agricola de América
Latina.

La red de Compafias y Asociaciones cumplen con los lineamientos del Cédigo de
Conducta de la FAO sobre manejo de plaguicidas (también conocidos como productos
de proteccion de cultivos, productos fitosanitarios o agroquimicos) ademas de
estrictos parametros de ética y responsabilidad social, en aspectos tales como la
calidad, y el respeto a la salud publica y el medio ambiente.

CropLife Latin Americatiene su oficina pringdpal en San José, Costa Rica con sedes
regionales en Colombia y Argentina y es parte de las seis asociaciones regionales que
conforman la red global de CropLife International, la cual tiene sede en Bruselas,
Bélgica.

Al representar una industria del méastal nivel cientifico,CropLife Latin Americatrabaja

por el respeto de la propiedad intelectual y el establecimiento de reglas claras y
confiables en materia de datos de registro, sin lo cual es muy dificil continuar con la
investigacion que permita dotar &os agricultores del mundo con tecnologias de punta,
compatibles con la competitividad, la proteccién del ambiente y la salud publica. En el
mismo sentido, propicia un mercado de sana competencia enmarcado en estandares
de calidad aceptados internacionalente. Con sus diversas actividades se contribuye
eficazmente a incrementar la productividad y rentabilidad agricola, a hacer mas
competitivas las economias nacionales y a garantizar que los productos que salen del
campo hacia los mercados internacionalesonsean rechazados, por problemas de
calidad e inocuidad alimentaria.

Por otro lado, CropLife Latin Americacuenta con el programa de Manejo Responsable
de Productos, CuidAgro™, que promueve el manejo y uso responsable de los
productos para la proteccionde cultivos en alianza con autoridades, distribuidores,
agricultores y todas aquellas personas que de una u otra manera tienen contacto con
los plaguicidas.

Con maés de 18 afios en América Lati@aidAgro™ ha respondido al compromiso de la

Industria de laCiencia de los Cultivos con la proteccion de la salud de los agricultores y
del personal que manipula los plaguicidas a lo largo de la cadena productiva agricola.
De la misma manera, es un programa dirigido a cumplir el Cédigo Internacional de
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Conducta paa la Distribucién y Utilizacion de Plaguicidas, elaborado por la
Organizacion para la Agricultura y la Alimentacion, de Naciones Unidas, FAO.

Actualmente CuidAgro®™ se desarrolla en 18 paises de América Latina, y es liderado por
la red de companiias y astaciones miembros de&ropLife Latin America Cuenta con la
activa participacion y apoyo de Ministerios de Salud, Educacion, Agricultura,
Universidades, Organizaciones No Gubernamentales, Alcaldias y/o Municipalidades,
gremios agricolas y agencias de coomeion como EPA, AID, IFAD, IICA y OPS, entre
otras.

Este manual del programaCuidAgro™™ esta dirigido a aquellas personas que hayan
trabajado en la industria de plaguicidas y que tenga experiencia en: soporte técnico, en
la venta y/o desarrollo de produos, en el registro de los productos, en capacitacion
con productores y sus cultivos; asi como especialistas en extension agricola e incluso
profesionales en formaciéon de cualquier area de las ciencias agrarias.

Con este manual se pretende capacitar a les de personas bajo las siguientes
premisas: 1) el uso responsable de los productos de proteccidn de cultivos evita efectos
colaterales indeseables y 2) el uso eficaz de los productos para la proteccién de cultivos
permite elevar la productividad de losudtivos en los campos.

CropLife Latin Americaespera que este manual sea una contribucion real y efectiva al
desarrollo de las capacidades de aquellas personas que desean conocer sobre el
manejo y uso responsable de los productos de proteccion de cultivog sea
ampliamente utilizado por todas aquellas personas que tengan un compromiso con la
educacion y adiestramiento de otros actores de la cadena de distribucién de los
plaguicidas a nivel de América Latina.

MGA. Rolando Zamora Ulloa
Supervisor de Progranas
CropLife Latin America
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LA INOCUIDAD DELIMENTOS Y EL COREIO
AGRICOLA HACIA LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA:
INSPECCIONES Y REGULACIONES

DESCRIPCION DEL CRPLO

En este capitulo se describen los esfuerzos que hacen varias organizaciones
internacionales y casi todos los gobiernos del mundo para lograr la inded de los
alimentos; Posteriormente se estudia la organizacién que posee los Estados Unidos de
Ameérica para regular e inspeccionar su comercio agricola, se describen las inspecciones
por las que pasa un embarque agricola cuando llega a un puerto de aren ese
pais: aduana, drogas, alcohol, tabaco y armas de fuego, proteccion de cultivos,
seguridad alimentaria, leyes de estado y regulaciones establecig@as USDA, EPA y
FDA para inspeconar la inocuidad de los alimentos.

OBJETIVOS

Que los participates:

. Conozcan la importancia de producir alimentos (frutas y vegetales), sanos y
saludables (inocuos)

. Conozcan los diferentes organismos que regulan e inspeccionan la entrada de
productos agricolas a los Estados Unidos de América

. Conozca la existencide ciertas leyes y regulaciones que afectan las exportaciones
de productos agricolas hacia los Estados Unidos.

METODOLOGIA

Para su disertacion, el capacitador debera realizar una presentacion tomando como
AAOCA Al AT AOGI AT 01 AA AsGin@ds ly el GComArcioEabricolaO E A A A
hacia los Estados Unidos de América: inspecciones y regulaciones 01 AOU DOT UAA

A s XN £ o~ =

utilizar o modificar segun siwconveniencia la pesentacion que se localizan el sitio
anteriormente mencionado

Durante la disertacién debera plantear y discutir los efectos que han tenido o podrian
tener sobre la exportacion de frutas y verduras, ciertas regulaciones e inspecciones.

8
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DURACION

Una hora con treinta minutos

MATERIALES

. $1TAOI AT O1T AA AOOOAET O ,A ETTAOEAAA AA 1160
170 %OOAAT O 51 EAT 0 ET OPAAAEI T AO U OACOI AAE
. Proyector de multimedia,

. 0AI pAOI A #1 AAg 11 EI AT OAOEDGOS
. 00OAOAT OAAE&T OdlirhehtdsQ Elicdmercid\alricolal h@cia los Estados
5T EAT O AA i AOEAAd ET OPAAAEITAO U OAcOI AAEI

INTRODUCCION

Para garantizar que loslanentos sean seguros, Yy estén libres de otros contaminantes
a niveles dafinos, incluyendo entre ellos los residuos de productos para la proteccién
de cultivo, varias organizaciones internacionales junto con casi todos los gobiernos del
mundo, han instahdo programas de inspeccion y monitoreo de alimentos que
funcionan a largo plazo.

En el frente internacional, tres organizaciones trabajan de manera conjunta para

desarrollar y armonizar las tolerancias de residuos de productos para la proteccion de

cultivos (plaguicidas), asi como las normas respectivas. Estos organismos son la
Comisiéon del Codex Alimentarius, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) vy la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentagigricultura (FRO).

Estas organizacionesontribuyen a través de un encuentro anual que se llama: Reunion
Conjunta de la FAO/OMS sobre Residuos de Plaguicidas (JMPR). Esta reunion se ha
encargado de estudiar y revisar la quimica de los productos para la proteccion de
cultivos y los datos sobre r&iduos. Las proposiciones y recomendaciones sobre los
Limites maximos de residuos (LMR) y la Ingesta Diaria Aceptable (IDA) hechas por este
grupo se aplican actualmente en todo el mundo.

La comision de Codex Alimentarius fue creada para establecer norrftamales sobre
varios problemas de alimentos, incluidos los residuos de productos para la proteccion

9
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de cultivos y para promover la seguridad del consumidor, asi como para facilitar el
comercio internacional de alimentos.

Un subcomité de la Comision Cogleel Comité sobre Residuos de Plaguicidas (CCPR),
es responsable de proponer LMRs internacionales y confia en la JMPR para obtener la
mayor parte de su informacion.

Los esfuerzos combinados de estos dos grupos han dado por resultado la acumulacién
de informacion sobre residuos de productos para la proteccion de cultivos, que no
tiene rival.

En los Estados Unidos de América, varias dependencias federales regulan la seguridad,
calidad y venta de frutas y verduras frescas en todo el pais. Las dos depenidsrgque
monitorean las frutas y las verduras son la Agencia para la Proteccion Ambiental (EPA)
gue establece tolerancias y la Administracion de Alimentos y Drogas (FDA), que lleva a
cabo las pruebas. Las demas dependencias realizan otro tipo de inspecagn@ambién
seran descritas en esta seccion.

El gobierno federal tiene un sistema de dependencias bien coordinado para asegurar
que los productos agricolas y nuevos productobiotecnolégicos de la agricultura que
ingresen al pais sean inocuos para el medio ambiente, para la salud humana y animal. Si
bien estas agencias actian independientemente, mantienen una estrecha relacién de
trabajo.

« SERVICIO DE INSPECCION SANITAFEAARIMALES Y PLANTAS (APHISHI
servicio de inspeccion sanitaria de animales y plantas (APHIS) del Departamento de
Agricultura tiene la responsabilidad de proteger a la agricultura estadounidense
contra plagas y enfermedades. APHIS regula las pruebascdepo de plantas y
ciertos microorganismos genéticamente modificados. APHIS también aprueba y
autoriza sustancias bioldgicas veterinarias, incluso vacunas para animales, que
pueden ser producto de la biotecnologia.

APHIS es la principal agencia del gebio federal g
que regula las pruebas de inocuidad, bajc"
circunstancias controladas, de nuevas variedad
de plantas derivadas de la biotecnologia. Un:
compafia, una institucion académica o d¢
investigacion, una organizacion sin fines de lucro
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pruebas en el campo o trasladar (por medio de la importacion o transporte
interestatal) una planta derivada de la biotecnologia, por lo general debe obtener la
autorizacion de APHIS antes de proceder.

Para probar uwa planta derivada de la biotecnologia, los candidatos piden la
autorizacion a APHIS para realizar pruebas en el campo (una exencién
medioambiental). Proporcionan informacién acerca de la planta, incluso sobre
todos los genes y productos genéticos nuevosuy origen, el propdésito de la prueba,
como se realizara la prueba, y sobre la precauciones especificas que se adoptaran
para evitar escapes de polen, plantas o partes de las plantas del lugar en que se
realizara la prueba. Luego, un cientifico de APHI8akia los posibles impactos
medioambientales de la prueba propuesta. Se considera el posible impacto de las
nuevas variedades de plantas en las especies amenazadas o en peligros de
extincion. También se toma en cuenta las especies no afectadas, aquellaes ru
serian impactadas directamente por la hueva planta.

Para agilizar el tramite de los permisos, la mayoria de los solicitantes puede utilizar
un procedimiento simplificado, por medio del cual notifican a APHIS antes de que
procedan a trasladar o probaen el campo un cultivo biotecnologico. APHIS tiene
entonces 30 dias para examinar la notificacion antes de que se realice cualquier
prueba. Estas pruebas en el campo deben satisfacer las mismas normas de
seguridad que los ensayos que se aprueban mediaetgroceso de permisos.

Si se autoriza la prueba, personal a APHIS y funcionarios de agricultura del estado
pueden inspeccionar el lugar de la prueba antes, durante y después de la prueba
para garantizar que sea realizada y administrada en forma segura.

Por lo general, antes de que pueda producirse una planta genéticamente
modificada a gran escala y se la pueda comercializar, sus creadores deben solicitar
AA 1o()3 O OAAOGAOI ET AAEeT AA AT T AEAE&T 11
se presente mas irdrmacion que la exigida para una solicitud de permiso para una
prueba en el campo. Se debe proporcionar a APHIS detalles cientificos de la
genética de la planta, y el origen del material genético empleado, informacion
acerca de los efectos indirectos sobrotras plantas, informes de las pruebas de
campo, e incluso informacién no favorable para la solicitud. Todas las peticiones se
publican en el Federal Register y se otorga al publico tiempo para comentar. APHIS
aprueba la solicitud totalmente si determinajue la planta no representa ningdn
riesgo significativo para otras plantas y su uso es tan inocuo como el de las
variedades mas tradicionales.

51 A OAAOAOI ET AAEeT AA AT TAEAE&lT 11 OAcCI Al
APHIS en el sentido de que debe trate a la planta nueva como a cualquier planta
y, por lo tanto, se le puede cultivar, probar o usar para la reproduccion tradicional
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sin ninguna medida adicional de parte de APHIS. Esencialmente, esa determinacion
permite que se cultive extensamente y se otercialice la planta.

APHIS también reglamenta el transporte (autoriza) hacia los Estados Unidos o
interestatal de cualquier organismo genéticamente modificado que pueda ser una
plaga potencial para otras plantas. Asimismo, algunos creadores de las escasa
plantas biotecnoldgicas que no estan reglamentadas por APHIS pueden obtener un
permiso de cortesia voluntario, el que puede facilitar el traslado o la prueba de
campo de la planta.

« SERVICIO DE INSPECCION Y SEGURIDAD ALIMENFSRSA El servicio de
inspeccion y seguridad alimentaria del Departamento de Agricultura asegura la
inocuidad de la carne y las aves consumidas como alimento.

. ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y FARMACOS (RRAxdministracion de
alimentos y farmacos del Departamento de Salud y $iefos Sociales rige la
seguridad y el etiquetado de las medicinas y abastecimiento de alimentos y forrajes
del pais, excluyendo carnes y productos avicolas. Respecto a las plantas
biotecnoldgicas, la FDA garantiza que los alimentos derivados de las nuevas
variedades de plantas sean inocuos al ser consumidor, exigiendo para ellos las
mismas normas de alta seguridad que para cualquier producto alimenticio mas
tradicional.

Cepartment of
Health and

-""'-;_lr Hurman Services

FoA

Acciones del FDA con relacion a la nueva ley del Bioterrorisnifl. 12 de Juo de
2003, el presidente George W. Bus firmo la Ley de Seguridad de la Salud Publica y
Preparacion y Respuesta al Bioterrorismo 2002 (Ley de Bioterrorismo) la cual
incluye un gran numero de provisiones para ayudar a reafirmar la seguridad de los
Estados Uidos ante el bioterrorismo, incluyendo nuevas competencias para el
Secretario de Servicios humanos y de Salud (HHS) para tomar las acciones
necesarias a manera de proteger los recursos alimenticios de esa nacion ante
cualquier amenaza intencional de containacion. La FDA, en su calidad de entidad
reguladora de alimentos, es responsable de desarrollar e implementar estas
medidas de inocuidad de los alimentos, incluyendo cuatro regulaciones prioritarias y
varios documentos guias. Este apartado tiene la intdan de proveer una revision

de la inocuidad de los alimentos y de las provisiones de seguridad de la ley. La
informacion sobre las provisiones de la Ley de Bioterrorismo bajo la jurisdiccion del

12
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FDA y de los planes de implementacién de la agencia estapalibles en:
http://www.fda.gov/oc/bioterrorism/bioact.html

Nuevas regulacionesEl FDA actualmente esta desarrollando regulaciones en las
siguientes provisiones de la Ley de Bioterrorismo.inStomar en cuenta las
excepciones especificadas, las nuevas regulaciones se aplicardn a todas las plantas
que fabrican productos alimenticios y alimentos balanceados que se encuentran
regulados por el FDA, incluyendo suplementos dietéticos, formulas infées,
bebidas (incluyendo bebidas alcohdlicas) y aditivos alimenticios. EI FDA regula
todos los alimentos excepto carne, productos avicolas y productos procesados de
huevos, los cuales son regulados por el Departamento de Agricultura de los Estados
Unidosde América.

. Reqistro de plantas alimenticias.Todas las plantas locales o extranjeras que
fabrican, procesan, empacan o manejan alimentos para su consumo en los Estados
Unidos deben registrarse con el FDA a mas tardarl@ de diciembre de 200&ElI
registro consistird en brindar informacién, incluyendo el nombre de la erspga,
direccidn, etc. Estdn exceptos de estos de estos requerimientos las fincas,
restaurantes, establecimientos de alimentos de distribucion al menudeo,
establecimientos no lucrativogjue preparen o sirven alimentos y barcos pesqueros
que no estén relacionados con el procesamiento de alimentos. También estan
excemptas las plantas extranjeras si los alimentos necesitan procesarse o
empacarse por otra empresa antes de que el producto seaportado hacia los
Estados Unidos o si la empresa realiza actividades minimas como etiquetar el
producto. El FDA debera emitir las regulaciones finales antes del 12 de diciembre de
2003, sin embargo, las plantas deberan registrarse antes de esa fechaauamdo
las regulaciones no estén finalizadas. No hay ningun costo asociado a este registro.

. Establecimiento y mantenimiento de los archivos.Empresas que
manufacturan, empacan, transportan, distribuyen, reciben, almacenan o importan
alimentos deberan crar y mantener los archivos que el FDA determine que sean
necesarios para identificar el origen previo inmediato y el receptor inmediato
subsecuentes de los alimentos (por ejemplo: de donde vienen y quien los recibid).
Esto le permitira al FDA darle seguiernito hasta el lugar de origen de amenazas que
puedan tener consecuencias adversas a la salud o que provoquen la muerte de
seres humanos y animales. Las fincas y los restaurantes estan excemptos de estos
requerimientos. El FDA debe emitir las regulacionemdles antes del 12 de
diciembre del 2003.

. Notificacion previa de embarques de productos importadosEl o
después del 12 de diciembre de 2003, el FDA debe recibir una notificacion previa al
embarque de productos alimenticios cuyo destino final sea los &#bs Unidos. La

13
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notificacion deberd incluir una descripcion del producto, el fabricante y el
transportista, el productor inicial (si es conocido), el pais de origen, el pais en donde
el producto fue embarcado y el puerto de entrada previsto. El FDA debeitanuna
regulacion final antes del 12 de diciembre de 2003. Si la regulacion no se ha
finalizado para esa fecha, la Ley aun requiere que los importadores notifiquen al
FDA no menos de 8 horas antes y no mas de cinco dias antes del embarque del
producto hasta que la regulacion entre en efecto.

. Detencion administrativa. Esta normativa autoriza al FDA detener
administrativamente los alimentos si la agencia tiene la evidencia creible e
informacion de que el producto representa una amenaza de serias consexigs
adversas a la salud o que provoque la muerte de seres humanos o animales. La ley
requiere que el FDA emita regulaciones que agilicen los procedimientos para
productos perecederos, sin embargo, no especifica un tiempo limite.

Nuevos lineamientos.La Ley de Bioterrorismo incluye varias provisiones en las que
actualmente se encuentra trabajando el FDA. Estos lineamientos del FDA
especificaran los procedimientos a seguir por las oficinas locales del FDA a manera
de cumplir las provisiones. Algunas das provisiones que necesitan lineamientos
en los que el FDA se encuentra trabajando actualmente son:

. Exclusiones. EI FDA esta autorizado a excluir (prohibir la importacion de
alimentos) a cualquier persona que haya sido convicto por algin delito relacida
a la importacion de cualquier alimento o quien haya sido relacionado con la
importacion de alimentos adulterados que representen una amenaza de serias
consecuencias adversas a la salud o provoque la muerte de seres humanos y
animales. Alimentos que s importados por personas excluidas o con asistencia
de personas excluidas se detendran en el puerto de entrada en los Estados Unidos.
Los alimentos detenidos podran enviarse a personas no excluidas que pueden
demostrar -a costo personalque los alimeos cumplen con los estandares del FDA.

. Rotulado. El secretario puede requerir el rotulado (etiqueta) de alimentos a los
gue se rechace la admision en los Estados Unidos. El costo del rotulado debera ser
cubierto por el propietario o consignatario del prducto.

. Busqueda de puerto de admisionLos alimentos que les fuera rechazada la
admision en los Estados Unidos podran ser considerados como adulterados si
fueran ofrecidos nuevamente para importarse, a menos que la persona quien
importa el producto o lo drece para importarse demuestre que el producto cumple
con los estandares del FDA.

14
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. Importacion para exportacion. EI FDA ya anuncio la disponibilidad de los
lineamientos autorizando aditivos alimenticios, colorantes o0 suplementos
alimenticios que de otramanera no serian permitidos para la importaciéon en los
Estados Unidos solamente para el uso en un producto que sera Exportado de los
Estados Unidos basandose en la declaracion del importador y el pago de una fianza:
Sin embargo, el Secretario puede rechazda admision del producto si existe
evidencia que la declaracién no es verdadera.

. AGENCIA DE PROTECCION AMBIENTAL (ERApencia de proteccion
ambiental (EPA) asegura la inocuidad y el uso seguro de productos para la
proteccion de cultivos (plaguicids) y de ciertos usos industriales de microbios en el
medio ambiente. EPA aprueba las nuevas sustancias herbicidas y plaguicidas. La EPA
otorga también permisos para pruebas en gran escala de herbicidas y plantas
derivadas de la biotecnologia que contienemuevas sustancias plaguicidas. Al
decidir sobre si se registrara un nuevo producto, EPA toma en consideracién la
seguridad humana, el destino que la sustancia tendra en el medio ambiente, su
inocuidad para los seres humanos, su efectividad sobre la plagatra la que debe
actuar y cualquier efecto sobre otrasespecieh 1 1 AT AAAO O1 1 ET OAT AEI|

. INSTITUTOS NACIONALES DE SAlldPinstitutos nacionales de salud del
Departamento de Salud y Servicios Sociales han establecido pautas phtso de
organismos geneéticamente modificados en laboratorios. Si bien estas pautas son
generalmente voluntarias, son obligatorias en cualquier investigacion realizada con
donaciones federales y las mismas son mayormente aceptadas por académicos y
cientificos industriales en todas partes del mundo.
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Cuando un embarque agricola de vegetales o frutas llega a los Estados Unidos de
América es sjeto a varias inspecciones por agencias del gobierno contra contrabando,
contra sustancias prohibidas, contra plagas, enfermedades y malezas, contra residuos
de sustancias toxicas en los alimentos. Las inspecciones que debe pasar un embarque
agricola al igresar a los Estados Unidos de América son:

« Aduana (Servicio de aduana de E.E.U.U.)

. Drogas (DE& Agencia en entrada en vigor de la droga)

« Alcohol, tabaco y armas de fuego (AT#Escritorio de alcohol, tAbaco y brazos de
fuego)

. Proteccion de plantas (USD& Departamento de agricultura de E.E.U.U.)

« Inocuidad de alimentos (FD& Administracion de alimentos y farmacos)

. Leyes del estado y regulaciones (Departamento de agricultura del estado)

Cuando un embarque agricola ha superado las inspecciones de aduacantrabando,

es sujeto a las inspecciones de tipo fitosanitario (inspeccién por plagas, enfermedades
de las plantas y malezas) y a las inspecciones por seguridad alimentaria (inocuidad de
los alimentos). Al respecto existen dos tipos de leyes y regulaasnpara los productos
agricolas importados, las establecidas por USBRepartamento de Agricultura de los
Estados Unidos de América (Leyes y Cuarentenas de proteccién de plantas) y las
emitidas por FDA; Administracién de Alimentos y Farmacos (Leyes gdrlaciones de
seguridad de los alimentos).

Son objetivos del USDA definir los estandares de calidad y mercadeo de los productos
agricola, asi como mantener un control sobre el ingreso de plagas a los Estado Unidos

=
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de América en productos agricolas. Patagrar estos objetivos, el USDA cuenta con
varias agencias que ejecutan diversos programas reguladores dentro de ellas el APHIS.

APHISz Servicio de inspeccion sanitaria animales y plantaRegula la proteccién
contra plagas, enfermedads de plantas y malezas(Ley de protecciéon de plantas, 1974),
acciona cuarentenas (Ley de Cuarentena de plantas, 1912), inspecciona plantas y
animales, inspecciona productos agricolas y previene la entrada de problemas
fitosanitarios exéticos, fumiga o desuye productos infectados, establece y colabora
con programas de erradicacion, otras de sus funciones pueden leerse el apartado sobre
APHIS descrito con anterioridad.

Cuando un embarque agricola ha superado las inspecciones realizadas por APHIS, debe
cumplir con las regulaciones establecidas por EPA (Agencia de Proteccion Ambiental)
sobre inocuidad de los alimentos y superar las inspecciones realizadas por FDA
(Administracién de Alimentos y Farmacos) antes de llegar al consumidor final.

La Agencia de Riteccion Ambiental (EPA), es una oficina reguladora dependiente del
congreso de los Estados Unidos de América y sus funciones son: prevenir la
contaminacion del medio ambiente, el registro de productos para la proteccion de
cultivos o plaguicidas (nuevos wiejos), determinar la tolerancia de plaguicidas
(determina la cantidad segura de residuos en la alimentos, impone limites legales de
residuos en los alimentos, prohibe productos y residuos peligrosos en los alimentos) y
para el cumplimiento de estas restciones depende de las inspecciones del FDA. Las
tolerancias de plaguicidas o productos para la proteccién de cultivos establasighor
EPA estan disponibles eittp://www.epa.gov/cgi-bin/oppsrch

LaAgencia de Drogas y Alimentos (FDA), es una oficina dependiente del Departamento
de Salud y Servicios Sociales y tiene dentro de sus funciones: el control de alimentos
domésticos e importados, agua embotellada y bebidas, drogas y formulaciones,
cosmeéticos, la contaminacién de plaguicidas (plaguicidas no registrados, plaguicidas

17
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gue sobrepasan el nivel de tolerancia permitido por EPA, etc.) y calidad de los
productos (suciedad, etc.). Esta oficina tiene mandato de inspeccién de todo producto
registrado en Ie Estados Unidos de América de drogas y alimentos, inspecciona
empacadoras y almacenes de alimentos, colecciona y analiza muestras por
contaminacion fisica, quimica o biologica, trabaja con gobiernos diferentes para
asegurar la inocuidad de alimentos imptados, toma acciones en contra a violaciones
(21 CFR Inspecciones y detenciones).

Esta oficina presenta diversas razones para que algunos productos no puedan ingresar
a los Estados Unidos de América, tales como:

. Laetiqueta esté en otro idioma diferete al inglés

. Que lainformacion de la etiqueta no sea adecuada
« Que el producto este descompuesto

« Que sean mal utilizados los plaguicidas

. Que existan residuos arriba del nivel de tolerancia
. Residuos de productos no registrados

Sistemas de inspeccionLos poductos que ingresan a los Estados Unidos de
Ameérica, son monitoreados para determinar sino presentan algunas de las razones
indicadas anteriormente, para evitar su ingreso a dicho pais. Este monitoreo se realiza
en base a:

« Un plan anual de trabajo
. A datos historicos
. Al azar

Cuando un producto se detecta que ha fallado al cumplimiento de algunas de las
razones enumeradas, se pone como sospechoso y se monitorean:

« El proximo envio
. Esto se realiza por distrito
. Al salir nuevamente positivo, se coloca en DENCION AUTOMATICA

Esa detencion automatica se puede realizar para todos los Estados Unidos y puede
hacerse por cultivo, por productor y en ultimo caso por pais (cuando son varios
productores). Para salir de la lista de detencion automatica se debe seglisiguiente
procedimiento:

. Dirigir una carta al distrito especifico explicando exactamente el problema

. Aportar pruebas de campo

. Muestras de laboratorio privado reconocida por la FDA (pagado por el productor)
« Solicitud por escrito para salir de la deter@n automatica.
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GLOBAGAP
LA ASOCIACION GLOBAL PARA UNA
AGRICULTURA SEGURA'Y SOSTENIBLE

DESCRIPCION DEL CAPITULO

En este capitulose describe lo que eSLOBAIGAR como se formo y esta organizada,;
los objetivos que persigue vy los esfuerzos que hace para desarrollar normativas y
procedimientos que permitan lograr una agricultura segura y sostenible, haciendo uso
del concepto de |& buenas practicas agricolas.

OBJETIVOS

Que los participantes:

« Conozcan ¢,Qué es 'y como se forr@OBAIGAP?

. Conozcan los objetivos por los cuales se fornrBLOBAIGAP

. Conozca la normativa, puntos de control (requisitos) y criterios de cumplimiento
que deben seguirse en toda explotacion agricola de frutas y verduras frescas
(hortalizas) para que un productor pueda ser certificado.

METODOLOGIA

Antes de desarrollar este capitulo, el capacitador debera leer e interpretar la Normativa
Global para el Aseguraranto de fincas GLOBALGAR los procedimientos para
obtener y mantener una certificaion, reglas del sistemapuntos de control y criterios

de cumplimiento,listas de verificacionentre otros, que aparece en el Anexo #2

Para su disertacion, el capacidar debera realizar una presentaciéon tomando como
AAOA Al Al AOIi AGLGBAGAPAla AsariadibA Glbbal Para una Agricultura
Segura y Sostenibl@ én ulifar o modificar segln suconveniencig las
presentacicnes que se localizaan el Anexo# 1

DURACION

Una hora
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MATERIALES

. Documento de estudioGGLOBAIGAPZ la Asociacion Global para una Agricultura
SACOOA U 37 OOAT EAI Abd

. Proyector multimedia y pantalla

. Presentaciones que aparecen en a Anego

. QUEES GLOBABAP

GLOBAIGAPes un organismo privado que establece normas voluntarias a través de las
cuales se puede certificar productos agricolas en todas partes del mundo. La normativa
GLOBAGAP fue isefiada principalmente para brindar confianza al consumidor acerca
de la manera que se lleva a cabo la produccion agropecuaria minimizando el impacto
perjudicial de la explotacion en el medio ambiente, reduciendo el uso de insumos
quimicos y asegurando urproceder responsable en la salud y seguridad de los
trabajadores, como también en el bienestar de los animales.

21
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GLOBALGAPRoficia de manual practico para Buenas Practicas Agricolas (BPA) en
cualquier parte del mundo Es una asociacion de productores agyas y minoristas, en
condiciones de igualdad, que desean establecer normas eficaces de certificacion y
procedimientos.

La pagina web deGLOBAIGAP es una base datos de conocimientos dirigida a todas las
partes interesadas productores, proveedores, minotes, periodistas y consumidores.
Con susimple y agil navegaciéomvww.globalgap.org incorpora informacion exhaustiva
sobre la NormativaGLOBAIGAP y sus moédulos y aplicaciones.

22
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NORMAS:

GLOBAIGAP es unainica norma que integra en un formato modular los diferentes
grupos de productos, desde la produccién de plantas y ganado, hasta material de
reproduccién vegetal y fabricacion de piensos compuestos.

MODULO BASE PAR/
TODOTIPO DE
EXPLOTACION

AGROPECUARIA

ASEGURAMIENTO INTEGRADO DE FINCAS

LR


http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=160&idcat=48&lang=3&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=245&idcat=48&lang=3&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=247&idcat=48&lang=3&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=246&idcat=48&lang=3&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=116
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=232&idcat=48&lang=3&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=233&idcat=48&lang=3&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=234&idcat=48&lang=3&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=235&idcat=48&lang=3&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=240&idcat=48&lang=3&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=833
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=472
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=890
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La norma oficia de sistema de referencia global para otras normas, pero también puede
ser aplicada, de forma facil y directa, por todos los participantes del sector de
alimentos primarios. En otras palabrassLOBAIGAP funcionaria como un sistema de
navegacion porsatélite. Provee a los miembros una caja de herramientas confiable, que
permite a cada socio en la cadena de suministro posicionarse mejor en el mercado
global en lo qie respectan los requisitos delonsumidor.

Se ha incorporado a la norma las opinionescogidas en casi diez afios de trabaggon
mas de cien mil auditorias completadas. El resultado es la tercera versién 2007, que es
mas relevante a las preocupaciones actuales y lasri€as de produccién avanzadas.

La extensa documentacion del sistema t&do organizada en cinco blogues mayores,
cada uno con un conjunto de elementos complementarios. Los usuarios pueden elegir
los elementos aplicables de cada bloque y crear un manual a medida y facil de usar. Esta
selecciébn guia a los usuarios por todasslaetapas relevantes del proceso de
certificacion deGLOBAIGAP, incluyendo:

. las reglas del sistema, reunidas enRéglamento General (RG)

« los requisitos globales de BPA, reunidos en IBantos de Control y Criterios de
Cumplimiento (PCCQG)

« los documentosde inspeccion, conocidos como ldsstas de Verificacion (LV)

. los requisitos de BPA nacionales, conocidos como [Zgectrices Nacionales de
Interpretacion Aprobadas,

« las herramientas de armonizacién, conocidas comollista de Verificacion de
ReferenciaCruzada (LVBMYy otras directrices.

ASEGURAMIENTO INTEGRADO DE FINCAS

La nueva version de la norma GLOBALGAP incorpora todos los productos agricolas en
una sola auditoria. Los productores de cultivos y ganado ahora pueden evitar multiples
auditorias quese les exigia para cumplir con los diferentes requisitos del mercado y de
los consumidores.

Para aplicar la norma a un producto, se necesita una serie de documentos. Haciendo

clic en el producto deseado, accedera a los documentos relevantes, que pueskm
descargados en el idioma correspondiente.
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MODULO BASE PAR/
TODO TIPO DE
EXPLOTACION

AGROPECUARIA

ASEGURAMIENTO INTEGRADO DE FINCAS

MATERIAL DE REPRODUCCION VEGETAL

El aseguramiento del material de reproduccién vegetal constituye una buena base para
una produccion sana y segura de plantaBsto se logra incorporando el Material de
Reproduccion (MR) e integrandolo mas adelante en la cadena de suministro.

A partir de marzo 2008, la Norma de Material de Reproduccién Vegetal GLOBALGAP

V2.0 esté disponible para la certificacién por Organios deCertificacion aprobadosLa
implementacion y certificacion de la nueva norma es voluntaria para las partes.
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FABRICANTES DE PIENSOS COMPUESTOS

La nutricibn animal adecuada es un factor esencial en la cadena de suministro. Para
asegurar la produccién de gnado es fundamental contar con piensos compuestos
calificados. Por tanto, es esencial que se definan especificamente los requisitos que
deben ser exigidos a los productores de piensos compuestos.

GLOBAIGAP ha establecido reglas y normas para reconocstesnas de aseguramiento
para los Fabricantes de Piensos Compuestos (FPC). Esto ayuda a los productores
pecuarios elegir recursos adecuados y seguros de los proveedores de piensos
compuestos. El modulo especifico dBLOBAIGAP sirve como norma de referencpara

uso por fabricantes de piensos compuestos y sus programas de aseguramiento, para
demostrar su cumplimiento con los requisitos d&LOBAIGAP.GLOBAIGAP reconoce

las normas y los sistemas de aseguramiento de los FPC ya existentes.

DESARROLLO DE LAS N\D&S

Las normasGLOBAIGAP estan constantemente siendo actualizadas en busca de una
mejora continua. Normalmente, toda la norma IFA es sometida periddicamente a una
actualizacion dentro de un ciclo normal de revision. Pero en la actualidad también hay
nuevas normas y modulos que se encuentran en proceso de desarrollo.

Existen diferentes instancias donde los miembros dELOBAIGAP y las partes
interesadas pueden participar en el desarrollo de las normas. A continuacion se explica
en profundidad los procedimietos establecidos para el desarrollo de la normas.

PROCEDIMIENTO PARA EL DESARROLLO DE NORMAS GRABBAL

En marzo de 2008GLOBAIGAP publico el procedimiento empleado para desarrollar las

normas. Este toma en cuenta las mejores practicas para el desarrddonormas, en

especial la oportunidad de que hayan varias instancias de participacion y de consulta

AT 1T AO PAOOAO ET OAOAOAAAOG | OOOAEAEIT T ARAOOB Qs
interesadas tienen dos oportunidades para enviar sus comentarioggda una abarca un

plazo de 60 dias. Los comentarios sobre cualquier parte de la norma, como ser:

. Reglamento General
« Puntos de Control y Criterios de Cumplimientoo sobre areas especificas como
ser:
e Dbienestar animal
e transporte de animales
e Manejo Integrado ¢k Plagas
e Temas bacterioldgicos
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son bienvenidos y pueden ser enviados directamente a la direccibn de correo
electrénico (publiccomments@globalgap.org.

El procedimiento para el desarrollo de las norma

GLOBR\LGAP busca una mayor transparencia, integrando en el proceso a partes
interesadas de todos lados del murad

PROYECTOS ACTUALES

Las normas nuevas deGLOBAIGAP y los modulos nuevos de la norma de
Aseguramiento Integrado de Fincas son desarrollados a pmlidel sector minaista o
de los productores. Para mayor informacion se debe consultar la pagina web.

GLOBAIGAP es una asociacion global, de participacion voluntaria de los miembros, que
une participantes que comparten la misma mentalidad y vision de amwar las Buenas
Practicas Agricolas (BPA) a nivel mundial. La asociacion abre sus puertas a cualquier
organizacion que concuerde con los Tinos de Referencia. Se comprometa
responder de las siguientes maneras las preocupaciones de los consumidorescaae

la seguridad alimentaria, el bienestar de los animales, la proteccion del medio ambiente
y la salud, seguridad y bienestar de los trabajadores:

. Promoviendo la adopcién de Programas de Aseguramiento de Fincas
comercialmente viables, que fomentan, dero de Europa y a nivel mundial, una
reduccion en el uso de agroquimicos.

. Desarrollando un marco de Buenas Practicas Agricolas (BPA) para los analisis
comparativos de homologacion benchmarking de los Programas de
Aseguramiento y de las Normas existentesicluyendo el seguimiento.

. Brindando una guia para lograr un progreso continuo y el desarrollo y la
comprension de las buenas practicas agricolas.

. Estableciendo una guia Unica y reconocida paaaverificacion independiente.

« Consultando y manteniendo unalinea de comunicacion abierta con los
consumidores y los socios claves, incluyendo productores, exportadores e
importadores.

Los miembros deGLOBAIGAP resultan beneficiados de muchas maneras: participan en

el gobierno corporativo deGLOBAIGAP, en el procgo de elaboracion de las normas y

en la toma de decisiones; también tienen voz en el procedimiento de aprobacion del
analisis comparativo de homologacion benchmarking de otras normas.

Ademas de estos derechos de participacion, los miembros GLOBALGAP sefib&am

de una gama de servicios y descuentos especiales. Estos se encuentran listados en cada
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categoria de afiliacion en el formulario de afiliacion. Hay diferentes tipos de afiliacion
para productores y proveedores, minoristas y asociados.

MIEMBROS PRADCTORES Y PROVEEDORES

Los miembros productores demuestran su compromiso Yy objetivo de cumplir
totalmente con la normaGLOBAIGAP y actuar como lideres del sector en las Buenas
Practicas Agricolas (BPA). Una vez certificados, adquieren el derecho de exleibir
logotipo de GLOBAIGAP y representar sus intereses en la estructura de gobierno de
GLOBAIGAP. En esta posicion, pueden convertirse en un motor innovador dentro del
mercado y beneficiarse de las ventajas del primer entrante.
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MIEMBROS MINBISTAS Y SERVICIOS DEL SECTOR ALIMENTARIO

Los miembros minoristas demuestran que sus politicas se alinean con los valores
fundamentales deGLOBAIGAP. Al ser miembros, estan habilitados a utilizar la marca
GLOBAIGAP en su estrategia corporativa de comun@an Los miembros minoristas
tienen acceso preferencial a la base de datos deLOBAIGAP y ésta los asiste
brindando confianza a su base de clientes.
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MIEMBROS ASOCIADOS

Los miembros asociados son una parte integral de la r&l OBAIGAP.Con su amplio
conocimiento, aportan un gran valor a los GTTN y otros procesos consultivos con
diferentes partes interesadas. Por tanto, los miembros asociados tienen una influencia
significativa en el procesode elaboraciéon de la normaGLOBAIGAP, sin que I
implique una participacion directa en la toma de decisionddede consultarse el
Paquete de Afiliacion &LOBAIGAP en la pagina web.
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SERVICIOS

El Secretariado GLOBALGAP es principalmente una organizacion que brinda un servicio.
Tiere el apoyo de FoodPLUS GmbH, una empresa de responsabilidad limitada y sin fines
de lucro cuya sede se encuentra en Colonia, Alemania. Su principal objetivo es iniciar y
facilitar los procedimientos necesarios para operar la certificacion y el sistema de
benchmarking de GLOBALGAP y asegurar la integridad de todos los procesos
asociados.

El servicio global se enfoca en:

. Capacitacion medianteventosy actividades de formacion,

. Asegurar la integridad del sistema mediania admnistracion de los
organismos de certificaciony labase de datos

. Gestion del proceso de armonizacién mediante actividadeshliEnchmarking,

. Informacion al consumidormediante herramientas a medida.

Por razones de transparenai todos los procedimientos acerca de como unirse a
GLOBAIGAP estan publicados. Esto es para asegurarse de que cualquier interesado
pueda evaluar las implicancias de su participacion, durante y luego de ingresar
voluntariamente al sistemaGLOBAIGAP.

CARCITACION MEDIANTE FORMACION

El SecretariadoGLOBAGAP organiza eventos en todos los continentes. Estos son
dirigidos a diferentes publicos y conducidos en los idiomas principales.

Una vez al afio se lleva a cabo una conferencia global principal, que reswento
importante de networking para todas las partes interesadas. Los delegados reciben
novedades importantes, aprenden de sus colegas acerca de las mejores practicas en
areas relevantes y participan en los procesos consultivos junto cwmrltiples partes
interesadas Durante la 8.2 conferencia global que tuvo lugar en Bangkok en el 2007, el
alcance global de la norma fue demostrada al cambiar su nombreéGaROBAIGAP.

Ademas de las conferencias globalesGLOBAIGAP facilita y organiza eventos
regionales c& comunicacion y networking, enfocados en temas especificos de region y
producto. Los talleres para los organismos de certificacion y los seminarios de

Al Of AAEéT A ET 0000A Gthn®Altertgs @l Qibkc& domaQritefnosOOAET A C

en la empresa en combinacion con un extenso curso a distancia a traves de Internet,
son factores fundamentales en el concepto de capacitacion deLOBAIGAP.
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Los instructores aprobados son aptos para llevar a cabo sus propios cursos de
OAZI Oi AAEeT Al BOOMIBEAMGQ jAOCNETATGERARA OAT AEA A

CAPACITACION MEDIANTE EVENTOS

A través de los eventos de capacitacioGLOBAIGAP busca acercarse a los expertos
involucrados en la implementacion de las Buenas Practicas Agricolas a nivel mundial.
El contenido de loscursos estd formado por las reglas del sistema (Reglamento
General) y los requisitos para las explotacies (Puntos de Control).Loanstructores
entregan a los participantes todo el material necesario y trabajan en caso&gticos.

Temas de los Cursos:

« ué esta detras d&sSLOBAGAP?

. ¢ Como funciona el sistema de certificacion?

. ¢Como pueden ser aplicados los requisitos de la Norma?
¢, Qué es nuevo?

. ¢Como pueden ser sationados los diferentes casos

¢, Quién deberia participar? Los auditores y los Gerente®dmrama, como también los
asesores técnicos y las empresas consultor@eneficios para las empresas miemiso
GLOBAGAP permite y aconseja a loparticipantes asociados a organizaciones
miembros de GAP a tomar un examen al final del curso.

Luego de apobar el examen y de someterse aina evaluacion posterior, los
participantes pueden dar sus propios cursos publicos GLOBAP, usando como base

los materiales de GLOBALGAP.

TAO I pTEI A0 TAAAOAOEAG DAOA
d,
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- Educaciéon y experiencia laborain el ambito correspondiente

- CurriculoVitae

- Lista de Verificacion de Instruores, firmada y completaLa informacion en la Lista
de Verificacion debe corresponder con el contenido del CV)

- Copias de diplomas, certificados, etc. para demostrar las calificaciones requeridas

- Acuerdo delnscripcion para Instructore2010, firmado y completado

Todos los documentos deben ser enviados al SecretariadoGEOBAIGAP para su
aprobacion.En la pagina web puededescargarse listas se instructores aprobados.
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GLOBAGAP firma acuerdos de servicios con Organismos de Certificacion (OC)
independientes que operan como empresas audis independientes. La firma de
estos acuerdos asegura un alto nivel estandarizado de calidad e integridad.

GLOBAIGAP ha establecido un programa de integridad global mediante el cual se
controlan todos los OC.

Los OC no estan permitidos brindar asesoranto a explotaciones certificadas o
controladas. Asimismo, deben contar con al menos tres afios de experiencia en ese
producto en la industria alimentaria.

La certificacion deGLOBAIGAP permite a los productores de todo el mundo demostrar
su cumplimiento ©n la norma. Los productores que desean obtener la certificacion
pueden elegir de una lista d®rganismos de Certificacion aprobadasLos OC que
desean ofrecerservicios de certificacion pueden ingresar su primera solicitud en el
sector Usuarios Registrados

LOS ORGANISMOS DE CERTIFICACION APROBADOS

Los Organismos deCertificacion aprobados son OC que han sido aprobados por
GLOBAIGAP y por el duefio de la norma equivalente, segun el caso. Estos organismos
se encuentran en el proceso de obtener acreditacion en el ambito de la norma
correspondiente, o ya han obtenido lacreditacion. Pero Unicamente los organismos
de certificacion aprobados podran hacer uso del logotipo dELOBAIGAP en sus
certificados y en su material promocionaGLOBAIGAP ya ha retirado de la lista varios
Organismos de Certificacion y continuara haciém esto a fin de mantener la integridad

del sistema.

LOS ORGANISMOS DE CERTIFICACION APROBADOS PROVISIONALMENTE

Los Organismos de Certificacion aprobados provisionalmente son OC que se
encuentran en proceso de recibir la acreditacién. Estos han firmadoaontrato con el
Secretariado de GLOBALGAP y se encuentran en proceso de aprobacién de la
acreditacion por parte del organismo de acreditacion responsable. Estos OC pueden,
sin embargo, emitir certificados no acreditados que son aceptados por los miembdes
GLOBALGAP. Se le concede a cada solicitante un plazo de seis meses para completar la
acreditacion, durante el cual deberad emitir certificados no acreditados a modo de
ejercicio practico. Los certificados no acreditadotambién seran aceptados en las
comunicaciones entreempresas (busines$o-business).

32

L


http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=41&idcat=30&lang=3&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=15&idcat=10&lang=3&client=1

A ol A\
CURSO PARA AGROEXPORTADORES DE FRUTAS Y HORTALIZAK CrOpLIfe

LATIN /\MER\C/\’—,

Se fomenta a los certificadores obtener la acreditacion pertinente o mas pronto
posible y a no emitir demasiados certificados no acreditados. Si no es aprobada la
acreditacion, el titular del certificdo, el productor o la organizacion de productores
debe transferir el contrato a otro certificador acreditado. Deberan entonces someterse

a inspecciones adicionales y actividades de certificacién para autorizar la validacién del
estado de la certificacion dl productor.

GLOBAGAP gestiona una base de datos de productores certificados de todas partes
del mundo. Un elemento clave para la integridad del sistema dentro de la norma de
GLOBAIGAP es el asignar una identificacion Unica a estos productores y registrar toda
la informacion relevante a los productos y la certificacion. Los participantes del
mercado se ven beneficiados al poder validar inmediatamente los datos: ya sea
vendedores que @&ben probar su cumplimiento corGLOBAIGAP, o compradores que
deben cumplir con las politicas de aprovisionamiento.

Cualquiera puede verificar la validez en linea, ingresando el nimero de inscripcion
directamente en labase de datos

ARMONIZACION MEDIANTE BENCHMARKING

Los duefios de las normas de Buenas Practicas Agricolas (BPA) de cualquier lado del
mundo pueden solicitar el reconocimiento de equivalencia c@@lLOBAIGAP, mediante

un proceso independénte de analisis comparativo de homologacion (benchmarking).
Las partes interesadas pueden presentar la primera solicitud en el sitioUseiarios
Registradose iniciar una evaluacion independiente por el Joint Accreditation System of
Australia and New Zealand (JASNZ) y el Deutsches Akkreditierungssystem Prifwesen
GmbH (DAP), la oficina del German Accreditation System for Testing.

El proceso de benchmarking d&LOBAIGAP podria ser pensado como un sistema de

filtro, que califica y armoniza las diferentes normas en todo el mundo. Parte del

proceso consiste en una evaluacion entre pares, donde los miembros cuentan con un
plazo de seis semanas para presentar objeces.

Al final del procedimiento de aprobacién, también se lleva a cabo una evaluacion por
testigo independiente. Las explotaciones evaluadas deben cumplir con los requisitos de
la norma original y la d&LOBAIGAP. Esto es garantizado mediante auditoriaarplelas
que toman en consideracion las condiciones de las explotaciones.

Los duefios de las normas que desean solicitar el analisis comparativo de homologacion
(benchmarking) pueden dirigirse a la seccidgsuarios Registrados
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NORMAS APROBADAS PLENAMENTE

Aqui se puede acceder a las normas que han completado todo el procedimiento de
andlisis comparativo de homologacion (benchmarking), conducido por los organismos
de certificacion acreditados (OC). Estas normas tienen el reconocimiento definitivo de
equivalencia con respecto &GLOBAIGAP. Puedevisualizar los documentos de las
normas, los productos certificados y los OC responsables de las normas aprohagelas

la pagina web.

NORMAS APROBADAS PROVISIONALMENTE y NORMAS EN PROCESO DE
APROBACION

Pueden ser consultadas en la pagimavw.globalgap.org
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BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS Y
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

DESCRIPCION DEL CAPITULO

En este capitulo se ofrecen los conceptos de buenas practicas agricolas (BPA) y buenas
practicas de manufactura (BPM), las ventajas y objetivos de su adopcion en el proceso
de produccion de frutas y vegetales. Se describen las cinco principales areas de
preocupacion para la produccion de vegetales y frutas sanas y/o inocuas para el
consumdor Las ventajas de llevar registros que permiten rastrear un producto hasta su
lugar de origen y asi facilitar y agilizar la recoleccién de un producto en caso de reclamo
del consumidor o de las autoridades oficiales.

OBJETIVOS

Que el participante:

« Corpzca los conceptede BPA 'y BPM

« Adquiera la capacidad de implementar las BPA y BPM en sus parcelas, area de
empague y transporte

. Adquiera la capacidad de llevar registros que le permitan rastrear cualquier evento
relacionado con el proceso de produccion dérutas y vegetales cuando sea
necesario.

METODOLOGIA

Para su disertacion, el capacitador debera realizar un presentacion considerando los

AT 1T OAT EAT O AAOGAOEOI O AT 1A O OpA DPAOA Al Ag
&I -). BDAOA Al Ompadidad Cdmpetitiva Agricolal Exportable no
A0AAEAETT AT 6 ATT 1A AlT1AAT OAAE&T AAl 0071 cO,

Ambiental -PIPAA como material de apoyo para el desarrollo de las actividades del

OOAAT I DI T AT OA AA O$ A OAcoddih Agridola ytAlAiéntall @ @@ AT U 0
se adjunta como documento de estudio en este capitulo. Ademas debera considerar los
contenidos de la Guia de BPM para plantas empacadoras de frutas y verduras
elaborado por el mismo proyecto y que también se incluye condocumento de

estudio.

El capacitador también tiene la alternativa de utilizar las presentaciones que se
incluyen en el Anexo Isobre Buenas Practicas Agricolas (BPA), Buenas Practicas de
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Manufactura (BPM), Rastreo y Registro y Procedimientos Operacitesatstandares de
OAT AAT EAT OT 33/70Qq U DAI pAOI AOG O" OATAOG O0OUA
sobre BPA’s para difusiébn en Mesoameérica.

DURACION
Una hora con quince minutos.

MATERIALES

. $TAOI AT OT O AA AOOOGAEI ¢ O' OpA A& plantasCOEA DT G
empacadoras de frutas y vegetales

. Equipo audiovisual

. Presentaciores y peliculas ya mencionadas.

GUA PARA
EL AGRICULTOR
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REPRODUCIDA POR LA AUTORIZACION DE RIPARTACION
REALIZADA POR EL ING. CARLOS PALACIOS / CROPLIFE LATINAMERICA

INDICE

l.  Introduccion

lI. ¢Como usar la guia?

lll. ¢Qué debe hacer el agricultor segun el nivel de riesgo?
IV. Glosario

AGUA
1.1 Uso en la agricultura
1.2 Riesgos microbianos
1.3 Identificar la fuente y forma de distribucion del agua
1.4 Fuentes de contaminacion del agua
1.5 ¢Como evitar que las aguas contaminadas afecten la higiene de las frutas y
vegetales?
1.6 Andlisis microbiano del agua de uso agricola

GALLINAZA FRESADESECHOS ORGANICOS

2.1 Riesgo microbiano
2.2 Fuentes de contaminacién por estiércol animal
2.3 ¢ Como evitarla contaminacién por gallinaza y desechos organicos?

SALUD E HIGIENE PERSONAL

3.1 Riesgo microbiano

3.2 ¢ COmo evitar contaminacion del traledor?
3.3 Capacitacién: Higiene personal

3.4 Lavado de manos

3.5 Uso de letrinas

3.6 Précticas higiénicas
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO DE UTENSILIOS
CONTAMINACION FISISCA

4.1 ¢ Cbmo evitar la contaminacion fisica?
CONTAMINACION QUIMICA

5.1 ¢ Como eitar la contaminacién quimica de los productos en el campo?
5.2 ¢ Como evitar la contaminacién quimica de los productos cosechados?

TRANSPORTE
6.1 Consideraciones generales
CENTRO DE ACOPIO O INSTALACIONES DE EMPAQUE
7.1 Consideraciones generales
RASTREO
8.1 ;Como hacer el rastreo?
8.2 Registro
8.3 Cadificacién
8.4 ¢Para qué sirve el rastreo?
REGISTROS
9.1 Informacion que debe incluir
9.2 (COmo se debe llevar un registro?
9.3 Registros que se deben llevar en el campo, transporte y planta
ANEXO |
Clasificacion de riesgos
ANEXO I

Cuadro resumen de las fuentes de contaminacion de frutas y vegetales

V. Bibliografia
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l. Introduccion

El propésito de esta guia es que los agricultores tengan un material de respaldo que les
sea util durante laimplementacion de las Buenas Practicas Agricolas y las Buenas
Practicas de manufactura, las cuales son necesarias para asegurar la inocuidad de las
frutas y vegetales.

A los agricultores nacionales que deseen exportar sus frutas y vegetales se les
recomienda adoptar estas practicas de higiene que brindan la ventaja de poder
exportar los productos sin problemas de rechazo por contaminantes bioldgicos,

quimicos fisicos.
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Il. ¢ Como usar la Guia?

En el anexo |, se puede enctnar un listado de frutas y vegetales clasificados segun su
nivel de riesgo al consumidor. El nivel se define como alto, mediano o bajo riesgo.

Por la diversidad de productos y practicas agricolas que se dan en el pais es posible que
el producto del agrizltor que use esta guia no se encuentre en el lista. En ese caso el
agricultor tendra que decidir el nivel de riesgo del producto. La clasificacion dependera
mucho del procesamiento que reciba la fruta y/o vegetal y la forma en que el
consumidor se lo comea.

Dependiendo del nivel de riesgo que tenga el producto, el agricultor podra encontrar
mayor informacion en la guia para poder cumplir con las recomendaciones.

II.1 Productos de Alto Riesgo

Un producto de Alto riesgo es aquel que necesita de mayoresuidados porque
facilmente puede portar agentes que pueden enfermar al consumidor. Los productos
de alto riesgo tienen las siguientes caracteristicas:

« Se consumen crudos

« Se come la cdscara o no tiene cascara

. La superficie comestible es dificil de lavar

. Ellavado dafa el producto

. La superficie tiene alta probabilidad de entrar en contacto con la tierra.

Por ejemplo:lechuga, frambuesas, tomates, repollo.

1I.2 Productos de Mediano Riesgo

Un producto de Mediano Riesgo es aquel que no sera tan suscdpte a las
contaminaciones. Un producto de mediano riesgo tiene las siguientes caracteristicas:

« Se comen crudos, 0

. Se cocinan, pero el tiempo y la temperatura no es suficiente para eliminar los
microorganismos patdgenos

. La parte comestible se encuentra coproteccion natural

« La parte protectora puede lavarse

« Se pueden aplicar métodos de desinfeccion antes de empacarse.

Por ejemplo:brécoli, arveja china, mango, guisquil.
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11.3 Productos de Bajo Riesgo

Un producto deBajo riesgoes aquel que representa upeligro minimo al consumidor,
debido a que es dificil que se contamine. Las caracteristicas de los productos de bajo
riesgo son las siguientes:

. Se consume cocido, eliminandose los microorganismos patdégenos

. El producto lleva un procesamiento tal, que elima los microorganismos
patdgenos (tratamientos térmicos)

. El medio en que se encuentra el producto es acido, por lo que elimina ciertos
microorganismos patdgenos

. El empaque del producto final lo protege de contaminantes fisicos, bioldgicos y
quimicos.

Por ejemplo: café, frijol, papa, platano.

111.4 ¢ Qué debe hacer el agricultor,
segun el nivel de riesgo de su producto?

Si se encuentra eALTO RIESG@ebera cumplir con todo lo que indica la guia.
Si se encuentra etMEDIANO RIESGO y BAJO RIES@Dera cunplir con todo lo que

le indica la guia, exceptuando la calidad de agua de riego, pero se debe monitorear la
forma de riego.

A continuacion se encuentra una tabla de requisitos que deben ser cumplidos, segun el
nivel de riesgo de cada producto.
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REQUISITOS ALTO MED. BAJO

01.1 | Buena calidad del agua de riego X

01.2 | Buena calidad del agua de fumigacién y proceso X X X
01.3 |Uso se sistemas de riego por goteo o surcosg ¢al X

forma que evite la salpicadura de tierra al fruto
01.4 |Comprobar la calidad microbiologica del agua (¢ X X X
riego, fumigacion y proceso

02.1 | Uso de gallinaza tratada X X X
02.2 | Area de cultivo libre de animales X X X
02.3 | Altura del fruto alsuelo no menor de 50 centimetroy X

03.1 | Salud del personal X X X
03.2 | Higiene del personal X X X
03.3 | Presencia de letrinas y lavamanos X X X
03.4 | Capacitacion continta del trabajador X X X
04.0 | Aplicacién adecuada de plaguicidas X X X
05.0 | Limpieza de los equipos y utensilios de cosecha X X X
06.0 | No colocar productos directamente sobre el piso X X X
07.0 | Evitar materia extrafia en el producto cosechado X X X
08.0 | Transporte en buenas condiciones de higiene X X X
09.0 | Tener sistema de raseo X X X
10.0 | Llevar registros X X X

I1l. Glosario

Agua de mala calidadAquella que no es apta para el uso destinado, ya sea porque esta
contaminada con microorganismos patdgenos o residuos de productos quimicos,
Animal doméstico: Cualquier animal que tiene el agricultor, que no es utilizado para
fines comerciales. Por ejemplo: perros, gatos, loros, etc.

Animales de crianza:Aquellos que son criados con fines comerciales. Por ejemplo:
cerdos, vacas, gallinas, patos, ovejase.

Buenas Précticas de AgriculturaSon las practicas agricolas que se deben seguir para
producir frutas y vegetales frescas inocuas a la salud de los consumidores.
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Buenas Practicas de ManufacturaSon las practicas que se deben aplicar durante la
produccion, necesarias en las instalaciones de procesamiento y empaque. Incluyen a los
trabajadores y su fin es producir frutas y vegetales inocuos a la salud de los
consumidores.

Desinfectar: La eliminacion de microorganismos que son un peligro a la salud de
consumidor en las superficies que entran en contacto con las frutas y vegetales y en las
superficies de las frutas y vegetales.

Contaminacién Biolégica: Microorganismos patdgenos provenientes del ambiente,
insumos, herramientas y personas, los cualesugden causar enfermedades,
especialmente estomacales, a los consumidores.

Contaminacion Quimica:Productos quimicos (plaguicidas, productos de limpieza y
desinfeccidn) que al estar presentes, en las frutas y vegetales, en niveles no aceptables
pueden cawsar alergias, tumores, cancer u otros malestares o enfermedades al
consumidor.

Contaminaciéon FisicaMaterial extrafio presente en el producto, el cual puede causar
dafio y/o es desagradable al consumidor.

Inocuidad:No dafino a la salud de los consumidae

Limpieza:Eliminacion de polvo, suciedad, residuos de alimentos y otros desperdicios de
las superficies que tienen contacto con los alimentos o de los mismos alimentos.

Microorganismos: Se refiere a organismos muy pequefios que no se pueden ver a
simple vista, pero pueden ser hongos, mohos, bacterias, parasitos o virus. También se
les conoce como Microbio o Microbiano.

Patogeno: Un microorganismo capaz de causar enfermedad o dafo, a las personas y
animales.

Plagas:Cualquier animal o insecto de impaaihcia para la salud publica, incluidos entre
otros los pajaros, roedores, moscas Yy larvas que pueden transmitir microorganismos
patégenos, o contaminar los alimentos.

Trabajador:Cualquier persona encargada de las actividades diarias del cultivo, cosecha,
procesamiento, empaque y transporte de frutas y vegetales.
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1.1 Uso en la agricultura.

El uso del agua de mala calidad durante el cultivo y la cosecha de frutas y vegetales
puede ser una fuente de contaminacion directa. El agua siempre entracentacto con
el cultivo, ya sea durante:

. Elriego
« Lafumigacion (aspersion) y
. El proceso, como el lavado del personal, del producto y de los utensilios.
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1.2 Riesgos Microbianos.

El agua contaminada puede transmitir muchasicroorganismos patdogenos, como la
Escherichia coligspecies deSalmonella spp, Vibrio choleraey la hepatitis A, las cuales
pueden causar sintomas desde vomitos, diarreas agudas, dolor abdominal, fiebres
intensas, hasta la muerte.

1.3 Identificar la fuente y forma de
distribucion del agua.

Las fuentes de agua tipicas para la agricultura son las siguientes:

. Corrientes superficiales como los rios, riachuelos, nacimientos y canales
descubiertos, y

. Reservorios como pantanos, estanq@ey lagos, aguas de pozo o el agua
municipal.

En general se supone que el agua subterrdnea es de mejor calidad que el agua
superficial.
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1.4Fuentes de contaminacion del agua.

Una vez que se haya identificado la fuente de agua de riego, se deben ifieati las
posibles causas de contaminacion para poder evitarlas, tomando medidas preventivas
o utilizar algun tipo de tratamiento, como medida correctiva para tener mejor calidad
de agua. Entre las fuentes de contaminaciéon podemos mencionar las sige&nt

. Los desechos organicos de los seres humanos y/o animales que habitan en los
alrededores de la fuente de agua y a lo largo de la misma.

. El mal drenaje de las letrinas que llega a contaminar la fuente de agua

. La cercania de crianza de ganado, cerdosea u otros tipos de animales a lo
largo de la fuente de agua.

"
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1.5¢,Como evitar que las aguas contaminadas
afecten la higiene de las frutas y vegetales?

No todos los agricultores cuentan con la suerte de tener agua de riego de buena

calidad, muchas veces no se pueden controlar loa factores exteriores que contaminan

el agua de riego, por lo que es necesario buscar otras fuentes de agua, cambiar las
practicas de riego, y/o tratar el agua para lavar el producto cosechado con un agua de
mejor calidad. Algunas opciones en el caso de no tener agua de buena calidad son:

. Utilizar agua de pozo, o municipalLos pozos manuales 0 mecanicos deben
estar cubiertos, con sello hermético y una tapadera impermeable, tener un
brocal paraevitar infiltracion y un bordillo que evite charcos de agua alrededor del
pozo o agua reposada.
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. Cambiar las préacticas de riegoAdoptar practicas de riego que minimicen el
contacto entre el agua y la parte comestible de la planta, como el riego por
goteo, surcos, mangueas bajo tierra y el uso de aspersores de bajo volumen.

. Utilizar agua tratada para lavar los productosAlmacenar el agua en tanques
para que pueda ser tratada, ya sea con filtros y/o cloro, dejando el agua a una
concentracion de 0.5 a 1 ppm de cloro.

1.6Analisis Microbiano del agua de uso agricola.

Cualquiera que sea la estructura de riego que tenga cada comunidad, o agricultor
independiente, se debera hacer el andlisis microbioldgico del agua de riego en forma
periodica (cada 3 a 6 nees).

Los resultados deberan indicar el Recuento Total de BacteriRE(), coliformes totales,
y Si se sospecha de algun brote de enfermedad, también se debe analizar la presencia
de dicho microorganismo (virus o parasitos).

En las comunidades de riegal lider podra coordinar la toma de muestra de agua y
decidir en que laboratorio microbiolégico hacer el analisis.
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La gallinaza tratada y otros desechos orgénicos tratados son un fertilizante inocuo y
efectivo si se manejan adecuadamente. Si se utiliza materia organica fresca y sin
tratamiento como fertilizante, es posible que contenga microorganismos patégenos,
los cuales al estar en contacto con el cultivo podrian representar un peligro a la salud
del consumidor.

Aunque el abono se aplique en la tierra, muchas veces la parte comestible de la planta
se contamina por dos principales razones:

. La lluvia o el riego lo salpican sobre la parte comestible, sobre todo en las
plantas que se encuentran muy cerca del suglo

. Cuando las frutas y vegetales caen sobre la tierra y se colocan en la misma
canasta de producto que no haya caido al suelo.

2.1 Riesgo microbiano.

La materia fecal humana y animal es una importante fuente de microorganismos
patégenos para el hombe, especialmente si se utiliza como abono fresco. Uno de los
microorganismos especialmente peligrosos es Escherichia coli0157:H7 yalmonella

que da sintomas como diarrea con sangre y fiebres altas por varios dias. El mejor
indicador de la presencia @ contaminacion fecal es la presencia de. Coli,que se
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encuentra naturalmente en el tracto intestinal de los seres humanos, vacas, cerdos,
ovejas, aves, perros, caballos, etc. Este microorganismo se detecta con analisis
microbioldgicos en un laboratorio.

El uso de gallinaza fresca o estiércol animal, (incluido estiércol sélido, en lechada, o el
liquido que escurre del mismo) debe evitarse en las areas donde se cultivan hortalizas o
frutas frescas. El proceso de descomposicion tiene que controlarse admsamente
para reducir la posibilidad de contaminacion con microorganismos patdgenos al aplicar
el abono al suelo.

2.2 Fuentes de contaminacion por estiércol animal.

Los agricultores deben tener la habilidad de identificar el peligro que representa la
presencia de materia fecal, dentro o cerca, de sus campos de cultivo y deben tratar de
evitar la contaminacién de los mismos. A continuacibn se mencionan las posibles
fuentes:

« Uso de gallinaza fresca o estiércol animal sin tratar como abono. Por su estad
fresco, aun se encuentran vivos todos los microorganismos patégenos que por
naturaleza se encuentran en la materia organica. Estos materiales se deben
tratar (descomponer) fuera del area de cultivo.

. El ingreso de los animales domésticos, de crianza, cbrga, aves y animales
salvajes al cultivo, los cuales defecan en el campo y levantan la tierra y el polvo
del suelo.

. La cercania de la crianza de ganado, cerdos y aves al area de cultivo.
Especialmente para los agricultores que tienen sus terrenos ermpéate baja de
una pendiente, ya que en las épocas de lluvias corren mas riesgo de que el agua
gue baja de esas crianzas contamine sus cultivos.

. La mala ubicacion de las letrinas y sistemas de drenaje, los cuales si se
encuentran arriba del cultivo podriarescurrir hacia el campo sobre todo si
tienen tuberias a flor de tierra.

. Ausencia de letrina, lo que obliga al trabajador a hacer sus necesidades dentro o
cerca de las éreas de cultivo.

« La cercania a las areas de almacenamiento y tratamiento del estiéreb cual
también puede escurrirse hacia el cultivo y atraer plagas.
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2.3 ¢, Como evitar la contaminacion
con gallinaza y materia organica?

Usar gallinaza tratada de tipo industrial, aunque tiene un costo mas elevado que el de la
gallinaza fresca, proporiona mayor seguridad a la inocuidad de los alimentos,
especialmente en las frutas y vegetales que se consumen crudos, 0 crecen muy cerca
del suelo.

Existen muchas formas de evitar el ingreso de los animales a las areas de cultivo:

« Cercar los animalede crianza con corrales.

. Cercar el area de cultivo para evitar el ingreso de animales salvajes y domésticos.

. Dejar los animales de carga fuera del area de cultivo y en un area asignada.

. Utilizar espantapdjaros y tener el area de cultivo limpia (sin resties producto
cosechado, comida, cualquier materia que no sea el cultivo) para no atraer
roedores, pajaros, conejos u otros.

Paras evitar que escurran las materias organicas de los terrenos vecinos se pueden
construir barreras fisicas, como zanjas, terragples, acequias con lecho de césped, pilas
y franjas de vegetacion (cortinas vivas).

Construir letrinas con sistema de fosa séptica, abonera, a un nivel mas bajo y a unos 20
a 30 metros de la zona de cultivo. Muchas veces el area de cultivo es muy pegpar&a
tener una letrina, y/o la tierra es arrendada. En estos casos podran ponerse de acuerdo
varios agricultores y construir una sola letrina para uso comun, y el duefio de la tierra
tendra que proporcionar esas facilidades al arrendador.

Si no existe otraalternativa y solamente puede utilizar gallinaza fresca, ésta debera

introducirse antes de plantar (un mes antes) y dejar pasar el mayor tiempo posible
entre la aplicacion de la gallinaza y la cosecha.
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Salud e higiene del personal

Alrededor del 10al 30% de brotes de enfermedades por alimentos es causado por el
personal. Los trabajadores pueden infectar sin querer las frutas y vegetales, el agua o a
otros trabajadores, y transmitir de ese modo enfermedades a los alimentos si no se
conocen y sigueros principios sanitarios basicos.

3.1 Riesgo microbiano

Algunas de las enfermedades que pueden ser transmitidas por los trabajadores es la
Salmonellosis, Hepatitis, disenteria y listeriosis. Estas enfermedades son muy virulentas
y altamente infecciosas, por lo que todo trabajador que muestre sintomas, como
diarrea aguda, fiebres altas, vomitos, pérdida de apetito, dolor abdominal, etc. no debe
de participar en tareas que impliquen el contacto directo, o indirecto, con las frutas y
vegetales.

3.2 ¢, Como evitar la contaminacion del Trabajador?

La Unica forma de combatir esta contaminacion es a través de la educacion continua de
todo el personal, supervision, higiene personal, adecuado lavado de manos y que el
personal cuente con buena salue instalaciones apropiadas. Es aconsejable que toda la
familia adopte estas mismas practicas de higiene para que haya menos enfermedades.
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« Capacitacion. Es importante

asegurarse de que todos los
trabajadores, incluyendo los
supervisores, el personal temgral,
y el de tiempo parcial y tiempo
completo, tengan un buen
conocimiento de los principios de
higiene y salud. Para esto deberan
contar con un programa formal de
capacitacion.
En el caso de los trabajadores
temporales, o de recién ingreso,
gue no se lespueda dar los cursos
de capacitacion, el supervisor
debera dar al menos las
instrucciones de higiene de forma
verbal y practica hasta que se
presente la oportunidad de que
participe en un curso formal.

. Higiene personal. Las personas
gue trabajan con Ig alimento
deben tener una buena limpieza
personal, como es el bafio diario
antes de comenzar a trabajar
(utilizando agua, jabdén y toalla
limpia), ademés de utilizar ropa
limpia diariamente y mantener en
general su buena presentacion
(pelo corto, ufias corts, los
hombres afeitados, etc.), Estas
practicas ayudaran a evitar
contaminacion de los alimentos y
mejorar su propia salud.

. Lavado de manosEs muy importante lavarse las manos a conciencia antes de
comenzar a cosechar y después de ir al bafio. Muchaslas enfermedades que
se trasmiten por los alimentos, pueden estar presentes en el intestino del
trabajador y ser eliminadas en las heces. Por eso si las manos estan
contaminadas pueden transmitir enfermedades infecciosas. La forma correcta
de lavarse lasmanos es la siguiente, si no se realiza este procedimiento
adecuadamente no se eliminaran los microorganismos patdgenos.
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¢ Mojarse las manos hasta el codo, de preferencia con agua caliente.
e Aplicar jabon liquido y formar espuma.

e Ceplillarse las uiias.

e Frotarse las manos formando espuma por 20 segundos.

e Eliminar el jabon con agua.

e Secarse las manos con toallas desechables, o de un solo uso.

El lavamanos debe de contar agua, jabon liquido, toallas desechables, basurero
con tapadera y carteles para recordar addrabajadores el lavado de las manos
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« Uso de letrinas. El personal debe contar _
con las instalaciones necesarias para sug®
necesidades personales, y se le deb
ensefiar y exigir la forma correcta de uso.
Las letrinas, o bfios, deben tener paredes,
techo, piso, banqueta, inodoro, puerta
completa, papel higiénico, y lo ideal contar
con agua. Se debe supervisar que los
utilicen y que se mantengan limpios.

. Précticas higiénicasComo parte de las practicas
de higiene, el trabajador debe de tener una
conducta apropiada y no contribuir a la
contaminacion de las frutas y vegetales. Por lo
gue se les recomienda tomar las siguientes
acciones.

V No consumir alimentos en el area de
cultivo, especialmente durante la coseeh
para no dejar residuos de alimentos en el
campo y en las canastas de cosecha.

V No fumar en el campo para evitar dejar
colillas de cigarro.

V No escupir en el area de cultivo o donde se
junta la cosecha.

V No utilizar joyas durante la cosecha, ya que
es peligoso para el consumidor si
encuentran aretes o pulseras en las frutas
y vegetales.

V Tener el cabello cubierto, los hombres
deben de utilizar gorra o sombrero y las
mujeres recogerse el cabello, para evitar
encontrar cabellos en el producto.
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El equipo, como la maquinaria de recoleccion, cuchillos recipientes, mesas, canastas,
materiales de empaque, cepillos, cubetas, guantes, etc. puede ser un medio de
transmision de microorganismos a las frutas y vegetales. Lasabjadores deben
considerar lo siguiente:

. Usar el equipo de recoleccién y empaque
de forma adecuada y mantenerlo lo mas
limpio posible.

. Mantener los envases para la cosechs
limpios y en buen estado:

U'(,i"ﬁ;.:iw--'- ,‘

V Para evitar la contaminacién de (8
frutas y vegetales, ds envases, 0
costales, que se utilicen una y otra
vez durante la cosecha, deben
lavarse después de entregar cada
lote y antes de volver a usarse.

V Si se almacena a la intemperie,
deberan limpiarse y desinfectarse
antes de ser utlizados para
acarrear frutes y vegetales.

V Los envases y costales no deben
estar rotos o0 dehilados para evitar
presencia de pedazos de plastico e
hilo en el producto, ademas que no¢
permite una buena limpieza.

V Utilizar plataformas o tarimas para
colocar los utensilios y los envasee |
la cosecha. Si los equipos de cosech
se colocan directamente sobre la
tierra, estos se ensuciaran con tierra
y materia organica. El uso de
plataformas, tarimas o canastas de
arrastre ayudaran a minimizar el
contacto del producto con el suelo.
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Es cualquier material extrafio que no pertenece al producto, por ejemplo: piedra, vidrio,
astilla de madera. Tierra, empaque de alimentos, ramas, hojas, plastico, clavos, tuercas,
insectos, gusanos, pelo, etc. Algunos de estos son méiithos que otros, algunos
pueden causar dafios fisicos como una cortada al consumidor por un vidrio o una astilla,
en cambio la presencia de cabellos o gusanos, es desagradable para el consumidor pero
no provoca ninguna lesion.

5.1 ¢ Como evitar la Contananion Fisica?

. No ingresar botellas de vidrio o dejar pedazos de madera en el campo de
cultivo.

. Mantener el campo de cultivo limpio, sin basura y maleza.

. Mantener las practicas de higiene del personal como se mencioné
anteriormente, tales como no comer, fmar en el campo, cubrirse el cabello
y no utilizar joyas.

« No colocar ningun tipo de objeto en los bolsillos de la camisa.

Los productos quimicos, como herbicidas, fungicidas, plaguicidas, son altamente
perjudiciales si se aplicanlas frutas y vegetales en cantidades no recomendadas o si se
utilizan los productos no permitidos. El peligro del abuso de los plaguicidas se debe a
gue estos residuos no se quitan al lavar o cocinar las frutas y vegetales. Las sobredosis
de plaguicidascausa dafios al consumidor a largo plazo, tales como deformaciones de
los recién nacidos, huesos débiles, tumores y cancer en los adultos entre otros.

6.1 ¢ Como evitar la Contaminacion
Quimica de los productos en el campo?

Aunque el consumidor muchas ves no puede detectar que hay una sobredosis de
plaguicidas en las frutas y vegetales que consume, existen analisis quimicos que los
pueden detectar. Los analisis quimicos los hacen algunos exportadores y las
autoridades de aduanas, salud o agricultur® dos paises importadores. En Guatemala
la exportacion de arveja china ha sido muy afectada por la deteccion de sobredosis de
plaguicidas provocando una mala imagen y muchas dificultades para su exportacion, Es
importante seguir las siguientes recomendamnes:
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. Evitar el uso de plaguicidas si no hay necesidad.

. Usar Unicamente plaguicidas permitidos para las frutas y vegetales y en la dosis
recomendada para el producto.

. Aplicar el plaguicida en base a controles de campo de las plagas.

. Aplicar los plaguicidas en el momento permitido, antes de la cosecha.

. Utilizar el equipo recomendado.

. Utilizar equipo de aspersion diferente para aplicar plaguicidas y para aplicar
otros insumos.

« Aplicar el paguicida cuando no haya viento

. Separarelcultivodd OOT O AOI OEOI O NOA OA O&DI ECAT &
La separacion puede ser por distancia, con cortinas, por tiempo.
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« Hacer la mezcla del plaguicida en un lugar aislado del cultivo.

« Sise aplica al suelo debe evitarse la es@ntia hacia otras parcelas.
« No tirar sobrantes a los rios o drenajes.

« No tirar los envases en el campo.

6.2 ¢ COmo evitar la Contaminacion
Quimica de los productos cosechados?

« Almacenar los productos quimicos en un lugar separado dende se empacan
y juntan los productos cosechados y de donde se guardan utensilios.

. No utilizar envases de plaguicidas para otro uso (guardar agua, herramientas,
producto, etc.).

. .1 TAOAO Al ANOEDI AA O4&O0i ECAAEeT &6 ATT AN
. NoemplAAO Al UOAAO AITAA OA AOOA O&OI ECAIT
recientemente.
. Transportar los quimicos separados de las frutas y vegetales.
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« No utilizar agua de fuentes cuya calidad sea desconocida para lavar el producto,
0 para lavar equipo que entre en contdo con el producto.
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Entre los medios de transporte podemos mencionar desde caballos, mulas s
camiones, hasta furgones refrigerados, los cuales pueden ser propios o arrendados. Lo
esencial del med de transporte es que tenga buenas condiciones de higiene y proteja
el producto de dafios por contaminacion o por otras condiciones que se presenten en
el viaje como altas temperaturas, lluvia, etc.

7.1 Consideraciones Generales.

A continuacion se mencioan las sugerencias para asegurar que el transporte no sera
un medio de contaminacion para el producto cosechado:

. Inspeccionar las condiciones de limpieza y desinfeccién del camion antes de
cargar el producto. Si esta sucio, lavarlo antes de cargar.

- Inspeccionar que no tenga malos olores, si tiene mal olor airear o lavar antes de
cargar.

. Inspeccionar que no haya materia extrafia, como vidrio o botellas de vidrio,
basura, lodo, desechos organicos. Repuestos, etc. Cargar el camidén hasta que
no haya materia &trana.

. Asegurarse que el camién se encuentre en buenas condiciones, sin clavos,
tuercas o tornillos a punto de desprenderse, metales oxidados y la madera sin
astillas, sin agujeros, etc.

. No permitir en el mismo transporte de las frutas y vegetales lleyaroductos
guimicos que podrian derramarse.

« Usar lona para tapar el camion, evitando el polvo y la basura que pueda caer en
el producto durante el trayecto.

. Para los camiones refrigerados, se debe asegurar que funciona correctamente
la unidad de refrigera@n antes de cargar.

. Animales de carga. El producto debe transportarse en envases limpios y
cerrados que eviten que caiga pelo, lodos o insectos.
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Las frutas y vegetales al llegar a los centros de ammpgeneralmente se clasifican por
calidad y tamafio, y no se realiza ningun tipo de lavado. De cualquier forma, todas las
instalaciones y los trabajadores deberdn cumplir con las Buenas Practicas de
Manufactura.

8.1 Consideraciones Generales.

. La materia prima debe ingresar lo mas limpio posible, sin tierra, polvo, ni
materias extrafas.

. Los alrededores de las instalaciones deben estar limpios, sin animales sueltos y
de preferencia con caminos asfaltados para su ingreso.

. Las instalaciones deben encontrarsen buenas condiciones y limpias, como las
paredes, techo, piso, ventanas, lamparas y puertas.

. Todos los equipos y utensilios de trabajo, como mesas de trabajo, gabachas,
canastas, etc. deben estar en buenas condiciones y limpios.

« El personal deberd cumlp, por lo menos, con los mismos requerimientos de
higiene que los trabajadores del campo.

. El agua que se utiliza se conoce como agua de proceso, ésta tiene que ser
potable con base a lanormativa nacional de cada pais si asi se requiere.

. Las instalacione sanitarias como los bafios, lavamanos y vestidores deberan
encontrarse en buenas condiciones, limpios y con todos los elementos
necesarios para permitir que los trabajadores mantengan una buena limpieza
personal.

. El control de plagas debeomplementarse con barreras fisicas (cedazo, tapar
agujeros), practicas de higiene (no acumular basura o material inservible, no
dejar residuos de alimentos, inspeccién de materia prima) y la aplicacion de
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métodos de control (trampas de pegamento, plaguidas) para evitar el ingreso
de moscas, cucarachas, roedores, pajaros y otros.

Es la capacidad de conocer el origen de un producto. A través del sistema de rastreo el
empresario puede conocer: ¢quien lo cultivé?, ¢en qué zona se sétbr, cuando fue
cosechado?, ¢qué empresa lo empacé?, entre otras informaciones.

9.1 ; Como hacer el rastreo?

El agricultor tendrd que usar un registro de produccién y entregas y un sistema de
codificacion del producto.

. Registro. Llevar un registro con informaciones como: fecha de cosecha,
cantidad y producto cosechado, a que empresa se entregd el producto y el
codigo que se puso, etc.

. Caoadificacion:El cédigo es el mecanismo que nos permite identificar el producto
de un mismo lote. Lo importante detddigo es que debe ser una identificacién
Unica que no se repita ni se confunda con otros agricultores. Existen distintas
formas de identificar un producto, por ejemplo:

V Un producto cosechado el 22 de Junio de 1999 puede representarse por
990622.

V El produwtor Juan Hernandez, de Sacatepéquez puede identificarse por
JHISacptz.

V El producto zanahoria puede identificarse como Z.

V Muchas veces la empacadora es la que asigna un cédigo a cada uno de
los agricultores y productos.
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El cédigo siempre se le debe ponal producto de un mismo lote y anotarlo en el
registro de entregas. Todo lote debe ir codificado.

9.2 ¢ Para qué sirve?

Si alguna persona enferma por comer frutas y vegetales contaminadas con plaguicidas
0 con algun microorganismo patogeno, el supermercad lugar de venta o el
intermediario tendra que recoger todo el producto para que no lo sigan comprando. Si
el producto esta identificado y existe un sistema de rastreo, rapidamente podran
determinar de que zona o agricultor fue el producto contaminado. t&sevitara que
recojan los productos de agricultores que no estan involucrados.

Los registros son necesarios para demostrar lo que hacemos y poder analizar lo
ocurrido con el producto desde la produccion en el campo hasta la entrega.

10.1 Infomacion que debe incluir.

. Nombre de la parcela.

« Localizacién de la parcela.

. Nombre del registro.

. Fechay hora de la actividad en que se hizo el registro.

« Observaciones.

. Firma o iniciales de la persona que lleva a cabo la operacion.

10.2 ;Como se debeWar un Registro?

. Tienen que estar al dia, llenarse al terminar la actividad o razén que se esta
registrando.

« No se puede llenar dias después de lo ocurrido porque no tiene credibilidad.

. Elregistro siempre debe ser llenado en el lugar donde surgieros tlatos.

. Deben ser legibles/entendibles.

. Siempre debe estar accesible al responsable.

« Debe llevarse en un libro o cuaderno con paginas numeradas o de forma qu
pueda garantizarse que no se puede perder la informacion.

(¢
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10.3 Registros que se deben llena

Los registros mas importantes son:

. Aplicacion de productos quimicos (plaguicidas, etc.).
. Salud de los trabajadores.

. Limpiezay condiciones de los sanitarios (letrinas).

. Cursos recibidos por los trabajadores.

. Inspeccién de las condiciones de transporte

. Rastreo.

. Actividades de limpieza de los utensilios y canastas.
+ Calidad del agua.
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LISTADO DE CLASIFICACION DE RIESGOS
DE FRUTAS Y VEGETALES

CULTIVO ALTO ROJO

Acelga

BAJO VERDI OBSERVACIONES

Albahaca

Alfalfa

Apio

Berro

Cebolla

Culantro

Champifién

Crudo, para ensaladas

Chile pimiento

Espinaca

Frambuesa

Fresa

Hierba Buena

Lechuga

Loroco

Mora

Perejil

Puerro

Repollo

Tomate

Uvas

e e N N N Y N e e N e P T e =Y TS [N IS PN TR

Aguacate

Ajenjo

Ajo

Arbeja China

Banano

Brécoli

Carambola

Ciruelas

Coliflor

Durazno

Ejote Francés

7TEsparrago

Granadilla

Gucoy

Guayaba

NININININININININININININININ
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LISTADO DE CLASIFICARIDE
RIESGOS DE FRUTAS Y VEGETALES

Guisquil
Heneldo
Jocote
Mango
Mandarina
Manzana
Manzanilla
Melén
Nance
Naranja
Nispero
Papaya
Pepino
Pifa
7Pitahaya
Rabano
Sandia
Succhini
Tonillo
Zanahoria
Zapote
Arroz

Café

Café Organico
Chipilin
Frijol
Limén
Maiz

Maiz Dulce
Malanga
Manzanilla
Miltomate
Okra
Pacaya
Papa
Platano
Remolacha
Rosa de Jamaica
Trigo

Para té

NININININININININININININININININININININ

En conserva
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RESUMEN DE LAS FUENTES DE CONTAMINACION
DE FRUTAS Y VEGETALES Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS

BIOLOGICO,

RIESGO QUIMICO O

FiSICO

MEDIDAS PREVENTIVAS

Usar agua de rios
cercanos a crianza de
animales y poblados

Usar agua municipal
Usar agua de pozo manual
mecéanico

Agua de riego

B Aguas negras Riego por goteo
Riachuelos Aspersion de bajo volumen
B Agua de pozos Mantener el pozo tapado,
abiertos utilizar sellos herméticos
B Agua de canales Cerrar canales o cambiar la
abiertos fuente de agua
Fuentes de agua Cambiar la ubiacién a un
cercanas al drenaje d| nivel més bajo que el pozo
B las letrinas del agua

Tener buen sistema de
evacuacion o drenaje

contaminada

Fuentes de agua
cercanas a
plantaciones que son
O0&OI ECAAAQ
Fuente de agua en
donde los
agricultores lavan su
equipo de

O0&£OI ECAAEE®
Fuente de agua en
donde los
agricultores desechar
sobrantes de

quimicos

No utilizar fuente de agua
gue no se conoce su
procedencia, especialmente
PAOA 1 A O&OI §
procesamiento

Capacitar a los agricultores
en la forma correcta de
manejar los desechos de 104
plaguicidas
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RESUMEN DE LAS FUENTES DE
CONTAMINACION DE FRUTAS Y VEGETALES
Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS

BIOLOGICO
RIESGO QUIMICO O

FisICO

MEDIDAS PREVENTIV/

Agua de proceso y
GFdzy A3l OA
contaminada

« Las mismas que las |« Las mismas que las
anteriores anteriores
« Tratar el agua con filtro
y/o productos quimicos

Contaminacion
fecal en frutas y B
vegetales

« Uso de gallinaza » Usar gallinaza tratada
fresca « Aplicar mucho antes de I
cosecha (120 dias)

« Animales salvajes, |« Cercar el area de cultivo
domésticos y de « Tener la crianza de
crianza dentro o cerc| animales cercados

B del area de cultivo |« Usar espantapajaros
« Tener el campo limpio sir
restos de comida o agua
« Mal almacenaje de |« Usar contenedores
gallinaza fresca impermeables y tenerlos
B tapados
« Almacenarlos en un area
separado del producto
cosechado
B « Falta de letrinas en lg « Construir letrinas de tipo
cercania del cultivo séptica, abonera, etc.
« Letrina con drenaje &« Letrina en un nivel mas
flor de tierra bajo que el cultivo
B o Letrinaen un nivel |« Colocar drenajes debajo
mas alb que el de la tierra
cultivo
Cosechar frutas y « Lavar los productos que
vegetales que hayan hayan caido al suelo
B caido al suelo « Separarlo del producto

qgue no haya caido al sue
« Nocosechar producto
que esté en el suelo

69

L



. . “imm \ \ ®
CURSO PARA AGROEXPORTADORES DE FRUTAS Y HORTALIZAK, CI’OpLIfe\\

LATIN /\MER\C/\’—/

RESUMEN DE LAS FUENTES DE CONTAMINACION DE
FRUTAS Y VEGETALES Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS

BIOLOGICO
RIESGO QUIMICO O

MEDIDAS PREVENTIVA

FISICO

« Lavado inadecuado |+ Enseifiar a los
de las manos trabajadores la forma
- Falta de lavado de laj correcta del lavado de las
manos manos
B « Supervisar la frecuencia
de lavado de manos
« Contar con las
instalaciones necesarias
« Conscientizar a los
trabajadores
. Falta de bafio diario |« Conscientizacion de la
« Uso de ropa sucia importancia de la higiene
para trabajar personal
B « Escupir sobre las « No permitir que trabajen
frutas y vegetales si llegan sucios o con rop.
sucia
Trabajadores con « No permitir que escupan
mala saud e en el campo
higiene « Enfermedades « No permitir que el
contagiosas trabajador tenga
B « Cortadas en las contacto directo con el
manos alimento
« Suspender el trabajador
« Uso de joyas « No permitir el uso de
o Trabajar con el joyas
cabello suelto « Utilizar redecillas y/o
« Ingresar materiale§ gorras
de vidrio al campo |« No permitir el ingreso de
E oIt Comer y fumar en ¢ botellas o cualquier
cultivo objeto de vidrio
« Llevar objetos en loge No permitir que
bolsillos  de lag consuman alimentos y
camisas fumen en el campo
« No llevar ningn objeto
en los bolsillos
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FISICO
No se lavan los equiposy |« Lavary desinfectar los
B utensilios de cosecha utensilios y equipo de
cosecha antes y después
Contaminacion de usarlo
de los equipos Colocar el equipo de cosechis Colocar el equipo de
y utensilios de B directamente en el suelo cosecha sobre tarimas o
cosecha utilizas canastas de
arrastre
F Canastas, sacos, equipo de |+ Eliminar equipo en mal
cosecha en mal estado estado
Desconocer los productos |« Concientizacion y
no permitidos capacitacion al agricultor
Desconocer los niveles « No aplicar plaguicida
permitidos cuando no sea necesario
. Hacer mezcla de prductos |« Aplicarlo en periodo
Residuos de o "
guimicos cerca del campo permitido antes de la
productos : -
quimicos en 0 Apllcar plaguicida cuando ha] cosecha
frutas y viento . Hacer' Ifas mezplas de
vegetales AIrpapenar los prqductos pIaQU|C|da§ lejos del camp
guimicos en el mismo lugar |+ Tener un area de
gue el producto o el equipo almacenamiento solo para
de cosecha productos quimicos
Falta de lavado del camién |« Inspeccionar el camion
Suciedad por haber antes de cargar
acarreado otrosproductos |« Lavary desinfectar el
Medio de Malos olores, olores extrafioy camion
transporte B Camién descubierto « Utilizar material de
contaminado Camion sin equipo de empaque, sacos, cajas
refrigeracion plasticas, cajas de carton,
etc.
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RESUMEN DE LAS FUENTES DE CONTAMINACION DE

FRUTAS Y VEGETALES Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS

BIOLOGICO
RIESGO QuUIiMICO O MEDIDAS PREVENTIV/
FiSICO
Frutas y vegetales que son « Utilizar lona para tapar
B transportados sinningdn los productos
tipo de recipiente de
empaque
Medio de Llevar productos quimicos |« No permitir llevar
transporte (jabon, sanitizantes, productos quimicos y
contaminado Q plaguicidas, etc.) en el frutas o vegetaks en el
mismo transporte que las mismo viaje
frutas y vegetales « Capacitar al transportistg
F Transporte en mal estado |« Mantener camion en
con tablas y clavos salidos| buen estado
Mala higiene de las « Tener un programa de
instalaciones saneamiento, Yy limpieza
Mala higiene del equio y de las instalaciones, los
utensilios de proceso utensilios y el equipo
Recepcion de materia « Lavary sanitizar las
prima contaminada con instalaciones, los
tierra, gusanos, insectos, utensilios y el equipo
Centro de etc. . antesy dgspués del
- Preseq0|_a de plagas progesamlgr)to
. : Mala higiene y salud del |« Preinspeccion de las
instalaciones
B personal frutas y vegetales antes
212 EIPELTE d trarlo a las
contaminado de entra
instalaciones
« Prelavado de las frutas y
vegetales antes de
ingresar a las
instalaciones
« Contar conun programa
de manejo integrado de
plagas
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RESUMEN DE LAS FUENTES DE CONTAMINACION DE
FRUTAS Y VEGETALES Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS

BIOLOGICO
RIESGO QUIMICO O MEDIDAS PREVENTIV,
FiSICO
Centro de . Capacitacion y
acopio o supervision del
instalaciones de| B personal
empaque

contaminado

« No se limpian con |« Tener un programa de
suficiente frecuencia| saneamientoy

«+ Los usuarios no limpieza y de
conocen la forma inspeccion de las
correcta de usar los condiciones de
bafios higiene

. Se encuentranen |« Lavary sanitizar los
malas condiciones d¢ bafios y lavamanos

mantenimiento con una frecuencia
: . No hay agua para el | suficiente para
Instalaciones . o
o . |B procesamiento y la manteneros limpios
sanitarias suciag . )
higiene en las . Inspeccionar las
instalaciones condiciones de

higiene y el estado de
las instalaciones

. Capacitar a los
trabajadores en forma
correcta de utilizar
sanitarios

. Contar con un pozo
de agua.
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PROGRAMA PARA EL DESARROLLO DE LA
CAPACIDAD COMPETITIVA AGRICOLA EXPORTABLE
NO TRADICIONAL BHAGREXPRONT

PRESENTACION

La presente guia contiene una descripcion de los aspectos incluidos dentro del marco
de las buenas préacticas de manufactura. Su principal objetivo es proporcionar una
herramienta para su implementacion en una planta empacadatea vegetales frescos y
con minimo proceso. En ella se describen las practicas y procedimientos que son
necesarios implementar en las diferentes areas de la fabrica, asi como la
documentacion necesaria y registros que deben llevarse para contar con stesia
efectivo que provea condiciones favorables que aseguren la inocuidad de los alimentos
gue se producen. ElI documento esta dirigido a personal supervisor en las plantas,
personal responsable de la implementacion de las buenas practicas de manufacyur
asesores técnicos.

La elaboracion de esta guia contribuye al esfuerzo que realiza la Asociacién Gremial de
Exportadores de Productos No TradicionalegAGEXPRON]T en apoyo al sector
agricola, proporcionando este material de referencia para la prodiu@me de alimentos
sanos y seguros en Guatemala. La guia ha sido desarrollada por el Programa Integral de
Proteccion Agricola y AmbientatPIPPAcon el apoyo financiero del Fondo Multilateral

de InversioneszgFOMIN por intermedio del Banco Interamericano & DesarrollozBID,
como una contribucién al aseguramiento de la inocuidad de los productos agricolas
para mejorar la accesibilidad a los mercados internacionales.

Ing. Jaime Sosa
Director Ejecutivo de PIPAA
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La ventilacion de la planta

OPERACIONES SANITARIAS

Limpieza

Sustancias utilizadas para la limpieza y desinfeccion
Equipo utilizado para la limpieza

Abrasivos mecanicos

Mangueras

Cepillos Esponjas

Limpieza de las superficies en contacto ndos alimentos

CONTROL DE PLAGAS

Inspeccién

Métodos fisicos y mecanicos para el control de plagas
Métodos quimicos

Precauciones para el uso de plaguicidas

INSTALACIONES SANITARIAS
Suministro de agua

Tuberias y drenaje

Instalaciones sanitarias y contres
Servicios sanitarios

Instalaciones par el lavado de manos
Areas de vestidores

Basura y desperdicios

EQUIPO Y UTENSILIOS

PRODUCCION Y CONTROLES
Inspeccién y seleccién
Almacenamiento

Lavado

Recipientes de almacenamiento
Temperatura y humedad

TRANSPORH
RASTREO
REGISTROS
ANEXO |
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Buenas practicas de manufactura para plantas procesadoras de alimentos
(complemento)

Produccion y control del proceso

Procesos mecanicos

Alimentos procesados

Procesos de llenado y envasado

Alimentos de bajo contenido de humead

Alimentos &cidos y acidificados

ANEXO Il
Algunos desinfectantes recomendados

ANEXO Il
Caracteristicas de algunos desinfectantes utilizados en plantas de alimentos

GLOSARIO

BIBLIOGRAFIA

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPMs) consten las politicas, procedimientos

y métodos que se establecen como una guia para ayudar a los fabricantes de alimentos
a implementar programas de inocuidad. Estas son de caracter general y proveen los
procedimientos basicos que controlan las condicionede operacion dentro de una
planta y aseguran que las condiciones son favorables para la produccion de alimentos
seguros. Las BPMs abarcan aspectos referentes a las condiciones de la planta e
instalaciones sanitarias, las operaciones sanitarias dentro \erfu de la planta; los
aspectos relacionados con la salud e higiene del personal que labora en la planta, las
operaciones sanitarias y de limpieza, el control del proceso de produccién, el control
de plagas en la planta, las condiciones de transporte y ftegistros.

La produccién, el manejo postcosecha y el empaque de alimentos a nivel mundial
requieren cada vez mas de la aplicacion de principios sanitarios que garanticen la
inocuidad de los alimentos producidos. Debido a la importancia de la producci@ d
alimentos seguros, actualmente existen recomendaciones Yy regulaciones
internacionales que establecen los lineamientos para la aplicacion de las Buenas
Practicas de Manufactura; entre estas se pueden mencionar el Cédigo Internacional
Recomendado de Praatas y Principios Generales de Higiene de los Alimentos
publicado por el Codex Alimentarius y las Buenas Practicas de Manufactura para el
Proceso, Empaque y Almacenamiento de Alimentos Para Consumo Humano, del Cédigo

79

L



®
CropLife\:
LA M EWR ;\“S /\/7

de Regulaciones Federales de los Estaddsidos, de donde esta guia a tomado su
base.

Finalmente, es importante sefialar que la aplicacion de Buenas Practicas de
Manufactura en una planta de alimentos, provee la plataforma para la implementacién
de sistemas de analisis de riesgos y puntos casale control, HACCP (por sus siglas en
inglés).

La salud e higiene del personal que labora en una planta de alimentos son importantes
y deben tomarse en cuenta, ya que las intoxicaciones alimentarias en la personas que
consumen los alimentos son causadas por no seguir practicas higiénicas durante su
manejo y preparacién. Todo el personal que manipula alimentos puede transmitir
microorganismos que causan enfermedades. Se ha demostrado que los seres humanos
son la mayor fuate de contaminacion de alimentos. Esta contaminacion generalmente
proviene de las manos, aliento, pelo y sudor, asi como tos y estornudos del personal.
La transferencia de excremento humano y de animales, a través del personal que
labora en una planta de alimentos, también es wuna fuente potencial de
microorganismos patdgenos.

Es importante que todo el personal comprenda el efecto de la falta de higiene y las
practicas no sanitarias en la seguridad alimentaria. La higiene no solo protege de
enfermedades & trabajador, su familia y comparfieros de trabajo, sino que reduce la
posibilidad de contaminar alimentos que seran consumidos por nifios, adultos y
ancianos.

Personal enfermo no debe entrar en contacto
con alimentos o con equipo Yy utensilios
utilizados en el procesamiento, preparacion y
empaque de alimentos, Las enfermedades mas
comunmente transmitidas por alimentos son
enfermedades del tracto intestinal, fiebre
tifoidea y hepatitis. Es importante mencionar
que en muclas enfermedades los
microorganismos que las causan pueden
permanecer en la persona después de su
recuperacion, esto convierte a la persona en un
portador de la enfermedad. Es por eso, que aun
cuando los sintomas de la enfermedad
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desaparecen, es necesario ug el personal tome precauciones por un tiempo
prudencial posterior a una enfermedad. En una planta de alimentos se recomienda que
el personal enfermo no entre en contacto con alimentos o con equipo y utensilios
utilizados para el procesamiento, prepara@n y empaque de alimentos. En el Anexo IV
se listan algunos ejemplos de enfermedades infecciosas transmitidas por los alimentos.

La piel.La piel es un medio importante de transmision
de enfermedades , ésta funciona como un érgano que
continuamente depcsita sudor, aceite y células
muertas. Cuando éstos se mezclan con polvo,
suciedad y grasa se forma un ambiente ideal para el
crecimiento de bacterias. Bajo estas circunstancias, la
piel se convierte en una fuente de contaminacion de
los alimentos, de taforma que cuando el personal se
toca 0 se rasca la piel gran cantidad de bacterias
puede transferirse a los alimentos. Esta transmision
disminuye la vida de anaquel de los mismos o produce
enfermedad en las personas que los consumen.

Las manosUna de &as formas mas faciles de transmitir bacterias a los alimentos es a
través de las manos y de las ufias sucias. Las manos que tocan equipos sucios,
alimentos contaminados, ropa sucia 0 contaminada y otras partes del cuerpo son las
responsables de la transreidbn de muchas enfermedades. Es por eso que el uso de
jabén y desinfectante debe ser practicada en el lavado de manos de toso el personal
gue entra en contacto con los alimentos.

El cabello.El cabello contiene bacterias, es por eso
que el personal que s rasca la cabeza o se toca el
pelo debe lavarse y desinfectarse las manos. As
también, todo el personal que manipula los
alimentos debe usar cobertor de cabeza. Los
cobertores deben tener la caracteristica de no
permitir que el cabello pase a través del.éNo se
recomienda el uso de gorras, ya que éstas nc
cubren el cabello en su totalidad.
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Los ojos.Los ojos normalmente estan libres de bacterias, sin embargo, algunas veces
ocurren infecciones leves. Las pestafias contienen bacterias, es por ese sjuel
personal que manipula los alimentos se toca los ojos también puede contaminar las
mano

La boca. Muchas bacterias y virus se encuentran en la boca y en los labios, por esta
razén, durante los estornudos algunas bacterias se transfieren al aire y diee se
transfieren al personal y a los alimentos. En la boca también se encuentran bacterias y
virus que pueden causar enfermedades, especialmente si el empleado estd enfermo.
Por estas razones, debe prohibirse escupir en plantas de alimentos porqueresnedio

de transmitir enfermedades. También se debe prohibir que los empleados fumen y
coman en el area de produccion. Debe instruirse al personal que la tos y los estornudos
sean bloqueados completamente. El uso de mascarillas es una alternativa efieipara
evitar la contaminacion de alimentos.

La nariz.La nariz también constituye un medio de
posible contaminacién de alimentos ya que algunas
veces los microorganismos penetran las membranas
mucosas y se establecen en la garganta y tracto
respiratorio. Los microorganismos pueden
transferirse de la nariz a las manos y de las manos a
los alimentos con sélo que el empleado se rasque la
nariz o se suene. Personal con este tipo de
afecciones no debe manipular alimentos, ya que
pone en peligro no sélo ads otros empleados sino
gue transfiere los microorganismos a los alimentos.

Organos excretores.Las descargas intestinales son fuente principal de contaminacion
bacteriana. El tracto intestinal posee las formas mas comunes de bacterias que pueden
causa enfermedad. Un mecanismo de transmision de las enfermedades es cuando las
particulas de heces se colectan en la ropa interior del personal, si éste se toca la ropa y
no se lava las manos, se contaminan los alimentos. Falta de higiene personal y malos
habitos son los responsables se la contaminacién de alimentos, por esta razén, todo el
personal debe lavarse las manos y desinfectarselas con inmersion después de usar el
sanitario.
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Transmision directa. Muchas enfemedades pueden
contagiarse por transmision directa de los
microorganismos a otra persona, siendo las mas
comunes catarro, neumonia, fiebre tifoidea y diarrea.
Las enfermedades respiratorias se transfieren por*®
medio de particulas que salen de la nariz y deboca
cuando las personas hablan, estornudan y tosen
Cuando estas particulas se adhieren al polvo pueder
permanecer suspendidas en el aire por tiempo
indefinido. El personal puede ser infectado al respirar
éstas particulas o entrar en contacto con las
superficies donde se depositan.

Transmisién indirecta. Personal portador de enfermedades infecciosas puede
transferir los microorganismos a vehiculos como el agua, los alimentos y la tierra. Entre
los objetos que pueden transferir infecciones estan loscpportes, los teléfonos, los
lapices, los libros, la ropa, el dinero, los cuchillos, etc. Enfermedades como
salmonelosis, diarrea y difteria pueden transmitirse de forma indirecta. Para reducir la
transmision de microorganismos de forma indirecta, deben rwarse las medidas
necesarias para que el personal no se contamine las manos al cerrar los chorros,
después de lavarse las manos y al cerrar las puertas de los sanitarios. Esto puede
lograrse utilizando lavamanos con pedal e instalando puertas autométicas es
sanitarios. También pueden instalarse estaciones de desinfeccion ubicadas al ingresar a
la planta.

Indumentaria de trabajo. Todo el personal que manipula alimentos debe usar ropa
protectora. Esto inclug gabacha o bata, cobertor de cabello, botas y guantes cuando
sea necesario. Las gabachas y las batas no deben de tener bolsas superiores para evitar
gue el personal guarde dentro de éstas lapiceros, lapices y otros objetos que pueden
caer en los alimentos El personal que manipula alimentos no debe usar joyas Yy
accesorios personales durante la jornada de trabajo. Estas se prohiben porque
generalmente estos objetos no son lavados y pueden constituir una fuente de
contaminacion, ademas pueden caer en losimkntos y contaminarlos. Algunos
ejemplos los constituyen anillos, aretes, relojes, pulseras, bandas de cuero, etc.

Practicas higiénicas del personal que labora en la plantaa palabra higiene se refiere a
la aplicacion de principios sanitarios para pm@war la salud. Higiene personal se refiere
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a la limpieza del cuerpo de las personas. El personal que manipula alimentos debe
mantener un alto grado de higiene. Es recomendable instruir al personal para banarse
diariamente y lavarse el cabello frecuentem#ésn La planta debe tener duchas o alguna
medida sustituta para que sean utilizadas por el personal que las necesite. La empresa
debe asegurarse, pro medio de supervisiones, que el personal conoce y cumple con las
practicas de higiene

Lavado de manosAproximadamente un 25%
de la contaminacion de los alimentos se
atribuye al lavado inadecuado de las manos.
Las manos son particularmente importantes
en la transmisibn de microorganismos.
Empleados con manos y/o ufas sucias
pueden contaminar los alimentos, % por
eso, que cualquier actividad que pueda
contaminarlas debe seguirse por un lavado
eficiente. Se ha demostrado que algunas
bacterias que causan enfermedades, pueden
sobrevivir hasta noventa minutos en la
manos del personal. Las bacterias pueden sel
recogidas por las manos que tocan equipos
sucios, alimentos contaminados, ropa y otras
areas del cuerpo, asi también la
contaminacion por las ufias es una de las
formas mas comunes de diseminacion de
bacterias.

El lavado de las manos se realiza para rompex tuta de transmisién de
microorganismos de las manos a los alimentos y reducir la cantidad de bacterias
presentes. El uso de agentes desinfectantes para el lavado de las manos ejerce accién
antimicrobiana continua y aumenta la efectividad del jabén cormiente usado. La
eficacia de un jabon antimicrobiano o desinfectante, depende de su uso durante todo
el dia. Para que un desinfectante sea efectivo, el tiempo de contacto del mismo con las
manos debe ser mayor de cinco segundos. Muchas veces el personatadava las
manos tan seguido como es necesario y algunos que si lo hacen algunas veces usan
técnicas ineficientes.
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Método de lavado de manos

« Mojarse las manos hasta el codo, de preferencia
con agua caliente

« Aplicar jabon antibacterial liquido yofmar
espuma

. Cepillarse las ufias

. Frotarse las manos formando espuma por 20
segundos

. Eliminar el jabon con agua

. Secarse las manos con un mecanismo de un
solo uso como toallas desechables o con un
secador automatico de aire caliente que no se
accione manualrente.

Desinfectando de manos por inmersion.

Desinfeccion por inmersion es recomendada antes del inicio de labores dentro del area
de produccion. Este se hace sumergiéndolas manos limpias en una solucién de yodo a
una concentracion de 25 ppm.

Cuando lavase y desinfectarse las manos

El lavado y desinfectado de manos debe hacerse antes del inicio del trabajo, después de
cada ausencia de la estacién de trabajo, antes y después de ingerir alimentos, después
de usar el sanitario y cada vez que estan en carttacon superficies sucias.

Normas de higiene que debe cumplir el personal

Las empresas productoras de alimentos deben elaborar normas de higiene que cumpla
el personal que labora en la planta. Estas normas, como minimo, deben incluir lo
siguiente:

. El personal que labora en la planta debe mantener su tarjeta de salud al dia

. Bafarse diario

. Mantener higiene personal

. Reportar enfermedades y heridas abiertas para cubrirlas

. Mantener aseo personal, lavarse el cabello por lo menos dos veces por semana y
limpiarse las ufias diariamente

. Usar ropa protectora (bata o gabacha) y cubrirse la cabeza con redecilla

« No deben: comer, mascar chicle, fumar o ingerir bebidas dentro del area de trabajo

« No escupir dentro de la planta
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Facilidades que debe proporcionar la emprespara favorecer la higiene
personal

. Capacitar al personal en Buenas Practicas
de Manufactura

. Inspeccionar diariamente al personal y
sus habitos de trabajo

. Proveer instalaciones sanitarias con
inodoro, lavamanos, jabén con
desinfectante, mecanismos de s&ado
(toallas desechables o secador de aire )y
depdsito de basura

. Proveer servicio de duchas o medida
sustituta para cuando sea necesario

. Elaborar una guia de practicas higiénicas
gue debe seguir el personal que labora
en la planta y darlo a conocer ado
empleados

. Proveer acceso a servicios basicos de
salud.

Los alrededores de la planta que estan bajo el control de la empresa deben mantenerse
en condiciones que protejan los alimentos de ser contaminados. Para esto se deben
tomar las medidas siguientes:

. El equipo que no esta en uso, debe
almacenarse protegido de la intemperie y
plagas, no colocarlo en patios, jardines y
estacionamientos; se debe remover la
basura y desperdicios y recortar la grama y
malezas que puedan constituiun refugio
para roedores e insectos.

. Las vias de acceso a la planta y los
estacionamientos deben mantenerse en
buen estado, evitando charcos, malezas y
basura.

. Deben existir drenajes adecuados para
evitar agua estancada en los accesos a la
planta.
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. Debe «istir un sistema de tratamiento o descartado de desperdicios, de manera qu
éstos no constituyan una fuente de contaminacion.

Cuando los terrenos que rodean la planta estan fuera del control de la empresa y éstos
no son mantenidos en forma adecuada, se loen tomar precauciones dentro de la
planta, por medio de inspecciones , exterminaciones o cualquier otro medio, para
evitar el ingreso de roedores y otras plagas a la planta. Deben hacerse monitoreos
continuos para prevenir la invasion de plagas.

La planta debe ser de tamafo, construccion y disefio apropiadas al volumen de
produccion. Estos también deben facilitar su mantenimiento y las operaciones de
limpieza: Una planta empacadora de vegetales frescos debe cumplir laguigntes
requisitos:

. Disponer del espacio que permita las maniobras para el flujo de materiales y libre
acceso para la operacion y mantenimiento de los equipos.

. Las areas de proceso deben estar separadas de las areas destinadas a servicios.

. Se deben seprar las zonas de entrada de materias primas y las de salida de
producto terminado.

. El tamafio debe ser suficientemente grande para su propoésito, sin que haya
congestionamiento del equipo y del personal.

. Debe facilitar las operaciones de limpieza.

. Todas las aberturas al exterior, tales como puertas, ventanas, etc. deben
mantenerse en buenas condiciones y provistas de mallas (mesh 16) u otro
mecanismo de efectividad comprobada para evitar la entrada de insectos, roedores
y otros animales.

. Cuando sea necesaridebera colocarse un medio de desinfeccién de los zapatos o
botas en los accesos a la planta (pediluvio).
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« Los pisos deben construirse con materiales a prueba de roedores, no usar madera o
materiales similares que sean absentes.

. Deben ser resistentes para el trafico que circula sobre ellos y para los equipos
utilizados, sin irregularidades, ni fisuras en la superficie

. Dependiendo de la abundancia de agua que vaya directamente al piso, debera ser
de material impermeable yantideslizante para facilitar la movilidad de las personas

. Deben ser de superficies lisas con una pendiente minima de 2% para el escurrimiento
del agua hacia los drenajes

. Deben ser faciles de limpiar

LOS PISOS DE LA PLAN

LAS PAREDES DE LA PLANTA

. Las paredes deben ser de prefencia lisas y de material facil de limpiar y no
absorbente

. Silas paredes son pintadas, se deberan aplicar pinturas impermeables y de colores
claros

. Se recomienda que los bordes sean curvos para facilitar el deslizamiento del agua
en la orillas

LAS PURTAS DE LA PLANTA

. Las puertas de la planta deben ser de un material facil de lavar y mantener

« De materiales no absorbentes

« Su ubicacién no debe de representar riesgos de contaminacion de los alimentos
« Deben poseer cortinas de aire cuando sea necesario

LASVENTANAS DE LA PLANTA

. Las ventanas de la planta deben prevenir el ingreso de plagas

. Deben estar disefiadas de manera que los bordes no sean utilizados como estante
« Proveer la iluminacién necesaria.

LOS TECHOS DE LA PLANTA

. Los techos no deben tener grietag deberan ser faciles de limpiar

. Deben impedir la acumulacion de suciedad y evitar al maximo la condensacion, ya
que ésta facilita el crecimiento de mohos.

. La empresa debe tener un plan de mantenimiento que incluya limpieza de techo y
revision de su estad parra evitar goteras

. Evitar madera en contacto directo con alimentos

LOS PASILLOS DE LA PLANTA

. Deben tener una amplitud proporcional a las necesidades de trabajo

. Debe existir un sistema de circulacion lineal de manera que no haya circulacién de
areas suwias a areas limpias
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« No deben utilizarse como lugares de almacenamiento

LA ILUMINACION DE LA PLANTA

. La planta debe tener suficiente iluminacion
natural o artificial para que una persona con
vision normal pueda identificar los colores,
defectos o contamiracion visible

« La iluminacion debe ser adecuada en todas
aguellas éareas donde los alimentos se
inspeccionan, elaboran, almacenan, cuartos
frios y donde se lavan equipos y utensilios

« lluminacibn en los servicios sanitarios,
lavamanos y vestidores

. Las bombilas y las lamparas deben estar
protegidas con una pantalla u otro medio
efectivo para evitar la contaminacién en caso
de rotura.

VENTILACION DE LA PLANTA

. Debera proveerse ventilacion adecuada, ya sea natural o mecanica, para
proporcionar oxigeno suficiente evitar el calor excesivo, prevenir malos olores,
vapores y gases que son favorables para el crecimiento de hongos.

« Ladireccion de la corriente de aire no deberd ir nunca de una zona sucia a una zona
limpia de la planta

. De ser posible mantener una presiopositiva

LIMPIEZA

La limpieza efectiva de la planta es indispensable para
eliminar fuentes de atraccion de plagas. Para que esto
se cumpla, es necesario que la empresa cuente con un
programa de limpieza escrito en el cual se t@fan las
actividades, horarios y responsabilidades de la
limpieza de la planta, asi como el registro de estas
actividades. Todas las superficies en contacto con los
alimentos, los utensilios y el equipo de la planta, se
deben lavar y desinfectar efectivamente. Esto se debe
practicar con la siguiente frecuencia:
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. Lavar la planta al final del dia, después de que la produccién ha terminado

. Lavar y desinfectar superficies por lo menos cada cuatro horas durante el proceso,
cuando se preparan alimentos listosgpa se consumidos

. Desinfectar antes de comenzar las operaciones del dia

« En las areas en las que continuamente caen residuos de alimentos, es necesario
hacer limpieza continua ya que aun pequefias cantidades de desechos pueden
constituirse en fuentes de atracién de plagas

SUSTANCIAS UTILIZADAS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION

Los desinfectantes quimicos mas adecuados para aplicacion en plantas procesadoras
de frutas y vegetales frescos, son los compuestos halégenos y compuestos de amonio
cuaternario. Los demfectantes mas efectivos de los halégenos utilizados en la
desinfeccién del equipo, utensilios y agua son los compuestos de cloro. En las plantas
procesadoras de frutas y vegetales frescos, hipoclorito de calcio y sodio son los mas
frecuentemente utilizads. Las soluciones de hipoclorito son sensibles a cambios en
temperatura, materia organica residual y pH. Estos compuestos actian rapidamente y
son baratos pero tienden a ser mas corrosivos e irritan la piel.

Los compuestos de amonio cuaternario son
efectivos contra muchas bacterias y mohos.
Estos compuestos son estables en forma de
polvo, pasta concentrada o en solucion a
temperatura ambiente. También son estables a
altas temperaturas, son solubles en agua, son
incoloros, no tienen olor, no son corrosps y no
irritan la piel en las concentraciones de uso.

Los compuestos de yodo utilizados en
actividades de desinfeccion son los yodoforos,
las soluciones de yodo en alcohol y soluciones
acuosas de yodo. Los compuestos yodoforos
son utilizados para la limieza y desinfeccion de

equipo y superficies y como antiséptico para la
piel. En algunas ocasiones son utilizados para ei
tratamiento de agua.

Los detergentes y desinfectantes utilizados en las operaciones de limpieza y
desinfeccién deben ser seguros y iefentes para ser utilizados en alimentos. Los
detergentes, agentes desinfectantes e insecticidas quimicos se deben identificar y
almacenar separadamente, de tal forma que no contaminen los alimentos, las
superficies en contacto con los alimentos y los tesiales de empaque. Cuando sean
sustancias concentradas se deberan preparar las soluciones o concentraciones
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establecidas y tener por escrito la dosificacion
utilizada. Los Unicos agentes toxicos permitidos que
se almacenen en la planta son los siguientes

« Los que se utlizan para las operaciones de
limpieza y desinfeccion

« Los reactivos utilizados en el laboratorio de
analisis

. Las sustancias utilizadas para el mantenimiento
y operacion de la planta y los equipos y

« Los que son utilizados en las operaciogsale la
planta

EQUIPO UTILIZADO PARA LA LIMPIEZA

El personal de limpieza debe contar con el equipo necesario para realizar las tareas de
limpieza en la planta. La empresa debe contar con un lugar especifico para el
almacenamiento de sustancias limpiadosay el equipo de limpieza. El equipo de
limpieza debe almacenarse limpio, también deben separarse los equipos de limpieza
destinados para las diferentes areas como bafios, basureros, produccién, etc. La
diferenciacion de los equipos y utensilios de limpi&zpuede hacerse utilizando codigos

de colores.

ABRASIVOS MECANICOS

Cuando se realiza limpieza manual, el uso de abrasivc
mecanicos es muy efectivo para la remocion de
suciedad. Sin embargo, no se recomienda utilizarlos er
las superficies en contacto icecto con los alimentos,
ya que este tipo de material tiene la peculiaridad de
desprender particulas pequefias que pueden quedarse
entre las fisuras de los equipos y contaminar los
alimentos. Si para la limpieza manual de superficies s
utilizan limpiadores de tela, éstos deben desinfectarse
o hervirse, ya que de lo contrario se constituyen en une
fuente de contaminacion por bacterias y mohos.

4

MANGUERAS

Las mangueras utilizadas para las operaciones de limpieza deben ser de largo suficiente
de manera que pedan tener acceso a todas las areas de la planta, éstas de preferencia
deben poseer un dispositivo para que el agua sea aplicada por aspersion para cubrir
todas las areas de la planta. Las mangueras deben ser removidas del area de
produccion después de reiar las tareas de limpieza y almacenarlas colgadas o
alejadas del piso.
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Los cepillos utilizados para la limpieza manual deben
ser de cerdas fuertes y flexibles para una limpieza
efectiva, estos deben tener forma adecuada para
penetrar todas la &reas de interés. Los cepillos que
se utilizan en una planta de alimentos pueden ser de
fibras sintéticas, no se recomienda el uso de cepillos
fabricados con materiales absorbentes.

ESPONJAS

Las esponjas son comunmente utilizadas para la limpiezaedgliipos especialmente en
produccion a pequefa escala cuando no se justifica la limpieza mecénica.

LIMPIEZA DE LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS
Todas las superficies en contacto con los alimentos, incluyendo equipo y utensilios se
deben limpgar con la frecuencia necesaria para proteger los alimentos de ser
contaminados. En las operaciones de limpieza se superficies se debe tomar en cuenta lo
siguiente:

. Las superficies utilizadas en la elaboracién de
alimentos deben mantenerse secas y desattadas

. Las superficies que necesiten limpiarse en forms
hameda deben desinfectarse y secarse antes de si
uso

« Cuando de realicen actividades de limpieza durante €
procesamiento se deben proteger los alimentos de
contaminacion, las superficies en contactaon los
alimentos deben lavarse y desinfectarse antes Yy
después de cada interrupcion de labor, durante la
cual pudo ser contaminada. En casos de produccién
continua, las superficies de contacto se limpian y desinfectan cuantas veces sea
necesario.

. Las supéficies de los equipos que no entran en contacto con los alimentos deben
limpiarse con una periodicidad establecida.
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Un programa efectivo contra plagas inicia con impedir su ingreso a la planta, asi como
eliminar los posibles refugiosdesperdicios, materiales en descomposicion, materiales y
equipos inservibles. El conocimiento basico de las fuentes de contaminacion por plagas
provenientes del exterior de la planta es indispensable, asi como un conocimiento de
los procedimientos de extrminacion segura y efectiva de las mismas.

Toda empresa productora de alimentos
debe tener un sistema establecido para el
control de plagas en todas las areas de la
planta. Esto incluye el area de recepcion
de materia prima, bodegas, areas de
proceso, lbdega de producto terminado y
transporte. Las plagas tales como insectos,
roedores, pajaros, etc. deben excluirse de
un planta de alimentos, asi también los
edificios deben tener proteccion para
evitar la entrada de las mismas. El ingresc
de insectos se ewa utilizando cortinas de
plastico, cortinas de aire, cedazos vy
electrocutores de insectos. Es
recomendable que los electrocutores de
insectos se localicen en todas aquellas
areas que dan acceso a las entradas )
salidas de la planta. Las instalaciones las
areas circundantes deben inspeccionarse
periodicamente para determinar la
ausencia de plagas.

Las medidas que comprendan tratamientos como agentes quimicos, fisicos o
bioldgicos deben tomarse Unicamente bajo la supervision directa del personal que
conozca los riesgos que para la salud implique el uso de estos agentes. Asi mismo,
deben tomar las precauciones necesarias para evitar la contaminacion de los alimentos.
Es importante que la empresa utilice Unicamente plaguicidas cuando otras medidas no
son dicaces. El control de plagas se realiza a través de inspecciones, mantenimiento,
métodos fisicos, mecanicos y quimicos.
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INSPEC@N

La inspeccion es una medida preventiva para
el control de plagas, es un método que
consume tiempo pero es muy efectivoLa
inspeccion puede identificar problemas
existentes y problemas potenciales, asi
también puede controlar la eficiencia del
programa de limpieza existente. Las
inspecciones para verificar la existencia de
plagas deben realizarse una vez al mes.

Dentro del programa de control de plagas
existen dos tipos de inspecciones que la
empresa debe realizar, las inspecciones
formales y las informales. Las inspecciones
formales generalmente se realizan por
empresas especializadas para tal fin. Estas se realizan gona frecuencia establecida
por la empresa, son completas y evallan el proceso global y la efectividad del
programa de control.

Las inspecciones informales pueden realizarse por el personal que labora en la planta,
éstas se hacen con mayor frecuencia y sealizan asignando al personal areas
especificas bajo su responsabilidad.

METODOS FiSICOS Y MECANICOS PARA EL CONTROL DE PLAGAS
Los métodos fisicos y mecénicos para el control de plagas son ampliamente utilizados
en plantas de alimentos. Estos métodos iluyen trampas para roedores, tablas
engomadas, electrocutores de insectos, etc. Estos métodos son utilizados porque no
contaminan y porque se complementan con el uso de plaguicidas.

METODOS QUIMICOS

El uso de plaguicidas y otros quimicos como repelentgederomonas son utilizados
cuando se considera necesario. El personal que aplica plaguicidas debe estar entrenado
para tal fin, debe tener conocimiento de los plaguicidas que son seguros, aprobados y
efectivos para su uso. El area de almacenamiento de plmidas debe estar separado

del &rea de almacenamiento de alimentos, empaques, etc., debe ser un area ventilada y
de preferencia fuera de las instalaciones de la planta.

El area de almacenamiento debe ser totalmente cerrada y mantenerse con llave para
prevenir el ingreso de personal no autorizado.
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PRECAUCIONES PARA EL USO DE PLAGUICIDAS

. Todos los plaguicidas utilizados deben cumplir con todas las regulaciones vigentes

. Después de la aplicacion de plaguicidas debe limpiarse minuciosamente el equipo y
los uensilios contaminados, a fin de que antes de volverlos a usar queden libres de
residuos

. Los insecticidas residuales en ningin momento podran aplicarse encima de equipos,
materias primas o material de empaque para alimentos

. No se recomienda utilizar trampscon cebo dentro de las instalaciones de la planta

. Se debe llevar un registro de las actividades relacionadas con el control de plagas

. Los plaguicidas deben mantenerse bajo llave, Unicamente al alcance del personal
capacitado para su manipulacion y aplicién

SUMINISTRO DE AGUA

En una planta donde se producen alimentos, el suministro de agua debe ser suficiente
para las operaciones que se llevan a cabo. Es necesario que la presion del agua sea
adecuada para todas las areas erslgue se requiera, tales como produccioén, limpieza

de equipo, lavado de utensilios, envases para alimentos y para las instalaciones
sanitarias.

El agua que se utiliza en una planta debe cumplir con la norma COGUANOR NGO 29001
de agua potable. Se deben edizar andlisis por lo menos en forma trimestral para
garantizar tal cumplimiento.

TUBERIAS Y DRENAJES
Tuberias. El sistema de tuberias de la planta delg
tener un tamafio adecuado y debe mantenerse e
buenas condiciones, de manera que provean |
cantidad de agua suficiente para todas las
operaciones que se requieran. Debe prevenirs
cualquier tipo de conexion cruzada dentro del
sistema de tuberias de agua potable y el de agus
negras.

Drenajes. El sistema de drenajes de la planta del
ser suficiente y star en buenas condiciones, de
manera que provea drenaje rapido de las ague
negras y desperdicios liquidos de la planta. Dek
proveer drenaje facil en los pisos y todas las ares
donde los pisos estan sujetos a acumular agua
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INSTALACIONES SANITARIASONCROLES

Servicios sanitarios

. Deben estar ubicados en lugares
accesibles a los empleados

« Mantenerse limpios y en buen estado de
funcionamiento

. Poseer puertas que no abran
directamente al area de proceso o que los
mismos tengan doble puerta

Instalaciones para el lavado de manos

. Deben tener agua y poseer jab6n con
desinfectante

« Deben estar ubicados en las diferentes
areas de produccion donde las

. Deben estar disefiados de manera que
se evite recontaminacia con las llaves

. Deben tener toallas desechables o
equipo de secado que no se acciona
manualmente

. Debe existir sefializacién recordando
el lavado y desinfectado de manos en
las diferentes areas de proceso

. Estacionedde desinfeccion
convenientemente ubicada
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l . La planta debe poseer un area especifica para
fz_' gue el personal guarde sus objetos personales

. S A . El area no debe estar ubicada en la misma que
los sanitarios

. El area debe mantenerse en buenas condiciones
de limpieza y mantenimiento

. Debe tener buena iluminacion

« Debe prohibirse el almacenamiento de
alimentos

« Hacer supervision periddica de la limpieza y
orden de las areas y lockers cuando aplique

BASURA Y DESPERDICIOS

Basura y desperdicios deben mantenerse en recipientes tapados. lesipientes
pequefios localizados en el interior de la planta, deben tener tapadera que no se
accione manualmente. La basura debe descartarse periédicamente para que no haya
descomposicion de la misma. La basura y desperdicios deben transportarse y
descararse de manera que:

« Se minimice los olores dentro y fuera de la planta

. No se conviertan en nidos, ni refugios de plagas

. No se contaminen los alimentos ni las superficies en contacto con los alimentos
. No contamine el agua y los alrededores de la planta

. Labasura debe separarse: vidrio, metal y material organico

Los equipos y utensilios de una planta de alimentos deber
llenar los siguientes requisitos:

. Ser de un material facil de limpiar y darles
mantenimiento, no incluir materialesle vidrio

. Estar disefiados de tal forma que no provoquen
contaminacion de los alimentos

. Los equipos deben tener espacio a su alrededor de
manera que se facilite su limpieza y desinfeccion

« Las superficies en contacto con los alimentos deben se
resistentes a la corrosién, de materiales no téxicos y
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disefiados para resistir tanto el ambiente en que se
utilizan como los agentes limpiadores vy
desinfectantes
. Las superficies que tienen uniones no deben tener
hendiduras profundas para evitar la acumulacion de
particulas de alimentos, suciedad y polvo
« Los equipos que no entran en contacto con los
alimentos deben mantenerse limpios en todo
momento
. Los equipos de refrigeracion y congelacion
utilizados para almacenar alimentos deben tener un
&m ~ termometro indicando la emperatura interna
= ' > . Debe llevarse un registro de las mediciones de
temperatura en cada aparato de refrigeracién y
congelacion
. Los instrumentos que se utilizan para llevar controles de temperatura, pH, acidez,
actividad del agua y otras condiciones que sentmlan para prevenir el crecimiento
de microorganismos, debe mantenerse en buenas condiciones de funcionamiento y
almacenamiento

Materias primas

INSPECCION Y SELECCION

Toda materia prima que ingresa a la planta debe
ser inspeconada y clasificada antes de llevarse a
la linea de produccion. Las materias primas que nc
sean aptas para procesarse deben separarse
rotularse y eliminarse del area de produccion para
evitar el mal uso de la misma, contaminaciéon y
adulteracion de los aimentos en proceso.

ALMACENAMIENTO

Las materias primas deben almacenarse de manera que se protejan de la
contaminacion y el deterioro. Deben mantenerse en las condiciones de temperatura y
humedad requeridas para el producto. Las materias primas fresakeben almacenarse
separadamente de las secas, asi también el area de almacenamiento de productos
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frescos debe mantenerse en buenas condiciones de higiene y debe llevarse un registro
y control de la temperatura y humedad.

LAVADO

Los vegetales frescos dedn lavarse o limpiarse para remover la tierra y cualquier otro
contaminante presente. Para los vegetales que requieren lavados especiales, debe
tenerse cuidado de que el mismo se realice de acuerdo con los estandares establecidos
por la empresa.

RECIPINTES DE ALMACENAMIENTO

Los recipientes utilizados para almacenar y mantener las
materias primas (canastas, toneles, sacos, etc) deben
inspeccionarse para asegurarse que los mismos no
constituyen una fuente de contaminacion o deterioro de
los alimentos. Ests deben lavarse periddicamente y
mantenerse limpios en todo momento y no colocarse en
contacto directo con el suelo. Los recipientes en
refrigeradoras y congeladores, deben colocarse de
manera que existan espacios suficientes que permitan la
circulaciéon e aire frio en los productos almacenados.

TEMPERATURA Y HUMEDAD

Las materias primas deben almacenarse en las condiciones de temperatura y humedad
requeridas para protegerlas de la contaminacion y el deterioro. Estas deben
almacenarse separadamente del pducto terminado.

Las empacadoras, transportistas, agentes intermediarios,
exportadores, importadores y otras personas
involucradas en el transporte de frutas y vegetales
frescos, deben asegurarse que en todas las etapas de |
cadena de transprte se cumplan los requisitos de
limpieza relativo a los camiones y otras formas de
transporte. Entre los aspectos que deben tomarse en |
cuenta se encuentran los siguientes: \

2

. Los camiones deben inspeccionarse antes de iniciar ¢/
proceso de carga P
. Inspecconar las canastas, cajas 0 recipientes que[yr'

contienen los productos
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« Mantener los vehiculos de transporte limpios para reducir el riesgo de
contaminacion microbiana y por materias extrafias

. El transporte debe proveer la temperatura necesaria para preservardalidad y
seguridad de las frutas y vegetales

. Cuando se transportan alimentos en el area de carga no deben transportarse otros
materiales como combustibles, plaguicidas o animales

. Deben llevarse registros de inspecciones de limpieza del medio de trangpode
condiciones de humedad y temperatura cuando se aplique

. Debe capacitarse al personal de transporte en el manejo y mantenimiento
adecuado de productos alimenticios frescos y/o preparados.

RASTREO

Es necesario tener un sistema de rastreo que identifigla procedencia y el destino de
los productos, asi como la vida util del mismo. Para que el sistema de codificacion
funcione, es necesario seguir un programa escrito que describa lo siguiente:

. Documentacion identificando el sistema de codigos de losopiuctos

. Registros de distribucion del producto que se correlacionan, para facil identificacion
del producto que ha sido distribuido (trazabilidad del producto)

. Procedimientos a seguir en caso de que sea necesario hacer recolecta de los
productos

. Medios denotificacion a las empresas distribuidoras

« Medios que aseguren la efectividad de la recolecta

. Forma de descartar el producto recolectado

. Listado del personal que participa en las actividades de recolecta

. Registro de recepciéon del producto para identificael origen del producto que
conforma los lotes
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REGISTROS

Las plantas de alimentos deben tener un sistema ordenado de registro de actividades.
Los registros que se deben llevar son los siguientes:

. De las actividades de limpieza e inspeccide las diferentes areas de la planta

. De lalimpieza de las instalaciones sanitarias

. De lalimpieza del medio de transporte de los productos

. De lalimpieza de recipientes y utensilios

. Del monitoreo de temperatura y humedad de mantenimiento de las materias
primas en los cuartos refrigerados cuando se aplique

. De las especificaciones de productos utilizados para la limpieza y desinfecciéon de la
planta

. De las especificaciones de los desinfectantes utilizados en el lavado de vegetales

. De los proveedores de maria prima

. De las actividades relacionadas con el control de plagas

. De los andlisis practicados, tanto de materia primas como del producto terminado

. De la calidad del agua

. De las condiciones de proceso: tiempos, temperaturas, pH, humedad, etc.

. De la saludie los trabajadores

. De las capacitaciones recibidas por el personal
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
PARA LAS PLANTAS PROCESADORAS
DE ALIMENTOS (COMPLEMENTO)

Produccion y control del procesolLa empresa debe asegurarse que losgos,
utensilios y envases utilizados en el proceso se limpien y desinfecten en la forma
establecida en un programa de limpieza, estas actividades de limpieza se deben realizar
con la periodicidad requerida para los diferentes equipos.

El proceso de prodccion debe realizarse bajo las condiciones de higiene establecidas
en la presente guia y ademas se deben hacer controles, tanto como sea necesario para
prevenir la contaminacion del alimento. Dentro de estos controles se incluyen los
tiempos, temperaturas humedad, actividad del agua, pH, grado de acidificacion, etc.

En el caso de alimentos que son susceptibles al desarrollo rapido de microorganismos,
deben tomarse las medidas necesarias para prevenir su contaminacién , entre las
medidas que deben tomarsee encuentran:

. Mantener los productos refrigerados a temperaturas menores de 7°C

. Mantener los productos congelados a temperaturas menores €E8°C

. Mantener los alimentos calientes a temperaturas no menores de 65°C

. Dar tratamiento térmico a alimentos acios o acidificados cuando estos alimentos
estan destinados a mantenerse a temperatura ambiente en envases sellados.

Las medidas que se toman para destruir o prevenir el crecimiento de microorganismos
deben ser adecuadas para su propdsito, entre estas seaentran:

. Esterilizacién

. Pasteurizacion

. Congelacion

. Refrigeracion

. Control de pH, etc.

Todas las operaciones de procesamiento de los alimentos deben realizarse de manera
gue éstos se protejan de la contaminacion. Asi también las empresas deben separar las
areas de manera que el producto terminado no se contamine con las materias primas y
los desechos de la planta.

Los equipos y utensilios dentro de la planta, que son utilizados para mantener,
almacenar y transportar materia prima, producto en proceso yrquucto para
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reproceso deben mantenerse limpios, de tal forma que no constituyan una fuente de
contaminacion de los alimentos. La empresa debe tomar medidas efectivas para
proteger los alimentos de la introduccion de materias extrafias.

Procesos mecanicosLos procesos mecanicos como seleccion, lavado, partido,
pelado, etc., deben realizarse en superficies limpias y desinfectadas, tomando las
medidas y controles adecuados para evitar la contaminacién de los alimentos, En el
caso de alimentos que requierann proceso de escaldado, éste se debera efectuar de
manera que el alimento alcance la temperatura requerida y mantenerlo a ésta por el
tiempo necesario. El alimento debe ser enfriado rapidamente y ser pasado a proceso.

Alimentos procesados.Los alimentosprocesados deben producidos de manera
gue se protejan de la contaminacion, esto se logra siguiendo una o mas de las practicas
siguientes.

. Utilizando ingredientes libres de contaminantes

. Utilizando procesos térmicos cuando sea necesario

« Haciendo controlesde tiempos y temperaturas

. Dando proteccion fisica adecuada contra clggier contaminacion por goteo o
drenaje.

« Realizar las operaciones de enfriamiento a temperaturas adecuadas

Procesos de llenado y envasadaas operaciones de proceso, llenado y envasad
etc., deben realizarse tomando en cuenta las siguientes precauciones:

. Realizar operaciones de control durante el proceso

. Lavary desinfectar las superficies en contacto con los alimentos y los materiales de
empaque con una periodicidad establecida

. Utilizar materiales de empaque que son seguros para ser usados en alimentos y que
cumplen la funcidn protectora que se requiere

. Proveer proteccion fisica contra la contaminacién

. Utilizar procedimientos sanitarios de manipuleo

. Evitar manipulacién excesiva de $gproductos y materiales

Alimentos de bajo contenido de humedadEn el caso de alimentos de bajo
contenido de humedad (cereales, alimentos deshidratados, etc.) deben manipularse y
almacenarse de manera que se prevenga el crecimiento de microorganismombién
deben almacenarse en condiciones de humedad adecuadas como:

. Monitoreo de la actividad del agua en el producto
. Controlando la relacién entre solidos solubles y agua en el producto terminado
. Protegiendo el producto terminado de la absorcion de humedad
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Alimentos acidos y acidificadosPara los alimentos acidos o acidificados en los
que el control del grado de acidez es indispensable para prevenir el crecimiento de
microorganismos indeseables, es necesario que la empresa realice controles de pH para
asegurarse que el mismo se mantiene por debajo del limite establecido de 4,6. Esto se
puede realizar a través de controles de pH en las materias primas, producto en proceso
y producto terminado También deben realizarse controles de la cantidad de &cido
agregado. Cuando se utiliza hielo que entra en contacto con el alimento, éste debe de
provenir de agua que cumple con la norma COGUANOR NGO 29001 sobre agua potable.
Ademas &s areas utilizadas para la elaboracién de alimentos destinados a consumo
humano no ceben utilizarse para la elaboracion de alimentos para animales u otro tipo
de producto.
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ALGUNOS DESINFECTANTES RECOMENDADOS

AREA O USO

DESINFECTANTE

RECOMENDADO
Equipo de aluminio Yodéforo 25
Desinfectantes acidos
Limpieza enrel lugar Cloro 130
Yodéforos
Pisos de concreto clove MO 200
Amonio cuaternario 500z 800
Prevencion de formacion de | Desinfectantes acidos
g , 130
peliculas Yodoforos
P esmf(_af:tado 2 Manos Por | v o qeforos 25
inmersion (produccion)
Aquas duras Desinfectantes acidos 130
9 Yodéforos 25
Control de olores Amonio Cuaternario 200
Estab!es en’pr_esenma o Amonio cuaternario 200
materia organica
Canastas plasticas Yodoforos 25
Canastas de madera Cloro 1000
Superficies porosas Cloro 200
Desinfectantes acidos 130
Desinfectantes acidos Recomendacion del
Equipo de acero inoxidable |amonio cuaternario fabricante
Cloro 200
Yodéforos 25
Bandas transportadoras de Yod6foros o5
hule
Cloro 288
. . 200
Paredes Amonio cuaternario L,
A . . Recomendacion del
Acidos amonio cuaternarios .
fabricante
Paredes de azulejo Yodoforos 25

Fuente:Chapman an may (1995)
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UTILIZADOS EN PLANTAS DE ALIMENTOS
DESINFECTANTES UTILIZADOS COMUNMENTE EN
PLANTAS DE ALIMENTOS

CARACTERISTICA VAPOR

CLORO ACIDOS

AMONIO

®
CropLife\:

CARACTERISTICAS DE ALGUNOS DESINFECTANTES

CUATERNARIO

Eficiencia como A células :
L Buena . Buena Buena Un poco selectivo
germicida vegetativas
Toxicidad Depende del Depende
Diluidos diluyente Ninguna [diluyente |Moderada
Forma concentrada Si Si Si S
Estabilidad Baia
Concentrado Varia con la T° J, Excelente | Excelente
o , Varia con
Diluido para uso Varia con la T° 2. To Excelente | Excelente
Velocidad Réapido [Rapido Réapido [Rapido Rapido
Capauda_u/:l els Paobre Buena Pobre Buena Excelente
penetracion
Formecion de pelicula | No No o muy poco [No No Si
Afe(,:ta.ldo por materia No Moderado Alta Bajo Bajo
organica
Facilidad de medicién | Pobre Excelente Excelente| Excelente | Excelente
Facilidad de uso Pobre Excelente Excelente LTS Produce espuma
espuma

. . Olor a .
Olor residwal Ninguno | Olor a yodo cloro Poco Ninguno
Sabor residual Ninguno [ Sabor a yodo fg?gr a Ninguno | Ninguno
Efecto sobre la piel Quema |Ninguno Poco Ninguno [ Ninguno

. No al acero Bastante SUSE
Corrosivo No L sobreel |No
inoxidable en acero
acero

Precio Alto Moderado Bajo Moderado | Moderado

Fuente:Chapman and may(1995)
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GLOSARIO

Alimentos acidos o acidificadosSe refiere a aquellos alimentos que tienen un pH de
equilibrio de 4,5 o menor.

Contaminacién biolégica.Presencia de microorganismosgiégenos provenientes del
ambiente, insumos, herramientas y personas, los cuales pueden causar enfermedades a
los consumidores.

Contaminacién cruzada.Es el proceso en el que las bacterias de un area son
trasladadas, generalmente por un manipulador de miéntos a otra area de manera que
infecta alimentos o superficies.

Contaminacién fisica.Presencia de material extrafio en el producto, el cual puede
causar dafio y/o es desagradable al consumidor.

Contaminacién quimica. Presencia de productos quimicos enod alimentos
(plaguicidas, productos de limpieza y desinfeccion, etc,) en niveles no aceptables.

Desinfeccion. Es la reduccion mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos del
namero de microorganismos a un nivel que no provoque contaminacién del alinoen

Escaldado (Blanqueado)Tratamiento de calor que se aplica a un alimento por un
tiempo determinado a una temperatura establecida para inactivar parcial o totalmente
las enzimas presentes en los alimentos.

Higiene de los alimentosSon todas las medids necesarias para garantizar la inocuidad
y salubridad de los alimentos en todas las fases, desde su cultivo, produccion o
manufactura hasta su consumo final.

Limpieza. Eliminacion de la tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra materia
objetable por medios fisicos y/o mecanicos.

Manipulacion de alimentos.Se refiere a todas la operaciones de cultivo y recoleccion,
preparacion, elaboraciéon, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion y venta
de los alimentos.

Material de empaque.Son todos los recipientes como bandejas, latas, botellas, cajas,
fundas y sacos. También incluye material para envolver o cubrir tales como papel
laminado, papel encerado, etc.

Microorganismo. Se refiere a las levaduras, hongos, bacterias y virus, no esta diduta
especies que tienen un significado para la salud publica. El término microorganismos
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no deseables incluye a aquellos microorganismos que tienen un significado para la
salud publica que provocan la descomposicion en los alimentos e indican @se |
alimentos estan contaminados con impurezas o que en alguna forma puedan ser
causantes de una adulteracion en los alimentos.

Plagas.Se refiere a cualquier animal o insecto indeseable incluyendo roedores, aves,
moscas, larvas, etc.

Planta de alimentos.Es el edificio parte de edificios utilizadas para la transformacion,
empacado y almacenamiento de alimentos destinados para consumo humano.

Portador. Es una persona que sin mostrar sintomas de enfermedad aloja y puede
transmitir microorganismos perjudicikes.

Superficie en contacto con el alimento.Todas aquellas superficies que entran en

contacto con el alimento durante el transcurso normal del proceso, incluye utensilios y
las superficies.
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HACCRJN SISTEMA PREVENTIVO DE CONTROL DE
PELIGROS EN LA MANIPULACION Y PREPARACION DE
ALIMENTOS

DESCRIPCION DEL CAPITULO

En este capitulo se describen los cinco pasos preliminares para implementar un
programa de seguridad en la industria de manipulacion y procesamiento de alimentos
conocido como Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas
en inglés); también se describen los siete principios basicos para sustentar un HACCP.
Aunque el concepto completo del HACCP no se suele utilizar en la agricultura
productiva, es importante que el instructor formado en inocuidad de alimentos
conozca las bases del mismo y comprenda de qué manera se puede aplicar estos
procesos en la mejora de laeguridad de los productos frescos, y comprenda la
importancia de los programas prerrequisitos previamente estudiados (BPA's y BPM's.)

OBJETIVOS

Que el participante:

. Conozca las cinco pasos preliminares para implementar el HACCP

. Conozca los siete princips que sustentan un HACCP

. Comprenda la manera en que se puedan aplicar estos conocimientos en la mejora
de la inocuidad de los productos que se consumen frescos

. Comprenda la importancia de la implementacion de programas prerrequisitos
previo a la implemetacion de un HACCP.

METODOLOGIA

Inicialmente el capacitador debera hacer un presentacion que cubra los contenidos

DOT BOAOGOT 6 AT Al AT AOI ATl OUn sitdmaheverdivbrié OEOOI
control de peligros en la manipulacion y procesamiento defal 1 OT 06 1T AT 0O AR
OOEI EUAO T A PAIpAOI A O,1 0 POET AEPET O AAIT (! #
DURACI®

45 minutos
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MATERIALES

. $1T AOI AT 61 AA AuGidenBa prevéniivb detcdntrol de peligros en la
i ATEDOI AAEéET U DPOAPAOAAE&T AA Al EI AT OT 0o
- Proyector de multimedia,
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. OOAOAIOAAEGIOHQOWM% PAOA 1 A E
UN SISTEMA PARA LA INOCUIDAD

El HACCP no es propiamente un sista degestion de alidad. Constituye una guia con
principios y pasos a seguir para prevenir los riesgosastaminacion de los productos.

La gestion de la inocuidad de los alimentos, frescos (preparados) o procesados, es
usualmente guiada siguiendo los principios del sistema de Analisis de Riesgos y Puntos
Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglekkistema fue presentado en 1971
por Howard Bauman de la Compafia Pillsbury, atendiendo el interés de su principal
cliente, la NASA, de garantizar la inocuidad de los alimentos. Desde sus inicios, el
sistema cuenta con la aceptacién y beneplécito de orgaaciones internacionales que
trabajan en el area de alimentos, en toda la cadena desde la produccion a la
comercializacion. En la practica se ha constituido en una norma de aceptacion
universal.

El propésito central de la inocuidad significa que el aémto no ocasionara dafio o
perjuicio a la salud. Por lo tanto, el sistema HACCP complementa los otros esfuerzos en
materia de alimentacion, como los aportes benéficos a la propia salud y el bienestar de
las personas. Forma parte entonces, de las herramiastpara una calidad de vida
satisfactoria.

El sistema se usa tanto en procesos de preparacion de alimentos (donde los productos
frescos no son sometidos a alteraciones térmicas o quimicas, como por ejemplo una
ensalada de frutas) o procesados. Ello im@iconocimiento respecto a:

o Las materias primas, su situacion inicial y el manipuleo de recepcion.

e Los procesos propiamente de preparacién y procesamiento.

o Los factores o situaciones en general que podrian ocasionar contaminacioén que
provoquen dafio al conamidor.

La l6gica del sistema HACCP esta basada en la prevencion, lo cual implica prepararse
para llevar adelante los procesos, asi como establecer un sistema de control.

Si se conoce el proceso, podremos identificar donde podria haber un riesgo de
contaminacién. Entonces habra que controlarlos y vigilarlos. Mantener registros, y
mejorar continuamente el sistema de control.

11
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En la gestion de la Calidad se suele diferenciarcdmrectivo de locorrector. Si se
identifica una situacion anormal en un punto itico, hay dos tipos de soluciones.

Lacorrectiva, que implica que se tomaran las medidas para que tal situacion no ocurra
en los procesos siguientes, y generalmente se desecha el producto afectado en
proceso.

Lacorrectora, que permite introducir medidagjue reviertan la situacion, y se continde
con el proceso. La situacion debe ser registrada, y el cliente informado. En procesos
primarios de la produccion agricola, no es admisible, y usualmente no es posible
recurrir a este tipo de soluciones.

Como se idico, el sistema se desarrolla en Estados Unidos como resultado de las
preocupaciones de brindarles a los astronautas alimentos que no le ocasionen dafos a
su salud, por las obvias implicancias durante los vuelos.

En 1973, el FDA lo aplicé por primera \@zla prevencion contra el botulismo.

El uso del sistema se extiende en el propio Estados Unidos y después en Europa.

PRE REQUISITOS PARA EL HACCP

El HACCP se emplea asociado con el respeto y aplicacion de Buenas Préacticas de
Manipulacion de productos, asitomo con Procedimientos Operativos de Saneamiento.

Con estos sistemas se definen medidas sobre higiene general, abarcando aspectos
relativos a la planta y al personal. Incluso podrian reducir la cantidad de puntos criticos
del HACCP. Pueden ayudar a casitir los riesgos bacterioldgicos de contaminacion
cruzada, ubicar servicios higiénicos, para el mantenimiento de los equipos, asi como
para controlar la contaminacion quimica de desinfectantes y otros quimicos.

Para garantizar que el sistema HACCP se impate con eficacia, y se le brinde la
prioridad necesaria, es altamente conveniente el compromiso de los altos directivos de
la empresa.lgualmente es importante que los responsables del programa HACCP,
estén debidamente entrenados, e igualmente compromekds con los principios del
sistema.

Una vez que la empresa ha decidido implementar el HACCP, es recomendable que lleve
adelante los siguientes pasos iniciales.
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e Formar un equipo HACCPMultidisciplinario, con representacion del personal
operativo de la panta Puede convocarse a personal experto cuando sea
necesario.

e Descripcion del producta Incluye las condiciones del producto,
como: esparragoblanco, cocido presentado en frasco de vidrio.

o El uso del producto Esto es, el publico destinatario y la forndge consumir. Por
ejemplo: cocido, listo para comer, distribuido y vendido al publico en general

o Desarrollo del Diagrama de Flujo del Productdncluye los pasos para elaborar
y distribuir el producto. Usualmente presentado en forma grafica, con bloqugs
simbolos. Debe constituir una representacion simple pero clara del proceso.
Debe desarrollarse de tal manera, que aun una persona ajena al proceso pueda
entender todas sus etapas, y con mayor razon al equipo HACCP. Le ayudara a
identificar los puntos ctiicos.

o Verificacion del Diagrama de FlujdDebido a su importancia, el diagrama de
flujo debe ser verificado en la propia planta a donde se trasladara el equipo
HACCP. EIl diagrama debe ser igualmente revisado por personal de la planta
durante el recorrido.

LOS PRINCIPIOS DEL HACCP

El HACCP se presenta sustentado en un grupo de principios, que propiamente
constituyen las etapas siguientes de su puesta en préactica.

Principio 1  Estimar los riesgos asociados con la produccion, cosecha, transporte,
recepcion, almacenamiento, distribucion, mercadeo, preparacion y
consumo del alimento.

Principio 2. Determinar los puntos criticos de control requeridos para controlar los
riesgos identificados.

Principio 3. Establecer los limites criticos que deben cumplirse esda punto critico
de control.

Principio 4. Establecer procedimientos para monitorear los puntos criticos de
control.

Principio 5. Establecer las acciones correctivas para ser tomadas en cuenta cuando se
identifica una desviacion al monitorear los puntagiticos de control.

Principio 6. Establecer sistemas efectivos de almacenamiento de registros que
documenten el sistema HACCP.

Principio 7. Sistema de documentacion.
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Esta parte tiene dos propdsitos principales:

Z ) Aidai 10 p&Etenciales riesgos, distinguiendo entre ellos a los que puedan
representar un peligro para la salud, a un nivel que no pueda sespdado.

E o0Oi I TAO O AIiTEOIT Ol AA 1 AAEAAO DPOAOAT GEO,
peligro a un nivel acemble.

El cumplimiento de estos propdsitos requiere previamente tener clara la naturaleza del
producto, asi como los procesos en la cadena de produccion hasta el consumidor,
segun el ambito de trabajo de la organizacion.

La intencion de esta parte es identificar Puntos Criticos de Control en aquellos procesos
(y sus actividades) en donde se ha localizado un riesgo importante. El Punto Critico de
Control, es por definicion, aquel paso o procedimientoug demanda una accion de
control y prevencion, para eliminar o disminuir un riesgo sanitario a un nivel aceptable.
Aqui, se ponen a prueba las medidas preventivas propuestas en el Principio 1.

Cada Punto Critico de Control obedecdas siguientes caractdsticas.

E Ser un punto especifico en el flujo de procesos, dongeede ser controlado el
riesgo.

E Estar relacionado con uno o mas riesgasportantes.

F Se conocen las medidas preventivas que eliminen (como destruir por
congelamiento a los patégenos) eeduzcan ¢ riesgo a un nivel soportable.

E Desde un Punto Critico de Control puede controlarse mas de un riesgo (una
solucién de refrigeracion, por ejemplo).

Estos limites constituyen las fronteras o exmos (superior, inferior 0 ambos) que
debe cumplirse para cada medida preventiva asociada a un Punto de Control Critico.
Estos limites criticos estan referidos s6lo al control del riesgo sanitario. Aunque
resulten relacionados, son distintos a los parames operativos, los cuales incluyen
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exigencias técnicas de funcionamiento (niveles extremos de temperatura que puede
soportar un depoésito sin explotar), asi como limitaciones de orden comercial (los
excesos de temperatura pueden afectar el color y el sabpgr ejemplo).

Las fuentes para el establecimiento de limites criticos son estrictamente técnicas.
Proceden de informacion calificada (pueden ser de normas), o de registros estadisticos
propios. Siempre serd util una opinién experta.

Obsérvese que el estdbcimiento de limites criticos requiere la previa definicion de
lasvariablegsociadas a la medida preventiva respectiva. Si el calentamiento es una
medida preventiva, las variables relacionadas al limite critico son la temperatura y el
tiempo.

Los procedimientos para el monitoreo estan constituidos por actividades e
instrumentos que permiten observar y medir las variables relacionadas con cada Punto
de Control Critico. Los procedifantos dan cuenta también de la frecuencia con la que
debe realizarse la observacién y medicion.

Principalmente, no debe olvidarse el proposito principal de la observacion y medicion:
la comparaciéon con los limites criticos. Esto significa ademas, que eadspone de
mucho tiempo para analisis elaborados (salvo que se efectien en forma automatica).

Esta relacionado este principio con el hecho de detectarse una desviacion respecto a
los limites criticos.

La accid correctiva implica: (1) individualizar el problema para encontrar su solucién,
evitando que se vuelva a presentar la situacion indeseable, y (2) separar el producto
inconforme para su posterior disposicion.

El registro es una evidencia de cumplimiento de una obligacion determinada. Se
presenta en diversos medios (papel, magnético, Optico, digital), los cuales deben
permitir la facil recuperacion y visualizacion de la informacion que contiene.
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En el sstema HACCP los registros constituyen la documentacion del mismo, la cual
debe prepararse oportunamente y conservarse. Esto significa que los directivos de la
organizacion deben designar a los responsables de elaborarlos y mantenerlos.

Los documentos que pueden considerarse son los siguientes.

El Plan HACCPomprende el desarrollo de los siete (7) principios del HACCP. También
incluye la documentacion que sirvi6 de apoyo a su preparacion, asi como los
responsables tato de su preparacibn como de sus modificaciones futuras. El
documento resultante debe contar con la aprobacion de la alta direccion de la
organizacion.

Los procedimientosPueden agruparse en un solo documento, comprendiendo los
necesarios para: el monit@o de los Puntos de Control Critico, la toma de acciones
correctivas, la verificacion del funcionamiento del sistema, y los que la organizacion
necesite para asegurar la sanidad en los alimentos.

Los registros de monitoreoCon ellos resulta evidente que es ha efectuado la
observacién y medicién de las variables asociadas a cada Punto de Control Critico.
También permiten elaborar tendencias para decisiones futuras sobre variables y
procesos.

Procedimientos de verificacion del sistema

La verificacion incluyel conjunto de métodos, pruebas, mediciones y evaluaciones que
permitan dar la conformidad de cumplimiento con el Plan HACCP. Brinda también, el
nivel de confianza proveniente de un tratamiento serio del Plan, de su implementacién
y sus resultados. Finalente, la efectividad del Plan es la que otorga la validez del
mismo.

Los procedimientos de verificacién del sistema, comprenden los siguientes aspectos.

e La frecuencia. Los responsables del Plan deben revisarlo ordinariamente cada
afo, y excepcionalmente cando sea necesario (como resultado de las acciones
correctivas, o la auditoria interna).

e La validacién. Como revisiéon por personal calificado respecto a los fundamentos
cientificos y técnicos del andlisis de riesgos.

e La calibracidon. Esto es, a la comprokhén de la precision de dispositivos de
medicién y observacion.

e Las auditorias de sanidad. Pueden ser internas o externas. En el primer caso, la
conduce un grupo propio (la organizacion puede designar un Circulo de Sanidad
para estos efectos, sobre lo cualecibirdn el entrenamiento necesario). En el
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segundo caso, la auditoria la efectia personal calificado y ajeno a la
organizacion.

Control de documentos.Comprende la revision, actualizacién y conservacion de los
registros.
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DIAGNOSTICO E IDENTIFICACHEN.OS PROBLEMAS
FITOSANITARI®EN CULTIVOS DE EXPORTACIO

DESCHCION DEL CAPITULO

En este capitulo se describen las diferentes etapas que comprende un diagndstico
fitosanitario: percepcion del problema, identificacion de la o las causas del problema y
la busqueda y planificacion de la soluciébn o soluciones al probéenTambién se
describen brevemente algunas de las estrategias y tacticas para el manejo y control de
plagas. Al final se presenta un inventario de los principales problemas plagas en
cultivos de exportacion.

OBJETIVOS

Que el participante:

. Conozca lasres etapas que comprende un diagndstico fitosanitario

. Aprenda a asociar sintomas encontrados en las plantas y sus posibles causas
. Adquiera la habilidad de identificar el origen de los problemas fitosanitarios

. Conozca las distintas plagas que pueda encamten los cultivos de exportacion

METODOLOGIA

El tema de plagas en cultivos de exportacién, es un tépico verdaderamente muy
extenso para poder cubrirlo en solo un capitulo; ya que son muchas las clases de
organismo que dafian cada cultivo. Por lo tamt en este capitulo; el capacitador
debera utilizar varias alternativas metodolégicas para desarrollarlo.

Inicialmente el capacitador debera hacer un presentacion que cubra los contenidos
PpOT BOAOGOT 6 AT Al AT AOIi AT O1 A ZentikcaxiorOddefos OE OO .
DOl Al Ai AO Z£EOT OAT EOAOET O AT AOI OEOT O AA Agbi

Esta presentacion deberd complementarse con una gira de campo para que los
participantes observen en vivo las distintas plagas, su dafio y posibles enemigos
naturales presentes. Los campos seleccionados para la gira de preferencia no deben
haber recibido tratamiento con productos para la proteccién de cultivos, y de esa

manera alcanzar los objetivos deseados. Los participantes deberan colectar muestras
para que elinstructor las identifique y haga los comentarios pertinentes. Es aconsejable

que el capacitador busque ayuda en este tema o0 a un especialista en cultivos para
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atender en una forma mas efectiva a los participantes. También es conveniente que el
capacitacor utilice los nombres comunes con que se identifique las plagas en la zona
por lo que debe lograr la participacion activa de los entrenados.

Cuando no sea factible realizar una gira de campo, un sustituto muy valioso seria la
utilizacion de especimenepreservados.

Otra alternativa que tiene el capacitador para cubrir este tema es el uso de material
didactico tradicional. El uso de fotos, diapositivas, libros o folletos tiene la desventaja
de que el proceso de capacitacion depende en su mayoria delriésede la persona, ya
que el capacitador solo puede resolver dudas porque el estudio es independiente y es
muy dificil de generar discusiones de grupo.

DURACION

Cuatro horas

MATERIALES

. Cultivos con plagas

« Especinenes preservados

. Folletos y guias de idwtificacion

« Lupasy equipo para realizar los muestreos, si es necesario

« Equipo audiovisual

. Presentacion® O! 1 CcOT T O OpT 61T 1T A0 AT AT 1T OOAAT O AT B
Dol Al Al A Z£EOTI OAT EOAOEI 6 U I -
el AOI OEOT O AA %@bi OOAAEeI]

« Documento de estudio
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DIAGNGSTICO E IDENTIFICACION DE LOS
PROBLEMAS FITOSANITARIOS EN CULTIVOS DE
EXPORTACION.

La habilidad para ser un buen productate cultivos de exportacibndepende engran
medida de la capacidad que se tenga para identificar rapida y acertadamente, el origen
de los problemas fitosanitarios en estos cultivos. Para ello, es necesario elaborar un
diagnéstico fitosanitario.

Todo diagndstico fitosanitario comprende tregtapas, la primera es la percepciéon del
problema, la segunda la identificacion de la causa o causas del problema y la tercera la
busqueda y planificacion de soluciones.

. Percepcion del problema.En esta etapa al recorrer e inspeccionar los campo de
cultivo se perciben los primeros sintomas. Un sintoma se define como una
condicion anormal que llama la atencion, de quien lo observa. Existen varias
acciones que permiten incrementar la habilidad del productor para percibir un
sintoma, una de ellas, es la obs&cion detallada y minuciosa de la planta y sus
tejidos, para lo cual en muchos casos se requiere de una lupaa dhservacion
general de los planes de manejo de agua, fertilizacion, condiciones climaticas,
variedades, tipo y calidad del suelo, etc. peiten también, relacionar los sintomas
con una posible causa.
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. Determinacién de la o las causas del problemd&or lo comun los problemas
fitosanitarios de los cultivos no provienen de una sola causa aislada. Puede existir
una causa principalcomo la presencia de un insecto, de un acaro o de un hongo.
Sin embargo, pueden existir otras condiciones de estrés asociadas al medio
ambiente circundante que deben ser diagnosticadas. Deben relacionarse las
posibles causas mediante pensamientos ordenasly correctos. Una de las fases del
diagnoéstico que presenta mayor dificultad es la determinacion de las causas que
provocan sintomas indeterminados (no especificos). Aunque estos sintomas no
especificosztales como clorosis, encrespamiento de hojas, amismo- pueden ser
serios y percibidos con facilidad, no necesariamente se relacionan con una causa
especifica. Pueden existir cientos de factores adversos que podrian ser la causa de
los sintomas. El cuadro #Algunos sintomas encontrados en plantas y $aposibles
causas del problema fitosanitariojncluido en esta seccidn ofrece algunos ejemplos
de sintomas no especificos y sus posibles casisa

ALGUNOS SITOMAS ENCONTRADOS EN PLANTAS Y LAS POSIBLES
CAUSAS DEL PROBLEMA FITOSANITARIO.

SINTOMAS POSIBLES CAUSAS:
Agallas Insectos y acaros
Hongos y bacterias
Neméatodos
Clorosis Deficiencia o excesos de nutrientes

Herbicidas inhibidores de clorofila

Virus y micoplasmas

Patogenos + toxinas

Pudriciones de la raiz

Nematodos de la raiz

Falta de aireacion en el suelo (suelos muy
Compactos)

Pedregosidad en el suelo (arboles frutales)
Bajo contenido @& materia organica

Mal drenaje
Desarrollo de diferentes Condiciones del tiempo
pigmentaciones Foliares Condiciones del suelo
Insectos
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Enanismo/Achaparramiento

Escoba de bruja

Flores abortadas

Gomosis

Hojas con agujeros

Hojas con moteados

Hojas con manchas

Hojas cortadas 0 roidas

Pata de rana (proliferacion de ramas)

Marchitamiento

Hongos y bacterias

Virusy micoplasmas

Exceso o deficiencia de nutrientes
Dafios mecanicos o toxicos

Virus y/o neméatodos
Disponibilidad inconstante de humedad
Mal drenaje

Acaros
Virus y micoplasmas
Hongos

Polinizacion deficiente

Fertilizacion: deficieria o desbalance
Temperatura (dtas y/o bajas)
Reguladores de crecimiento

Insectos

Exceso de lluvia y vientos fuertes
Fitotoxicidad

Dafio mecanico
Dafio por insectos
Hongos y bacterias

Insectos
Hongos

Acaros e insectos
Virus
Hongos

Hongos
Bacterias
Materiales téxicos

Insectos

Virus
Herbicidas

Suelo seco
Exceso de sales solubles
Pudriciéon de la raiz
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Nematodos

Hongos vasculares
Bacterias vasculares
Exceso de agua

Insectos
Pudricion Bacterias y hongos
Raices adventicias Interferencia con translocacion a nivel de

suelo 0 més profundo
Estrés de agua
Pudriciones radicales

Neméatodos
Sancocho o dampinegpff. Hongos del suelo
Muerte descendente Insectos

Sales solubles

Suelo saturado de agua (mal drenaje)
Problemas de espacio para el crecimiento
de las raices

Tizones Hongos
Heladas

La uUnica forma de identificar correctamente el origen de un problema fitosanitario
cuando este conenza con un sintoma indeterminado (no especifico), es tratar de
relacionarlo con otros sintomas y recabar mayor informacién. Aunque ese conjunto de
sintomas incluya una mayor cantidad de condiciones no determinadas, podria ser la
tnica forma de conduciros a la solucion acertada sobre la causa o las causas del
problema. En el supuesto de que un problema comienza con clorosis (amarillamiento)
en las hojas. Seria necesario recabar mayor informacion: ¢En que parte de la planta
ocurren las hojas cloroticas?; Cuales son los programas de fertilidad?, ¢Se utilizan
herbicidas inhibidores de fotosintesis?, ¢Existen antecedentes de enfermedades
producidas por virus? ¢Hay presencia de insectos vectores?, etc.

En algunos casos se necesita la ayuda de un diagnéstiedaboratorio o un analisis del
suelo o bien la ayuda de un experto. El resultado final de este procedimiento sera
incrementar la habilidad para diagnosticar la causa o causas de los sintomas y elegir
correctamente una solucion.

. Planificacion de solucimes. La planificacion de soluciones (eleccién de
alternativas de manejo) sera mas féacil si el diagnostico es hecho en forma cuidadosa
y correcta. Es conveniente tener presente que si el diagnostico es malo la solucién
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serd mala y que ademas de las activitks de observacion y diagnostico, los
componentes de un plan o programa de manejo integrado de plagas, incluyen
también las actividades de prevencion y las actividades de intervencion.

Las actividades de prevencion, comprende medidas indirectas, cuyo tie es
reducir la severidad inicial del ataque de plagaglyarca practicas como la rotacién
de cultivos, uso de variedades resistentes, el manejo de rastrojos, etc.

Las actividades de intervencion, comprende medidas directas, cuyo objetivo es
reducir aniveles aceptables las poblaciones econémicamente activas perjudiciales
de plagas, y abarca el control fisico, el control bioldgico y el control quimico
selectivo.

Siempre se debe recordar que el diagndstico de los problemas fitosanitarios en un
proceso que comprende tres etapas. La primera de ellas permite percibir
correctamente el problema en su totalidad. La segunda permite determinar
(identificar) acertadamente la o las causas (éstres ambiental, fitopatégenos,
artropodos, etc.). La tercera etapa awsiste en organizar un plan de manejo para
solucionar €l o los problemas y evitar que continlen o que ocurra de nuevo en el
futuro, como se explicara posteriormente en la seccidn relacionada al manejo
integrado de plagas (MIP):

La atencion que se preste @ada una de estas etapas requiere de un pensamiento
ordenado, recoleccion de informacion (sistemas de apoyo para la toma de decisiones) y
planteamiento cuidadoso. La experiencia y el conocimiento de los productores puede
ayudar mucho, sin embargo, debancrementarse la capacidad de éstos para hacer un
diagnostico acertado. Bajo esa perspectiva, el diagndstico representa una parte
importante del éxito contindo en un programa MIP.

PRINCIPALES PROBLEMAS PLAGAS EN CULTIVOS DE EXPORTACION.

Los cultivos deexportacion como otras plantas cultivadas no crecen aisladas, sino que
estan expuestas a las interrelaciones que se generan por la influencia de factores
medioambientales (bidticos y abidticos).Varias poblaciones de organismos al
interactuar con los cultvos de exportacion les provocan dafio econdmico y se
convierten en plagas.

Considerando no solamente el nimero de plantas agrupadas baJo el termino de

OAOI OGEOI AA Agbi OOAAEeT 6 h OETT 1A COAT A
geogréfica; la gran vaedad de plagas presentes, y el habito polifago de la mayoria de

éstas, se ha elaborado el siguiente listado para caracterizar a los grupos taxonémicos

de organismo que con mayor incidencia causan dafio econdmico a estos cultivos:
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Insectos masticadores:

. Complejo de larvas del orden LepidOptera: gusanos cortadores, barrenadores de
tallos y raices, tubérculos y pseudotallos, telarafieros, gusanos peludos y
medidores.

. Complejo de larvas y adultos del oeth ColeoOptera: pulgas saltonas, tortuguillas,
picudos y gallinas ciegas (ronrones o escarabajos).

. Complejo de formas inmaduras y adultos del orden Ortéptero: grillos, grilapos y
saltamontes.

. Complejo de larvas del orden Diptera: minadores de hojas, thg) tallos y
tubérculos.

Saltamontes Larva de Mosca Minadora
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Insectos picadores chupadores:

. Complejo de formas jovenes y adultas del orden Homoptera: afidos o pulgones,
moscas blancas, chicharritas, salta hojas o loritos verdes.

. Complejo de formas jovenes y adultas del orden Hemiptechinches patas de hoja,
chinches verdes, chinche arlequin y chinches de encaje.

Mosca Blanca Pulgén Verde

Artropodos raspadores:

« Complejo de formas jovenes vy adultas detden Thysanoptera: especialmente
trips.

. Complejo de formas jovenes y adultas de la clase Acarina: varios géneros y especies
de arafiuelas rojas.

Adulto y ninfa de Trips Arafiuda Roja

130==

LT



CURSO PARA AGROEXPORTADORES DE FRUTAS Y HORTALIZAS

D
R

A\
Crolefe\\
TR e

Nematodo del néduloMeloidogyne spp.
Nematodo de la lesiénPratylenchus spp.
Nematodo helicoidal:Helicotilenchus spp.
Nematodo del quiste:Heterodera spp.

Nematodo Meloidogyne invadiendo raices Nematodo Pratylenchus

Complejo de hongos del suelo que dafian indiscriminadamente a todos los cultivos
de exportacién, causando pudriciones radiculares, pudriciones del cuello y/o
ahorcamiento de plantulas y plantasrizoctoniasis, Rhizoctonia solani; mal del
talluelo o dampingoff, Phytium spp., Fusarium spp., Phythophtora spp.,
Verticillum spp.;y esclerotiniasis Sclerotinia sclerotiorum.

Complejo de hongos del talluelo, follajy frutos de:

Cucurbitaceas (zucchini, melén, sandia, guicoy etc.): complejo de cenicillas
polvorientas o mildius, Erysiphe cichoracearum y Sphaerotheca fuliginea;
antracnosis Colletotrichum lagenarium; alternariosis, Alternaria cucumerina;
cercosporioss, Cercospora citrulina;mildiu lanoso, Pseudoperonospora cubensis;

y pudricion gris,Botrytis cinerea.

Solanaceas(berenjena, papa, aji dulce o chile pimiento, chile picante, tomate,
tabaco, etc,): rizoctoniasis, Rhyzoctonia solani; tizon tardio, Phytophtora
infestans, tizon temprano, Alternaria solani; pudricion gris del fruto, Botrytis
cinerea; mancha gris de la hojaStemphylum solani;viruela o septoriosis,Septoria
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lycopersici; moho de la hoja,Fulvia fuva; cercosporiosis,Cercospora sp.; moho
azul, Peronospora tabaci, yantracnosis,Colletotrichum sp.

Cruciferas (brécoli, coliflor, col de bruselas, repollo, etc): hernia de la col,
Plasmodiophora brassicaemancha parda de las hojas o alternariosidlternaria
brassicae, A. Brassicolafusarioss, Fusarium spp.; esclerotiniasis Sclerotinia
sclerotiorum y Sclerotinia minor; mildiu lanoso, Peronospora parasitica;mildiu
polvoso, Erysiphe cruciferarumy mancha o podredumbre anilladdylycosphaerella
brassicicola.

Umbeliferas (apio y zanahoria): dakrnariosis o tizon foliar,Alternaria dauci; tizén
tardio en apio o septoriosisSeptoria apiicola;tizén temprano o0 cercosporiosis
Cercospora apii.

Leguminosas(arveja china, frijol ejotero, soya, etc)Ascochyta sp.Uromyces sp.,
Eryshipe sp., Collettrichum sp. y Cercospora sp.

Liliaceas(ajo, cebolla y puerro): mancha purpuraAlternaria porri., Peronospora
sp., Botrytis sp., y Fusarium sp.

Fresa:mancha foliar,Mycosphaerella fragariae;pudricion gris,Botrytis cinerea.
Mango: antracnosis,Colletotrichum gloeosporoides.

Papaya:mancha foliar,Asperisporium caricae.

Fusariosis, Rizoctonians, Podredumbre
mal de talluelo mal del talluelo por Phytiun
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Mancha purpura,
alternariosis

Tizon folar, Alternaria

Fusariosis

Pudricion gris

Mildui polvoriento, Erysiphe
Ascochyta

Ascooquita.,
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« Cucurbitaceasmancha angular de la hoja&?seudomonas syringae pv. lachrymans;
mancha bacterial de la hojaXanthomonas campestris pv. cucurbitag marchitez
bacterial, Erwinia tracheiphila.

. Solanaceas: marchitez bacteriana por Pseudomonas stanacearum; marchitez
bacteriana por Xanthomonas vesicatoriay pudricion bacterial o tallo hueco por
Erwinia caratovora.

« Cruciferas:podredumbre negra,Xanthomonas campestris podredumbres blandas
provocadas porErwinia spp. y Pseudomonas spp.

. Leguminosas: anublo bacterial comunXanthomonas campestris var. Phaseoli.

Xanthomonascampestris Pseudomonas syrigae Erwinia sp.Necrosis
Mancha bacterial dda hoja Manchaangular bacterial del fruto
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Cucurbitaceaswvirus mosaico de las cucurbitay/MC;virus mosaico de la calabaza,
VMSQ;virus mosaico del mel6#2, VMW-2; y virus mosaico amarillo del zucchini,
VMYZ.

Solan&ceas:virus X de la papayPX;virus Y de la papayPY,virus del mosaico del
tomate, VMT.

Cruciferas:virus mosaico de la coliflory MCay virus mosaico del nabdyMTu.
Leguminosa:virus del mosaico comunyMCBYy virus del mosaico doradoyMGB.

Virus mosaico dorado del frijol
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. Especies del géner®ortulaca(verdolagas)

. Especies del génerdmaranthus(bledos)

. Especies del géner@ardus(lechosa de hojas espinosas)

. Especies del géner&onchus(lechosa de lojas espinosas)

. Especies del géner€irsium(lechosa de hojas espinosas)

. Gramineas: géner®igitaria (pata de gallina), génerdechinocloa(cola de caballo)
. Cperaceas: géneraCyperus(coyolillo)

Lechuguilla Coyolillo
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¢ COMO EVITAR DETENCIONES EN LOS PUERTOS DE
ENTRADA DE LOS ESTADOS UNIDOS?

DES®RIPCION DEL CARILO

En este capitulo se presentan el manejo integrado de plagas (MIP) y el uso y manejo
correcto de productos para la proteccion de cultivos, como dos alternativas
tecnologicas que permiten evitar la detencion de frutas y vegetales en fmsertos de
entrada de los Estados Unidos de América.

Respecto al MIP se describen los principios y componentes béasicos, la utilizacion del
muestreo y niveles criticos para la toma de decisiones, las diferentes tacticas y
alternativas de control y una medologia para la elaboracion de planes MIP.

En lo referente al uso y manejo correcto de productos se presenta una guia que orienta
al usuario para lograr ese objetivo.

OBJETIVOS

Que los participantes:

. Conozcan la importancia y los principios del MIP

. Conozcan los componentes basicos del MIP

« Conozcan la importancia del muestreo de plagas en el MIP

. Entiendan la importancia de utilizar niveles criticos en el control de plagas

. Aprendan a elaborar planes MIP

. Aprendan a seguir una guia que los oriente en @0 y manejo correcto de
productos para la proteccion de cultivos

METODOLOGIA

Para su disertacion, el capacitador deberd elaborar una presentacién sobre el MIP

OOEI EUAT AT A1 AT AOI AT 601 AA AOOOAEI OEOOI AAI
de entradd AA 1170 %OOAAT O 571 EAI Oeo 1T Al u©®O AAEA,
aparecen en el Anexo #Jprincipalmente la relacionada a la elaboracion de planes MIP.

Después de la presentacion debera ejecutar un ejercicio que le permita evaluar el grado
de comocimientos adquiridos por los participantes, esta actividad puede ligarse
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perfectamente a la propuesta en el Capitulo 03 (gira de campo). En este momento
pueden ponerse en practica varios procedimientos de muestreo de plagas, explicarse
distintos métodos o alternativas de control para las plagas que se encuentren
presentes, ademas de identificar a los posibles enemigos naturales que se capturen en
ese instante.

Por separado debe preparar un presentacién sobre el uso o manejo correcto de

productos para lab OT OAAAE&T AA AOI OEOI O 1T AEAR OOEI EU

para el uso y manejo responsablde productos para la proteccion & A OI OEOT 06 N

aparece en el aneanteriormente mencionado. Esta actividad debe complementarse

con un ejercicio que pemita interpretar etiquetas y panfletos de productos para la

proteccion de cultivos.

DURACION

Tres horas con treinta minutos

MATERIALES

. Areas de cultivos (con plagas)

. Fotos, diapositivas

. Folletos y guias de identificacion

« Lupasy otros equipos paraealizar muestreos

- Equipo audiovisual

. Presentaci T AO O0O0#éil Al AAT OAO O DHOI COAI A AA -
O OpA DPAOA Al 1T AT AEI OAODPITOAAI A AA DPOi AD/
OO0#e&i 1T DOI AOGAEO Al Ei AT O1T 6 OATds @e rdgidusAl OAAAI

00 AAOAOI ET AAE&T A EiI bl OOAT AEA AT ACOEAOI OC
. Etiquetas y Panfletos
. Boletas de muestreo
. Boletas para interpretacion de Etiquetas y Panfletos
« Papely lapiz
. Documento de estudio ¢Coémo evitar detenciones en los puertos de entrada de los
Estados Unidos?
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El manejo integrado de plagas y el uso y manejo correcto de productos para la
proteccion de cultivos, constituyen dos alternativas que permiten evitar la detencion
de frutas, vegetales y afentos procesados por residuos de productos para la
proteccion de cultivos (plaguicidas) en los puertos de entrada en los Estados Unidos,
por este motivo son objeto de estudio en esta seccion del manual.

PRINCIPIOS DEL MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS (MIP).

INTRODUCCION.

Si se comparan las hortalizas con otros cultivos, se distinguen por algunas
caracteristicas que son muy importantes en lo relativo al manejo de plagas. En cuanto
a sus caracteristicas bioldgicas, ellas son:

« Genética: Son diversas y a laex genéticamente muy manipuladas. Como
consecuencia de esa manipulacion han perdido gran parte de la resistencia
natural a las plagas que poseen los parientes silvestres.

« Ciclo corto: Como el ciclo vegetativo es relativamente corto, las plagas tienden
a ser también de ciclo corto, con alta capacidad reproductiva y gran movilidad,
OT AT 11T NOA AEZEAOI OA Al AT 10011 AEI 1 &CEA

« Siembra escalonada: La constante demanda del mercado de consumo fresco da
lugar a la siembra escalonada durantasi todo el afio, segun la disponibilidad
de agua y terreno. Dos consecuencias para las plagas son: la posibilidad de
reproduccion continua versus la tendencia de dividir el aflo en épocas con
complejos caracteristicos de plagas (Ejemplo: Los insectos daami en la época
seca y los hongos y bacterias en la lluviosa).

En cuanto a las consideraciones socioeconomicas los factores que sobresalen son los
siguientes:

. Alta rentabilidad /Riesgo alto: Las hortalizas son caracterizadas por un valor alto
de cosecha sin embargo, son de alto riesgo por las fluctuaciones fuertes del
mercado, la gran susceptibilidad y poca predecibilidad del ataque de plagas, y la
gran inversion econémica requerida comparada a los granos basicos. Como
consecuencia la capa social aepertenece el productor tipico de hortalizas es
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por necesidad superior a la del productor tipico de granos basicos, aunque la
produccion campesina siempre predomina.

« Consideraciones cosméticas: Un factor clave que contribuye tanto al riesgo alto
como ala inversion necesaria en el control de plagas, es la importancia que el
consumidor pone en la apariencia estética del producto.

La mayoria de estas caracteristicas conducen al uso exclusivo y excesivo del control
quimico como método de combate de plagag como consecuencia la ocurrencia de
sus efectos indeseables asociado contaminacién ambiental, intoxicaciones y otros
problemas de salud, resistencia hacia los productos para la proteccion de cultivos, los
residuos en los alimentos, etc. El manejo @grado de plagas, es la tecnologia que se
contrapone a la hacia la dependencia unilateral de estos productos y por esa razon se
estudia a continuacion.

Existen diferentes definiciones sobre MIP, sin embargo, la FAO lo define commo
Gsistema para combatir las plagas que, en el contexto del ambiente asociado y la
dinamica de la poblacién de especies de plagas, utiliza todas las técnicas y métodos
adecuados de la forma mas compatible y mantiene las poblaciones de plagas por
debajo de I® niveles en que se producen pérdidas o perjuicios econdmicos
ET AAADOAAI AdGo 8

Para los productores agricolas, el MIP representa la mejor combinacion de medidas
culturales, de control bioldgico, quimico y por medio del manejo del cultivo para
controlar enfermedades, insectos, acaros y malezas en la cual pueden operar de la
manera mas econdmica, mas ambientalmente segura y socialmente aceptable.

IMPORTANCIA DEL MIP.

La adopcion del MIP es parte importante de una agricultura mundial sostenible a largo
plazo y esta siendo incorporado a politicas y estrategias reguladoras de los gobiernos y
agencias de asistencia y desarrollo y se espera que ayude a los productores y a otros
clientes en los siguientes aspectos:

e Mejorando la confianza del consumidor en lalidad de los alimentos y fibras.

e Mejorando la rentabilidad de los cultivos, donde los productos para la proteccién de
cultivos y las medidas de control de plagas actualmente disponibles son deficientes.

¢ Asegurando producciones y rendimientos estables wgf@ables.

¢ Reduciendo la severidad de los ataques de las plagas.
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¢ Disminuyendo los problemas potenciales de resistencia de las plagas.
e Garantizando un ambiente agricola seguro para las futuras generaciones

COMPONENTES BASICOS DEPBRGRAMA DE MIP.

El MP requiere de tres areas de competencia: observacion, prevencion e intervencion.

OBSERVACION

Herramientas de Decision:

INTERVENCION

Medidas Indirectas: A Examen de cultivos Medidas Directas:
) A Sistemas de apoyo a
A Ubicacion tomas de decisiones A Control fisico y
A Rotacion de cultivos A Manejo regional mecanico
A Distribucién de cultivos A Control biolégico
A Fitogenética A Control microbiol6gico
A Manejo y saniad de A Control etologico
_ cultivos A Control autocida
A Fertilizacion A Control quimico
A Riego selectivo
A Manejo de habitat
A Cultivostrampa
A Intersiembras
A Cosechay

almacenamiento

ACTIVIDADES DE OBSERVACIO

Basicamente todo programa de manejo de plagas debe fundamentarse en un
diagnostico de los problemas fitosanitariogue esténpresentes en un cultivo a lo largo

de su desarrollo fenolégico; por lo tanto el manejo de todo cultivo requiere
inspecciones de rutina a fin de evaluar como se desarrollan las plantas y que medidas se
deben adoptar respecto a labores, uso de abosoy fertilizantes, control de malezas,
plagas de insectos y enfermedades, y cuando cosechar.

La evaluacion de incidencia de plagas implica la necesidad de recorrer un cultivo para
mantener labores de vigilancia y muestreo. Existen diferentes herramientades como

las trampas con feromonas, con atrayentes luminosos y/o alimenticios y los sistemas de
diagnostico y pronostico de enfermedades, para determinar la evolucibn de la
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dinamica delas poblaciones de organismos plaga y asi minimizar el tiempo exglo
para tomar decisiones en su control o manejo. Detalles de estas herramientas se
mencionaran posteriormente.

Otros aspectos importantes que deben considerarse en el MIP son el asesoramiento
que requieren los productores para poder interpretar la infmacion resultante del
muestreo de plagas, por lo que es necesario disefiar sistemas sencillos como tableros o
laminas, folletos especiales, o bien instrumentos méas avanzados como los modelos de
predicciébn y los modelos computarizados para ponerlos a susmhsicion; vy el
conocimiento de la reglamentacién y legislacibn de cuarentena, provision vy
capacitacion de servicios de asesoramiento y el establecimiento de estrategias para
manejo de resistencia en plagas y enfermedades de alta movilidad en los cultiwas
importantes a nivel regional.

ACTIVIDADES DE PREVENCION

El objetivo de las actividades de prevencion en un programa de MIP es reducir la
severidad inicial del ataque de una plaga. Muchas practicas del manejo de cultivos
sirven para limitar o impediel desarrollo inicial del ataque de una plaga:

Seleccion del sitio de cultivo. La produccion de cultivos y variedades en lugares
adecuados con ajuste al clima, al suelo y a la topografia, asegura condiciones optimas
de crecimiento desde el comienzo deiclo.

Rotacién de cultivos.La produccion de diferentes cultivos en rotacion, ayuda a reducir
la concentracidén de ciertas plagas, especialmente las del suelo, como los nematodos y
los insectos que se alimentan de raices y ciertos hongos patégenos. rotaciones
también reducen los problemas de malezas y permiten una gama mas amplia de
métodos para su control y una mayor variedad de herbicidas para controlar malezas
perennes.

Distribucién de cultivos.En lo posible, debiera evitarse la siembra en forroantigua de
cultivos hospedantes alternativos, pues puede aumentar substancialmente la presién
de malezas, enfermedades y otras plagas.

Variedades resistentesLaseleccion de variedades ha sido siempre la piedra angular de
proteccion vegetal, especialmete en lo que se refiere a la seleccion de cultivos
resistentes a plagas de insectos y enfermedades. Estas variedades pueden reducir la
necesidad de tratamientos frecuentes con productos para la proteccion de cultivos y
permitir minimizarla dosis de uso @ distintos productos. El empleo de variedades
resistentes también estimula la supervivencia de especies benéficas. El desarrollo de la
ingenieria genética incrementara el potencial de creacién de novedosas oportunidades
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y alternativas para la creacion delantas resistentes a plagas y tolerantes a ciertos
herbicidas.

Las variedades transgénicas ofrecen un medio novedoso de agregar agentes biologicos
a las plantas, como el caso en que genéticamente se pueden incorporar proteinas de
accion insecticida. Lglaga muere cuando se alimenta de la planta, y los organismos

benéficos no son afectados. Las plantas transgénicas representan nuevas e
importantes opciones para los productores agricolas, pero es necesario un manejo
cuidadoso de ellas a fin de demorar agvenir el desarrollo de resistencia.

Manejo y sanidad de cultivosLos métodos mecénicos y fisicos de proteccion de
cultivos son importantes para estimular un buen desarrollo de las plantas y para
prevenir o minimizar las infestaciones de malezas, enfeedades y otras plagas. Se
debe tener en cuenta que tanto la alteracion del suelo como la ubicacion de residuos
vegetales y la ecologia de las malezas influyen sobre la incidencia de enfermedades y
plagas y debieran ser tenidos en cuenta a la hora de dise@in programa MIP.

La sanidad del cultivo también es importante para reducir la acumulacion y
transferencia de plagas de un cultivo al otro. Los métodos mecanicos a menudo
requieren mucha labranza (por ejemplo: la remocién y destruccién de rastrojos)iqpe
pueden ser importantes para reducir la supervivencia de plagas hasta la siguiente
campafa.

Fertilizacién. Se deben adoptar buenas practicas de fertilizacion para promover el
crecimiento del cultivo, pero debe evitarse el excesivo uso de nitrdgeno yaequ
demasiada nutricién y un fuerte crecimiento vegetativo estimulan la aparicion de
muchas enfermedades, plagas de insectos y malezas.

Riego.El suministro de agua al cultivo puede estimular o reducir la incidencia de plagas.
En hortalizas el riego por mndacion puede afectar adversamente la supervivencia de
enemigos naturales que viven en el suelo, sin embargo, este efecto puede atenuarse
sembrando en camellones o en camas elevadas.

Manejo del habitat.La proteccion de los habitat naturales dentro dehabiente agricola

es aceptado como modo de conservar muchos de los enemigos naturales de las plagas.
Un cuidadoso manejo de los bordes de los lotes, asi como la plantacion de arboles o
cercos, es particularmente importante pues suministra habitat, cobertusarefugio a
insectos y animales benéficos.

son controladas con productos para la pteccion de cultivos.
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Intersiembras. Algunos productores practican la siembra de cultivos asociados, por
ejemplo: frijoles debajo de maiz, para mejorar la fertilidad del suelo y controlar malezas.
Estos sistemas también pueden ayudar a reducir la presionpiigas en los cultivos.

Cosecha y almacenamientd.a transmision de patégenos y semillas de malezas puede
reducirse utilizando métodos adecuados de cosecha, limpieza de semillas y
almacenamiento.

ACTIVIDADES DE INTERVENCIO

El objetivo de las actividagls de intervencion es reducir a niveles aceptables las
poblaciones econémicamente perjudiciales de organismos plaga. Para ello se pueden
aplicar alternativas de control mecanico, bioldégico y quimico individualmente o
combinados, tomando en cuenta costos,beneficios, momentos oportunos de
intervencion, fuerza laboral disponible, maquinaria, equipos, herramientas, agentes de
control y efectos ambientales. Algunas de las principales medidas de intervencién para
reducir los efectos de plagas incluyen:

Control fisico y mecanico.Existe una cantidad de métodos fisicos y mecanicos que

siguen siendo utilizados en la agricultura (por ejemplo, el control de malezas por
medios manuales o con labranzas técnicas; el control de insectos por recoleccién
manual de larva® de colonias de huevos; el control de enfermedades por eliminacion

de restos vegetales infectados).

Antes de incluir estos métodos en las recomendaciones del MIP, se debe evaluar
criticamente su impacto en los rendimientos (por ejemplo, por efecto déafio
radicular), y sus requerimientos de mano de obra familiar. Ademas, debe explotarse la
posibilidad de combinar técnicas adecuadas de manejo de cultivo con un uso racional
de productos para la proteccion de cultivos (por ejemplo, en lugar de reemplazar
completamente el desmalezado manual por herbicidas, puede ser mejor realizar
tratamientos en bandas para controlar solamente las malezas de las lineas del cultivo y
posteriormente realizar carpidas o chapias entre lineas).

Feromonas. El desarrollo de feomonas ofrece nuevas e interesantes posibilidades
para el productor agricola:

« Ademas de la inclusion de trampas con feromonas para examinar el
desplazamiento de las plagas o sus cambios poblacionales durante la camparfa
agricola, las feromonas también seQET EUAT O1 AOOOAOACEAO AR
induciendo a la plaga a dirigirse hacia concentraciones localizadas de
insecticidas, reduciendo asi la necesidad de una aplicacion en cobertura total.
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« El uso de feromonas para interferir con el acoplamiento, ret@ o reduce la
necesidad de realizar tratamientos de control.

Control biolégico. La investigacion sobre los mecanismos que utiliza la propia
naturaleza para el control de plagas, esta originando productos y métodos nuevos y
tiles que pueden ser incorpordos a los programas del MIP. No obstante, la mayoria
de las técnicas de control biolégico (por ejemplo, el uso de insectos, &acaros y
nematodos benéficos) funciona mejor cuando los cultivos crecen en ambientes
controlados(por ejemplo, invernaderos, o tuneke de plastico), en donde se obtienen
resultados uniformes.

Existen pocos casos de técnicas de control de organismos vivientes que resulten
exitosos en condiciones de campo (por ejemplo, acaros depedradores, contra
arafiuelas). Frecuentemente, los produckbiolégicos utilizados en el campo no son
muy confiables o suficientemente eficaces como para ser utilizados por si solos. No
obstante, hay creciente interés en el uso de otros productos biolégicos (por ejemplo
virus, hongos y bacterias). Estos tienen gaerimientos técnicos similares a los de los
productos quimicos en lo referente a formulaciones, métodos de aplicacion y manejo
de resistencia.

El control bioldgico clasico (oesa, la introduccién de un depreador o un parasitoide
para controlar una plga en particular) y los programas de saturacion (o sea la
aplicacion masiva y repetida de un agente de control) exigen que los productos
guimicos que se utilicen en combinacion con los biolégicos sean altamente selectivos.
Esto reduce el nimero de posibbk productos quimicos que pueden utilizarse en el MIP
conjuntamente con las estrategias clasicas de control bioldgico.

El Bacillus thuringiensis,bacteria reproducida en forma masiva para controlar plagas
(por ejemplo larvas de mosquitos y larvas de ptds en hortalizas, vifledos y huertos
frutales), ha sido uno de los agentes de control bioldgico mas exitoso. Su espectro de
control es reducido en comparacion con los compuestos sintéticos, pero esto resulta
atil en estrategias de MIP.

Control quimico. Actualmente se dispone de una amplia gama de productos quimicos.
Estos compuestos son el resultado, a escala mundial dentro de la industria de la
proteccion de los cultivos, de aproximadamente cincuenta afios de investigacion,
desarrollo y experiencia en capo. La industria continda invirtiendo en esta actividad y
apoyandola.

El uso de agentes de control quimico representa en muchos casos el medio mas
importante y difundido para lograr uareduccién efectiva y confiable de los ataques de

enfermedades, insets, acaros, malezas y roedores. Pero es esencial reducir la
innecesaria exposicién del usuario a los productos destinados a la proteccién de los
cultivos, mejorar las normas de higiene, seguridad y practicas de trabajo, manejar
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adecuadamente los desechoslimitar los residuos en el medio ambiente y en las
cosechas y evitar los problemas de reincidencia de plagas y de resistencia a los
agroquimicos. La aplicacion racional de productos quimicos, para minimizar el riesgo
de los efectos adversos, es parte iegral de los principios del MIP.

A fin de utilizar al méximo los agentes naturales benéficos, hay que tener especial
cuidado de mantener la existencia de refugios no tratados (cercos vivos, bordes del
campo o habitat aislados) donde moran los enemigos natles. Las técnicas mejoradas

de aplicacién, que permiten reducir las dosis de uso de productos quimicos, ofrece un
medio para disminuir el riesgo de exposicion quimica que corren los agentes naturales
benéficos. Para reducir la contaminacion, es esenaaitar que la deriva llegue a los
OAEOCET 08 ,1 1U0UO0 EiI Bl OOAT OA AO AOACOOAO
especificidad del producto utilizado limiten lo mas posible los efectos adversos sobre
agentes naturales.

Sistemas fisicos
Por ejemplo:
Mecanicos

Sistemas Lalor Sistemas

de cultivo biolégico

Técnicas de cultivo
Eleccién de variedades

Por ejemplo:
Fomento de predatores
Combate microbiolégico

Rotacion de cultivos Deshierbe Biolégico

Nutricidn vegetal

Sistemas M a n E] (@) Productos
biotécnicos d Quimicos
|mpuls<?5 :fISICOS |ntegra o Por ejemplo:
y quimicos Herbicidas
Por ejemplo: Funguicidas
Sonido, Luz, Insecticidas
Hormonas, Nematicidad

Feromonas
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MUESTREO Y NIVELESTROS.

La base para el uso racional de productos para la proteccion de cultivos es la vigilancia y
monitoreo (muestreo) constante de los cultivosLa Unica manera de saber si vale la
pena aplicar un agroquimico es ir al campo, observar y determinar cual es el nivel de las
poblaciones de organismos plaga. Para realizar un buen monitoreo, resulta esencial
conocer la fenologia de los cultivos, la Himgia y comportamiento de los organismos
plaga y sus factores de regulacion natural y conocer asi la dinamica poblacional de
éstas.

Después de cada monitoreo (muestreo), se tiene el criterio de decidir si se puede
convivir con los organismos dafiinos, e decide, por su manejo o0 por su supresion,
utilizando un producto para la proteccion de los cultivos, la utilizacion de éste, debe
realizarse Unicamente si la poblacién del organismo, es tan abundante y pueda
provocar pérdidas econémicas (supera un niveritico), en los cultivos. Esto significa,
qgue las pérdidas causadas por la poblacién de organismos plaga debe tener un valor
por lo menos igual al costo de comprar y aplicar un agroquimico. Si una poblacion plaga
no ha alcanzado su nivel critico, prob&emente no seria rentable comprar o aplicar un
agroquimico.

Los productos para la proteccién de los cultivos seleccionados (agroquimicos o
plaguicidas) deben tener el minimo impacto ambiental sobre los enemigos naturales y
ser utilizados a las dosisscomendadas en la etiqueta y/o panfleto; ademas del tipo de
plaguicida, el método de aplicaciéon puede determinar la eficacia de una aplicaciéon y su
impacto sobre los enemigos naturales. Por |lo tanto, es importante considerar el
volumen total de mezcla a plicar por unidad de area, a que parte de la planta se
dirigird la aplicacion, momento oportuno (hora) de aplicacién, uso de adherentes u
otros productos que permitan incrementar la eficiencia de la aplicacién.

El monitoreo de plagas (muestreo) en los divos es la base para tomar decisiones
racionales de manejy control de poblaciones plaga, aun cuando la dificultad estriba en
que para muchos cultivos no se han establecido los niveles de infestacion criticos.
productos para la proteccion de los cultos, plaguicidas o agroquimico, deben ser
utilizados unicamente cuando el muestreo indique que la densidad poblacional de la
plaga ha alcanzado el nivel critico.
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El muestreo no solo cuantifica el dafio econémico, ademas permite evaluar los factores
de mortalidad natural dentro de los cultivos y nos da la oportunidad de adoptar otras
alternativas de manejo de plagas antes de que éste suceda. Existen varias
herramientas que influyen en la toma de muestras y que se estudian a continuacion.

HERRAMIENTAS DMUESTREDO.

Las herramientas de muestreo varian segun la plaga que se quiere muestrear (ecologia
y biologia) y de las caracteristicas del cultivo. Por ejemplo, al monitorear gusanos
cogolleros en maiz, se utiliza un muestreo visual, lo mismo ocurre paremeéstreo de
orugas o gusanos en hortalizas; mientras que en arroz, trigo y pastos se utiliza una red
entomoldgica. Debe tratar de utilizarse, herramientas que provean informacién de mas
de una plaga, al momento de tomar la muestra. También es necesagoe la
herramienta utilizada para el muestro, pueda brindar informacion confiable para poder
efectuar las estimaciones de la densidad de poblaciéon en todo el campo y asi, poder
elegir las alternativas de control mas acertadas.

Muestreo de plagas en elgelo. Para tomar muestras de plagas en el suelo, se utiliza
un azadén o pala para tomar el suelo de un agujero de 30X30X20 centimetros de
profundidad. A continuacién este suelo se tamiza o se deshace sobre un pedazo de
polietileno (plastico) de color blaco, con el proposito de descubrir orugas o gusanos
(larvas ) de polillas y escarabajos. Cuando se registra una densidad de poblacién de 6
larvas grandes o bien 12 pequefias en 25 agujeros por hectarea, se considera estar en el
nivel critico.

Camilla de mestreo. Consiste en una manta pesada preferiblemente blanca o amarilla,
a la cual se le pueden agregar dos bolillos en el extremo mas largo para facilitar su
extension. Las medidas de la manta varian segun el distanciamiento de siembra del
cultivo entre las hileras (surcos), pero por lo general es de un metro de 1.0 metro de
largo X 0.90 metro de ancho. La referida manta se coloca en la calle entre los surcos o
hileras de las plantas del cultivo que se va a monitorear; luego se sacuden éstas
vigorosamente ©n las manos para que los insectos caigan de las plantas a la manta y
sean contados. En el caso de la soya durante su etapa de desarrollo vegetativo (desde
las primeras hojas verdaderas hasta antes de la floracion) el nivel critico para un
complejo de orugs (larvas) defoliadoras, es de 26 larvas de 10 mm de largo o mas por
metro lineal. Se ha estimado que estas cantidades l#vas son las necesarias para
causar un 35% de defoliacion.

Red entomolégica.La red entomolégica es una de las herramientas masadas para

monitorear (muestrear) insectos en cultivos como pastos y granos menores. Esta
herramienta recoge una gran informacion de la densidad de poblacién de insectos con
minimo esfuerzo. Al igual que para las otras herramientas de muestreo es importante
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anotar la etapa fenoldgica del cultivo, la hora, el dia y las condiciones climaticas, ya que
estos factores afectan la cantidad de insectos y otros artropodos recolectados.

Al utilizar la red se recomienda estandarizar la forma de uso:

« Emplear un movinento de 180° (180 grados).

« En presencia de vegetacion rastrera, el movimiento de la red tiene que realizarse
lo més cerca del suelo sin agarrar parte de la tierra.

« Si la vegetacion es més alta, el extremo superior de la abertura de la red debe
quedar anivel de la parte superior del follaje.

. No mantener el aro de la red en forma vertical, la parte superior de la abertura
del aro debe quedar un poco detras de la parte inferior.

. Realizar un golpe de red por uno o dos pasos mientras se camina a una
velocidad regular.

. Lared entomoldgica debe tener un didmetro de abertura de 38 centimetros y el
mango un largo de 65 centimetros.

Aln siguiendo estas recomendaciones, varias personas pueden obtener diferentes
resultados, debido al tamafio de pasos, fuerza de Igear, etcétera. Por lo tanto, si
diversa personas son encargadas del muestreo, es recomendable determinar que tan
diferentes son sus resultados. Todas las personas deben muestrear el misampo y
comparar sus resultados.

En este caso también debe existun registro de datos, por ejemplo: en el cultivo del
arroz, durante la etapa de macollamiento, utilizando la reshtomoldgica, el nivel critico
para salta hojas es de mas de 150 adultos/10 golpes.

Inspeccion visual.Quiza la herramienta de monitoreo delagas mas utilizada es la
inspeccion visual, debido a que es simple de usar e involucra conteos directos de los
organismo plaga por unidad de area o habitat en el lugar o sitio de muestro. El conteo y
registro de datos se realiza al observar la planta end 0 su estructuras vegetativas
especificas (hojas, tallos, frutos, yemas terminales, etcétera), por ejemplo: en la etapa,
desde la floracion a la cosecha del chile (aji) dulce, el muestreo debe realizarse en 40
yemas o botones florales por sitio, en cincsitios, para un total de 200 yemas por lote

de cultivo, el nivel critico se alcanza cuando la densidad de poblacion es de 2 picudos en
200 yemas terminales.

En algunas ocasiones para realizar este muestreo se necesita de una lupa de mano
(lente de aumerto) especialmente si los insectos u otros artropodos monitoreados son
muy pequefos. Existen casos en los cuales el método de inspeccion visual requiere de
la destruccién de las plantas a muestrear, por ejemplo, en el caso de barrenadores del
tallo o barreradores de la vaina. Esta destruccion de las plantas sélo podria ser de
preocupacion si las plantas a muestrear son de gran valor comercial.
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Trampas con atrayentesEste tipo de herramientas consiste en fabricar trampas con
algun tipo de cebo (atrayente @mnenticio, sexual o luminoso), el cual atraera las plagas
para luego determinar su densidad poblacional. El caso del monitoreo de la mosca de la
fruta, es un ejemplo.

NUMERO DE SITIOS A MUESTREAR.

ElInimero de sitios a muestrear en el campo varia seg@s lsiguientes factores:

Tamafio del campo.Literatura consultada recomienda para la toma de muestras en
cultivos extensivos, elegir 10 sitios por lote uniforme de 10 hectareas. En el caso de
cultivos horticolas en los cuales los lotes de produccién no samyores de una
hectarea se recomienda tomar cinco sitios por lote.

Disposicion espacial de la plaga en el camp®ara determinar el nimero de muestras a
tomar y los sitios dentro del campo para tomar las muestras, debe conocerse la forma
como la plagase distribuye en el campo, es decir si se encuentra distribuida al azar,
uniforme o agregada. Por ejemplo, si la plaga a monitorear se encuentra distribuida
uniformemente, el muestro requerira menos muestras que si se encuentra distribuida
agregadamente.

Precision. La precision en los monitoreos de plagas aumenta con el incremento del
namero de muestras, pero el numero de estas debe proporcionar datos que sean
confiables y obtenidos en forma rapida y econémica.

FRECUENCIA DE MUESTREO Y ETAPAS FENOS@QEICEULTIVO.

La susceptibilidad de la planta al dafio provocado por las plagas varia de acuerdo a las
etapas fenoldgicas del cultivo. De tal manera, que en aquellas etapas fenoldgicas que
son criticas (mas susceptibles al ataque de plagas o cuando lasd@ones climaticas
favorezcan el desarrollo de dicha plaga), los muestreos deben ser mas frecuentes.

NIVELES CRITICOS (UMBRALES DE ACCION).

La filosofia del MIP tiene como una de sus finalidades racionalizar el uso de los
productos para la proteccionde cultivos (plaguicidas). Por tal motivo, se ha
desarrollado la técnica del nivel critico (umbrales de accion). Esta técnica es una regla
de decision para un control econdmicamente eficiente de la plaga. La aplicacion del
control de la plaga se hace cuao la poblacién de ésta sobrepasa el nivel critico.

El concepto en general es soportar la presencia de la plaga hasta el punto que la plaga
cause suficiente dafio para que el beneficio marginal de su control justifique el costo de
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dicho control. El nivel critico entonces, sera el nivel minimo de la poblacion donde el
beneficio marginal del control, es igual costo marginal de su control. Esta definicion de
nivel critico se aproxima a lo que se llama niveles de dafio econémico en la literatura
entomoldgica..

Se puede clarificar este concepto visualizando la dinamica de poblaciones que se
presenta en la siguiente grafica.

- & .
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.5 - “"
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.+*°  tratar el cultivo,
. demasiado tarde

A/

\
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plagas ~ [.
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- ) ““

Py "‘ .
ety memorias
o - A/ no tratadas
® qQ 4 '

N
Q..‘Ill‘ an® ..l'l
PLATULA CRECIMIENTO FLORACION FRUCTIFICACION

Los niveles dticos (umbrales de accién) son @xesados como:

. Densidades absolutas, por ejemplo un promad de 25 crisomélidos
(tortuguillas) por metro lineal.

. Densidad relativa, por ejemplo 15 saltahojas (loritos verdes) por golpe de la red.

. Estimados de dafio, por ejemplo porcentaje de frutos dafados.

Es muy importante considerar que los niveles criticos Bon estaticos, sino mas bien
cambiantes y pueden variar debido a varios factores, dentro de ellos:

. Diferentes regiones.

« Valor econémico de los insumos y productos que se comercializan.
. Etapas fenoldgicas de los cultivos.

« Variedades.

. Factores ecoldgicos.
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En periodos susceptibles los niveles criticos son bajos mientras que durante periodos
resistentes éstos suben: cultivos saludables, provistos con suficiente agua y nutrientes,
soportan mas dafios que las siembras en condiciones marginales. Otros factongs q
influyen sobre los niveles criticos son: densidad de plantas, ataque de dos o mas plagas
simultdneamente, y la presencia de enemigos naturales. Los cultivos atacados
simultaneamente por dos 0 més plagas pueden sostener dafio aunque las poblaciones
de las plagas no alcanzan sus niveles criticos individuales. Es importante considerar al
momento de tomar la decisién de aplicar, la presencia de los enemigos naturales, ya
sea porcentaje de parasitismo o depredadores presentes; la etapa de desarrollo del
insecto también es de consideracién a | tomar la decision.

Para obtener niveles criticos locales, es conveniente consultar las agencias de
extension agricolas de la zona, personal técnico calificado o con productores
independientes que tengan experiencia enlecultivo de interés, y asi contar con
informacion mas precisa. También es necesario recordar que estos niveles criticos son
calculados de manera individual para las especies, sin embargo, en muchas ocasiones
pueden ocurrir situaciones en las cuales ten@® presencia de muchas especies
dafiando el mismo cultivo, para lo cual deben considerarse niveles criticos mas
estrictos.

Para estructurar un programa MIP en un cultivo, se propone seguir la seai@mue se
describe a continuacion. Esta secuencia esta ilustrada con el ejemplo del cultivo del
frijol:

¢ Conocer la fenologia del cultivo.

¢ Conocer la biologia, ecologia y comportamiento de los organismos plaga que
dafien al cultivo y de sus enemigos natles.

¢ Identificar las etapascriticasen la fenologia del cultivo (etapas susceptibles) y
de las plagas clave en éstas.

¢ Proponer alternativas de prevencion para reducir la severdiaicial del ataque
de plagas.

¢ Desarrollar un plan de monitoreo (muestréode plagas fundamentado en los
conocimientos anteriores.

¢ Conocer los niveles criticos que indican en que momento se debe intervenir para
reducir a niveles aceptables las poblaciones econémicamente perjudiciales de
organismos plaga.
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Hojas primarias
1 era. Hoja trifoliar

3 era. Hoja trifoliar

Geminacion
Prefloracion

Floracién

Formacién
Fase vegetativa de estructura
vegetativa

Fase reproductiva

: )f ®
CropLife

FENOLOGIA DEL CUVYD DEL FROL

Formacion de vaina
Llenado de vaina
Maduracion

154



e

TR
LO
9

e os Cutis

Regresentando la st do 1 Gonca

Croplife
inlojrs

(eaz edianodiaH) osa30l3 6

(1uewpo3 uoideydia] ) BUIRA ] 3P OPNdId °Y
(11peqe) eisiiIag) BOUR|G BISOW /L
(uawaes] edseodwy) apIap 031407 9
(ea.ne auawiBiys3 “dds esaydopods) sauopeljosaq S
(-ds eonoaqeiq) ejpin8nyioy
(e12ga|d ejiuiseses) esoqeg ‘€
(snjjasous) sndjedowse|3) ojpjeto) ‘=

(dds *s1yos8y) saiopepno) i

SYDIDOTON34 SYdVY13 SNS N3 OAILLTND TV
NV.1D34V 3NO SI191LD3SNI SYDV1d :10r1H4

<
R
-
<
T
o
o
I
>
]
<
T
=
o
LL
L
o
]
i
o
©)
(O]
<
—
o
O
o
X
1]
@)
o
O}
<
<
o
<
[a )
O
%]
o
)
O




LR

Oavaios ONVYSND 10D ¥V13d ONVYSND

D
e

RICA

156

CropLif

LAT

OY310raaa
oL1NAyv A VAUV

70r14Y4 13 N3
NVYLIgVH 3INO
SONINYA SOLD3SNI

YONV14d YOSOW 3d Svysogvd YT1INDNL1Y0l1
SOLTNAv A SOA3INH O SYDI1 oL1NAv A VAUV vD3ID YNITIVD

X

<
N
_
<
T
o
o
I
>
]
<
T
=
o
LL
L
o
)]
i
o
©)
(O]
<
—
o
O
o
>
1]
@)
o
Q
<
<
o
<
[a )
O
%]
o
=
O




'®
CURSO PARA AGROEXPORTADORES DE FRUTAS Y HORTALIZA Cropl—lf ’

AAAAAAAAAAA

Representando la st de I Goncia deos Clfos

DEPREDADORESRRASITOS
DE PLAGAS AGRICOLAS




