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PRESENTACIÓN 
 
CropLife Latin America es una organización gremial sin ánimo de lucro, integrada por 
una red de 8 compañías y de asociaciones en 18 países 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 biotecnología y servicios, 
contribuyendo así a mejorar la productividad y competitividad agrícola de América 
Latina. 
 
La red de Compañías y Asociaciones cumplen con los lineamientos del Código de 
Conducta de la FAO sobre manejo de plaguicidas (también conocidos como productos 
de protección de cultivos, productos fitosanitarios o agroquímicos) además de 
estrictos parámetros de ética y responsabilidad social, en aspectos tales como la 
calidad, y el respeto a la salud pública y el medio ambiente. 
 
CropLife Latin America tiene su oficina principal 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 más alto nivel científico, CropLife Latin America trabaja 
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 difícil continuar con la 
investigación que permita dotar a los agricultores del mundo con tecnologías de punta, 
compatibles con la competitividad, la protección del ambiente y la salud pública. En el 
mismo sentido, propicia un mercado de sana competencia enmarcado en estándares 
de calidad aceptados internacionalmente. Con sus diversas actividades se contribuye 
eficazmente a incrementar la productividad y rentabilidad agrícola, a hacer más 
competitivas las economías nacionales y a garantizar que los productos que salen del 
campo hacia los mercados internacionales no sean rechazados, por problemas de 
calidad e inocuidad alimentaria. 
 
Por otro lado, CropLife Latin America cuenta con el programa de Manejo Responsable 
de Productos, CuidAgroSM, que promueve el manejo y uso responsable de los 
productos para la protección de cultivos en alianza con autoridades, distribuidores, 
agricultores y todas aquellas personas que de una u otra manera tienen contacto con 
los plaguicidas. 
 
Con más de 18 años en América Latina, CuidAgroSM ha respondido al compromiso de la 
Industria de la Ciencia de los Cultivos con la protección de la salud de los agricultores y 
del personal que manipula los plaguicidas a lo largo de la cadena productiva agrícola. 
De la misma manera, es un programa dirigido a cumplir el Código Internacional de 



 
CURSO PARA AGROEXPORTADORES DE FRUTAS Y HORTALIZA 

 

5  
 

Conducta para la Distribución y Utilización de Plaguicidas, elaborado por la 
Organización para la Agricultura y la Alimentación, de Naciones Unidas, FAO. 
 
Actualmente CuidAgroSM se desarrolla en 18 países de América Latina, y es liderado por 
la red de compañías y asociaciones miembros de CropLife Latin America. Cuenta con la 
activa participación y apoyo de Ministerios de Salud, Educación, Agricultura, 
Universidades, Organizaciones No Gubernamentales, Alcaldías y/o Municipalidades, 
gremios agrícolas y agencias de cooperación como EPA, AID, IFAD, IICA y OPS, entre 
otras. 
 
Este manual del programa CuidAgroSM está 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 productos, en el registro de los productos, en capacitación 
con productores y sus cultivos; así como especialistas en extensión agrícola e incluso 
profesionales en formación de cualquier área de las ciencias agrarias.  
 
Con este manual se pretende capacitar a miles de personas bajo las siguientes 
premisas: 1) el uso responsable de los productos de protección de cultivos evita efectos 
colaterales indeseables y 2) el uso eficaz de los productos para la protección de cultivos 
permite elevar la productividad de los cultivos en los campos. 
 
CropLife Latin America espera que este manual sea una contribución real y efectiva al 
desarrollo de las capacidades de aquellas personas que desean conocer sobre el 
manejo y uso responsable de los productos de protección de cultivos, y sea 
ampliamente utilizado por todas aquellas personas que tengan un compromiso con la 
educación y adiestramiento de otros actores de la cadena de distribución de los 
plaguicidas a nivel de América Latina. 
 
MGA. Rolando Zamora Ulloa 
Supervisor de Programas 
CropLife Latin America 
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UNIDAD 1 
 

LA INOCUIDAD DE ALIMENTOS Y EL COMERCIO 
AGRÍCOLA HACIA LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA: 

INSPECCIONES Y REGULACIONES 
 

DESCRIPCIÓN DEL CAPÍTULO 
 
En este capitulo se describen los esfuerzos que hacen varias organizaciones 
internacionales y casi todos los gobiernos del  mundo para lograr la inocuidad de los 
alimentos; Posteriormente se estudia la organización que posee los Estados Unidos de 
América para regular e inspeccionar su comercio agrícola, se describen las inspecciones 
por las que pasa un embarque  agrícola cuando llega a un puerto de entrada en ese 
país: aduana, drogas, alcohol, tabaco y armas de fuego, protección de cultivos, 
seguridad alimentaria, leyes de estado y regulaciones establecidas por USDA, EPA y 
FDA para inspeccionar la inocuidad de los alimentos. 
 

OBJETIVOS 
 
Que los participantes: 
 
 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 agrícolas  a los Estados Unidos de América 
 Conozca la existencia de ciertas leyes y regulaciones que afectan las exportaciones  

de productos agrícolas hacia los Estados Unidos. 
 

METODOLOGÍA 
 
Para su disertación, el capacitador deberá realizar una presentación tomando como 
ÂÁÓÅ ÅÌ ÄÏÃÕÍÅÎÔÏ ÄÅ ÅÓÔÕÄÉÏ Ȱ,Á ÉÎÏÃÕÉÄÁÄ ÄÅ ÌÏs alimentos y el comercio agrícola 
hacia los Estados Unidos de América: inspecciones y regulacionesȱȢ  0ÏÄÒÜ ÐÒÏÙÅÃÔÁÒ ÌÁ 
ÐÅÌþÃÕÌÁ Ȱ#ÏÄÅØ !ÌÉÍÅÎÔÁÒÉÕÓȱ que se encuentra en el Anexo #1 Ayudas Audiovisuales  y 
utilizar o modificar según su conveniencia, la presentación  que se localiza en el sitio 
anteriormente mencionado. 
 
Durante la disertación deberá plantear y discutir los efectos que han tenido o podrían 
tener sobre la exportación de frutas y verduras, ciertas regulaciones e inspecciones. 
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DURACIÓN 
 
Una  hora con treinta minutos 
 

MATERIALES 
 
 $ÏÃÕÍÅÎÔÏ ÄÅ ÅÓÔÕÄÉÏ Ȱ ,Á ÉÎÏÃÕÉÄÁÄ ÄÅ ÌÏÓ ÁÌÉÍÅÎÔÏÓ Ù ÅÌ ÃÏÍÅÒÃÉÏ ÁÇÒþÃÏÌÁ ÈÁÃÉÁ 
ÌÏÓ %ÓÔÁÄÏÓ 5ÎÉÄÏÓȡ ÉÎÓÐÅÃÃÉÏÎÅÓ Ù ÒÅÇÕÌÁÃÉÏÎÅÓȱ, 

 Proyector de multimedia, 
 0ÅÌþÃÕÌÁ #ÏÄÅØ !ÌÉÍÅÎÔÁÒÉÕÓȱ 
 0ÒÅÓÅÎÔÁÃÉĕÎ Ȱ)ÎÏÃÕÉÄÁÄ ÄÅ ÌÏÓ alimentos y el comercio agrícola hacia los Estados 
5ÎÉÄÏÓ ÄÅ !ÍÅÒÉÃÁȡ ÉÎÓÐÅÃÃÉÏÎÅÓ Ù ÒÅÇÕÌÁÃÉÏÎÅÓȱ 
 

LA INOCUIDAD DE ALIMENTOS Y EL COMERCIO 
AGRÍCOLA HACIA LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA: 

INSPECCIONES Y REGULACIONES.  
 

INTRODUCCIÓN 
 
Para garantizar que los alimentos sean seguros,  y estén libres de otros contaminantes 
a niveles dañinos, incluyendo entre ellos los residuos de  productos para la protección 
de cultivo, varias organizaciones internacionales junto con casi todos los gobiernos del 
mundo, han instalado programas de inspección 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 protección de 
cultivos (plaguicidas), así como las normas respectivas. Estos organismos son la 
Comisión del Codex Alimentarius, la Organización Mundial de la Salud (OMS) y la 
Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y Agricultura (FAO). 
 
Estas organizaciones contribuyen a través de un encuentro anual que se llama: Reunión 
Conjunta de la FAO/OMS sobre Residuos de Plaguicidas (JMPR). Esta reunión se ha 
encargado de estudiar y revisar la química de los productos para la protección de 
cultivos y los datos sobre residuos. Las proposiciones y recomendaciones sobre los 
Limites máximos de residuos (LMR) y la Ingesta Diaria Aceptable (IDA)  hechas por este 
grupo se aplican actualmente en todo el mundo. 
 
La comisión de Codex Alimentarius fue creada para establecer normas formales sobre 
varios problemas de alimentos, incluidos los residuos de productos para la protección 
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de cultivos y para promover la seguridad del consumidor, así como para facilitar el 
comercio internacional de alimentos. 
 
Un subcomité de la Comisión Codex, el Comité sobre Residuos de Plaguicidas (CCPR), 
es responsable de proponer LMRs internacionales y confía en la JMPR para obtener la 
mayor parte de su información. 
 
Los esfuerzos combinados de estos dos grupos han dado por resultado la acumulación 
de información sobre residuos de productos para la protección 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 país. Las dos dependencias que 
monitorean las frutas y las verduras son la Agencia para la Protección Ambiental (EPA) 
que establece tolerancias y la Administración de Alimentos y Drogas (FDA), que lleva a 
cabo las pruebas. Las demás dependencias realizan otro tipo de inspecciones y también  
serán descritas en esta sección. 
 

AGENCIAS FEDERALES QUE REGLAMENTAN EL COMERCIO EN LOS 
ESTADO UNIDOS DE AMERICA. 
 
El gobierno federal tiene un sistema de dependencias bien coordinado para asegurar 
que los productos agrícolas y nuevos productos biotecnológicos de la agricultura que 
ingresen  al país sean inocuos para el medio ambiente, para la salud humana y animal. Si 
bien estas agencias actúan independientemente, mantienen una estrecha relación de 
trabajo. 
 
  SERVICIO DE INSPECCIÓN SANITARIA DE ANIMALES Y PLANTAS (APHIS).  El 

servicio de inspección 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 pruebas de campo de plantas y 
ciertos microorganismos genéticamente modificados. APHIS también aprueba y 
autoriza sustancias biológicas veterinarias, incluso vacunas para animales, que 
pueden ser producto de la biotecnología. 

 
APHIS  es la principal agencia del gobierno federal 
que regula las pruebas de inocuidad, bajo 
circunstancias controladas, de nuevas variedades 
de plantas derivadas de la biotecnología. Una 
compañía, una institución académica o de 
investigación, una organización sin fines de lucro o 
un científico del sector público, que desea realizar 
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pruebas en el campo o trasladar (por medio de la importación o transporte 
interestatal) una planta derivada de la biotecnología, por lo general debe obtener la 
autorización de APHIS antes de proceder. 

 
Para probar una planta  derivada de la biotecnología, los candidatos piden la 
autorización a APHIS para realizar pruebas en el campo (una exención 
medioambiental). Proporcionan información acerca de la planta, incluso sobre 
todos los genes y productos genéticos nuevos, su origen, el propósito de la prueba, 
como se realizará la prueba, y sobre la precauciones especificas que se adoptarán  
para evitar escapes de polen, plantas o partes de las plantas del lugar en que se 
realizará la prueba. Luego, un científico de APHIS evalúa 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 
extinción. También se toma en cuenta las especies no afectadas, aquellas que no 
serían impactadas directamente por la nueva planta. 

 
Para agilizar el tramite de los permisos, la mayoría de los solicitantes puede utilizar 
un procedimiento simplificado, por medio del cual notifican a APHIS antes de que 
procedan a trasladar o probar en el campo un cultivo biotecnológico. APHIS tiene 
entonces 30 días para examinar la notificación 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 mediante el proceso 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 
ÄÅ !0()3 ÕÎ ȰÄÅÔÅÒÍÉÎÁÃÉĕÎ ÄÅ ÃÏÎÄÉÃÉĕÎ ÎÏ ÒÅÇÌÁÍÅÎÔÁÄÁȱȟ  ÌÁ ÃÕÁÌ ÒÅÑÕÉÅÒÅ ÑÕÅ 
se presente más información que la exigida para una solicitud de permiso para una 
prueba en el campo. Se debe proporcionar a APHIS detalles científicos de la 
genética de la planta,  y el origen del material genético empleado, información 
acerca de los efectos indirectos sobre otras plantas, informes de las pruebas de 
campo, e incluso información no favorable para la solicitud. Todas las peticiones se 
publican en el Federal Register y se otorga al público tiempo para comentar. APHIS 
aprueba la solicitud totalmente si determina que la planta no representa ningún 
riesgo significativo para otras plantas y su uso es tan inocuo como el de las 
variedades más tradicionales. 

 
5ÎÁ ȰÄÅÔÅÒÍÉÎÁÃÉĕÎ ÄÅ ÃÏÎÄÉÃÉĕÎ ÎÏ ÒÅÇÌÁÍÅÎÔÁÄÁȱȟ ÅÓ ÕÎÁ ÄÅÔÅÒÍÉÎÁÃÉĕÎ ÄÅ 
APHIS en el sentido de que debe tratarse a la planta nueva como a cualquier planta 
y, por lo tanto, se le puede cultivar, probar o usar para la reproducción tradicional 
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sin ninguna medida adicional de parte de APHIS. Esencialmente, esa determinación 
permite que se cultive extensamente y se comercialice 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 escasas 
plantas biotecnológicas que no están reglamentadas por APHIS pueden obtener un 
permiso de cortesía voluntario, el que puede facilitar el traslado o la prueba de 
campo de la planta. 

 
 SERVICIO DE INSPECCIÓN Y SEGURIDAD ALIMENTARIA (FSIS).  El servicio de 

inspección y seguridad alimentaria del Departamento de Agricultura asegura la 
inocuidad de la carne y las aves consumidas como alimento. 

 
 ADMINISTRACIÓN DE ALIMENTOS Y FÁRMACOS (FDA). La administración de 

alimentos y fármacos del Departamento de Salud y Servicios Sociales rige la 
seguridad y el etiquetado de las medicinas y abastecimiento de alimentos y forrajes 
del país, excluyendo carnes y productos avícolas. Respecto a las plantas 
biotecnológicas, 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 más 
tradicional.  
 
 
 
 
 
 
 
 
Acciones del FDA con relación a la nueva ley del Bioterrorismo. El 12 de Junio de 
2003, el presidente George W. Bus firmó la Ley de Seguridad de la Salud Pública y 
Preparación y Respuesta al Bioterrorismo 2002 (Ley de Bioterrorismo) la cual 
incluye un gran número de provisiones para ayudar a reafirmar la seguridad de los 
Estados Unidos 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 nación ante 
cualquier amenaza intencional de contaminación. 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 guías. Este apartado tiene la intención de proveer una revisión 
de la inocuidad de los alimentos y de las provisiones de seguridad de la ley. La 
información sobre las provisiones de la Ley de Bioterrorismo bajo la jurisdicción del 
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FDA y de los planes de implementación de la agencia está disponibles en: 
http://www.fda.gov/oc/bioterrorism/bioact.html 

 
Nuevas regulaciones. El FDA actualmente esta desarrollando regulaciones en las 
siguientes provisiones de la Ley de Bioterrorismo. Sin tomar en cuenta las 
excepciones especificadas, las nuevas regulaciones se aplicarán a todas las plantas 
que fabrican productos alimenticios y alimentos balanceados que se encuentran 
regulados por el FDA, incluyendo suplementos dietéticos, formulas infantiles, 
bebidas (incluyendo bebidas alcohólicas) y aditivos alimenticios. El FDA regula 
todos los alimentos excepto carne, productos avícolas y productos procesados de 
huevos, los cuales son regulados por el Departamento de Agricultura de los Estados 
Unidos de América. 

 

 Registro 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 más tardar el 12 de diciembre de 2003. El 
registro consistirá en brindar información, incluyendo el nombre de la empresa, 
dirección, etc. Están excemptos de estos de estos requerimientos las fincas, 
restaurantes, establecimientos de alimentos de distribución al menudeo, 
establecimientos no lucrativos que preparen o sirven alimentos y barcos pesqueros 
que no estén relacionados con el procesamiento de alimentos. También están 
excemptas las plantas extranjeras si los alimentos necesitan procesarse o 
empacarse por otra empresa antes de que el producto sea exportado hacia los 
Estados Unidos o si la empresa realiza actividades mínimas como etiquetar el 
producto. El FDA deberá emitir las regulaciones finales antes del 12 de diciembre de 
2003, sin embargo, las plantas deberán registrarse antes de esa fecha aún cuando 
las regulaciones  no estén finalizadas. No hay ningún costo asociado a este registro. 
 

 Establecimiento y mantenimiento de los archivos. Empresas que 

manufacturan, empacan, transportan, distribuyen, reciben, almacenan o importan 
alimentos deberán crear 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 recibió). 
Esto le permitirá al FDA darle seguimiento 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 están excemptos de estos 
requerimientos. El FDA debe emitir las regulaciones finales antes del 12 de 
diciembre del 2003. 
 

 Notificación previa de embarques de productos importados. El o 

después del 12 de diciembre de 2003, el FDA debe recibir una notificación previa al 
embarque de productos alimenticios cuyo destino final sea los Estados Unidos. La 

http://www.fda.gov/oc/bioterrorism/bioact.html
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notificación deberá incluir una descripción del producto, el fabricante y el 
transportista, el productor inicial (si es conocido), el país de origen, el país en donde 
el producto fue embarcado y el puerto de entrada previsto. El FDA debe emitir una 
regulación final  antes del 12 de diciembre de 2003. Si la regulación no se ha 
finalizado para esa fecha, la Ley aún requiere que los importadores notifiquen  al 
FDA no menos de 8 horas antes y no más de cinco días antes del embarque del 
producto hasta que la regulación entre en efecto. 
 

 Detención administrativa. Esta normativa autoriza al FDA detener 

administrativamente los alimentos si la agencia tiene la evidencia creíble e 
información de que el producto representa una amenaza de serías consecuencias 
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 límite. 
 
Nuevos lineamientos. La Ley de Bioterrorismo incluye varias provisiones en las que 
actualmente se encuentra trabajando el FDA. Estos lineamientos del FDA 
especificarán los procedimientos a seguir por las oficinas locales  del FDA a manera 
de cumplir las provisiones. Algunas de las provisiones que necesitan lineamientos 
en los que el FDA se encuentra trabajando actualmente son: 

 

 Exclusiones. El FDA está autorizado a excluir (prohibir la importación de 

alimentos) a cualquier persona que haya sido convicto por algún delito relacionado 
a la importación de cualquier  alimento o quien haya sido relacionado con la 
importación 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 sean importados  por personas excluidas o con asistencia 
de personas excluidas se detendrán en el puerto de entrada en los Estados Unidos. 
Los alimentos detenidos  podrán enviarse a personas no excluidas que pueden 
demostrar -a costo personal- que los alimentos cumplen con los estándares del FDA. 
 

 Rotulado. El secretario puede requerir el rotulado (etiqueta) de alimentos a los 

que se rechace la admisión en los Estados Unidos. El costo del rotulado deberá ser 
cubierto por el propietario o consignatario del producto. 
 

 Búsqueda de puerto de admisión. Los alimentos que les fuera rechazada la 

admisión en los Estados Unidos podrán ser considerados como adulterados si 
fueran ofrecidos nuevamente para importarse, a menos que la persona quien 
importa el producto o lo ofrece para importarse demuestre que el producto cumple 
con los estándares del FDA. 
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 Importación para exportación. El FDA  ya anuncio la disponibilidad de los 

lineamientos autorizando aditivos alimenticios, colorantes o suplementos 
alimenticios que de otra manera no serían permitidos para la importación en los 
Estados Unidos solamente para el uso en un producto que será Exportado de los 
Estados Unidos basándose en la declaración del importador y el pago de una fianza: 
Sin embargo, el Secretario puede rechazar la admisión del producto si existe 
evidencia que la declaración no es verdadera. 

 
 

 AGENCIA DE PROTECCIÓN AMBIENTAL (EPA). La agencia de protección 

ambiental (EPA) asegura la inocuidad y el uso seguro de productos para la 
protección de cultivos (plaguicidas) 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 biotecnología que contienen nuevas sustancias plaguicidas. Al 
decidir sobre si se registrará un nuevo producto, EPA toma en consideración la 
seguridad humana, el destino que la sustancia tendrá en el medio ambiente, su 
inocuidad para los seres humanos, su efectividad sobre la plaga contra la que debe 
actuar y cualquier efecto sobre otras especieÓȟ ÌÌÁÍÁÄÁÓ ȰÎÏ ÉÎÔÅÎÃÉÏÎÁÌÅÓȱȢ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 INSTITUTOS NACIONALES DE SALUD. Los institutos nacionales de salud del 

Departamento de Salud y Servicios Sociales han establecido pautas para el uso de 
organismos genéticamente modificados en laboratorios. Si bien estas pautas son 
generalmente voluntarias, son obligatorias en cualquier investigación realizada con 
donaciones federales y las mismas son mayormente aceptadas por académicos y 
científicos industriales en todas partes del mundo.  



 
CURSO PARA AGROEXPORTADORES DE FRUTAS Y HORTALIZA 

 

16  
 

¿QUÉ SUCEDE CUANDO UN EMBARQUE AGRÍCOLA LLEGA A UN PUERTO 
DE ENTRADA A LOS ESTADOS UNIDOS DE AMÉRICA? 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Cuando un embarque agrícola de vegetales o frutas llega a los Estados Unidos de 
América es sujeto a varias inspecciones por agencias del gobierno contra contrabando, 
contra sustancias prohibidas, contra plagas, enfermedades y malezas, contra residuos 
de sustancias tóxicas en los alimentos. Las inspecciones que debe pasar un embarque 
agrícola al ingresar a los Estados Unidos de América son: 
 
 Aduana (Servicio de aduana de E.E.U.U.) 
 Drogas (DEA ɀ Agencia en entrada en vigor de la droga) 
 Alcohol, tabaco y armas de fuego (ATF ɀ Escritorio de alcohol, tAbaco y brazos de 

fuego) 
 Protección de plantas (USDA ɀ Departamento de agricultura de E.E.U.U.) 
 Inocuidad de alimentos (FDA ɀ Administración de alimentos y fármacos) 
 Leyes del estado y regulaciones (Departamento de agricultura del estado) 

 
Cuando un embarque agrícola ha superado las inspecciones de aduana y contrabando, 
es sujeto a las inspecciones de tipo fitosanitario (inspección 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 regulaciones  para los productos 
agrícolas importados, las establecidas por USDA - Departamento de Agricultura de los 
Estados Unidos de América (Leyes y  Cuarentenas de protección de plantas) y las 
emitidas por FDA ɀ Administración de Alimentos y Fármacos (Leyes y Regulaciones de 
seguridad de los alimentos). 
 
Son objetivos del USDA definir los estándares de calidad y mercadeo de los productos 
agrícola, así como mantener un control sobre el ingreso de plagas a los Estado Unidos 
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de América en productos agrícolas. Para lograr estos objetivos, el USDA cuenta con 
varias agencias que ejecutan  diversos programas reguladores dentro de ellas el APHIS. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
APHIS ɀ Servicio de inspección sanitaria  animales y  plantas.  Regula la protección 
contra plagas, enfermedades de plantas y malezas(Ley de protección de plantas, 1974), 
acciona cuarentenas (Ley de Cuarentena de plantas, 1912), inspecciona plantas y 
animales, inspecciona productos agrícolas y  previene la entrada de problemas 
fitosanitarios exóticos, fumiga o destruye productos infectados, establece y colabora 
con programas de erradicación, otras de sus funciones pueden leerse el apartado sobre 
APHIS descrito con anterioridad. 
 
Cuando un embarque agrícola ha superado las inspecciones  realizadas por APHIS, debe 
cumplir con las regulaciones establecidas por EPA (Agencia de  Protección Ambiental) 
sobre inocuidad de los alimentos y superar las inspecciones realizadas por FDA 
(Administración de Alimentos y Fármacos) antes de llegar al consumidor final. 
 
La Agencia de Protección Ambiental (EPA), es una oficina reguladora dependiente del 
congreso de los Estados Unidos de América y sus funciones son: prevenir la 
contaminación del medio ambiente, el registro de productos para la protección de 
cultivos o plaguicidas (nuevos y viejos), determinar la tolerancia de plaguicidas 
(determina la cantidad segura de residuos en la alimentos, impone limites legales de 
residuos en los alimentos, prohíbe productos y residuos peligrosos en los alimentos) y 
para el cumplimiento de estas restricciones depende de las inspecciones del FDA. Las 
tolerancias de plaguicidas o productos para la protección de cultivos  establecidas por 
EPA están disponibles en: http://www.epa.gov/cgi-bin/oppsrch 
 
La Agencia 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, 
cosméticos, la contaminación de plaguicidas (plaguicidas no registrados, plaguicidas 

http://www.epa.gov/cgi-bin/oppsrch
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que sobrepasan el nivel de tolerancia permitido por EPA, etc.) y calidad de los 
productos (suciedad, etc.). Esta oficina tiene mandato de inspección de todo producto 
registrado en los Estados Unidos de América de drogas y alimentos, inspecciona 
empacadoras y almacenes de alimentos, colecciona y analiza muestras por 
contaminación física, química o biológica, trabaja con gobiernos diferentes para 
asegurar la inocuidad de alimentos importados, toma acciones en contra a violaciones 
(21 CFR ɀ Inspecciones y detenciones). 
 
Esta oficina presenta diversas razones  para que algunos productos no puedan ingresar 
a los Estados Unidos de América, tales como: 
 
 La etiqueta esté en otro idioma diferente al inglés 
 Que la información 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 inspección. Los productos que ingresan a los Estados Unidos de 

América, son monitoreados para determinar sino presentan algunas de las razones 
indicadas anteriormente, para evitar su ingreso a dicho país. Este monitoreo se realiza 
en base a: 
 
 Un plan anual de trabajo 
 A datos históricos 
 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 próximo envío 
 Esto se realiza por distrito 
 Al salir nuevamente positivo, se coloca en DETENCIÓN  AUTOMATICA 

 
Esa detención automática se puede realizar para todos los Estados Unidos y puede 
hacerse por cultivo, por productor y en último caso por país (cuando son varios 
productores). Para salir de la lista de detención automática se debe seguir el siguiente 
procedimiento: 
 
 Dirigir una carta al distrito específico 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 detención automática. 
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UNIDAD  2 
 

GLOBALGAP  
LA ASOCIACIÓN GLOBAL  

PARA UNA AGRICULTURA  
SEGURA Y SOSTENIBLE 
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UNIDAD 2 
 

GLOBALGAP  
LA ASOCIACIÓN GLOBAL PARA UNA  

AGRICULTURA SEGURA Y SOSTENIBLE 
 
DESCRIPCIÓN DEL CAPITULO 
 
En este capitulo se describe lo que es GLOBALGAP,  como se formo  y esta organizada; 
los objetivos que persigue  y los esfuerzos que hace para desarrollar normativas y 
procedimientos que permitan  lograr una agricultura segura y sostenible, haciendo uso 
del concepto de las buenas prácticas agrícolas. 
 

OBJETIVOS 
 
Que los participantes: 
 
 Conozcan ¿Qué es y cómo se formo GLOBALGAP? 
 Conozcan los objetivos por los cuales se formo GLOBALGAP 
 Conozca la normativa, puntos de control (requisitos) y criterios de cumplimiento 

que deben seguirse en toda explotación agrícola de frutas y verduras frescas 
(hortalizas)  para que un productor pueda ser certificado. 

 

METODOLOGÍA 
 
Antes de desarrollar este capítulo, el capacitador deberá leer e interpretar la Normativa 
Global para el Aseguramiento de fincas (GLOBALGAP), los procedimientos para 
obtener y mantener una certificación, reglas del sistema, puntos de control y criterios 
de cumplimiento, listas de verificación, entre otros,  que aparece en el Anexo #2  
 
Para su disertación, el capacitador deberá realizar una presentación tomando como 
ÂÁÓÅ ÅÌ ÄÏÃÕÍÅÎÔÏ ÄÅ ÅÓÔÕÄÉÏ ȰGLOBALGAP ɀ la Asociación Global para una Agricultura 
Segura y Sostenibleȱ  Ï ÂÉen utilizar o modificar según su conveniencia, las 
presentaciones  que se localizan en el  Anexo # 1. 
 

DURACIÓN 
 
Una hora 
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MATERIALES 
 

 Documento de estudio ȰGLOBALGAP ɀ la Asociación Global para una Agricultura 

3ÅÇÕÒÁ Ù 3ÏÓÔÅÎÉÂÌÅȱ 
 Proyector multimedia y pantalla 
 Presentaciones que aparecen en a Anexo 1. 

 

GLOBALGAP  
LA ASOCIACIÓN GLOBAL PARA UNA  

AGRICULTURA SEGURA Y SOSTENIBLE 
 

¿QUÉ ES GLOBALGAP? 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
GLOBALGAP es un organismo privado que establece normas voluntarias a través de las 
cuales se puede certificar productos agrícolas en todas partes del mundo. La normativa 
GLOBALGAP fue diseñada principalmente para brindar confianza al consumidor acerca 
de la manera que se lleva a cabo la producción agropecuaria minimizando el impacto 
perjudicial de la explotación en el medio ambiente, reduciendo el uso de insumos 
químicos y asegurando un proceder responsable en la salud y seguridad de los 
trabajadores, como también en el bienestar de los animales. 
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GLOBALGAP oficia de manual práctico para Buenas Prácticas Agrícolas (BPA) en 
cualquier parte del mundo. Es una asociación de  productores agrícolas y minoristas, en 
condiciones de igualdad, que desean establecer normas eficaces de certificación y 
procedimientos. 
 
La página web de GLOBALGAP es una base datos de conocimientos dirigida a todas las 
partes interesadas productores, proveedores, minoristas, periodistas y consumidores. 
Con su simple y ágil navegación www.globalgap.org incorpora información exhaustiva 
sobre la Normativa GLOBALGAP y sus módulos y aplicaciones. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

http://www.globalgap.org/
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NORMAS: 
 
GLOBALGAP es una única norma que integra en un formato modular los diferentes 
grupos de productos, desde la producción de plantas y ganado, hasta material de 
reproducción vegetal y fabricación de piensos compuestos. 
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MÓDULO BASE PARA 

TODO TIPO DE 

EXPLOTACIÓN 

AGROPECUARIA 

MÓDULO BASE PARA 

CULTIVOS 

Frutas & Hortalizas 
 

Flores & Ornamentos 
 

Cultivos a Granel 
 

Café (verde) 
 

Té 
 

Otros 
 

MÓDULO BASE PARA 

ANIMALES 

Vacuno y Ovino 
 

Ganado Lechero 
 

Porcino 
 

Aves de Corral 
 

Otros 
 

MÓDULO BASE PARA 

ACUICULTURA 

Salmonidos 
 

Pangasius 
 

Camarones 
 

Tilapia 
 

Otros 
 

 
 
 
 
 
 
 

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 fácil y directa, por todos los participantes del sector de 
alimentos primarios. En otras palabras: GLOBALGAP funcionaría como un sistema de 
navegación por satélite. 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 que respectan los requisitos del consumidor. 
 
Se ha incorporado a la norma las opiniones recogidas en casi diez años de trabajo ɀcon 
más de cien mil auditorías completadas. El resultado es la tercera versión 2007, que es 
más relevante a las preocupaciones actuales y las técnicas de producción avanzadas. 
 
La extensa documentación del sistema ha sido organizada en cinco bloques 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 fácil de usar. Esta 
selección guía a los usuarios por todas las etapas relevantes del proceso de 
certificación de GLOBALGAP, incluyendo: 
 

 las reglas del sistema, reunidas en el Reglamento General (RG), 
 los requisitos globales de BPA, reunidos en los Puntos de Control y Criterios de 

Cumplimiento (PCCC), 
 los documentos de inspección, conocidos como las Listas de Verificación (LV), 
 los requisitos de BPA nacionales, conocidos como las Directrices Nacionales de 

Interpretación Aprobadas, 
 las herramientas de armonización, conocidas como la Lista de Verificación de 

Referencia Cruzada (LVBM) y otras directrices. 
 

ASEGURAMIENTO INTEGRADO DE FINCAS 
 
La nueva versión de la norma GLOBALGAP incorpora todos los productos agrícolas en 
una sola auditoría. Los productores de cultivos y ganado ahora pueden evitar múltiples 
auditorías que se les exigía 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, accederá a los documentos relevantes, que pueden ser 
descargados en el idioma correspondiente. 
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MÓDULO BASE PARA 

TODO TIPO DE 

EXPLOTACIÓN 

AGROPECUARIA 

MÓDULO BASE PARA 

CULTIVOS 

Frutas & Hortalizas 
 

Flores & Ornamentos 
 

Cultivos a Granel 
 

Café (verde) 
 

Té 
 

Otros 
 

MÓDULO BASE PARA 

ANIMALES 

Vacuno y Ovino 
 

Ganado Lechero 
 

Porcino 
 

Aves de Corral 
 

Otros 
 

MÓDULO BASE PARA 

ACUICULTURA 

Salmonidos 
 

Pangasius 
 

Camarones 
 

Tilapia 
 

Otros 
 

 
 

MATERIAL DE REPRODUCCIÓN VEGETAL 
 
El aseguramiento del material de reproducción vegetal constituye una buena base para 
una producción sana y segura de plantas. Esto se logra incorporando el Material de 
Reproducción (MR) e integrándolo más adelante en la cadena de suministro. 
 
A partir de marzo 2008, la Norma de Material de Reproducción Vegetal GLOBALGAP 
V2.0 está disponible para la certificación por Organismos de Certificación aprobados. La 
implementación y certificación de la nueva norma es voluntaria para las partes. 
 

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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FABRICANTES DE PIENSOS COMPUESTOS  
La nutrición animal adecuada es un factor esencial en la cadena de suministro. Para 
asegurar la producción de ganado es fundamental contar con piensos compuestos 
calificados. Por tanto, es esencial que se definan específicamente los requisitos que 
deben ser exigidos a los productores de piensos compuestos. 
 
GLOBALGAP ha establecido reglas y normas para reconocer sistemas 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 específico de GLOBALGAP sirve como norma de referencia para 
uso por fabricantes de piensos compuestos y sus programas de aseguramiento, para 
demostrar su cumplimiento con los requisitos de GLOBALGAP. GLOBALGAP reconoce 
las normas y los sistemas de aseguramiento de los FPC ya existentes.  
 

DESARROLLO DE LAS NORMAS 
 
Las normas GLOBALGAP están constantemente siendo actualizadas en busca de una 
mejora continua. Normalmente, toda la norma IFA es sometida periódicamente a una 
actualización dentro de un ciclo normal de revisión. Pero en la actualidad también hay 
nuevas normas y módulos que se encuentran en proceso de desarrollo. 

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

 
PROCEDIMIENTO PARA EL DESARROLLO DE NORMAS GLOBALGAP 
 
En marzo de 2008, GLOBALGAP publicó el procedimiento empleado para desarrollar las 
normas. Éste toma en cuenta las mejores prácticas para el desarrollo de normas, en 
especial la oportunidad de que hayan varias instancias de participación y de consulta 
ÃÏÎ ÌÁÓ ÐÁÒÔÅÓ ÉÎÔÅÒÅÓÁÄÁÓ ɉȬÓÔÁËÅÈÏÌÄÅÒÓȭɊȢ $ÕÒÁÎÔÅ ÅÌ ÐÅÒþÏÄÏ ÄÅ ÒÅÖÉÓÉĕÎȟ ÌÁÓ ÐÁÒÔÅÓ 
interesadas tienen dos oportunidades para enviar sus comentarios, cada una abarca un 
plazo de 60 días. Los comentarios sobre cualquier parte de la norma, como ser: 
 

 Reglamento General 
 Puntos de Control y Criterios de Cumplimientoo sobre áreas específicas como 

ser: 

 bienestar animal 

 transporte de animales 

 Manejo Integrado de Plagas 

 Temas bacteriológicos 
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son bienvenidos y pueden ser enviados directamente a la dirección de correo 
electrónico (publiccomments@globalgap.org). 
 
El procedimiento para el desarrollo de las norma 

GLOBALGAP busca una mayor transparencia, integrando en el proceso a partes 
interesadas de todos lados del mundo.  

 

PROYECTOS ACTUALES 
 
Las normas nuevas de GLOBALGAP y los módulos nuevos de la norma de 
Aseguramiento Integrado de Fincas son desarrollados a pedido del sector minorista o 
de los productores. Para mayor información se debe consultar la página web. 

 

GLOBALGAP es una asociación global, de participación voluntaria de los miembros, que 
une participantes que comparten la misma mentalidad y visión de armonizar las Buenas 
Prácticas Agrícolas (BPA) a nivel mundial. La asociación abre sus puertas a cualquier 
organización que concuerde con los Términos de Referencia. Se compromete a 
responder de las siguientes maneras las preocupaciones de los consumidores acerca de 
la seguridad alimentaria, el bienestar de los animales, la protección del medio ambiente 
y la salud, seguridad y bienestar de los trabajadores:  

 Promoviendo la adopción de Programas de Aseguramiento de Fincas 
comercialmente viables, que fomentan, dentro de Europa y a nivel mundial, una 
reducción en el uso de agroquímicos.  

 Desarrollando un marco de Buenas Prácticas Agrícolas (BPA) para los análisis 
comparativos de homologación benchmarking de los Programas de 
Aseguramiento y de las Normas existentes, incluyendo el seguimiento. 

 Brindando una guía para lograr un progreso continuo y el desarrollo y la 
comprensión de las buenas prácticas agrícolas. 

 Estableciendo una guía única y reconocida para la verificación independiente. 
 Consultando y manteniendo una línea de comunicación abierta con los 

consumidores y los socios claves, incluyendo productores, exportadores e 
importadores. 

 
Los miembros de GLOBALGAP resultan beneficiados de muchas maneras: participan en 
el gobierno corporativo de GLOBALGAP, en el proceso de elaboración de las normas y 
en la toma de decisiones; también tienen voz en el procedimiento de aprobación del 
análisis comparativo de homologación benchmarking de otras normas. 
Además de estos derechos de participación, los miembros GLOBALGAP se benefician 
de una gama de servicios y descuentos especiales. Estos se encuentran listados en cada 

mailto:publiccomments@globalgap.org


 
CURSO PARA AGROEXPORTADORES DE FRUTAS Y HORTALIZA 

 

28  
 

categoría de afiliación en el formulario de afiliación. Hay diferentes tipos de afiliación 
para productores y proveedores, minoristas y asociados. 

 

MIEMBROS PRODUCTORES Y PROVEEDORES 
 
Los miembros productores demuestran su compromiso y objetivo de cumplir 
totalmente con la norma GLOBALGAP y actuar como líderes del sector en las Buenas 
Prácticas Agrícolas (BPA). Una vez certificados, adquieren el derecho de exhibir el 
logotipo de GLOBALGAP y representar sus intereses en la estructura de gobierno de 
GLOBALGAP. En esta posición, pueden convertirse en un motor innovador dentro del 
mercado y beneficiarse de las ventajas del primer entrante. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
MIEMBROS MINORISTAS Y SERVICIOS DEL SECTOR ALIMENTARIO 
 
Los miembros minoristas demuestran que sus políticas se alinean con los valores 
fundamentales de GLOBALGAP. Al ser miembros, están habilitados a utilizar la marca 
GLOBALGAP en su estrategia corporativa de comunicación Los miembros minoristas 
tienen acceso preferencial a la base de datos de GLOBALGAP 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 red GLOBALGAP. 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 proceso de elaboración de la norma GLOBALGAP, sin que ello 
implique una participación directa en la toma de decisiones. Puede consultarse el 
Paquete de Afiliación a GLOBALGAP en la página web. 
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SERVICIOS 
 
El Secretariado GLOBALGAP es principalmente una organización que brinda un servicio. 
Tiene 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 certificación y el sistema de 
benchmarking de GLOBALGAP y asegurar la integridad de todos los procesos 
asociados. 
 
El servicio global se enfoca en: 
 

 Capacitación mediante eventos y actividades de formación , 
 Asegurar la integridad del sistema mediante la administración de los 

organismos de certificación y la base de datos, 
 Gestión del proceso de armonización mediante actividades debenchmarking , 
 Información al consumidor mediante herramientas a medida. 

 
Por razones de transparencia, todos los procedimientos acerca de cómo unirse a 
GLOBALGAP están publicados. Esto es para asegurarse de que cualquier interesado 
pueda evaluar las implicancias de su participación, durante y luego de ingresar 
voluntariamente al sistema GLOBALGAP.   

 
CAPACITACIÓN MEDIANTE FORMACIÓN 
 
El Secretariado GLOBALGAP organiza eventos en todos los continentes. Estos son 
dirigidos a diferentes públicos y conducidos en los idiomas principales. 
 
Una vez al año se lleva a cabo una conferencia global principal, que es un evento 
importante de networking para todas las partes interesadas. Los delegados reciben 
novedades importantes, aprenden de sus colegas acerca de las mejores prácticas en 
áreas relevantes y participan en los procesos consultivos junto con múltiples partes 
interesadas . Durante la 8.ª conferencia global que tuvo lugar en Bangkok en el 2007, el 
alcance global de la norma fue demostrada al cambiar su nombre a GLOBALGAP.  
 
Además de las conferencias globales, GLOBALGAP facilita y organiza eventos 
regionales de comunicación y networking, enfocados en temas específicos de región y 
producto. Los talleres para los organismos de certificación y los seminarios de 
ÆÏÒÍÁÃÉĕÎ Á ÉÎÓÔÒÕÃÔÏÒÅÓ ɉȰÔÒÁÉÎ ÔÈÅ ÔÒÁÉÎÅÒȱɊ -tanto abiertos al público como internos 
en la empresa-, en combinación con un extenso curso a distancia a través de Internet, 
son factores fundamentales en el concepto de capacitación de GLOBALGAP. 
 

http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=76&idcat=63&lang=3&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=47&idcat=33&lang=3&client=1
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=41&idcat=30&lang=3&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=77&idcat=64&lang=3&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=44&idcat=29&lang=3&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=48&idcat=34&lang=3&client=1
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Los instructores aprobados son aptos para llevar a cabo sus propios cursos de 
ȰÆÏÒÍÁÃÉĕÎ ÁÌ ÐĭÂÌÉÃÏȱ ɉȰÔÒÁÉÎ ÔÈÅ ÐÕÂÌÉÃȱɊ ÅÎ ÓÕ ÃÏÍÐÅÔÅÎÃÉÁ Å ÉÄÉÏÍÁȢ 
 

CAPACITACIÓN MEDIANTE EVENTOS 
 
A través de los eventos de capacitación, GLOBALGAP busca acercarse a los expertos 
involucrados en la implementación de las Buenas Prácticas Agrícolas a nivel mundial. 
El contenido de los cursos está formado por las reglas del sistema (Reglamento 
General) y los requisitos para las explotaciones (Puntos de Control).Loa instructores 
entregan a los participantes todo el material necesario y trabajan en casos prácticos. 
 
Temas de los Cursos: 
 

 ¿Qué está detrás de GLOBALGAP? 
 ¿Cómo funciona el sistema de certificación? 
  ¿Cómo pueden ser aplicados los requisitos de la Norma? 

¿Qué es nuevo? 
  ¿Cómo pueden ser solucionados los diferentes casos 

 
¿Quién debería participar? Los auditores y los Gerentes de Programa, como también los 
asesores técnicos y las empresas consultoras. Beneficios para las empresas miembros: 
GLOBALGAP permite y aconseja a los participantes asociados a organizaciones 
miembros de GAP a tomar un examen al final del curso.  
 
Luego de aprobar el examen y de someterse a una evaluación posterior, los 
participantes pueden dar sus propios cursos públicos GLOBALGAP, usando como base 
los materiales de GLOBALGAP. 
 
,ÁÓ ÃÁÌÉÆÉÃÁÃÉÏÎÅÓ ÍþÎÉÍÁÓ ÎÅÃÅÓÁÒÉÁÓ ÐÁÒÁ ÓÅÒ ÅÖÁÌÕÁÄÏ ÐÁÒÁ ÉÎÓÔÒÕÃÔÏÒ ÄÅ Ȱ&ÏÒÍÁÃión 
ÁÌ 0ĭÂÌÉÃÏȱ ÓÏÎȡ 
 
-  Educación y experiencia laboral en el ámbito correspondiente 
- Currículo Vitae 
-  Lista de Verificación de Instructores, firmada y completa (La información en la Lista  
  de Verificación debe corresponder con el contenido del CV) 
-  Copias de diplomas, certificados, etc. para demostrar las calificaciones requeridas 
-  Acuerdo de Inscripción para Instructores 2010, firmado y completado 
 
Todos los documentos deben ser enviados al Secretariado de GLOBALGAP para su 
aprobación. En la página web pueden descargarse listas se instructores aprobados. 
  

http://www.globalgap.org/cms/upload/Services/Training/GLOBALGAP_Trainer_Checklist_All_Scopes_Oct07.pdf
http://www.globalgap.org/cms/upload/Services/Training/GLOBALGAP_Trainer_Registration_Agreement_Jan10_final.pdf
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INTEGRIDAD DEL SISTEMA MEDIANTE LA ADMINISTRACIÓN DE LOS 
ORGANISMOS DE CERTIFICACIÓN 
 
GLOBALGAP firma acuerdos de servicios con Organismos de Certificación (OC) 
independientes que operan como empresas auditoras independientes. La firma de 
estos acuerdos asegura un alto nivel estandarizado de calidad e integridad. 
 
GLOBALGAP ha establecido un programa de integridad global mediante el cual se 
controlan todos los OC. 
 
Los OC no están permitidos brindar asesoramiento a explotaciones certificadas o 
controladas. Asimismo, deben contar con al menos tres años de experiencia en ese 
producto en la industria alimentaria. 
 
La certificación de GLOBALGAP permite a los productores de todo el mundo demostrar 
su cumplimiento con la norma. Los productores que desean obtener la certificación 
pueden elegir de una lista de Organismos de Certificación aprobados . Los OC que 
desean ofrecer servicios de certificación pueden ingresar su primera solicitud en el 
sector Usuarios Registrados . 
 

LOS ORGANISMOS DE CERTIFICACIÓN APROBADOS 
 
Los Organismos de Certificación aprobados son OC que han sido aprobados por 
GLOBALGAP y por el dueño de la norma equivalente, según el caso. Estos organismos 
se encuentran en el proceso de obtener acreditación en el ámbito de la norma 
correspondiente, o ya han obtenido la acreditación. Pero únicamente los organismos 
de certificación aprobados podrán hacer uso del logotipo de GLOBALGAP en sus 
certificados y en su material promocional. GLOBALGAP ya ha retirado de la lista varios 
Organismos de Certificación y continuará haciendo esto a fin de mantener la integridad 
del sistema. 
 

LOS ORGANISMOS DE CERTIFICACIÓN APROBADOS PROVISIONALMENTE 
 
Los Organismos de Certificación aprobados provisionalmente son OC que se 
encuentran en proceso de recibir la acreditación. Estos han firmado un contrato con el 
Secretariado de GLOBALGAP y se encuentran en proceso de aprobación de la 
acreditación por parte del organismo de acreditación responsable. Estos OC pueden, 
sin embargo, emitir certificados no acreditados que son aceptados por los miembros de 
GLOBALGAP. Se le concede a cada solicitante un plazo de seis meses para completar la 
acreditación, durante el cual deberá emitir certificados no acreditados a modo de 
ejercicio práctico. Los certificados no acreditados también serán aceptados en las 
comunicaciones entre empresas (business-to-business).   

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
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Se fomenta a los certificadores obtener la acreditación pertinente lo más pronto 
posible y a no emitir demasiados certificados no acreditados. Si no es aprobada la 
acreditación, el titular del certificado, el productor o la organización de productores 
debe transferir el contrato a otro certificador acreditado. Deberán entonces someterse 
a inspecciones adicionales y actividades de certificación para autorizar la validación del 
estado de la certificación del productor. 
 

INTEGRIDAD DEL SISTEMA MEDIANTE LA ADMINISTRACIÓN DE LA BASE 
DE DATOS 
 
GLOBALGAP 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 
GLOBALGAP es el asignar una identificación única a estos productores y registrar toda 
la información relevante a los productos y la certificación. Los participantes del 
mercado se ven beneficiados al poder validar inmediatamente los datos: ya sea 
vendedores que deben probar su cumplimiento con GLOBALGAP, o compradores que 
deben cumplir con las políticas de aprovisionamiento. 
 
Cualquiera puede verificar la validez en línea, ingresando el número de inscripción 
directamente en la base de datos. 
 

ARMONIZACIÓN MEDIANTE BENCHMARKING 
 
Los dueños de las normas de Buenas Prácticas Agrícolas (BPA) de cualquier lado del 
mundo pueden solicitar el reconocimiento de equivalencia con GLOBALGAP, mediante 
un proceso independiente de análisis comparativo de homologación (benchmarking). 
Las partes interesadas pueden presentar la primera solicitud en el sitio de Usuarios 
Registrados e iniciar una evaluación independiente por el Joint Accreditation System of 
Australia and New Zealand (JAS-ANZ) y el Deutsches Akkreditierungssystem Prüfwesen 
GmbH (DAP), la oficina del German Accreditation System for Testing.  
  
El proceso de benchmarking de GLOBALGAP podría ser pensado como un sistema de 
filtro, que califica y armoniza las diferentes normas en todo el mundo. Parte del 
proceso consiste en una evaluación entre pares, donde los miembros cuentan con un 
plazo de seis semanas para presentar objeciones. 

Al final del procedimiento de aprobación, también se lleva a cabo una evaluación por 
testigo independiente. Las explotaciones evaluadas deben cumplir con los requisitos de 
la norma original y la de GLOBALGAP. Esto es garantizado mediante auditorías paralelas 
que toman en consideración las condiciones de las explotaciones.  

Los dueños de las normas que desean solicitar el análisis comparativo de homologación 
(benchmarking) pueden dirigirse a la sección Usuarios Registrados.  

https://database.globalgap.org/
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=15&idcat=10&lang=1&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=15&idcat=10&lang=1&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=15&idcat=10&lang=1&client=1
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=15&idcat=10&lang=1&client=1
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NORMAS APROBADAS PLENAMENTE 
Aquí se puede acceder a las normas que han completado todo el procedimiento de 
análisis comparativo de homologación (benchmarking), conducido por los organismos 
de certificación acreditados (OC). Estas normas tienen el reconocimiento definitivo de 
equivalencia con respecto a GLOBALGAP.  Puede visualizar los documentos de las 
normas, los productos certificados y los OC responsables de las normas aprobadas, en 
la página web. 
 

NORMAS APROBADAS PROVISIONALMENTE y NORMAS EN PROCESO DE 
APROBACIÓN 
  
Pueden ser consultadas en la página www.globalgap.org 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.globalgap.org/
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UNIDAD 3 
 

BUENAS PRÁCTICAS  
AGRÍCOLAS  Y BUENAS  

PRÁCTICAS DE MANUFACTURA 
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UNIDAD 3 
 

BUENAS PRÁCTICAS AGRÍCOLAS Y  
BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA 

 

DESCRIPCIÓN DEL CAPITULO 
 
En este capítulo se ofrecen los conceptos de buenas prácticas agrícolas (BPA) y buenas 
prácticas de manufactura (BPM), las ventajas y objetivos de su adopción en el proceso 
de producción de frutas y vegetales. Se describen las cinco principales  áreas de 
preocupación para la producción de vegetales y frutas sanas y/o inocuas para el 
consumidor Las ventajas de llevar registros que permiten rastrear un producto hasta su 
lugar de origen y así facilitar y agilizar la recolección de un producto en caso de reclamo 
del consumidor o de las autoridades oficiales. 
 

OBJETIVOS 
 
Que el participante: 
 
 Conozca los conceptos de BPA y BPM 
 Adquiera la capacidad de implementar las BPA y BPM en sus parcelas, área de 

empaque y transporte 
 Adquiera la capacidad de llevar registros que le permitan rastrear cualquier evento 

relacionado con el proceso de producción de frutas y vegetales cuando sea 
necesario. 

 

METODOLOGÍA 
 
Para su disertación, el capacitador deberá realizar un presentación considerando los 
ÃÏÎÔÅÎÉÄÏÓ ÄÅÓÃÒÉÔÏÓ ÅÎ ÌÁ Ȱ'ÕþÁ ÐÁÒÁ ÅÌ ÁÇÒÉÃÕÌÔÏÒȱ ÅÌÁÂÏÒÁÄÁ ÐÏÒ ÅÌ 0ÒÏÙÅÃÔÏ ")$ 
&/-). ÐÁÒÁ ÅÌ Ȱ$ÅÓÁÒÒÏÌÌÏ ÄÅ ÌÁ Capacidad Competitiva Agrícola  Exportable no 
4ÒÁÄÉÃÉÏÎÁÌȱ ÃÏÎ ÌÁ ÃÏÌÁÂÏÒÁÃÉĕÎ ÄÅÌ 0ÒÏÇÒÁÍÁ )ÎÔÅÇÒÁÌ ÄÅ 0ÒÏÔÅÃÃÉĕÎ !ÇÒþÃÏÌÁ Ù 
Ambiental -PIPAA- como material de apoyo para el desarrollo de las actividades del 
ÓÕÂÃÏÍÐÏÎÅÎÔÅ ÄÅ Ȱ$ÅÓÁÒÒÏÌÌÏ 4ÅÃÎÏÌĕÇÉÃÏ Ù 0ÒÏÔección Agrícola y Ambiental, la cual 
se adjunta como documento de estudio en este capitulo. Además deberá considerar los 
contenidos de la Guía de BPM para plantas empacadoras de frutas y verduras 
elaborado por el mismo proyecto y que también se incluye como documento de 
estudio. 
 
El capacitador también tiene la alternativa de  utilizar las presentaciones que se 
incluyen en el Anexo 1 sobre Buenas Prácticas Agrícolas (BPA), Buenas Prácticas de 
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Manufactura (BPM), Rastreo y Registro y Procedimientos Operacionales Estándares de 
ÓÁÎÅÁÍÉÅÎÔÏ ɉ33/0Ɋ Ù ÐÅÌþÃÕÌÁÓ Ȱ"ÕÅÎÁÓ 0ÒÜÃÔÉÃÁÓ !ÇÒþÃÏÌÁÓȱȟ -ÁÔÅÒÉÁÌ !ÕÄÉÏÖÉÓÕÁÌ 
sobre BPA´s para difusión en Mesoamérica. 
 
DURACIÓN 
Una hora con quince minutos. 
 
MATERIALES 
 
 $ÏÃÕÍÅÎÔÏÓ ÄÅ ÅÓÔÕÄÉÏȡ Ȱ'ÕþÁ ÄÅÌ !ÇÒÉÃÕÌÔÏÒȱ Ù Ȱ'ÕþÁ ÄÅ "0- ÐÁra plantas 

empacadoras de frutas y vegetales 
 Equipo audiovisual 
  Presentaciones y películas ya mencionadas. 

 
 

GUÍA PARA  
EL AGRICULTOR 
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PROGRAMA PARA EL DESARROLLO DE LA CAPACIDAD 
COMPETITIVA AGRÍCOLA EXPORTABLE NO TRADICIONAL  

BID - AGREXPRONT 
 

REPRODUCIDA POR LA AUTORIZACIÓN DE PIPAA ADAPTACIÓN 
REALIZADA POR EL ING. CARLOS PALACIOS / CROPLIFE LATINAMERICA 
 

INDICE 
 

I. Introducción 
II. ¿Cómo usar la guía? 
III. ¿Qué debe hacer el agricultor según 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 distribución del agua 
1.4 Fuentes de contaminación del agua 
1.5 ¿Cómo evitar que las aguas contaminadas afecten la higiene de las frutas y 

vegetales? 
1.6 Análisis microbiano del agua de uso agrícola 

 

GALLINAZA FRESCA Y DESECHOS ORGÁNICOS 
 

2.1 Riesgo microbiano 
2.2  Fuentes de contaminación por estiércol animal 
2.3  ¿Cómo evitarla contaminación por gallinaza y desechos orgánicos? 
 

SALUD E HIGIENE PERSONAL 
 

3.1  Riesgo microbiano 
3.2  ¿Cómo evitar contaminación del trabajador? 
3.3  Capacitación: Higiene personal 
3.4  Lavado de manos 
3.5  Uso de letrinas 
3.6  Prácticas higiénicas 
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DE UTENSILIOS 
 

CONTAMINACIÓN FISISCA 
 

4.1  ¿Cómo evitar la contaminación física? 
 

CONTAMINACIÓN QUÍMICA 
 
5.1  ¿Cómo evitar la contaminación química de los productos en el campo? 
5.2  ¿Cómo evitar la contaminación química de los productos cosechados? 

 

TRANSPORTE 
 

6.1  Consideraciones generales 
 

CENTRO DE ACOPIO O INSTALACIONES DE EMPAQUE 
 

7.1  Consideraciones generales 
 

RASTREO 
 

8.1  ¿Cómo hacer el rastreo? 
8.2  Registro 
8.3  Codificación 
8.4  ¿Para qué sirve el rastreo? 
 

REGISTROS 
 

9.1  Información que debe incluir 
9.2 ¿Cómo se debe llevar un registro? 
9.3 Registros que se deben llevar en el campo, transporte y planta 
 

ANEXO I 
 
Clasificación de riesgos 
 

ANEXO II 
 
Cuadro resumen  de las fuentes de contaminación de frutas y vegetales 
 

V. Bibliografía 
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I. Introducción 
 

El propósito de esta guía es que los agricultores tengan un material de respaldo que les 
sea útil durante la implementación de las Buenas Prácticas Agrícolas y las Buenas 
Prácticas 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 biológicos, 
químicos  físicos. 
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II. ¿Cómo usar la Guía? 
 

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

 

Por la diversidad de productos y prácticas agrícolas que se dan en el país es posible que 
el producto del agricultor que use esta guía no se encuentre en el lista. En ese caso el 
agricultor tendrá que decidir el nivel de riesgo del producto. La clasificación dependerá 
mucho del procesamiento que reciba la fruta y/o vegetal y la forma en que el 
consumidor se lo comerá. 
 

Dependiendo del nivel de riesgo que tenga el producto, el agricultor podrá encontrar 
mayor información en la guía para poder cumplir con las recomendaciones. 

 
II.1 Productos de Alto Riesgo 

 
Un producto de Alto riesgo es aquel que necesita de mayores cuidados porque 
fácilmente puede portar agentes que pueden enfermar al consumidor. Los productos 
de alto riesgo tienen las siguientes características: 
 

 Se consumen crudos 
 Se come la cáscara o no tiene cáscara  
 La superficie comestible es difícil de lavar 
 El lavado daña el producto 
 La superficie tiene alta probabilidad de entrar en contacto con la tierra. 

      
Por ejemplo: lechuga, frambuesas, tomates, repollo. 
 

II.2 Productos de Mediano Riesgo  
 
Un producto de Mediano Riesgo es aquel que no será tan susceptible a las 
contaminaciones. Un producto de mediano riesgo tiene las siguientes características: 
 

 Se comen crudos, o 
 Se cocinan, pero el tiempo y la temperatura no es suficiente para eliminar los 

microorganismos patógenos 
 La parte comestible se encuentra con protección natural 
 La parte protectora puede lavarse 
 Se pueden aplicar métodos de desinfección antes de empacarse. 

 
Por ejemplo: brócoli, arveja china, mango, güisquil. 
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II.3 Productos de Bajo Riesgo 
 
Un producto de Bajo riesgo es aquel que representa un peligro mínimo al consumidor, 
debido a que es difícil que se contamine. Las características de los productos de bajo 
riesgo son las siguientes: 
 

 Se consume cocido, eliminándose los microorganismos patógenos 
 El producto lleva un procesamiento tal, que elimina los microorganismos 

patógenos (tratamientos térmicos) 
 El medio en que se encuentra el producto es ácido, por lo que elimina ciertos 

microorganismos patógenos 
 El empaque del producto final lo protege de contaminantes físicos, biológicos y 

químicos. 
  

Por ejemplo: café, fríjol, papa, plátano. 

 
III.4 ¿Qué debe hacer el agricultor,  

según el nivel de riesgo de su producto? 
 
Si se encuentra el ALTO RIESGO, deberá cumplir con todo lo que indica la guía. 
Si se encuentra en MEDIANO RIESGO y BAJO RIESGO, deberá cumplir con todo lo que 
le indica la guía, exceptuando la calidad de agua de riego, pero se debe monitorear la 
forma de riego. 
 
A continuación se encuentra una tabla de requisitos que deben ser cumplidos, según el 
nivel de riesgo de cada producto. 
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TABLA DE REQUISITOS QUE DEBEN SER CUMPLIDOS,  
SEGÚN EL NIVEL DE RIESGO 

 

REQUISITOS ALTO MED. BAJO 

01.1 Buena calidad del agua de riego X   

01.2 Buena calidad del agua de fumigación y proceso X X X 

01.3 Uso se sistemas de riego por goteo o surcos, de tal 
forma que evite la salpicadura de tierra al fruto 

X   

01.4 Comprobar la calidad microbiológica del agua de 
riego, fumigación y proceso 

X X X 

02.1 Uso de gallinaza tratada X X X 

02.2 Área de cultivo libre de animales X X X 

02.3 Altura del fruto al suelo no menor de 50 centímetros 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     Capacitación continúa del trabajador X X X 

04.0 Aplicación 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 extraña en el producto cosechado X X X 

08.0 Transporte en buenas condiciones de higiene X X X 

09.0 Tener sistema de rastreo X X X 

10.0 Llevar registros X X X 

 

III. Glosario 
 

Agua de mala calidad: Aquella que no es apta para el uso destinado, ya sea porque está 
contaminada con microorganismos patógenos o residuos de productos químicos, 
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, ovejas, etc. 
 
Buenas Prácticas de Agricultura: Son las prácticas agrícolas que se deben seguir para 
producir frutas y vegetales frescas inocuas a la salud de los consumidores. 
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Buenas Prácticas de Manufactura: Son las prácticas que se deben aplicar durante la 
producción, 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 eliminación de microorganismos que son un peligro a la salud del 
consumidor en las superficies que entran en contacto  con las frutas y vegetales y en las 
superficies de las frutas y vegetales. 
 
Contaminación Biológica: Microorganismos patógenos provenientes del ambiente, 
insumos, herramientas y personas, los cuales pueden causar enfermedades, 
especialmente estomacales, a los consumidores. 
 
Contaminación Química: Productos químicos (plaguicidas, productos de limpieza y 
desinfección) que al estar presentes, en las frutas y vegetales, en niveles  no aceptables 
pueden causar alergias, tumores, cáncer u otros malestares o enfermedades al 
consumidor. 
 
Contaminación Física: Material extraño presente en el producto, el cual puede causar 
daño y/o es desagradable al consumidor. 
 
Inocuidad: No dañino a la salud de los consumidores. 
 
Limpieza: Eliminación 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 pequeños que no se pueden ver a 
simple vista, pero pueden ser hongos, mohos, bacterias, parásitos o virus. También se 
les conoce como Microbio o Microbiano. 
 
Patógeno: Un microorganismo capaz de causar enfermedad o daño, a las personas y 
animales. 
 
Plagas: Cualquier animal o insecto de importancia para la salud pública, incluidos entre 
otros los pájaros, roedores, moscas y larvas que pueden transmitir microorganismos 
patógenos, 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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AGUA 
 

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 contaminación directa. El agua siempre entra en contacto con 
el cultivo, ya sea durante: 
 

 El riego 
 La fumigación (aspersión) 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 muchos microorganismos patógenos, como la 
Escherichia coli, especies de Salmonella spp., Vibrio cholerae y la hepatitis A, las cuales 
pueden causar síntomas desde vómitos, diarreas agudas, dolor abdominal, fiebres 
intensas, hasta la muerte. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.3 Identificar la fuente y forma de  
distribución del agua. 

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

 Corrientes superficiales como los ríos, riachuelos, nacimientos y canales 
descubiertos, y 

 Reservorios como pantanos, estanques y lagos, aguas de pozo o el agua 
municipal. 

 
En general se supone que el agua subterránea es de mejor calidad que el  agua 
superficial. 
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1.4 Fuentes de contaminación del agua. 
 
Una vez que se haya identificado la fuente de agua de riego, se deben identificar las 
posibles causas de contaminación  para poder evitarlas, tomando medidas preventivas 
o utilizar algún tipo de tratamiento, como medida correctiva para tener mejor calidad 
de agua.  Entre las fuentes de contaminación  podemos mencionar las siguientes: 
 

 Los desechos orgánicos 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 cercanía de crianza de ganado, cerdos, aves u otros tipos de animales  a lo 

largo de la fuente de agua. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.5 ¿Cómo 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 
prácticas 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  municipal. Los pozos manuales o mecánicos deben 
estar cubiertos, con sello hermético y una tapadera impermeable, tener un 
brocal para evitar infiltración y un bordillo que evite charcos de agua alrededor del 

pozo o agua reposada. 



 
CURSO PARA AGROEXPORTADORES DE FRUTAS Y HORTALIZA 

 

48  
 

 Cambiar las prácticas de riego. Adoptar prácticas de riego que minimicen el 
contacto entre el agua y la parte comestible de la planta, como el riego por 
goteo, surcos, mangueras bajo tierra y el uso de aspersores de bajo volumen. 

 
 Utilizar agua tratada para lavar los productos. Almacenar el agua en tanques 

para que pueda ser tratada, ya sea con filtros y/o cloro, dejando el agua a una 
concentración de 0.5 a 1 ppm de cloro. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.6 Análisis Microbiano del agua de uso agrícola. 
 
Cualquiera que sea la estructura de riego que tenga cada comunidad, o agricultor 
independiente, se deberá hacer el análisis microbiológico del agua de riego en forma 
periódica (cada 3 a 6 meses). 
 
Los resultados deberán indicar el Recuento Total de Bacterias (RCT), coliformes totales, 
y si se sospecha de algún brote de enfermedad, también se debe analizar la presencia 
de dicho microorganismo (virus o parásitos). 
 
En las comunidades de riego, el líder podrá coordinar la toma de muestra de agua y 
decidir en que laboratorio microbiológico hacer el análisis. 
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Gallinaza fresca y desechos orgánicos 
 
La gallinaza tratada y otros desechos orgánicos tratados son un fertilizante inocuo y 
efectivo si se manejan adecuadamente. Si se utiliza materia orgánica fresca y sin 
tratamiento como fertilizante, es posible que contenga microorganismos patógenos, 
los cuales al estar en contacto con el cultivo podrían 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 suelo y 

 
 Cuando las frutas y vegetales caen sobre la tierra y se colocan en la misma 

canasta de producto que no haya caído al suelo. 
 

 
 

2.1 Riesgo microbiano. 
 
La materia fecal humana y animal es una importante fuente de microorganismos 
patógenos para el hombre, especialmente si se utiliza como abono fresco. Uno de los 
microorganismos especialmente peligrosos es la Escherichia coli 0157:H7 y Salmonella 
que da síntomas como diarrea con sangre y fiebres altas por varios días. El mejor 
indicador de la presencia de contaminación fecal es la presencia de E. 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 análisis 
microbiológicos en un laboratorio. 
 
El uso de gallinaza fresca o estiércol animal, (incluido estiércol sólido, en lechada, o el 
líquido que escurre del mismo) debe evitarse en las áreas donde se cultivan hortalizas o 
frutas frescas. El proceso de descomposición  tiene que controlarse  cuidadosamente 
para reducir la posibilidad de contaminación con microorganismos patógenos al aplicar 
el abono al suelo. 
 

2.2 Fuentes de contaminación 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 contaminación de los mismos. A continuación se mencionan las posibles 
fuentes: 
  

 Uso de gallinaza  fresca o estiércol animal sin tratar como abono. Por su estado 
fresco, aún se encuentran vivos todos los microorganismos patógenos que por 
naturaleza se encuentran en la materia orgánica. Estos materiales se deben 
tratar (descomponer) fuera del área de cultivo. 

 
 El ingreso de los animales domésticos, de crianza, de carga, aves y animales 

salvajes al cultivo, los cuales defecan en el campo y levantan la tierra y el polvo 
del suelo. 

 
 La cercanía de la crianza de ganado, cerdos y aves al área de cultivo. 

Especialmente para los agricultores que tienen sus terrenos en la parte baja de 
una pendiente, ya que en las épocas de lluvias corren más riesgo de que el agua 
que baja de esas crianzas contamine sus cultivos. 

 
 La mala ubicación de las letrinas y sistemas de drenaje, los cuales si se 

encuentran arriba del cultivo podrían escurrir hacia el campo sobre todo si 
tienen tuberías a flor de tierra. 

 
 Ausencia de letrina, lo que obliga al trabajador a hacer sus necesidades dentro o 

cerca de las áreas de cultivo. 
 

 La cercanía a las áreas de almacenamiento y tratamiento del estiércol, el cual 
también puede  escurrirse hacia el cultivo y atraer plagas. 
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2.3 ¿Cómo evitar la contaminación  
con gallinaza y materia orgánica? 

 
Usar gallinaza tratada de tipo industrial, aunque tiene un costo más elevado que el de la 
gallinaza fresca, proporciona mayor seguridad a la inocuidad de los alimentos, 
especialmente en las frutas y vegetales  que se consumen crudos, o crecen muy cerca 
del suelo. 
 
Existen muchas formas de evitar el ingreso de los animales  a las áreas de cultivo: 
 

 Cercar  los animales de crianza con corrales. 
 Cercar el área de cultivo para evitar el ingreso de animales salvajes y domésticos. 
 Dejar los animales de carga fuera del área de cultivo y en un área asignada. 
 Utilizar espantapájaros y tener el área de cultivo limpia (sin restos de producto 

cosechado, comida, cualquier materia que no sea el cultivo) para no atraer 
roedores, pájaros, conejos u otros. 

 
Paras evitar que escurran las materias orgánicas de los terrenos vecinos se pueden 
construir barreras físicas, como zanjas, terraplenes, acequias con lecho de césped, pilas 
y franjas de vegetación (cortinas vivas). 
 

Construir letrinas con sistema de fosa séptica, abonera, a un nivel más bajo y a unos 20 
a 30 metros de la zona de cultivo. Muchas veces el área de cultivo es muy pequeña para 
tener una letrina, y/o la tierra es arrendada. En estos casos podrán ponerse de acuerdo 
varios agricultores y construir una sola letrina para uso común, y el dueño de la tierra 
tendrá que proporcionar esas facilidades al arrendador. 
 
Si no existe otra alternativa y solamente puede utilizar gallinaza fresca, ésta deberá 
introducirse antes de plantar (un mes antes) y dejar pasar el mayor tiempo posible 
entre la aplicación de la gallinaza y la cosecha. 
 

 
 
 
 
 
 



 
CURSO PARA AGROEXPORTADORES DE FRUTAS Y HORTALIZA 

 

52  
 

Salud e higiene del personal 
 
Alrededor del 10 al 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 siguen los principios sanitarios básicos. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3.1 Riesgo microbiano 
 
Algunas de las enfermedades que pueden ser transmitidas por los trabajadores es la 
Salmonellosis, Hepatitis, disentería y listeriosis. Estas enfermedades son muy virulentas 
y altamente infecciosas, por lo que todo trabajador que muestre síntomas, como 
diarrea aguda, fiebres altas, vómitos, 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 ¿Cómo evitar la contaminación del Trabajador? 
 
La única forma de combatir esta contaminación  es a través de la educación continua de 
todo el personal, supervisión, higiene personal, adecuado lavado de manos y que el  
personal cuente con buena salud e instalaciones apropiadas. Es aconsejable que toda la 
familia adopte estas mismas prácticas de higiene para que haya menos enfermedades. 
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 Capacitación. Es importante 
asegurarse de que todos los 
trabajadores, incluyendo los 
supervisores, el personal temporal, 
y el de tiempo parcial y tiempo 
completo, tengan un buen 
conocimiento de los principios de 
higiene y salud. Para esto deberán 
contar con un programa formal de 
capacitación. 
En el caso de los trabajadores 
temporales, o de recién ingreso, 
que no se les pueda dar los cursos 
de capacitación, el supervisor 
deberá dar al menos las 
instrucciones de higiene de forma 
verbal y práctica hasta que se 
presente la oportunidad de que 
participe en un curso formal. 
 
 

 Higiene personal. Las personas 
que trabajan con los alimento 
deben tener una buena limpieza 
personal, como es el baño diario 
antes de comenzar a trabajar 
(utilizando agua, jabón y toalla 
limpia), además de utilizar ropa 
limpia diariamente y mantener en 
general su buena presentación 
(pelo corto, uñas cortas, los 
hombres afeitados, etc.), Estas 
prácticas ayudaran  a evitar 
contaminación de los alimentos y 
mejorar su propia salud.  

 
 Lavado de manos. Es muy importante lavarse las manos a conciencia antes de 

comenzar a cosechar y después de ir al baño. Muchas de las 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 están 
contaminadas pueden transmitir enfermedades infecciosas. La forma correcta 
de lavarse las manos es la siguiente, si no se realiza este procedimiento 
adecuadamente no se eliminaran los microorganismos patógenos. 
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 Mojarse las manos hasta el codo, de preferencia con agua caliente. 

 Aplicar jabón líquido y formar espuma. 

 Cepillarse las uñas. 

 Frotarse las manos formando espuma por 20 segundos. 

 Eliminar el jabón con agua. 

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

El lavamanos debe de contar agua, jabón líquido, toallas desechables, basurero 
con tapadera y carteles para recordar a los trabajadores el lavado de las manos 
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 Uso de letrinas. El personal debe contar 

con las instalaciones necesarias para sus 
necesidades personales, y se le debe 
enseñar y exigir la forma correcta de uso. 
Las letrinas, o baños, 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. 

 
 
 

 
 
 
 

 Prácticas higiénicas. Como parte de las prácticas 
de higiene, el trabajador debe de tener una 
conducta apropiada y no contribuir a la 
contaminación  de las frutas y vegetales. Por lo 
que   se les recomienda tomar las siguientes 
acciones. 

 
V No consumir alimentos en el área de 

cultivo, especialmente durante la cosecha, 
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 área de cultivo o donde se 
junta la cosecha. 

V No utilizar joyas durante la cosecha, ya que 
es peligroso 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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Limpieza y mantenimiento de los utensilios 
 
El equipo, como la maquinaria de recolección, cuchillos recipientes, mesas, canastas, 
materiales de empaque, cepillos, cubetas, guantes, etc. puede ser un medio de 
transmisión de microorganismos a las frutas y vegetales. Los trabajadores deben 
considerar lo siguiente: 

 
 Usar el equipo de recolección y empaque 

de forma adecuada y mantenerlo lo más 
limpio posible. 

 Mantener los envases para la cosecha 
limpios y en buen estado: 

 
V Para evitar la contaminación de 

frutas y vegetales, los envases, o 
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, 
deberán limpiarse y desinfectarse 
antes de ser utilizados para 
acarrear frutas y vegetales. 

V Los envases y costales no deben 
estar rotos  o dehilados para evitar 
presencia de pedazos  de plástico e 
hilo en el producto, además que no 
permite una buena limpieza. 

V Utilizar plataformas o tarimas para 
colocar los utensilios y los envases de 
la cosecha. Si los equipos de cosecha 
se colocan  directamente sobre la 
tierra, estos se ensuciarán con tierra 
y materia orgánica. El uso de 
plataformas, tarimas o canastas de 
arrastre ayudarán a minimizar el 
contacto del producto con el suelo. 
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Contaminación Física 
  
Es cualquier material extraño que no pertenece al producto, por ejemplo: piedra, vidrio, 
astilla de madera. Tierra, empaque de alimentos, ramas, hojas, plástico, clavos, tuercas, 
insectos, gusanos, pelo, etc. Algunos de estos son más dañinos que otros, algunos 
pueden causar daños físicos 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 lesión. 
 

5.1 ¿Cómo evitar la Contaminación Física? 
 

 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 prácticas de higiene del personal como se mencionó 

anteriormente, tales como no comer, fumar en el campo, cubrirse el cabello 
y no utilizar joyas. 

 No colocar ningún tipo de objeto en los bolsillos de la camisa. 
 

Contaminación Química 
 
Los productos químicos, como herbicidas, fungicidas, plaguicidas, son altamente 
perjudiciales si se aplican a las 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 
que estos residuos no se quitan al lavar o cocinar las frutas  y vegetales.  Las sobredosis 
de plaguicidas causa daños al consumidor a largo plazo, tales como deformaciones de 
los recién nacidos, huesos débiles, tumores y cáncer en los adultos entre otros. 
 

6.1 ¿Cómo evitar la Contaminación  
Química de los productos en el campo? 

 
Aunque el consumidor muchas veces no puede detectar  que hay una sobredosis  de 
plaguicidas en las frutas y vegetales que consume, existen análisis químicos que los 
pueden detectar. Los análisis químicos los hacen algunos exportadores y las 
autoridades de  aduanas, salud o agricultura de los países importadores. En Guatemala 
la exportación de arveja china  ha sido muy afectada por la detección de sobredosis  de 
plaguicidas provocando una mala imagen y muchas dificultades para su exportación, Es 
importante seguir las siguientes recomendaciones: 
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 Evitar el uso de plaguicidas si no hay necesidad. 
 Usar únicamente 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 aspersión diferente para aplicar plaguicidas y para aplicar 

otros insumos. 
 Aplicar el plaguicida cuando no haya  viento 
 Separar el cultivo de ÏÔÒÏÓ ÃÕÌÔÉÖÏÓ ÑÕÅ ÓÅ ȰÆÕÍÉÇÁÎȱ ÃÏÎ ÐÌÁÇÕÉÃÉÄÁÓ ÄÉÆÅÒÅÎÔÅÓȢ 

La separación puede ser por distancia, con cortinas, por tiempo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
CURSO PARA AGROEXPORTADORES DE FRUTAS Y HORTALIZA 

 

59  
 

 
 Hacer la mezcla del plaguicida en un lugar aislado del cultivo. 
 Si se aplica al suelo debe evitarse la escorrentía hacia otras parcelas. 
 No tirar sobrantes a los ríos o drenajes. 
 No tirar los envases en el campo. 

 
 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6.2 ¿Cómo evitar la Contaminación  
Química de los productos cosechados? 

 
 Almacenar los productos químicos en un lugar separado de donde 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.).  
 .Ï ÌÁÖÁÒ ÅÌ ÅÑÕÉÐÏ ÄÅ ȰÆÕÍÉÇÁÃÉĕÎȱ ÃÏÎ ÅÑÕÉÐÏ ÄÅÌ ÜÒÅÁ ÄÅ ÅÍÐÁÑÕÅȢ 
 No empaÃÁÒ ÅÎ ÜÒÅÁÓ ÄÏÎÄÅ ÓÅ ÅÓÔÅ ȰÆÕÍÉÇÁÎÄÏȱ Ï ÓÅ ÈÁÙÁ ȰÆÕÍÉÇÁÄÏȱ 

recientemente. 
 Transportar los químicos separados de las frutas y vegetales. 
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 No utilizar agua de fuentes cuya calidad sea desconocida para lavar el producto, 
o para lavar equipo que entre en contacto con el producto. 
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Transporte 
 
Entre los medios de transporte podemos mencionar desde caballos, mulas  pick-ups, 
camiones, hasta furgones refrigerados, los cuales pueden ser propios o arrendados. Lo 
esencial del medio de transporte es que tenga buenas condiciones de higiene y proteja 
el producto de daños por contaminación o por otras condiciones que se presenten en 
el viaje como altas temperaturas, lluvia, etc. 
 

7.1 Consideraciones Generales. 
 
A continuación se mencionan las sugerencias para asegurar que el transporte no será 
un medio de contaminación para el producto cosechado: 
 

 Inspeccionar las condiciones de limpieza y desinfección del camión  antes de 
cargar el producto. Si está 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 extraña, como vidrio o botellas de vidrio, 
basura, lodo, desechos orgánicos. Repuestos, etc. Cargar el camión hasta que 
no haya materia extraña. 

 Asegurarse que el camión 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 llevar productos 
químicos  que podrían derramarse. 

 Usar lona para tapar el camión, 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 refrigeración 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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Centro de Acopio o Instalaciones de Empaque 
 
Las frutas y vegetales al llegar a los centros de acopio, generalmente se clasifican por 
calidad y tamaño, y no se realiza ningún tipo de lavado. De cualquier forma, todas las 
instalaciones y los trabajadores deberán cumplir con las Buenas Prácticas de 
Manufactura. 
 

8.1 Consideraciones Generales. 
 

 La materia prima debe ingresar lo más limpio posible, sin tierra, polvo, ni 
materias extrañas. 

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

 Las instalaciones deben encontrarse en buenas condiciones y limpias, como las 
paredes, techo, piso, ventanas, lámparas 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 deberá cumplir, 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 la normativa nacional de cada país si así se requiere. 

 Las instalaciones sanitarias como los baños, lavamanos y vestidores deberán 
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 debe complementarse con barreras físicas (cedazo, tapar 
agujeros), prácticas de higiene (no acumular basura o material inservible, no 
dejar residuos de alimentos, inspección de materia prima) y la aplicación de 
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métodos de control (trampas de pegamento, plaguicidas) para evitar el ingreso 
de moscas, cucarachas, roedores, pájaros y otros. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Rastreo 

 
Es la capacidad de conocer el origen de un producto. A través del sistema de rastreo el 
empresario puede conocer: ¿quien lo cultivó?, ¿en qué zona se sembró?,  ¿cuándo fue 
cosechado?,  ¿qué empresa lo empacó?, entre otras informaciones. 
 

9.1 ¿Cómo hacer el rastreo? 
 
El agricultor tendrá que usar un registro de producción y entregas y un sistema  de 
codificación  del producto. 
 

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

 Codificación: El código es el mecanismo que nos permite identificar el producto 
de un mismo lote. Lo importante del código es que debe ser una identificación 
única 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 productor Juan Hernández, de Sacatepéquez puede identificarse por 

JH1-Sacptz. 
V El producto zanahoria puede identificarse como Z. 
V Muchas veces la empacadora es la que asigna un código a cada uno de 

los agricultores y productos. 
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El código siempre se le debe poner al 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 
o con algún microorganismo patógeno, el supermercado, lugar de venta o el 
intermediario tendrá que recoger todo el producto para que no lo sigan comprando. Si 
el producto está identificado y existe un sistema de rastreo, rápidamente podrán 
determinar de que zona o agricultor fue el producto contaminado. Esto evitará que 
recojan los productos de agricultores que no están involucrados. 
 

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

10.1 Información que debe incluir. 
 

 Nombre de la parcela. 
 Localización de la parcela. 
 Nombre del registro. 
 Fecha y hora de la actividad en que se hizo el registro. 
 Observaciones. 
 Firma o iniciales de la persona que lleva a cabo la operación. 

 

10.2 ¿Cómo se debe llevar un Registro? 
 

 Tienen que estar al día, llenarse al terminar la actividad o razón que se esta 
registrando.  

 No se puede llenar días después  de lo ocurrido porque no tiene credibilidad.  
 El registro siempre debe ser llenado en el lugar donde surgieron los datos.  
 Deben ser legibles/entendibles. 
 Siempre debe estar accesible al responsable. 
 Debe llevarse en un libro o cuaderno con páginas numeradas o de forma que 

pueda garantizarse que no se puede perder la información. 
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10.3 Registros que se deben llevar. 
 
Los registros más importantes son: 
 

 Aplicación de productos químicos (plaguicidas, etc.). 
 Salud de los trabajadores. 
 Limpieza y condiciones de los sanitarios (letrinas). 
 Cursos recibidos por los trabajadores. 
 Inspección de las condiciones de transporte. 
 Rastreo. 
 Actividades de limpieza de los utensilios y canastas. 
 Calidad del agua. 
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Anexo I 
LISTADO DE CLASIFICACION DE RIESGOS  

DE FRUTAS Y VEGETALES 
 

CULTIVO ALTO ROJO 
MEDIANO 
AMARILLO 

BAJO VERDE OBSERVACIONES 

Acelga 1    

Albahaca 1    

Alfalfa 1    

Apio 1    

Berro 1    

Cebolla  1    

Culantro 1    

Champiñón 1   Crudo, para ensaladas 

Chile pimiento 1    

Espinaca 1    

Frambuesa 1    

Fresa 1    

Hierba Buena 1    

Lechuga 1    

Loroco 1    

Mora 1    

Perejil 1    

Puerro 1    

Repollo 1    

Tomate 1    

Uvas 1    

Aguacate  2   

Ajenjo  2   

Ajo  2   

Arbeja China  2   

Banano   2   

Brócoli  2   

Carambola  2   

Ciruelas  2   

Coliflor  2   

Durazno  2   

Ejote Francés  2   

7Espárrago  2   

Granadilla  2   

Gücoy  2   

Guayaba  2   



 
CURSO PARA AGROEXPORTADORES DE FRUTAS Y HORTALIZA 

 

67  
 

Anexo I 
LISTADO DE CLASIFICACIÓN DE  

RIESGOS DE FRUTAS Y VEGETALES 
 
Guisquil  2   

Heneldo  2   

Jocote  2   

Mango  2   

Mandarina  2   

Manzana  2   

Manzanilla  2  Para té 

Melón  2   

Nance  2   

Naranja  2   

Níspero  2   

Papaya  2   

Pepino  2   

Piña  2   

7Pitahaya  2   

Rábano  2   

Sandia  2   

Succhini  2   

Tonillo  2   

Zanahoria  2   

Zapote  2   

Arroz   3  

Café   3  

Café Orgánico   3  

Chipilín   3  

Fríjol   3  

Limón   3  

Maíz   3  

Maíz Dulce   3  

Malanga   3  

Manzanilla   3 En conserva 

Miltomate    3  

Okra   3  

Pacaya   3  

Papa   3  

Plátano   3  

Remolacha   3  

Rosa de Jamaica   3  

Trigo   3  
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Anexo II 
RESUMEN DE LAS FUENTES DE CONTAMINACIÓN  

DE FRUTAS Y VEGETALES Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS 
 

RIESGO 
BIOLÓGICO, 
QUÍMICO O 

FÍSICO 

FUENTES DE 
CONTAMINACION 

MEDIDAS PREVENTIVAS 

 B Q F  

Agua de riego 
contaminada 

B   

 Usar agua de ríos 
cercanos a crianza de 
animales y poblados 

 Aguas negras 
 Riachuelos 

 Usar agua municipal 
 Usar agua de pozo manual o 

mecánico 
 Riego por goteo 
 Aspersión de bajo volumen 

B   
 Agua de pozos 

abiertos 
 Mantener el pozo tapado, 

utilizar sellos herméticos 

B   
 Agua de canales 

abiertos 
 Cerrar canales o cambiar la 

fuente de agua 

B   

 Fuentes de agua 
cercanas al drenaje de 
las letrinas 

 Cambiar la ubicación a un 
nivel más bajo que el pozo 
del agua 

 Tener buen sistema de 
evacuación o drenaje 

 Q  

 Fuentes de agua 
cercanas a 
plantaciones que son 
ȰÆÕÍÉÇÁÄÁÓȱ 

 Fuente de agua en 
donde los 
agricultores lavan su 
equipo de 
ȰÆÕÍÉÇÁÃÉĕÎȱ 

 Fuente de agua en 
donde los 
agricultores desechan 
sobrantes de 
químicos 

 No utilizar fuente de agua 
que no se conoce su 
procedencia, especialmente 
ÐÁÒÁ ÌÁ ȰÆÕÍÉÇÁÃÉĕÎȱ Ù 
procesamiento 

 Capacitar a los agricultores 
en la forma correcta de 
manejar los desechos de los 
plaguicidas 
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Anexo II 
RESUMEN DE LAS FUENTES DE  

CONTAMINACIÓN DE FRUTAS Y VEGETALES  
Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS 

 

RIESGO 
BIOLÓGICO 
QUÍMICO O 

FÍSICO 

FUENTES DE 
CONTAMINACION 

MEDIDAS PREVENTIVAS 

 B Q F  

Agua de proceso y 
άŦǳƳƛƎŀŎƛƽƴέ  
contaminada 

B  

  Las mismas que las 
anteriores 

 Las mismas que las 
anteriores 

 Tratar el agua con filtro 
y/o productos químicos 

Contaminación 
fecal en frutas y 
vegetales 

B  
  Uso de gallinaza 

fresca 
 

 Usar gallinaza tratada 
 Aplicar mucho antes de la 

cosecha (120 días) 

 
 

B  

  Animales salvajes, 
domésticos y de 
crianza dentro o cerca 
del área de cultivo 

 Cercar el área de cultivo 
 Tener la crianza de 

animales cercados 
 Usar espantapájaros 
 Tener el campo limpio sin 

restos de comida o agua 

B  

  Mal almacenaje de 
gallinaza fresca 

 Usar contenedores 
impermeables y tenerlos 
tapados 

 Almacenarlos en un área 
separado del producto 
cosechado 

B  
  Falta de letrinas en la 

cercanía del cultivo 
 Construir letrinas de tipo 

séptica, abonera, etc. 

B  

  Letrina con drenaje a 
flor de tierra 

 Letrina en un nivel 
más alto que el 
cultivo 

 Letrina en un nivel más 
bajo que el cultivo 

 Colocar drenajes debajo 
de la tierra 

B  

 Cosechar frutas y 
vegetales  que hayan 
caído al suelo 

 Lavar los productos que 
hayan caído al suelo 

 Separarlo del producto 
que no haya caído al suelo 

 No cosechar  producto 
que esté en el suelo 
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Anexo II 
RESUMEN DE LAS FUENTES DE CONTAMINACIÓN DE 
FRUTAS Y VEGETALES Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS 

 

RIESGO 
BIOLÓGICO 
QUÍMICO O 

FISICO 

FUENTES DE 
CONTAMINACION 

MEDIDAS PREVENTIVAS 

 B Q F  

Trabajadores  con 
mala salud e 
higiene 

B   

 Lavado inadecuado 
de las manos 

 Falta de lavado de las 
manos 

 Enseñar a los 
trabajadores la forma 
correcta del lavado de las 
manos 

 Supervisar la frecuencia 
de lavado de  manos 

 Contar con las 
instalaciones necesarias 

 Conscientizar a los 
trabajadores 

B   

 Falta de baño diario 
 Uso de ropa sucia 

para trabajar 
 Escupir sobre las 

frutas y vegetales 

 Conscientización de la 
importancia de la higiene 
personal 

 No permitir que trabajen 
si llegan sucios o con ropa 
sucia 

 No permitir que escupan 
en el campo 

B   

 Enfermedades 
contagiosas 

 Cortadas en las 
manos 

 No permitir que el 
trabajador tenga 
contacto directo con el 
alimento 

 Suspender el trabajador 

  F 

 Uso de joyas 
 Trabajar con el 

cabello suelto 
 Ingresar materiales 

de vidrio al campo 
 Comer y fumar en el 

cultivo 
 Llevar objetos en los 

bolsillos de las 
camisas 

 No permitir el uso de 
joyas 

 Utilizar redecillas y/o 
gorras 

 No permitir el ingreso de 
botellas o cualquier 
objeto de vidrio 

 No permitir que 
consuman alimentos y 
fumen en el campo 

 No llevar ningún objeto 
en los bolsillos  

 



 
CURSO PARA AGROEXPORTADORES DE FRUTAS Y HORTALIZA 

 

71  
 

Anexo II 
RESUMEN DE LAS FUENTES DE CONTAMINACIÓN DE 
FRUTAS Y VEGETALES Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS 

 

RIESGO 
BIOLÓGICO 
QUÍMICO O 

FÍSICO 

FUENTES DE 
CONTAMINACION 

MEDIDAS PREVENTIVAS 

 B Q F  

Contaminación  
de los equipos 
y utensilios de 
cosecha 

B 

   No se lavan los equipos y 
utensilios de cosecha 

 Lavar y desinfectar los 
utensilios y equipo de 
cosecha antes y después 
de usarlo 

B 

   Colocar el equipo de cosecha 
directamente en el suelo  

 Colocar el equipo de 
cosecha sobre tarimas o 
utilizas canastas de 
arrastre 

  F  Canastas, sacos, equipo de 
cosecha en mal estado 

 Eliminar equipo en mal 
estado 

Residuos de 
productos 
químicos en 
frutas y 
vegetales 

 

Q 

  Desconocer  los productos 
no permitidos 

 Desconocer  los niveles 
permitidos 

 Hacer mezcla de productos 
químicos cerca del campo 

 Aplicar plaguicida cuando hay 
viento 

 Almacenar los productos 
químicos  en el mismo lugar 
que el producto o el equipo 
de cosecha 

 Concientización y 
capacitación al agricultor 

 No aplicar plaguicida 
cuando no sea necesario 

 Aplicarlo en período 
permitido antes de la 
cosecha 

 Hacer las mezclas de 
plaguicidas lejos del campo 

 Tener un área de 
almacenamiento solo para 
productos químicos 

Medio de 
transporte 
contaminado 

B 

   Falta de lavado del camión  
 Suciedad por haber 

acarreado otros productos 
 Malos olores, olores extraños 
 Camión descubierto 
 Camión sin equipo de 

refrigeración 

 Inspeccionar el camión  
antes de cargar 

 Lavar y desinfectar el 
camión 

 Utilizar material de 
empaque, sacos, cajas 
plásticas, cajas de cartón, 
etc. 
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Anexo II 
RESUMEN DE LAS FUENTES DE CONTAMINACIÓN DE 
FRUTAS Y VEGETALES Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS 

 

RIESGO 
BIOLÓGICO 
QUÍMICO O 

FÍSICO 

FUENTES DE 
CONTAMINACION 

MEDIDAS PREVENTIVAS 

 B Q F  

Medio de 
transporte 
contaminado 

B   

 Frutas y vegetales que son 
transportados sin ningún 
tipo de recipiente de 
empaque 

 Utilizar lona para tapar 
los productos 

 Q  

 Llevar productos químicos 
(jabón, sanitizantes, 
plaguicidas, etc.) en el 
mismo transporte que las 
frutas y vegetales 

 No permitir llevar 
productos químicos y 
frutas o vegetales en el 
mismo viaje 

 Capacitar al transportista 

  F 
 Transporte en mal estado 

con tablas y clavos salidos 
 Mantener camión en 

buen estado 

Centro de 
acopio o 
instalaciones 
de empaque 
contaminado 
 

B   

 Mala higiene de las 
instalaciones  

 Mala higiene del equipo y 
utensilios de proceso 

 Recepción de materia 
prima contaminada con 
tierra, gusanos, insectos, 
etc. 

 Presencia de plagas 
 Mala higiene y salud del 

personal 

 Tener un programa de 
saneamiento,  y limpieza 
de las instalaciones, los 
utensilios y el equipo 

 Lavar y sanitizar las 
instalaciones, los 
utensilios y el equipo 
antes y después del 
procesamiento 

 Preinspección de las 
frutas y vegetales antes 
de entrarlo a las 
instalaciones  

 Prelavado de las frutas y 
vegetales antes de 
ingresar a las 
instalaciones 

 Contar con un programa 
de manejo integrado de 
plagas 
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Anexo II 
RESUMEN DE LAS FUENTES DE CONTAMINACIÓN DE 
FRUTAS Y VEGETALES Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS 

 

 

RIESGO 
BIOLÓGICO 
QUÍMICO O 

FÍSICO 

FUENTES DE 
CONTAMINACIÓN 

 
MEDIDAS PREVENTIVAS 

 B Q F  

Centro de 
acopio o 
instalaciones de 
empaque 
contaminado 

B 

    Capacitación y 
supervisión del 
personal 

Instalaciones 
sanitarias sucias 

B 

   No se limpian con 
suficiente frecuencia 

 Los usuarios no 
conocen la forma 
correcta de usar los 
baños 

 Se encuentran en 
malas condiciones de 
mantenimiento 

 No hay agua para el 
procesamiento y la 
higiene en las 
instalaciones 

 Tener un programa de  
saneamiento y 
limpieza y de 
inspección de las 
condiciones de 
higiene 

 Lavar y sanitizar los 
baños y lavamanos 
con una frecuencia 
suficiente para 
mantenerlos limpios 

 Inspeccionar las 
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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GUÍA DE BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA  
PARA PLANTAS EMPACADORAS DE  

VEGETALES Y FRUTAS 
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PROGRAMA PARA EL DESARROLLO DE LA  
CAPACIDAD COMPETITIVA AGRÍCOLA EXPORTABLE  

NO TRADICIONAL BID - AGREXPRONT 
 

REPRODUCIDA POR LA AUTORIZACIÓN DE PIPAA 
ADAPTACIÓN REALIZADA POR EL ING. CARLOS PALACIOS 

 / CROPLIFE LATINAMERICA 
 

PRESENTACIÓN 
 

La presente guía contiene una descripción de los aspectos incluidos dentro del marco 
de las buenas prácticas de manufactura. Su principal objetivo es proporcionar una 
herramienta para su implementación en una planta empacadora de vegetales frescos y 
con mínimo proceso. En ella se describen las prácticas y procedimientos que son 
necesarios implementar en las diferentes áreas de la fabrica, así como la 
documentación  necesaria y registros  que deben llevarse para contar con un sistema 
efectivo que provea condiciones favorables  que aseguren la inocuidad de los alimentos 
que se producen. El documento esta dirigido a personal supervisor  en las plantas, 
personal responsable de la implementación de  las buenas prácticas de manufactura y 
asesores técnicos. 
 
La elaboración de esta guía contribuye al esfuerzo que realiza la Asociación  Gremial de 
Exportadores de Productos No Tradicionales ɀAGEXPRONT-, en apoyo al sector 
agrícola, proporcionando este material de referencia para la producción de alimentos 
sanos y seguros en Guatemala. La guía ha sido desarrollada por el Programa Integral de 
Protección Agrícola y Ambiental ɀPIPPA- con el apoyo financiero  del Fondo Multilateral 
de Inversiones ɀFOMIN- por intermedio del Banco Interamericano de Desarrollo ɀBID-, 
como una contribución  al aseguramiento de la inocuidad de los productos agrícolas 
para mejorar la accesibilidad a los mercados internacionales. 
 
 
 
Ing. Jaime Sosa 
Director Ejecutivo de PIPAA  
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INTRODUCCIÓN 
 

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPMs) constituyen las políticas, procedimientos 
y métodos que se establecen como una guía para ayudar a los fabricantes de alimentos 
a implementar programas de inocuidad. Éstas son de carácter general y proveen los 
procedimientos básicos que controlan las condiciones de operación dentro de una 
planta y aseguran que las condiciones son favorables para la producción de alimentos 
seguros. Las BPMs abarcan aspectos referentes a las condiciones de la planta e 
instalaciones sanitarias, las operaciones sanitarias dentro y fuera 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 producción, el control 
de plagas en la planta, las condiciones de transporte y los registros. 
 
La producción, el manejo postcosecha y el empaque de alimentos a nivel mundial 
requieren cada vez más de la aplicación de principios sanitarios que garanticen la 
inocuidad de los alimentos producidos. Debido a la importancia de la producción de 
alimentos seguros, actualmente existen recomendaciones y regulaciones 
internacionales que establecen los lineamientos para la aplicación de las Buenas 
Prácticas de Manufactura; entre estas se pueden mencionar el Código Internacional 
Recomendado de Prácticas y Principios Generales de Higiene de los Alimentos 
publicado por el Codex Alimentarius y las Buenas Prácticas de Manufactura para el 
Proceso, Empaque y Almacenamiento de Alimentos Para Consumo Humano, del Código 
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de Regulaciones Federales de los Estados Unidos, de donde esta guía a tomado su 
base. 
 
Finalmente, es importante señalar que la aplicación de Buenas Prácticas de 
Manufactura en una planta de alimentos, provee la plataforma para la implementación 
de sistemas de análisis de riesgos y puntos críticos de control, HACCP (por sus siglas en 
inglés).    
 

SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL 
 
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 prácticas higiénicas durante su 
manejo y preparación. Todo el personal que manipula alimentos puede transmitir 
microorganismos que causan enfermedades. Se ha demostrado que los seres humanos 
son la mayor fuente de contaminación de alimentos. Esta contaminación generalmente 
proviene  de las manos, aliento, pelo y sudor, así 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 una fuente potencial de 
microorganismos patógenos. 
 
Es importante que todo el personal comprenda el efecto de la falta de higiene y las 
prácticas no sanitarias en la seguridad alimentaria. La higiene no solo protege de 
enfermedades al trabajador, su familia y compañeros de trabajo, sino que reduce la 
posibilidad de contaminar alimentos que serán consumidos por niños, adultos y 
ancianos. 
 

ENFERMEDADES Y MEDIOS DE TRANSMISIÓN 
 
Personal enfermo no debe entrar en contacto 
con alimentos o con equipo y utensilios 
utilizados en el procesamiento, preparación y 
empaque de alimentos, Las enfermedades más 
comúnmente transmitidas por alimentos son 
enfermedades del tracto intestinal, fiebre 
tifoidea y hepatitis. Es importante mencionar 
que en muchas enfermedades los 
microorganismos que las causan pueden 
permanecer en la persona después de su 
recuperación, esto convierte a la persona en un 
portador de la enfermedad. Es por eso, que aún 
cuando los síntomas de la enfermedad 
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desaparecen, es necesario que 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, preparación 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 transmisión 
de enfermedades , ésta funciona como un órgano que 
continuamente deposita 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 contaminación de 
los alimentos, de tal forma que cuando el personal se 
toca o  se rasca la piel gran cantidad de bacterias 
puede transferirse a los alimentos. Esta transmisión 
disminuye la vida de anaquel de los mismos o produce 
enfermedad en las personas que los consumen. 
 

 
Las manos. Una de las formas más fáciles de transmitir  bacterias a los alimentos  es a 
través de las manos y de las uñas sucias. Las manos que tocan equipos sucios, 
alimentos contaminados, ropa sucia o contaminada y otras partes del cuerpo son las 
responsables de la transmisión de muchas enfermedades. Es por eso que el uso de 
jabón y desinfectante debe ser practicada en el lavado de manos de toso el personal 
que entra en contacto con los alimentos. 
 
El cabello. El cabello contiene bacterias, es por eso 
que el personal que se rasca la cabeza o se toca el 
pelo debe lavarse y desinfectarse las manos. Así 
también, todo el personal que manipula los 
alimentos debe usar cobertor de cabeza. Los 
cobertores deben tener la característica de no 
permitir que el cabello pase a través de él. No se 
recomienda el uso de gorras, ya que éstas no 
cubren el cabello en su totalidad. 
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Los ojos. Los ojos normalmente están libres de bacterias, sin embargo, algunas veces 
ocurren infecciones leves. Las pestañas contienen bacterias, es por ese que si el 
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 
razón, durante los estornudos algunas bacterias se transfieren al aire y del aire 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 está enfermo. 
Por estas razones, debe prohibirse escupir en plantas de alimentos porque es un medio 
de transmitir enfermedades. También se debe prohibir que los empleados fumen y 
coman en el área de producción. Debe instruirse al personal que la tos y los estornudos 
sean bloqueados completamente. El uso de mascarillas es una alternativa eficiente para 
evitar la contaminación de alimentos. 
 

La nariz. La nariz también constituye un medio de 
posible contaminación 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 sólo 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 sólo a los otros empleados sino 
que transfiere los microorganismos a los alimentos. 
 
 
 

 
Órganos excretores. Las descargas intestinales son fuente principal de contaminación 
bacteriana. El tracto intestinal posee las formas más comunes de bacterias que pueden 
causar enfermedad. Un mecanismo de transmisión de las enfermedades es cuando las 
partículas 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 
hábitos son los responsables se la contaminación de alimentos, por esta razón, todo el 
personal debe lavarse las manos y desinfectárselas con inmersión después de usar el 
sanitario. 
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FORMAS DE TRANSMISIÓN DE ENFERMEDADES 
 

Transmisión directa. Muchas enfermedades pueden 
contagiarse por transmisión directa de los 
microorganismos a otra persona, siendo las más 
comunes catarro, neumonía, fiebre tifoidea y diarrea. 
Las enfermedades respiratorias se transfieren por 
medio de partículas que salen de la nariz y de la boca 
cuando las personas hablan, estornudan y tosen. 
Cuando estas partículas se adhieren al polvo pueden 
permanecer suspendidas en el aire por tiempo 
indefinido. El personal puede ser infectado al respirar 
éstas partículas o entrar en contacto con las 
superficies donde se depositan. 
 
Transmisión indirecta. Personal portador de enfermedades infecciosas puede 
transferir los microorganismos a vehículos como el agua, los alimentos y la tierra. Entre 
los objetos que pueden transferir infecciones están los picaportes, los teléfonos, los 
lápices, los libros, la ropa, el dinero, los cuchillos, etc. Enfermedades como 
salmonelosis, diarrea y difteria pueden transmitirse de forma indirecta. Para reducir la 
transmisión de microorganismos de forma indirecta, deben tomarse 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 automáticas en los 
sanitarios. También pueden instalarse estaciones  de desinfección ubicadas al ingresar a 
la planta. 
 

HIGIENE DEL PERSONAL EN PLANTAS DE ALIMENTOS 
 
Indumentaria de trabajo. Todo el personal que manipula alimentos debe usar ropa 
protectora. Esto incluye 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 
que el personal guarde dentro de éstas lapiceros, lápices y otros objetos que pueden 
caer en los alimentos. El personal que manipula alimentos no debe usar joyas  y 
accesorios personales durante la jornada de trabajo. Éstas se prohíben porque 
generalmente estos objetos no son lavados y pueden constituir una fuente de 
contaminación, además pueden caer en los alimentos y contaminarlos. Algunos 
ejemplos los constituyen anillos, aretes, relojes, pulseras, bandas de cuero, etc. 
 
Prácticas higiénicas del personal que labora en la planta. La palabra higiene se refiere a 
la aplicación de principios sanitarios para preservar 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 bañarse 
diariamente y lavarse el cabello frecuentemente. 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 
prácticas de higiene. 
 
Lavado de manos. Aproximadamente un 25% 
de la contaminación de los alimentos se 
atribuye al lavado inadecuado de las manos. 
Las manos son particularmente importantes 
en la transmisión de microorganismos. 
Empleados con manos y/o uñas sucias 
pueden contaminar  los alimentos, es 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 ser 
recogidas por las manos que tocan equipos 
sucios, alimentos contaminados, ropa y otras 
áreas del cuerpo, así también  la 
contaminación por las uñas es una de las 
formas más comunes de diseminación de 
bacterias. 
 
El lavado de las manos se realiza para romper la ruta de transmisión 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 acción 
antimicrobiana  continua y aumenta la efectividad del jabón comúnmente usado. La 
eficacia de un jabón antimicrobiano o desinfectante, depende de su uso durante todo 
el día. Para que un desinfectante sea efectivo, el tiempo de contacto del mismo con las 
manos debe ser mayor de cinco segundos. Muchas veces el personal no se lava 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 jabón  antibacterial líquido y formar 

espuma 
 Cepillarse las uñas 
 Frotarse las manos formando espuma por 20 

segundos 
 Eliminar el jabón con agua 
 Secarse las manos con un mecanismo de un 

solo uso como toallas desechables o con un 
secador automático de aire caliente que no se 
accione manualmente. 

 

Desinfectando de manos por inmersión. 
 
Desinfección por inmersión es recomendada antes del inicio de labores dentro del área 
de producción. Éste se hace sumergiéndolas manos limpias en una solución de yodo a 
una concentración de 25 ppm. 
 

Cuando lavarse y desinfectarse las manos 
 
El lavado y desinfectado de manos debe hacerse antes del inicio del trabajo, después de 
cada ausencia de la estación de trabajo, antes y después de ingerir alimentos, después 
de usar el sanitario y cada vez que están en contacto con 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 mínimo, deben incluir lo 
siguiente: 
 
 El personal que labora en la planta debe mantener su  tarjeta de salud al día 
 Bañarse 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 uñas diariamente 
 Usar ropa protectora (bata o gabacha) y cubrirse la cabeza con redecilla 
 No deben: comer, mascar chicle, fumar o ingerir bebidas dentro del área de trabajo 
 No escupir dentro de la planta 
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Facilidades que debe proporcionar la empresa para favorecer la higiene 
personal 
 
 Capacitar al personal en Buenas Prácticas 

de Manufactura 
 Inspeccionar diariamente al personal y 

sus hábitos de trabajo 
 Proveer instalaciones sanitarias con 

inodoro, lavamanos, jabón con 
desinfectante, mecanismos de secado 
(toallas desechables o secador de aire  ) y 
depósito de basura 

 Proveer servicio de duchas o medida 
sustituta para cuando sea necesario 

 Elaborar una guía de prácticas higiénicas 
que debe seguir el personal que labora 
en la planta y darlo a conocer a los 
empleados 

 Proveer acceso a servicios básicos de 
salud. 

 

ALREDEDORES DE LA PLANTA 
 
Los alrededores de la planta que están 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 constituir un refugio 
para roedores e insectos. 

 Las vías 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 existir un sistema de tratamiento o descartado de desperdicios, de manera qu 
éstos no constituyan una fuente de contaminación. 

 
Cuando los terrenos que rodean la planta están fuera del control de la empresa y éstos 
no son mantenidos en forma adecuada, se deben 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 invasión de plagas. 

 
CONSTRUCCIÓN Y DISEÑO DE LA PLANTA 

 
La planta debe ser de tamaño, construcción y diseño apropiadas al volumen de 
producción. Éstos también deben facilitar su mantenimiento y las operaciones de 
limpieza: Una planta empacadora de vegetales frescos debe cumplir los siguientes 
requisitos: 
 
 Disponer del espacio que permita las maniobras para el flujo de materiales y libre 

acceso para la operación y mantenimiento de  los equipos. 
 Las áreas de proceso deben estar separadas de las áreas destinadas a servicios. 
 Se deben separar las zonas de entrada de materias primas y las de salida de 

producto terminado. 
 El tamaño debe ser suficientemente grande para su propósito, 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 necesario deberá colocarse un medio de desinfección de los zapatos o 
botas en los accesos a la planta (pediluvio). 
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LOS PISOS DE LA PLAN 
 Los pisos deben construirse con materiales a prueba de roedores, no usar madera o 

materiales similares que sean absorbentes. 
 Deben ser resistentes para el tráfico 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, deberá ser 

de material impermeable y antideslizante para facilitar la movilidad de las personas 
 Deben ser de superficies lisas con una pendiente mínima de 2% para el escurrimiento 

del agua hacia los drenajes 
 Deben ser fáciles de limpiar 

 

LAS PAREDES DE LA PLANTA 
 Las paredes deben ser de preferencia lisas y de material fácil de limpiar y no 

absorbente 
 Si las paredes son pintadas, se deberán aplicar  pinturas impermeables y de colores 

claros 
 Se recomienda que los bordes sean curvos para facilitar el deslizamiento del agua 

en la orillas 
 

LAS PUERTAS DE LA PLANTA 
 Las puertas de la planta deben ser de un material fácil de lavar y mantener 
 De materiales no absorbentes 
 Su ubicación no debe de representar riesgos de contaminación de los alimentos 
 Deben poseer cortinas de aire cuando sea necesario 

 

LAS VENTANAS DE LA PLANTA 
 Las ventanas de la planta deben prevenir el ingreso de plagas 
 Deben estar diseñadas de manera que los bordes no sean utilizados como estante 
 Proveer la iluminación necesaria. 

 

LOS TECHOS DE LA PLANTA 
 Los techos no deben tener grietas y deberán ser fáciles de limpiar 
 Deben impedir la acumulación de suciedad y evitar al máximo la condensación, ya 

que ésta facilita el crecimiento de mohos. 
 La empresa debe tener un plan de mantenimiento que incluya limpieza de techo y 

revisión de su estado 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 circulación lineal de manera que no haya circulación de 

áreas sucias a áreas limpias 
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 No deben utilizarse como lugares de almacenamiento 
 

LA ILUMINACIÓN DE LA PLANTA 
 La planta debe tener suficiente iluminación 

natural o artificial para que una persona con 
visión normal pueda identificar los colores, 
defectos o contaminación visible 

 La iluminación debe ser adecuada en todas 
aquellas áreas donde los alimentos se 
inspeccionan, elaboran, almacenan, cuartos 
fríos y donde se lavan equipos y utensilios 

 Iluminación en los servicios sanitarios, 
lavamanos y vestidores 

 Las bombillas y las lámparas deben estar 
protegidas con una pantalla u otro medio 
efectivo para evitar la contaminación en caso 
de rotura. 

 

VENTILACIÓN DE LA PLANTA 
 Deberá proveerse ventilación adecuada, ya sea natural o mecánica, para 

proporcionar oxígeno suficiente, evitar el calor excesivo, prevenir malos olores, 
vapores y gases que son favorables para el crecimiento de hongos. 

 La dirección de la corriente de aire no deberá ir nunca de una zona sucia a una zona 
limpia de la planta 

 De ser posible mantener una presión positiva 
 

OPERACIONES SANITARIAS 
 

LIMPIEZA 
 
La limpieza efectiva de la planta es indispensable para 
eliminar fuentes de atracción de plagas. Para que esto 
se cumpla, es necesario que la empresa cuente con un 
programa de limpieza escrito en el cual se detallan las 
actividades, horarios y responsabilidades de la 
limpieza de la planta, así 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 día, después de que la producción ha terminado 
 Lavar y desinfectar superficies por lo menos cada cuatro horas durante el proceso, 

cuando se preparan alimentos listos para se consumidos 
 Desinfectar antes de comenzar las operaciones del día 
 En las áreas en las que continuamente caen residuos de alimentos, es necesario 

hacer limpieza continua ya que aún pequeñas cantidades de desechos pueden 
constituirse en fuentes de atracción de plagas 

 
SUSTANCIAS UTILIZADAS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 
Los desinfectantes químicos más adecuados para aplicación en plantas procesadoras 
de frutas y vegetales frescos, son los compuestos halógenos y compuestos de amonio 
cuaternario. Los desinfectantes más efectivos de los halógenos utilizados en la 
desinfección 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 más 
frecuentemente utilizados. Las soluciones de hipoclorito son sensibles a cambios en 
temperatura, materia orgánica residual y pH. Estos compuestos actúan rápidamente y 
son baratos pero tienden a ser más 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 solución a 
temperatura ambiente. También son estables a 
altas temperaturas, son solubles en agua, son 
incoloros, no tienen olor, no son corrosivos y no 
irritan la piel en las concentraciones de uso. 
 
Los compuestos de yodo utilizados en 
actividades de desinfección  son los yodóforos, 
las soluciones de yodo en alcohol y soluciones 
acuosas de yodo. Los compuestos yodóforos 
son utilizados para la limpieza y desinfección de 
equipo y superficies y como antiséptico para la 
piel. En algunas ocasiones son utilizados para el 
tratamiento de agua. 
 
Los detergentes y desinfectantes utilizados en las operaciones de limpieza y 
desinfección deben ser seguros y eficientes para ser utilizados en alimentos. Los 
detergentes, agentes desinfectantes e insecticidas químicos se deben identificar y 
almacenar separadamente, de tal forma  que no contaminen los alimentos, las 
superficies en contacto con los alimentos y los materiales de empaque. Cuando sean 
sustancias concentradas se deberán preparar las soluciones o concentraciones 
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establecidas y tener por escrito la dosificación 
utilizada. Los únicos agentes tóxicos permitidos que 
se almacenen en la planta son los siguientes: 
 
 Los que se utilizan para las operaciones de 

limpieza y desinfección 
 Los reactivos utilizados en el laboratorio de 

análisis 
 Las sustancias utilizadas para el mantenimiento 

y operación de la planta y los equipos y 
 Los que son utilizados en las operaciones de 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 específico para el 
almacenamiento de sustancias limpiadoras y el equipo de limpieza. El equipo de 
limpieza debe almacenarse limpio, también deben separarse los equipos de limpieza 
destinados para  las diferentes áreas como baños, basureros, producción, etc. La 
diferenciación de los equipos y utensilios de limpieza, puede hacerse utilizando códigos 
de colores. 
 

ABRASIVOS MECÁNICOS 
Cuando se realiza limpieza manual, el uso de abrasivos 
mecánicos es muy efectivo para la remoción de 
suciedad. Sin embargo, no se recomienda utilizarlos en 
las superficies  en contacto directo con los alimentos, 
ya que este tipo de material tiene la peculiaridad de 
desprender partículas pequeñas que pueden quedarse 
entre las fisuras de los equipos y contaminar los 
alimentos. Si para la limpieza manual de superficies se 
utilizan limpiadores de tela, éstos deben desinfectarse 
o hervirse, ya que de lo contrario se constituyen en una 
fuente de contaminación por bacterias y mohos. 
 

MANGUERAS 
Las mangueras utilizadas para las operaciones de limpieza deben ser de largo suficiente 
de manera que puedan tener acceso a todas las áreas de la planta, éstas de preferencia 
deben poseer un dispositivo para que el agua sea aplicada por aspersión para cubrir 
todas las áreas de la planta. Las mangueras deben ser removidas del área de 
producción después de realizar las tareas de limpieza y almacenarlas colgadas o 
alejadas del piso. 
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CEPILLOS 
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 las áreas 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 comúnmente utilizadas para la limpieza de equipos especialmente en 
producción a pequeña escala cuando no se justifica la limpieza mecánica.  

 
LIMPIEZA DE LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS 
Todas las superficies en contacto con los alimentos, incluyendo equipo y utensilios se 
deben limpiar 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 elaboración de 

alimentos deben mantenerse secas y desinfectadas 
 Las superficies que necesiten limpiarse en forma 

húmeda deben desinfectarse y secarse antes de su 
uso 

 Cuando de realicen actividades de limpieza durante el 
procesamiento se deben proteger los alimentos de 
contaminación, las superficies en contacto con los 
alimentos deben lavarse y desinfectarse antes y 
después de cada interrupción de labor, durante la 
cual pudo ser contaminada. En casos de producción 
continua, las superficies de contacto se limpian y desinfectan cuantas veces sea 
necesario. 

 Las superficies de los equipos que no entran en contacto con los alimentos deben 
limpiarse con una periodicidad establecida. 
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CONTROL DE PLAGAS 
 
Un programa efectivo contra plagas inicia con impedir su ingreso a la planta, así como 
eliminar los posibles refugios, desperdicios, materiales en descomposición, materiales y 
equipos inservibles. El conocimiento básico de las fuentes de contaminación por plagas 
provenientes del exterior de la planta es indispensable, así como un conocimiento de 
los procedimientos de exterminación segura y efectiva de las mismas. 
 
Toda empresa productora de alimentos 
debe tener un sistema establecido para el 
control de plagas en todas las áreas de la 
planta. Esto incluye el área de recepción 
de materia prima, bodegas, áreas de 
proceso, bodega de producto terminado y 
transporte. Las plagas tales como insectos, 
roedores, pájaros, etc. deben excluirse de 
un planta de alimentos, así también los 
edificios deben tener protección para 
evitar la entrada de las mismas. El ingreso 
de insectos se evita utilizando cortinas de 
plástico, cortinas de aire, cedazos y 
electrocutores de insectos. Es 
recomendable que los electrocutores de 
insectos se localicen en todas aquellas 
áreas que dan acceso a las entradas y 
salidas de la planta. Las instalaciones en las 
áreas circundantes deben inspeccionarse 
periódicamente para determinar la 
ausencia de plagas. 
 
Las medidas que comprendan tratamientos como agentes químicos, físicos o 
biológicos deben tomarse únicamente bajo la supervisión directa del personal que 
conozca los riesgos que para la salud implique el uso de estos agentes. Así mismo, 
deben tomar las precauciones necesarias para evitar la contaminación de los alimentos. 
Es importante que la empresa utilice únicamente plaguicidas cuando otras medidas no 
son eficaces. El control de plagas se realiza a través de inspecciones, mantenimiento, 
métodos físicos, mecánicos y químicos. 
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INSPECCIÓN 
La inspección es una medida preventiva para 
el control de plagas, es un método que 
consume tiempo pero es muy efectivo. La 
inspección puede identificar problemas 
existentes y problemas potenciales, así 
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 con una frecuencia establecida 
por la empresa, son completas y evalúan 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 se realizan asignando al personal áreas 
especificas bajo su responsabilidad. 
 

METODOS FÍSICOS Y MECÁNICOS PARA EL CONTROL DE PLAGAS 
Los métodos físicos y mecánicos para el control de plagas son ampliamente utilizados 
en plantas de alimentos. Éstos métodos incluyen 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 QUÍMICOS 
El uso de plaguicidas y otros químicos  como repelentes y feromonas 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 área de almacenamiento de plaguicidas debe estar separado 
del área de almacenamiento de alimentos, empaques, etc., debe ser un área ventilada y 
de preferencia fuera de las instalaciones de la planta. 
 
El área 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 aplicación de plaguicidas debe limpiarse minuciosamente el equipo y 

los utensilios contaminados, a fin de que antes de volverlos a usar queden libres de 
residuos 

 Los insecticidas residuales en ningún momento podrán aplicarse encima de equipos, 
materias primas o material de empaque para alimentos 

 No se recomienda utilizar trampas con 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, únicamente al alcance del personal 

capacitado para su manipulación y aplicación 
 

INSTALACIONES SANITARIAS 
 

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 presión  del agua sea 
adecuada para todas las áreas en las que se requiera, tales como producción, 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 realizar análisis por lo menos en forma trimestral para 
garantizar tal cumplimiento. 
 

TUBERÍAS Y DRENAJES 
Tuberías. El sistema de tuberías de la planta debe 
tener un tamaño  adecuado y debe mantenerse en 
buenas condiciones, de manera que provean la 
cantidad de agua suficiente para todas las 
operaciones que se requieran. Debe prevenirse 
cualquier tipo de conexión cruzada dentro del 
sistema de tuberías de agua potable y el de aguas 
negras. 
  
Drenajes. El sistema de drenajes de la planta debe 
ser suficiente y estar en buenas condiciones, de 
manera que provea drenaje rápido de las aguas 
negras y desperdicios líquidos de la planta. Debe 
proveer drenaje fácil en los pisos y todas las áreas 
donde los pisos están sujetos a acumular agua. 
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INSTALACIONES SANITARIAS Y CONTROLES  
 

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 área de proceso o que los 
mismos tengan doble puerta 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Instalaciones para el lavado de manos 
 Deben tener agua y poseer jabón con 

desinfectante 
 Deben estar ubicados en las diferentes 

áreas de producción donde las 
prácticas sanitarias son indispensables 

 Deben estar diseñados de manera que 
se evite recontaminación con las llaves 

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

 Debe existir señalización  recordando 
el lavado y desinfectado de manos en 
las diferentes áreas de proceso 

 Estaciones de desinfección 
convenientemente ubicadas 
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Áreas de vestidores 
 La planta debe poseer un área específica para 

que el personal guarde sus objetos personales 
 El área no debe estar ubicada en la misma que 

los sanitarios 
 El área debe mantenerse en buenas condiciones 

de limpieza y mantenimiento 
 Debe tener buena iluminación 
 Debe prohibirse el almacenamiento de 

alimentos 
 Hacer supervisión periódica de la limpieza y 

orden de las áreas y lockers cuando aplique 
 

 
 
BASURA Y DESPERDICIOS 
 
Basura y desperdicios deben mantenerse en recipientes tapados. Los recipientes 
pequeños localizados en el interior de la planta, deben tener tapadera que no se 
accione manualmente. La basura debe descartarse periódicamente para que no haya 
descomposición de la misma. La basura y desperdicios deben transportarse y 
descartarse 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 
 La basura debe separarse: vidrio, metal y material orgánico 

 

EQUIPO Y UTENSILIOS 
 
Los equipos y utensilios de una planta de alimentos deben 
llenar los siguientes requisitos: 
 
 Ser de un material fácil de limpiar y darles 

mantenimiento, no incluir materiales de vidrio 
 Estar diseñados de tal forma que no provoquen 

contaminación de los alimentos 
 Los equipos deben tener espacio a su alrededor de  

manera que se facilite su limpieza y desinfección 
 Las superficies en contacto con los alimentos deben ser 

resistentes a la corrosión, de materiales no tóxicos y 
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diseñados para resistir tanto el ambiente en que se 
utilizan como los agentes limpiadores y 
desinfectantes 

 Las superficies que tienen uniones  no deben tener 
hendiduras profundas para evitar la acumulación de 
partículas de alimentos, suciedad y polvo 

 Los equipos que no entran en contacto con los 
alimentos  deben mantenerse limpios en todo 
momento 

 Los equipos de refrigeración y congelación 
utilizados para almacenar alimentos deben tener un 
termómetro indicando la temperatura interna 

 Debe llevarse un registro de las mediciones de 
temperatura en cada aparato de refrigeración y 
congelación 

 Los instrumentos que se utilizan para llevar controles de temperatura, pH, acidez, 
actividad del agua y otras condiciones que se controlan para prevenir el crecimiento 
de microorganismos, debe mantenerse en buenas condiciones de funcionamiento y 
almacenamiento 

 

PRODUCCIÓN Y CONTROLES.  
Materias primas 

 

INSPECCION Y SELECCIÓN 
Toda materia prima que ingresa a la planta debe 
ser inspeccionada y clasificada antes de llevarse a 
la línea de producción. Las materias primas que no 
sean aptas para procesarse deben separarse, 
rotularse y eliminarse del área de producción para 
evitar el mal uso de la misma, contaminación y 
adulteración de los alimentos en proceso. 
 

 
 
 
ALMACENAMIENTO 
Las materias primas deben almacenarse de manera que se protejan de la 
contaminación  y el deterioro. Deben mantenerse en las condiciones de temperatura y 
humedad requeridas para el producto. Las materias primas frescas deben almacenarse 
separadamente de las secas, así también el área 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 deben 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 estándares establecidos 
por la empresa. 

 
RECIPIENTES 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 contaminación o deterioro de 
los alimentos. Éstos deben lavarse periódicamente 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 
circulación de aire frío en los productos almacenados. 
 

TEMPERATURA Y HUMEDAD 
Las materias primas deben almacenarse en las condiciones de temperatura y humedad 
requeridas para protegerlas de la contaminación y el deterioro. Estas deben 
almacenarse separadamente del producto terminado. 

 
TRANSPORTE 

 
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 la 
cadena de transporte 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: 
 
 Los camiones  deben inspeccionarse antes de iniciar el 

proceso de carga 
 Inspeccionar las canastas, cajas o recipientes  que 

contienen los productos 
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 Mantener los vehículos de transporte limpios para reducir el riesgo de 
contaminación microbiana y por materias extrañas 

 El transporte debe proveer la temperatura necesaria para preservar la calidad y 
seguridad de las frutas y vegetales 

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

 Deben llevarse registros de inspecciones de limpieza del medio de transporte, de 
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 identifique la procedencia y el destino de 
los productos, así como la vida útil del mismo. Para que el sistema de codificación  
funcione, es necesario seguir un programa escrito que describa lo siguiente: 
 
 Documentación identificando el sistema de códigos de los productos 
 Registros de distribución del producto que se correlacionan, para fácil identificación 

del producto que ha sido distribuido (trazabilidad del producto) 
 Procedimientos a seguir en caso de que sea necesario hacer recolecta de los 

productos 
 Medios de notificación 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 recepción del producto para identificar el 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 inspección de las diferentes áreas de la planta 
 De la limpieza de las instalaciones sanitarias 
 De la limpieza del medio de transporte de los productos 
 De la limpieza 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 desinfección de la 

planta 
 De las especificaciones  de los desinfectantes utilizados en el lavado de vegetales 
 De los proveedores de materia prima 
 De las actividades relacionadas con el control de plagas 
 De los análisis 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 salud de los trabajadores 
 De las capacitaciones recibidas por el personal 
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ANEXO I 
BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA  

PARA LAS PLANTAS PROCESADORAS  
DE ALIMENTOS (COMPLEMENTO) 

 

Producción y control del proceso. La empresa debe asegurarse que los equipos, 

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 producción debe realizarse bajo las condiciones de higiene establecidas 
en la presente guía y además se deben hacer controles, tanto como sea necesario para 
prevenir la contaminación del alimento. Dentro de estos controles se incluyen los 
tiempos, temperaturas, humedad, actividad del agua, pH, grado de acidificación, etc. 
 
En el caso de alimentos que son susceptibles al desarrollo rápido de microorganismos, 
deben tomarse las medidas necesarias para prevenir su contaminación , entre las 
medidas que deben tomarse se encuentran: 
 
 Mantener los productos refrigerados a temperaturas menores de 7ºC 
 Mantener los productos congelados a temperaturas menores de -18ºC 
 Mantener los alimentos calientes a temperaturas no menores de 65ºC 
 Dar tratamiento térmico a alimentos ácidos o acidificados cuando estos alimentos 

están 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 propósito, entre estás se encuentran: 
 
 Esterilización 
 Pasteurización 
 Congelación 
 Refrigeración 
 Control de pH, etc. 

 
Todas las operaciones de procesamiento de los alimentos deben realizarse de manera 
que éstos se protejan de la contaminación. Así también las empresas deben separar las 
áreas 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 y producto para 
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reproceso deben mantenerse limpios, de tal forma que no constituyan  una fuente de 
contaminación de los alimentos. La empresa debe tomar medidas efectivas para 
proteger los alimentos de la introducción de materias extrañas. 
 

Procesos mecánicos. Los procesos mecánicos como selección, lavado, partido, 

pelado, etc., deben realizarse en superficies limpias y desinfectadas, tomando las 
medidas y controles adecuados para evitar la contaminación de los alimentos, En el 
caso de alimentos que requieran un proceso de escaldado, éste se deberá efectuar de 
manera que el alimento alcance la temperatura requerida y mantenerlo a ésta por el 
tiempo necesario. El alimento debe ser enfriado rápidamente y ser pasado a proceso. 
 

Alimentos procesados. Los alimentos procesados deben producidos de manera 

que se protejan de la contaminación, esto se logra  siguiendo una o más de las prácticas 
siguientes. 
 
 Utilizando ingredientes libres de contaminantes 
 Utilizando procesos térmicos cuando sea necesario 
 Haciendo controles de tiempos y temperaturas 
 Dando protección física adecuada contra cualquier contaminación por goteo o 

drenaje. 
 Realizar las operaciones de enfriamiento a temperaturas adecuadas 

 

Procesos de llenado y envasado. Las operaciones de proceso, llenado y envasado, 

etc., deben realizarse tomando en cuenta las siguientes precauciones: 
 
 Realizar operaciones de control durante el proceso 
 Lavar y 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 función protectora que se requiere 
 Proveer protección física contra la contaminación 
 Utilizar procedimientos sanitarios de manipuleo 
 Evitar manipulación excesiva de los productos y materiales 

 

Alimentos de bajo contenido de humedad. En 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 microorganismos. También 
deben almacenarse en condiciones de humedad adecuadas como: 
 
 Monitoreo de la actividad del agua en el producto 
 Controlando la relación entre sólidos solubles y agua en el producto terminado 
 Protegiendo el producto terminado de la absorción de humedad. 
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Alimentos ácidos y acidificados. Para los alimentos ácidos 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 límite 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 ácido 
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. 
Además las áreas utilizadas para la elaboración  de alimentos destinados a consumo 
humano no deben utilizarse para la elaboración de alimentos para animales u otro tipo 
de producto. 
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ANEXO II 
ALGUNOS DESINFECTANTES RECOMENDADOS 

 

AREA O USO 
DESINFECTANTE 
RECOMENDADO 

CONCENTRACIÓN (ppm) 

Equipo de aluminio Yodóforo 25 

Limpieza en el lugar 
Desinfectantes ácidos 
Cloro 
Yodóforos 

130 

Pisos de concreto 
Cloro 
Amonio cuaternario 

1000 ɀ 2000 
500 ɀ 800 

Prevención de formación de 
películas 

Desinfectantes ácidos 
Yodóforos 

130 

Desinfectado de manos por 
inmersión (producción) 

Yodóforos 25 

Aguas duras 
Desinfectantes ácidos 
Yodóforos 

130 
25 

Control de olores Amonio Cuaternario 200 

Estables en presencia de 
materia orgánica 

Amonio cuaternario 200 

Canastas plásticas Yodóforos 25 

Canastas de madera Cloro 1000 

Superficies porosas Cloro 200 

Equipo de acero inoxidable 

Desinfectantes ácidos 
Desinfectantes acidos-
amonio cuaternario 
Cloro 
Yodóforos 

130 
Recomendación del 

fabricante 
200 
25 

Bandas transportadoras de 
hule 

Yodóforos 25 

Paredes 
Cloro 
Amonio cuaternario 
Ácidos amonio cuaternarios 

200 
200 

Recomendación del 
fabricante 

Paredes de azulejo Yodóforos 25 

 
Fuente: Chapman an may (1995) 
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ANEXO III 
CARACTERÍSTICAS DE ALGUNOS DESINFECTANTES 

UTILIZADOS  EN PLANTAS DE ALIMENTOS 
DESINFECTANTES UTILIZADOS COMÚNMENTE EN 

PLANTAS DE ALIMENTOS 
 

CARACTERISTICA VAPOR YODOFOROS CLORO ÁCIDOS 
AMONIO 

CUATERNARIO 
Eficiencia como 
germicida 

Buena 
A células 
vegetativas 

Buena Buena Un poco selectivo 

Toxicidad 
Diluidos 
Forma concentrada 

 

 

 

Depende del 
diluyente 
Si 

 
Ninguna 
Si 

Depende  
diluyente 
Si 

 
Moderada 
Si 

Estabilidad 
Concentrado 
Diluido para uso 

 

 

 

 
Varía con la Tº 
Varía con la Tº 

 
Baja 
Varía con 
la Tº 

 
Excelente 
Excelente 

 
Excelente 
Excelente 

Velocidad Rápido Rápido Rápido Rápido Rápido 

Capacidad de 
penetración 

Pobre Buena Pobre Buena Excelente 

Formación de película No No o muy poco No No Si 

Afectado por materia 
orgánica 

No Moderado Alta Bajo Bajo 

Facilidad de medición Pobre Excelente Excelente Excelente Excelente 

Facilidad de uso Pobre Excelente Excelente 
Produce 
espuma 

Produce espuma 

Olor residual Ninguno Olor a yodo 
Olor a 
cloro 

Poco Ninguno 

Sabor residual Ninguno Sabor a yodo 
Sabor a 
cloro 

Ninguno Ninguno 

Efecto sobre la piel Quema Ninguno Poco Ninguno Ninguno 

Corrosivo No 
No al acero 
inoxidable 

Bastante 
en acero 

Efecto 
sobre el 
acero 

No 

Precio Alto Moderado Bajo Moderado Moderado 

 
Fuente: Chapman and may(1995) 
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GLOSARIO 
 

Alimentos ácidos o acidificados. Se refiere a aquellos alimentos que tienen un pH de 
equilibrio de 4,5 o menor. 
 

Contaminación biológica. Presencia de microorganismos patógenos provenientes del 
ambiente, insumos, herramientas y personas, los cuales pueden causar enfermedades a 
los consumidores. 
 

Contaminación cruzada. Es el proceso en el que las bacterias de un área son 
trasladadas, generalmente por un manipulador de alimentos a otra área de manera que 
infecta alimentos o superficies. 
 
Contaminación física. Presencia de material extraño en el producto, el cual puede 
causar daño y/o es desagradable al consumidor. 
 
Contaminación química. Presencia de productos químicos en los alimentos 
(plaguicidas, productos de limpieza y desinfección, etc,) en niveles no aceptables. 
 
Desinfección. Es la reducción mediante agentes químicos y/o métodos  físicos del 
número de microorganismos a un nivel que no provoque contaminación del alimento. 
 
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 alimentos. Son todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad 
y salubridad de los alimentos en todas las fases, desde su cultivo, producción o 
manufactura hasta su consumo final. 
 
Limpieza. Eliminación de la tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra materia 
objetable por medios físicos y/o mecánicos. 
 
Manipulación de alimentos. Se refiere a todas la operaciones de cultivo y recolección, 
preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte, distribución 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 está limitado a 
especies que tienen  un significado para la salud pública. El término microorganismos  
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no deseables incluye  a aquellos microorganismos  que tienen un significado para la 
salud pública que provocan  la descomposición  en los alimentos e indican que los 
alimentos están contaminados con impurezas o que en alguna forma puedan ser 
causantes de una adulteración 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 transformación, 
empacado y almacenamiento de alimentos destinados para consumo humano. 
 
Portador. Es una persona que sin mostrar síntomas de enfermedad aloja y puede 
transmitir microorganismos perjudiciales. 
 
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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UNIDAD 4 
  

HACCP-UN SISTEMA PREVENTIVO DE CONTROL DE 
PELIGROS EN LA MANIPULACION  Y PREPARACION DE 

ALIMENTOS 
 

DESCRIPCIÓN DEL CAPITULO 
 
En este capítulo se describen los cinco pasos preliminares para implementar un 
programa de seguridad en la industria de manipulación y procesamiento de alimentos 
conocido como Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control (HACCP, por sus siglas 
en inglés); también se describen los siete principios básicos 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 la seguridad 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 principios 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 implementación de programas prerrequisitos 

previo a la implementación de un HACCP. 
 

METODOLOGÍA 
 
Inicialmente el capacitador deberá hacer un presentación que cubra los contenidos 
ÐÒÏÐÕÅÓÔÏÓ ÅÎ ÅÌ ÄÏÃÕÍÅÎÔÏ ÄÅ ÅÓÔÕÄÉÏ ÔÉÔÕÌÁÄÏ Ȱ(!##0-Un sistema preventivo de 
control de peligros en la manipulación y procesamiento de aliÍÅÎÔÏÓȱ Ï ÅÎ ÓÕ ÄÅÆÅÃÔÏ 
ÕÔÉÌÉÚÁÒ ÌÁ ÐÅÌþÃÕÌÁ Ȱ,ÏÓ ÐÒÉÎÃÉÐÉÏÓ ÄÅÌ (!##0ȱȢ 
 

DURACIÓN 
 
45 minutos 
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MATERIALES 
 
 $ÏÃÕÍÅÎÔÏ ÄÅ ÅÓÔÕÄÉÏ Ȱ(!##0-Un sistema preventivo de control de peligros en la 
ÍÁÎÉÐÕÌÁÃÉĕÎ Ù ÐÒÅÐÁÒÁÃÉĕÎ ÄÅ ÁÌÉÍÅÎÔÏÓȱ 

 Proyector de multimedia, 
 PelþÃÕÌÁ Ȱ,ÏÓ ÐÒÉÎÃÉÐÉÏÓ ÄÅÌ (!##0ȱ 
 0ÒÅÓÅÎÔÁÃÉĕÎ Ȱ(!##0-5Î ÓÉÓÔÅÍÁ ÐÁÒÁ ÌÁ ÉÎÏÃÕÉÄÁÄȱ 

 

UN SISTEMA PARA LA INOCUIDAD 
 
El HACCP no es propiamente un sistema de gestión de calidad. Constituye una guía con 
principios y pasos a seguir para prevenir los riesgos de contaminación de los productos. 
La gestión de la inocuidad de los alimentos, frescos (preparados) o procesados, es 
usualmente guiada siguiendo los principios del sistema de Análisis de Riesgos y Puntos 
Críticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés). El sistema fue presentado en 1971 
por Howard Bauman de la Compañía 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 aceptación y beneplácito de organizaciones internacionales que 
trabajan en el área de alimentos, en toda la cadena desde la producción a la 
comercialización. En la práctica se ha constituido en una norma de aceptación 
universal.  

El propósito central de la inocuidad significa que el alimento no ocasionará daño o 
perjuicio a la salud.  Por lo tanto, el sistema HACCP complementa los otros esfuerzos en 
materia de alimentación, como los aportes benéficos a la propia salud y el bienestar de 
las personas. Forma parte entonces, de las herramientas para una calidad de vida 
satisfactoria.  

El sistema se usa tanto en procesos de preparación de alimentos (donde los productos 
frescos no son sometidos a alteraciones térmicas o químicas, como por ejemplo una 
ensalada de frutas) o procesados. Ello implica conocimiento respecto a:  

 Las materias primas, su situación inicial y el manipuleo de recepción. 
 Los procesos propiamente de preparación y procesamiento. 
 Los factores o situaciones en general que podrían ocasionar contaminación que 

provoquen daño al consumidor.  

La lógica del sistema HACCP está basada en la prevención, lo cual implica prepararse 
para llevar adelante los procesos, así como establecer un sistema de control. 

Si se conoce el proceso, podremos identificar dónde podría haber un riesgo de 
contaminación. Entonces habrá que controlarlos y vigilarlos. Mantener registros, y 
mejorar continuamente el sistema de control.  
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En la gestión de la Calidad se suele diferenciar lo correctivo de lo corrector. Si se 
identifica una situación anormal en un punto crítico, hay dos tipos de soluciones.  

La correctiva, que implica que se tomarán las medidas para que tal situación no ocurra 
en los procesos siguientes, y generalmente se desecha el producto afectado en 
proceso. 

La correctora, que permite introducir medidas que reviertan la situación, y se continúe 
con el proceso. La situación debe ser registrada, y el cliente informado. En procesos 
primarios de la producción agrícola, no es admisible, y usualmente no es posible 
recurrir a este tipo de soluciones. 

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

En 1973, el FDA lo aplicó por primera vez en la prevención 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 aplicación de Buenas Prácticas de 
Manipulación de productos, así como con Procedimientos Operativos de Saneamiento. 

Con estos sistemas se definen medidas sobre higiene general, abarcando aspectos 
relativos a la planta y al personal. Incluso podrían reducir la cantidad de puntos críticos 
del HACCP. Pueden ayudar a controlar los riesgos bacteriológicos de contaminación 
cruzada, ubicar servicios higiénicos, para el mantenimiento de los equipos, así como 
para controlar la contaminación química de desinfectantes y otros químicos. 

Para garantizar que el sistema HACCP se implemente con eficacia, y se le brinde la 
prioridad necesaria, es altamente conveniente el compromiso de los altos directivos de 
la empresa. Igualmente es importante que los responsables del programa HACCP, 
estén debidamente entrenados, e igualmente comprometidos 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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 Formar un equipo HACCP. Multidisciplinario, con representación del personal 
operativo de la planta Puede convocarse a personal experto cuando sea 
necesario. 

 Descripción del producto. Incluye las condiciones del producto, 
como:  espárrago blanco, cocido presentado en frasco de vidrio. 

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

  Desarrollo del Diagrama de Flujo del Producto. Incluye los pasos para elaborar 
y distribuir el producto. Usualmente presentado en forma gráfica, con bloques y 
símbolos. Debe constituir una representación simple pero clara del proceso. 
Debe desarrollarse de tal manera, que aún una persona ajena al proceso pueda 
entender todas sus etapas, y con mayor razón al equipo HACCP. Le ayudará a 
identificar los puntos críticos. 

 Verificación del Diagrama de Flujo. Debido a su importancia, el diagrama de 
flujo debe ser verificado en la propia planta a donde se trasladará el equipo 
HACCP. El 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 práctica.  

Principio 1.  Estimar los riesgos asociados con la producción, cosecha, transporte, 
recepción, almacenamiento, distribución, mercadeo, preparación y 
consumo del alimento. 

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

Principio 3.  Establecer los límites críticos que deben cumplirse en cada punto crítico 
de control. 

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

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

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

Principio 7.  Sistema de documentación. 
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Principio 1. Análisis de riesgos 

Esta parte tiene dos propósitos principales: 

Ɇ )ÄÅÎÔÉÆicar los potenciales riesgos, distinguiendo entre ellos a los que puedan 
representar un peligro para la salud, a un nivel que no pueda ser aceptado. 

Ɇ 0ÒÏÐÏÎÅÒ ÕÎ ÃÏÎÊÕÎÔÏ ÄÅ ÍÅÄÉÄÁÓ ÐÒÅÖÅÎÔÉÖÁÓ ÃÕÙÁ ÁÐÌÉÃÁÃÉĕÎȟ ÅÌÉÍÉÎÁ Ï ÒÅÄÕÃÅ ÅÌ 
peligro a un nivel aceptable. 

El cumplimiento de estos propósitos requiere previamente tener clara la naturaleza del 
producto, así como los procesos en la cadena de producción hasta el consumidor, 
según el ámbito de trabajo de la organización. 

Principio 2. Identificación de Puntos Críticos de Control 

La intención de esta parte es identificar Puntos Críticos de Control en aquellos procesos 
(y sus actividades) en donde se ha localizado un riesgo importante. El Punto Crítico de 
Control, es por definición, aquel paso o procedimiento que demanda una acción de 
control y prevención, para eliminar o disminuir un riesgo sanitario a un nivel aceptable. 
Aquí, se ponen a prueba las medidas preventivas propuestas en el Principio 1. 

Cada Punto Crítico de Control obedece a las siguientes características. 

Ɇ  Ser un punto específico en el flujo de procesos, donde puede ser controlado el 
riesgo. 

Ɇ Estar relacionado con uno o más riesgos importantes. 

Ɇ  Se conocen las medidas preventivas que eliminen (como destruir por 
congelamiento a los patógenos) o reduzcan el riesgo a un nivel soportable. 

Ɇ  Desde un Punto Crítico de Control puede controlarse más de un riesgo (una 
solución de refrigeración, por ejemplo). 

Principio 3. Establecimiento de límites críticos 

Estos límites constituyen las fronteras o extremos (superior, inferior o ambos) que 
debe cumplirse para cada medida preventiva asociada a un Punto de Control Crítico. 
Estos límites críticos están referidos sólo al control del riesgo sanitario. Aunque 
resulten relacionados, son distintos a los parámetros operativos, los cuales incluyen 
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exigencias técnicas de funcionamiento (niveles extremos de temperatura que puede 
soportar un depósito sin explotar), así como limitaciones de orden comercial (los 
excesos de temperatura pueden afectar el color y el sabor, por ejemplo). 

Las fuentes para el establecimiento de límites críticos son estrictamente técnicas. 
Proceden de información calificada (pueden ser de normas), o de registros estadísticos 
propios. Siempre será útil una opinión experta. 

Obsérvese que el establecimiento de límites críticos requiere la previa definición de 
las variablesasociadas a la medida preventiva respectiva. Si el calentamiento es una 
medida preventiva, las variables relacionadas al límite crítico son la temperatura y el 
tiempo. 

 
Principio 4. Procedimientos para el monitoreo de Puntos de Control 
Crítico 

Los procedimientos para el monitoreo están constituidos por actividades e 
instrumentos que permiten observar y medir las variables relacionadas con cada Punto 
de Control Crítico. Los procedimientos dan cuenta también de la frecuencia con la que 
debe realizarse la observación y medición. 

Principalmente, no debe olvidarse el propósito principal de la observación y medición: 
la comparación con los límites críticos. Esto significa además, que no se dispone de 
mucho tiempo para análisis elaborados (salvo que se efectúen en forma automática). 

Principio 5. Establecer acciones correctivas 

Está relacionado este principio con el hecho de detectarse una desviación respecto a 
los límites críticos. 

La acción correctiva implica: (1) individualizar el problema para encontrar su solución, 
evitando que se vuelva a presentar la situación indeseable, y (2) separar el producto 
inconforme para su posterior disposición. 

Principio 6. Establecer sistemas efectivos de registros 

El registro es una evidencia de cumplimiento de una obligación determinada. Se 
presenta en diversos medios (papel, magnético, óptico, digital), los cuales deben 
permitir la fácil recuperación y visualización de la información que contiene. 
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En el sistema HACCP los registros constituyen la documentación del mismo, la cual 
debe prepararse oportunamente y conservarse. Esto significa que los directivos de la 
organización deben designar a los responsables de elaborarlos y mantenerlos. 

Principio 7. Sistema de Documentación 

Los documentos que pueden considerarse son los siguientes. 

El Plan HACCP  Comprende el desarrollo de los siete (7) principios del HACCP. También 
incluye la documentación que sirvió de apoyo a su preparación, así como los 
responsables tanto de su preparación como de sus modificaciones futuras. El 
documento resultante debe contar con la aprobación de la alta dirección de la 
organización. 
Los procedimientos  Pueden agruparse en un solo documento, comprendiendo los 
necesarios para: el monitoreo de los Puntos de Control Crítico, la toma de acciones 
correctivas, la verificación del funcionamiento del sistema, y los que la organización 
necesite para asegurar la sanidad en los alimentos. 

Los registros de monitoreo  Con ellos resulta evidente que se ha efectuado la 
observación y medición de las variables asociadas a cada Punto de Control Crítico. 
También permiten elaborar tendencias para decisiones futuras sobre variables y 
procesos. 

Procedimientos de verificación del sistema 

La verificación incluye el 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 implementación 
y sus resultados. Finalmente, la efectividad del Plan es la que otorga la validez del 
mismo. 

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

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

 La validación. Como revisión por personal calificado respecto a los fundamentos 
científicos y técnicos del análisis de riesgos. 

 La calibración. Esto es, a la comprobación de la precisión de dispositivos de 
medición y observación. 

 Las auditorias de sanidad. Pueden ser internas o externas. En el primer caso, la 
conduce un grupo propio (la organización puede designar un Círculo de Sanidad 
para estos efectos, sobre lo cual recibirán el entrenamiento necesario). En el 
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segundo caso, la auditoria la efectúa personal calificado y ajeno a la 
organización. 

Control de documentos. Comprende la revisión, actualización y conservación de los 
registros.  
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UNIDAD 5 
 

DIAGNÓSTICO E IDENTIFICACIÓN DE  
LOS PROBLEMAS FITOSANITARIOS  

EN CULTIVOS DE EXPORTACIÓN 
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UNIDAD 5 
 

DIAGNÓSTICO E IDENTIFICACIÓN DE LOS PROBLEMAS 
FITOSANITARIOS EN CULTIVOS DE EXPORTACIÓN 

 

DESCRIPCIÓN DEL CAPITULO 
 
En este capitulo se describen las diferentes etapas que comprende un diagnóstico 
fitosanitario: percepción del problema, identificación de la o las causas del problema y 
la búsqueda y planificación de la solución o soluciones al problema. También se 
describen brevemente algunas de las estrategias y tácticas para el manejo y control de 
plagas.  Al final se presenta un inventario de los principales problemas plagas en 
cultivos de exportación. 
 

OBJETIVOS 
 
Que el participante: 
 
 Conozca las tres etapas que comprende un diagnóstico fitosanitario 
 Aprenda a asociar síntomas 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 encontrar en los cultivos de exportación 

 

METODOLOGÍA 
 
El tema de plagas en cultivos de exportación,  es un tópico verdaderamente muy 
extenso para poder cubrirlo  en solo un capítulo; ya que son muchas  las clases de 
organismo  que dañan cada cultivo. Por lo tanto,  en este capítulo;  el capacitador 
deberá utilizar varias alternativas  metodológicas para desarrollarlo. 
 
Inicialmente el capacitador deberá hacer un presentación que cubra los contenidos 
ÐÒÏÐÕÅÓÔÏÓ ÅÎ ÅÌ ÄÏÃÕÍÅÎÔÏ ÄÅ ÅÓÔÕÄÉÏ ÔÉÔÕÌÁÄÏ Ȱ$ÉÁÇÎÏÓÔÉÃÏ Å ÉÄentificación de los 
ÐÒÏÂÌÅÍÁÓ ÆÉÔÏÓÁÎÉÔÁÒÉÏÓ ÅÎ ÃÕÌÔÉÖÏÓ ÄÅ ÅØÐÏÒÔÁÃÉĕÎȱȟ ÐÁÒÁ ÓÕ ÄÉÓÅÒÔÁÃÉĕÎȢ 
 
Esta presentación deberá complementarse con una gira de campo para que los 
participantes observen en vivo las distintas plagas, su daño y posibles enemigos 
naturales presentes. Los campos seleccionados para la gira de preferencia no deben 
haber recibido tratamiento con productos para la protección de cultivos, y de esa 
manera alcanzar los objetivos deseados. Los participantes deberán colectar muestras 
para que el instructor las identifique y haga los comentarios pertinentes. Es aconsejable 
que el capacitador busque ayuda en este tema o a un especialista en cultivos para 
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atender en una forma más efectiva a  los participantes. También es conveniente que el 
capacitador utilice los nombres comunes con que se  identifique las plagas en la zona 
por lo que debe lograr la participación activa de los entrenados. 
 
Cuando no sea factible realizar una gira de campo, un sustituto muy valioso sería la 
utilización de especimenes preservados. 
 
Otra alternativa que tiene el capacitador para cubrir este tema es el uso de material 
didáctico tradicional. El uso de fotos, diapositivas, libros o folletos tiene la desventaja 
de que el proceso de capacitación depende en su mayoría del interés de la persona, ya 
que el capacitador solo puede resolver dudas porque el estudio es independiente y es 
muy difícil de generar discusiones de grupo. 
 

DURACIÓN 
 
Cuatro horas 
 

MATERIALES 
 
 Cultivos con plagas 
 Especímenes preservados 
 Folletos y guías de identificación 
 Lupas y equipo para realizar los muestreos, si es necesario 
 Equipo audiovisual 
 PresentacioneÓ Ȱ!ÌÇÕÎÏÓ ÓþÎÔÏÍÁÓ ÅÎÃÏÎÔÒÁÄÏÓ ÅÎ ÐÌÁÎÔÁÓ Ù ÌÁ ÐÏÓÉÂÌÅ ÃÁÕÓÁ ÄÅÌ 
ÐÒÏÂÌÅÍÁ ÆÉÔÏÓÁÎÉÔÁÒÉÏȱ Ù Ȱ$ÉÁÇÎĕÓÔÉÃÏ Å ÉÄÅÎÔÉÆÉÃÁÃÉĕÎ ÄÅ ÐÒÏÂÌÅÍÁÓ  ÆÉÔÏÓÁÎÉÔÁÒÉÏÓ 
eÎ ÃÕÌÔÉÖÏÓ ÄÅ %ØÐÏÒÔÁÃÉĕÎȱȢ 

 Documento de estudio 
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DIAGNÓSTICO E IDENTIFICACIÓN DE LOS 
PROBLEMAS FITOSANITARIOS EN CULTIVOS DE 

EXPORTACIÓN. 
 
 

DIAGNÓSTICO FITOSANITARIO 
 
La habilidad para ser un buen productor de cultivos de exportación, depende en gran 
medida de la capacidad que se tenga para identificar rápida y acertadamente,  el origen 
de los problemas fitosanitarios en estos cultivos. Para ello,  es necesario elaborar un 
diagnóstico fitosanitario. 
 
Todo diagnóstico fitosanitario comprende tres etapas, la primera es la percepción del 
problema, la segunda la identificación de la causa o causas del problema y la tercera la 
búsqueda y planificación de soluciones. 
 
 Percepción del problema. En esta etapa al recorrer e inspeccionar los campo de 

cultivo se perciben los primeros síntomas. Un síntoma se define como una 
condición anormal que llama la atención, de  quien lo observa. Existen varias 
acciones  que permiten incrementar la habilidad del productor para percibir un 
síntoma, una de ellas, es la observación detallada y minuciosa de la planta y sus 
tejidos, para lo cual en muchos casos se requiere de una lupa. Una observación 
general de los planes de manejo de agua, fertilización, condiciones climáticas, 
variedades, tipo y calidad del suelo, etc.  permiten también, relacionar los síntomas 
con una posible causa. 
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 Determinación de la o las causas del problema. Por lo común los problemas 
fitosanitarios de los cultivos no provienen de una sola causa aislada. Puede existir 
una causa principal, como la presencia de un insecto, de un ácaro 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 ordenados y correctos. Una de las fases del 
diagnóstico que presenta mayor dificultad es la determinación de las causas que 
provocan síntomas indeterminados (no específicos).  Aunque estos síntomas no 
específicos ɀtales como clorosis, encrespamiento de hojas,  enanismo- pueden ser 
serios y percibidos con facilidad, no necesariamente se relacionan con una causa 
específica. Pueden existir cientos de factores adversos que podrían ser la causa de 
los síntomas. El cuadro # 1 Algunos síntomas encontrados en plantas y las posibles 
causas del problema fitosanitario, incluido en esta sección ofrece algunos ejemplos 
de síntomas no específicos y sus posibles causas. 

 

CUADRO 1 
 

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

 
SÍNTOMAS:     POSIBLES CAUSAS: 
 
Agallas     Insectos y ácaros 
      Hongos y bacterias 
                                                                        Nemátodos 
 
Clorosis     Deficiencia o excesos de nutrientes 
      Herbicidas inhibidores de clorofila 
      Virus y micoplasmas 
      Patógenos + toxinas 
          Pudriciones de la raíz 
      Nemátodos de la raíz 
                                                                        Falta de aireación en el suelo (suelos muy  
                                                                        Compactos) 
                                                                        Pedregosidad en el suelo (árboles frutales) 
                                                                        Bajo contenido de materia orgánica 
                                                                        Mal drenaje 
 
Desarrollo de diferentes   Condiciones del tiempo 
pigmentaciones  Foliares   Condiciones del suelo 
      Insectos 
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      Hongos y bacterias 
      Virus y micoplasmas 
      Exceso o deficiencia de nutrientes 
      Daños mecánicos o tóxicos 
 
Enanismo/Achaparramiento  Virus y/o nemátodos 
                                                                        Disponibilidad inconstante de humedad 
                                                                        Mal drenaje  
 
Escoba de bruja    Ácaros 
      Virus y micoplasmas 
      Hongos 
 
Flores abortadas    Polinización deficiente 
           Fertilización: deficiencia o desbalance 
       Temperatura (altas y/o bajas) 
      Reguladores de crecimiento 
      Insectos 
                                                                        Exceso de lluvia y vientos fuertes 
                                                                        Fitotoxicidad 
 
Gomosis     Daño mecánico 
       Daño por insectos 
      Hongos y bacterias 
 

Hojas con agujeros    Insectos 
       Hongos 
 

Hojas con moteados    Ácaros e insectos 
      Virus 
                                                                        Hongos 
 

Hojas con manchas    Hongos 
      Bacterias  
      Materiales tóxicos 
 

Hojas cortadas ó roídas   Insectos 
 

Pata de rana (proliferación de ramas) Virus 
      Herbicidas 
 

Marchitamiento    Suelo seco 
      Exceso de sales solubles 
      Pudrición de la raíz 
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      Nemátodos 
      Hongos vasculares 
      Bacterias vasculares  
      Exceso de agua 
      Insectos 
 
Pudrición     Bacterias y hongos 
 
Raíces adventicias  Interferencia con translocación a nivel de 

suelo o más profundo 
      Estrés de agua 
      Pudriciones radicales 
      Nemátodos 
 
Sancocho o damping-off.    Hongos del suelo 
Muerte descendente   Insectos 
      Sales solubles 
                                                                       Suelo saturado de agua (mal drenaje) 
                                                                       Problemas de espacio para el crecimiento  

de las raíces 
 
Tizones     Hongos 
          Heladas       
      
La única forma de identificar correctamente el origen de un problema fitosanitario 
cuando este comienza con un síntoma indeterminado (no específico), es tratar de 
relacionarlo con otros síntomas y recabar mayor información.  Aunque ese conjunto de 
síntomas incluya una mayor cantidad de condiciones no determinadas, podría ser la 
única forma de conducirnos a la solución acertada sobre la causa o las causas del 
problema. En el supuesto de que un problema comienza con clorosis (amarillamiento) 
en las hojas. Sería necesario recabar mayor información: ¿En que parte de la planta 
ocurren las hojas cloróticas?, ¿Cuáles son los programas de fertilidad?, ¿Se utilizan 
herbicidas inhibidores de fotosíntesis?, ¿Existen antecedentes de enfermedades 
producidas por virus? ¿Hay presencia de insectos vectores?, etc. 
 
En algunos casos se necesita la ayuda de un diagnóstico de laboratorio o un análisis del 
suelo o bien la ayuda de un experto. El resultado final de este procedimiento será 
incrementar la habilidad para diagnosticar la causa o causas de los síntomas y elegir 
correctamente una solución. 

  
 Planificación de soluciones. La planificación de soluciones (elección de 

alternativas de manejo) será más fácil si el diagnostico es hecho en forma cuidadosa 
y correcta. Es conveniente tener presente que si el diagnostico es malo la solución 
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será mala y que además de las actividades de observación y diagnóstico, los 
componentes de un plan o programa de manejo integrado de plagas, incluyen 
también las actividades de prevención y las actividades de intervención. 

 
Las actividades de prevención, comprende medidas indirectas, cuyo objetivo es 
reducir la severidad inicial del ataque de plagas y abarca prácticas como la rotación 
de cultivos, uso de variedades resistentes, el manejo de rastrojos, etc.  
 
Las actividades de intervención, comprende medidas directas, cuyo objetivo es 
reducir a niveles  aceptables las poblaciones económicamente activas perjudiciales 
de plagas, y abarca el control físico,  el control biológico y el control químico 
selectivo. 

 
Siempre se debe recordar que el diagnóstico 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, fitopatógenos, 
artrópodos, etc.). La tercera etapa consiste en organizar un plan de manejo para 
solucionar él o los problemas y evitar que continúen o que ocurra de nuevo en el 
futuro, como se explicará posteriormente en la sección relacionada al manejo 
integrado de plagas (MIP): 
 
La atención que se preste a cada una de estas etapas requiere de un pensamiento 
ordenado, recolección de información (sistemas de apoyo para la toma de decisiones) y 
planteamiento  cuidadoso. La experiencia y el conocimiento de  los productores puede 
ayudar mucho, sin embargo, debe incrementarse la capacidad de éstos para hacer un 
diagnóstico acertado. Bajo esa  perspectiva, el diagnóstico representa una parte 
importante del éxito continúo en un programa MIP. 
 

PRINCIPALES PROBLEMAS  PLAGAS EN CULTIVOS DE EXPORTACION. 
 
Los cultivos de exportación como otras plantas cultivadas no crecen aisladas, sino que 
están expuestas a las interrelaciones que se generan por la influencia de factores 
medioambientales (bióticos y abióticos).Varias poblaciones de organismos al 
interactuar con los cultivos de exportación les provocan daño económico y se 
convierten en plagas.   
 
Considerando no solamente el número de plantas agrupadas bajo el termino de 
ȰÃÕÌÔÉÖÏ ÄÅ ÅØÐÏÒÔÁÃÉĕÎȱ ȟ ÓÉÎÏ ÌÁ ÇÒÁÎ ÅÓÐÅÃÉÁÌÉÚÁÃÉĕÎ ÄÅ ÐÒÏÄÕÃÃÉĕÎ ÐÏÒ ÜÒÅÁ 
geográfica;  la gran variedad de plagas presentes, y el hábito polífago de la mayoría de 
éstas, se ha elaborado el siguiente listado para caracterizar a los grupos taxonómicos 
de organismo que con mayor incidencia causan daño económico a estos cultivos: 
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ARTRÓPODOS QUE CAUSAN DAÑO  
EN CULTIVOS DE EXPORTACIÓN 

 

Insectos masticadores: 
 
 Complejo de larvas del orden Lepidóptera: gusanos cortadores, barrenadores de 

tallos y raíces, tubérculos y pseudotallos, telarañeros, gusanos peludos y 
medidores. 

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

 Complejo de formas inmaduras y adultos del orden Ortóptero: grillos, grillo-topos y 
saltamontes. 

 Complejo de larvas del orden Díptera: minadores de hojas, frutos, tallos y 
tubérculos. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

             Barrenador del Maíz                          Larva de Gallina Ciega             

 

                                                                                        

    Saltamontes                      Larva de Mosca Minadora 
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Insectos picadores chupadores: 
 

 Complejo de formas jóvenes y adultas del orden Homóptera: áfidos o pulgones, 
moscas blancas, chicharritas, salta hojas o loritos verdes. 

 Complejo de formas jóvenes y adultas del orden Hemíptera: chinches patas de hoja, 
chinches verdes, chinche arlequín y  chinches de encaje. 

 

                        Mosca Blanca                                                      Pulgón Verde 
 
 

Artrópodos raspadores: 
 

 Complejo de formas jóvenes  y adultas del orden Thysanóptera:  especialmente 
trips. 

 Complejo de formas jóvenes y adultas  de la clase Acarina: varios géneros y especies 
de arañuelas rojas. 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
                   Adulto y  ninfa de Trips                                              Arañuela Roja  
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NEMÁTODOS QUE CAUSAN DAÑO  
EN CULTIVOS DE EXPORTACIÓN 

 
 Nematodo del  nódulo: Meloidogyne spp. 
 Nematodo de la lesión: Pratylenchus spp. 
 Nematodo helicoidal: Helicotilenchus spp. 
 Nematodo del quiste: Heterodera spp. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
Nematodo Meloidogyne invadiendo raíces Nematodo Pratylenchus 

 

HONGOS QUE CAUSAN DAÑO EN  
CULTIVOS DE EXPORTACIÓN 

 
 Complejo de hongos del suelo que dañan indiscriminadamente a todos los cultivos 

de exportación, causando pudriciones radiculares, pudriciones del cuello y/o 
ahorcamiento de plántulas y plantas: rizoctoniasis, Rhizoctonia solani; mal del 
talluelo o damping-off,  Phytium spp., Fusarium spp., Phythophtora spp., 
Verticillum spp.; y esclerotiniasis, Sclerotinia  sclerotiorum. 
 

 Complejo de hongos del talluelo, follaje y frutos de: 
 
Cucurbitáceas (zucchini, melón, sandía, güicoy etc.): complejo de cenicillas 
polvorientas o mildius, Erysiphe cichoracearum y Sphaerotheca fuliginea; 
antracnosis Colletotrichum lagenarium; alternariosis, Alternaria cucumerina; 
cercosporiosis, Cercospora citrulina; mildiu lanoso, Pseudoperonospora cubensis;  
y pudrición gris, Botrytis cinerea. 

 
Solanáceas (berenjena, papa, ají dulce o  chile pimiento, chile picante, tomate, 
tabaco, etc,): rizoctoniasis, Rhyzoctonia solani; tizón tardio,  Phytophtora 
infestans, tizón temprano, Alternaria solani; pudrición gris del fruto, Botrytis 
cinerea; mancha gris de la hoja, Stemphylum solani; viruela o septoriosis, Septoria 
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lycopersici; moho de la hoja, Fulvia fuva; cercosporiosis, Cercospora sp.;  moho 
azul,  Peronospora tabaci,  y antracnosis, Colletotrichum sp. 

 
Crucíferas (brócoli, coliflor, col de bruselas, repollo, etc): hernia de la col, 
Plasmodiophora brassicae; mancha parda de las hojas o alternariosis, Alternaria 
brassicae, A. Brassicola; fusariosis, Fusarium spp.; esclerotiniasis Sclerotinia 
sclerotiorum y Sclerotinia minor;  mildiu lanoso, Peronospora parasitica; mildiu 
polvoso, Erysiphe cruciferarum y mancha o podredumbre anillada, Mycosphaerella 
brassicicola. 
 
Umbelíferas (apio y zanahoria): alternariosis o tizón foliar, Alternaria dauci; tizón 
tardío en apio o septoriosis, Septoria apiicola; tizón temprano o cercosporiosis  
Cercospora apii. 
 
Leguminosas (arveja china, fríjol ejotero, soya, etc); Ascochyta sp. Uromyces sp., 
Eryshipe sp., Colletotrichum sp. y Cercospora sp. 
 
Liliáceas (ajo, cebolla y puerro): mancha purpúra, Alternaria porri., Peronospora 
sp., Botrytis sp., y Fusarium sp. 
 
Fresa: mancha foliar, Mycosphaerella fragariae; pudrición gris, Botrytis cinerea. 
 
Mango: antracnosis, Colletotrichum gloeosporoides. 
 
Papaya: mancha foliar, Asperisporium caricae. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

              Fusariosis,                    Rizoctonianis,                            Podredumbre                        
          mal de talluelo                           mal del talluelo                           por Phytiun 
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   Mancha púrpura,                     Fusariosis                               Tizón temprano           
      alternariosis    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
   Tizón tardío                                 Pudrición gris                                Hernia de la col 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Tizón foliar, Alternaria               Mildui polvoriento, Erysiphe                       Ascooquita.,  
Ascochyta 
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BACTERIAS QUE CAUSAN DAÑOS EN  
CULTIVOS DE EXPORTACIÓN 

 
 Cucurbitáceas: mancha angular de la hoja, Pseudomonas syringae pv. lachrymans; 

mancha bacterial de la hoja; Xanthomonas campestris pv. cucurbitae y  marchitez 
bacterial,  Erwinia tracheiphila. 
 

 Solanáceas: marchitez bacteriana por Pseudomonas solanacearum; marchitez 
bacteriana por Xanthomonas vesicatoria y pudrición bacterial o tallo hueco por 
Erwinia caratovora. 

 
 Crucíferas: podredumbre negra, Xanthomonas campestris, podredumbres blandas 

provocadas por Erwinia spp. y Pseudomonas spp. 
 
 Leguminosas: anublo bacterial común, Xanthomonas campestris var. Phaseoli. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Xanthomonas campestris             Pseudomonas syringae                 Erwinia sp. Necrosis  
Mancha bacterial de la hoja                 Mancha angular                        bacterial del fruto 
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VIRUS QUE CAUSAN DAÑOS EN CULTIVOS  
DE EXPORTACIÓN 

 
 Cucurbitáceas: virus mosaico de las cucúrbitas, VMC; virus mosaico de la calabaza, 

VMSQ; virus mosaico del melón-2, VMW-2; y virus mosaico amarillo del zucchini, 
VMYZ. 

 Solanáceas: virus X de la papa, VPX; virus Y de la papa, VPY, virus del mosaico del 
tomate, VMT. 

 Crucíferas: virus mosaico de la coliflor, VMCa y virus mosaico del nabo, VMTu. 
 Leguminosa: virus del mosaico común, VMCB y virus del mosaico dorado, VMGB. 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Virus mosaico del tomate                                            

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Virus mosaico dorado del frijol 
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PRINCIPALES MALEZAS EN CULTIVOS  
DE EXPORTACIÓN 

 
 Especies del género Portulaca (verdolagas) 
 Especies  del género Amaranthus (bledos) 
 Especies del género Cardus (lechosa de hojas espinosas) 
 Especies del género Sonchus (lechosa de hojas espinosas) 
 Especies del género Cirsium (lechosa de hojas espinosas) 
 Gramíneas: género Digitaria (pata de gallina), género Echinocloa (cola de caballo) 
 Ciperáceas: género Cyperus (coyolillo) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
                                           Verdolaga                               Bledo o amarantus                    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

                                        Lechuguilla                                          Coyolillo 
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UNIDAD 6 
 

¿COMO EVITAR DETENCIONES EN LOS PUERTOS DE 
ENTRADA DE LOS ESTADOS UNIDOS? 

 

DESCRIPCIÓN DEL CAPÍTULO 
 
En este capítulo se presentan el manejo integrado de plagas (MIP) y el uso y manejo 
correcto de productos para la protección de cultivos, como dos alternativas 
tecnológicas que permiten evitar la detención de frutas y vegetales en los puertos de 
entrada de los Estados Unidos de América.  
 
Respecto al MIP se describen los principios y componentes básicos, la utilización del 
muestreo y niveles críticos para la toma de decisiones, las diferentes tácticas y 
alternativas de control y una metodología para la elaboración de planes MIP. 
 
En lo referente al uso y manejo correcto de productos se presenta una guía que orienta 
al usuario para lograr ese objetivo. 
 

OBJETIVOS 
  
Que los participantes: 
 
 Conozcan la importancia y los principios del MIP 
 Conozcan los componentes básicos del MIP 
 Conozcan la importancia del muestreo de plagas en el MIP 
 Entiendan la importancia de utilizar niveles críticos en el control de plagas 
 Aprendan a elaborar planes MIP 
 Aprendan a seguir una guía que los oriente en el uso y manejo correcto de 

productos para la protección de cultivos 

 
METODOLOGÍA 
 
Para su disertación, el capacitador deberá elaborar una presentación sobre el MIP 
ÕÔÉÌÉÚÁÎÄÏ ÅÌ ÄÏÃÕÍÅÎÔÏ ÄÅ ÅÓÔÕÄÉÏ ÔÉÔÕÌÁÄÏ ȰȪ#ĕÍÏ ÅÖÉÔÁÒ ÄÅÔÅÎÃÉÏÎÅÓ ÅÎ ÌÏÓ ÐÕÅÒÔÏÓ 
de entradÁ ÄÅ ÌÏÓ %ÓÔÁÄÏÓ 5ÎÉÄÏÓȩȱ Ï ÅÎ ÓÕ ÄÅÆÅÃÔÏ ÕÔÉÌÉÚÁÒ ÌÁÓ ÐÒÅÓÅÎÔÁÃÉÏÎÅÓ Ñue 
aparecen en el Anexo #1, principalmente la relacionada a la elaboración de planes MIP. 
 
Después de la presentación deberá ejecutar un ejercicio que le permita evaluar el grado 
de conocimientos 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 práctica varios procedimientos de muestreo de plagas, explicarse 
distintos métodos o alternativas de control para las plagas que se encuentren 
presentes, además de identificar a los posibles enemigos naturales que se capturen en 
ese instante. 
  
Por separado debe preparar un presentación sobre el uso o manejo correcto de 
productos para la ÐÒÏÔÅÃÃÉĕÎ ÄÅ ÃÕÌÔÉÖÏÓ Ï ÂÉÅÎ ÕÔÉÌÉÚÁÒ ÌÁ ÐÒÅÓÅÎÔÁÃÉĕÎ ÔÉÔÕÌÁÄÁ Ȱ'Õía 
para el uso y manejo responsable de productos para la protección dÅ ÃÕÌÔÉÖÏÓȱ ÑÕÅ 
aparece en el anex anteriormente mencionado. Esta actividad debe complementarse 
con un ejercicio que permita interpretar etiquetas y panfletos de productos para la 
protección de cultivos. 
 

DURACION  
 
Tres horas con treinta minutos 
 

MATERIALES 
 
 Áreas de cultivos (con plagas) 
 Fotos, diapositivas 
 Folletos y guías de identificación  
 Lupas y otros equipos para realizar muestreos 
 Equipo audiovisual 
 PresentaciÏÎÅÓ ȰȪ#ĕÍÏ ÅÌÁÂÏÒÁÒ ÕÎ ÐÒÏÇÒÁÍÁ ÄÅ -ÁÎÅÊÏ )ÎÔÅÇÒÁÄÏ ÄÅ 0ÌÁÇÁÓȩȱȟ 
Ȱ'ÕþÁ ÐÁÒÁ ÅÌ ÍÁÎÅÊÏ ÒÅÓÐÏÎÓÁÂÌÅ ÄÅ ÐÒÏÄÕÃÔÏÓ ÐÁÒÁ ÌÁ ÐÒÏÔÅÃÃÉĕÎ ÄÅ ÃÕÌÔÉÖÏÓȱȟ 
ȰȪ#ĕÍÏ ÐÒÏÄÕÃÉÒ ÁÌÉÍÅÎÔÏÓ ÓÁÎÏÓ Ù ÓÁÌÕÄÁÂÌÅÓȩȱȟ Ù Ȱ,þÍÉÔÅÓ ÍÜØÉÍos de residuos, 
ÓÕ ÄÅÔÅÒÍÉÎÁÃÉĕÎ Å ÉÍÐÏÒÔÁÎÃÉÁ ÅÎ ÁÇÒÉÃÕÌÔÕÒÁȱȢ 

 Etiquetas y Panfletos 
 Boletas de muestreo 
 Boletas para interpretación de Etiquetas y Panfletos 
 Papel y lápiz 
 Documento de estudio ¿Cómo evitar detenciones en los puertos de entrada de los 

Estados Unidos? 
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COMO EVITAR DETENCIONES EN 
LOS PUERTOS DE ENTRADA 

 
El manejo integrado de plagas y el uso y manejo correcto de productos para la 
protección de cultivos,  constituyen dos alternativas que permiten  evitar la detención 
de frutas, vegetales y alimentos procesados  por  residuos de productos para la 
protección de cultivos (plaguicidas) en los puertos de entrada en los Estados Unidos, 
por este motivo son objeto de estudio en esta sección del manual. 
 

PRINCIPIOS DEL MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS (MIP). 
 

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

 Genética: Son diversas y a la vez genéticamente muy manipuladas. Como 
consecuencia de esa manipulación 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, 
ÔÏÄÏ ÌÏ ÑÕÅ ÄÉÆÉÃÕÌÔÁ ÅÌ ÃÏÎÔÒÏÌ ÂÉÏÌĕÇÉÃÏ ÄÅÌ ÅÓÔÉÌÏ ȰÃÌÜÓÉÃÏȱȢ 

 
 Siembra escalonada: La constante demanda del mercado de consumo fresco da 

lugar a la siembra escalonada durante casi todo el año, según la disponibilidad 
de agua y terreno. Dos consecuencias para las plagas son: la posibilidad de 
reproducción continua versus la tendencia de dividir el año en épocas con 
complejos característicos de plagas (Ejemplo: Los insectos dominan en la época 
seca y los hongos y bacterias en la lluviosa). 

 
En cuanto a las consideraciones socioeconómicas 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 inversión económica requerida comparada a los granos básicos. Como 
consecuencia la capa social  a que pertenece el productor típico  de hortalizas es 
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por necesidad superior a la del productor típico de granos básicos, aunque la 
producción campesina siempre predomina. 

 
 Consideraciones cosméticas: Un factor clave que contribuye tanto al riesgo alto 

como a la inversión necesaria en el control de plagas, es la importancia que el 
consumidor pone en la apariencia estética del producto. 

 
La mayoría de estas características conducen al uso exclusivo y excesivo del control 
químico como método de  combate de plagas y como consecuencia la ocurrencia de 
sus efectos indeseables asociados: contaminación ambiental, intoxicaciones y otros  
problemas de salud,  resistencia hacia los productos para la protección de cultivos, los 
residuos en los alimentos, etc. El manejo integrado de plagas, es la tecnología que  se 
contrapone a la hacia la dependencia unilateral  de estos productos y por esa razón  se 
estudia a continuación. 
 

 ¿QUÉ ES EL MIP? 
 
Existen diferentes definiciones sobre MIP, sin embargo, la FAO lo define como un  
Ȱsistema para combatir las plagas que, en el contexto del ambiente asociado y la 
dinámica de la población de especies de plagas, utiliza todas las técnicas y métodos 
adecuados de la forma más compatible y mantiene las poblaciones de plagas por 
debajo de los niveles en que se producen pérdidas o perjuicios económicos 
ÉÎÁÃÅÐÔÁÂÌÅÓȱȢ 
 
Para los productores agrícolas, el MIP representa la mejor combinación de medidas 
culturales, de control biológico, químico y  por medio del manejo del cultivo para 
controlar enfermedades, insectos, ácaros y malezas en la cual pueden operar de la 
manera más económica, más ambientalmente segura y socialmente aceptable. 

 
IMPORTANCIA DEL MIP. 
 
La adopción del MIP es parte importante de una agricultura  mundial sostenible a largo 
plazo y esta siendo incorporado a políticas 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: 
 

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

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

 Asegurando producciones y rendimientos estables  y confiables. 

 Reduciendo la severidad de los ataques de las plagas. 
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OBSERVACION 
Herramientas de Decisión: 

 

Á Examen de cultivos 
Á Sistemas de apoyo a 

tomas de decisiones 
Á Manejo regional 
 
 

 Disminuyendo los problemas potenciales de resistencia de las plagas. 

 Garantizando un ambiente agrícola seguro para las futuras generaciones. 
 

 
COMPONENTES BÁSICOS DE UN PROGRAMA DE MIP. 

  
El MIP requiere de tres áreas de competencia: observación, prevención e intervención. 

 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ACTIVIDADES DE OBSERVACIÓN. 
 
Básicamente todo programa de manejo de plagas debe fundamentarse en un 
diagnostico de los problemas fitosanitarios que estén presentes en un cultivo a lo largo 
de su desarrollo fenológico; 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 abonos y fertilizantes, control de malezas, 
plagas de insectos y enfermedades, y cuando cosechar. 
 
La evaluación de incidencia de plagas implica la necesidad de recorrer un cultivo para 
mantener labores de vigilancia y muestreo. Existen diferentes herramientas, tales como 
las trampas con feromonas, con atrayentes luminosos y/o alimenticios y los sistemas de 
diagnóstico y pronostico de enfermedades, para determinar la evolución  de la 

PREVENCION 
Medidas Indirectas: 

 

Á Ubicación 
Á Rotación de cultivos 
Á Distribución de cultivos 
Á Fitogenética 
Á Manejo y sanidad de 

cultivos 
Á Fertilización 
Á Riego 
Á Manejo de hábitat 
Á Cultivos-trampa 
Á Intersiembras 
Á Cosecha y 

almacenamiento 

INTERVENCIÓN 
Medidas Directas: 

 

Á Control físico y 
mecánico 

Á Control biológico 
Á Control microbiológico 
Á Control etológico  
Á Control autocida 
Á Control químico 

selectivo 
 



 
CURSO PARA AGROEXPORTADORES DE FRUTAS Y HORTALIZA 

 

143  
 

dinámica de las poblaciones de organismos  plaga y así minimizar el tiempo requerido 
para tomar decisiones en su control o manejo. Detalles de estas herramientas se 
mencionarán posteriormente. 
 
Otros aspectos importantes que deben considerarse en el MIP son el asesoramiento 
que requieren los productores para poder interpretar la información resultante del 
muestreo de plagas, por lo que es necesario diseñar sistemas sencillos como tableros o 
láminas, folletos especiales, o bien instrumentos más  avanzados como los modelos de 
predicción y los modelos computarizados para ponerlos a su disposición;  y el 
conocimiento de la reglamentación y legislación de cuarentena, provisión y 
capacitación de servicios de asesoramiento y el establecimiento de estrategias para 
manejo de resistencia en plagas y enfermedades de alta movilidad en los cultivos más 
importantes a nivel regional. 

 
ACTIVIDADES DE PREVENCIÓN 
 
El objetivo de las actividades de prevención en un programa de MIP es reducir la 
severidad inicial del ataque de una plaga. Muchas prácticas del manejo de cultivos 
sirven para limitar o impedir el desarrollo inicial del ataque de una plaga: 
 
Selección del sitio de cultivo.  La producción de cultivos y variedades en lugares 
adecuados con ajuste al clima, al suelo y a la topografía, asegura condiciones optimas 
de crecimiento desde el comienzo del ciclo. 
 
Rotación de cultivos. La producción de diferentes cultivos en rotación,  ayuda a reducir 
la concentración de ciertas plagas, especialmente las del suelo, como los nematodos y 
los insectos que se alimentan de raíces y  ciertos hongos patógenos. Las rotaciones 
también reducen los problemas de malezas y permiten una gama más amplía de 
métodos para su control y una mayor variedad de herbicidas para controlar malezas 
perennes. 
 
Distribución de cultivos. En lo posible, debiera evitarse la siembra en forma contigua de 
cultivos hospedantes alternativos, pues puede aumentar substancialmente la presión 
de malezas, enfermedades y otras plagas. 
 
Variedades resistentes. La selección de variedades ha sido siempre la piedra angular de 
protección vegetal, especialmente en lo que se refiere a la selección de cultivos 
resistentes a plagas de insectos y enfermedades. Estas variedades pueden reducir la 
necesidad  de tratamientos frecuentes con productos para la protección de cultivos y 
permitir minimizarla dosis de uso de distintos productos. El empleo de variedades 
resistentes también estimula la supervivencia de especies benéficas. El desarrollo de la 
ingeniería genética incrementará el potencial de creación de novedosas oportunidades 
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y alternativas para la creación de plantas resistentes a plagas y tolerantes a ciertos 
herbicidas.  
 
Las variedades transgénicas ofrecen un medio novedoso de agregar agentes biológicos 
a las plantas, como el caso en que genéticamente se pueden incorporar proteínas de 
acción insecticida. La plaga 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 agrícolas, pero es necesario un manejo 
cuidadoso de ellas a fin de demorar o prevenir el desarrollo de resistencia. 
 
Manejo y sanidad de cultivos. Los métodos mecánicos y físicos de protección de 
cultivos son importantes para estimular un buen desarrollo de las  plantas y para 
prevenir o minimizar las infestaciones de malezas, enfermedades y otras plagas. Se 
debe tener en cuenta que tanto la alteración del suelo como la ubicación de residuos 
vegetales y la ecología de las malezas influyen sobre la incidencia de enfermedades y 
plagas y debieran ser tenidos en cuenta a la hora de diseñar un programa MIP. 
 
La sanidad del cultivo también es importante para reducir la acumulación y 
transferencia de plagas de un cultivo al otro. Los métodos mecánicos a menudo 
requieren mucha labranza (por ejemplo: la remoción y destrucción de rastrojos), pero 
pueden ser importantes para reducir la supervivencia de plagas hasta la siguiente 
campaña. 
 
Fertilización. Se deben adoptar buenas prácticas de fertilización para promover el 
crecimiento del cultivo, pero debe evitarse el excesivo uso de nitrógeno ya que 
demasiada nutrición y un fuerte crecimiento vegetativo estimulan la aparición  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 inundación 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 hábitat. La protección de los hábitat naturales dentro del ambiente agrícola 
es aceptado como modo de conservar muchos de los enemigos naturales de las plagas. 
Un cuidadoso manejo de los bordes de los lotes, así como la plantación de árboles o 
cercos, es particularmente importante pues suministra hábitat, cobertura y refugio a 
insectos y animales benéficos. 
 
Cultivos trampa. En ocasiones una plaga puede ser tentada a abandonar  un valioso 
cultivo vulnerable para ingresar a otro que sufre menor daño. En este último las plagas 
son controladas con productos para la protección de cultivos. 
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Intersiembras. Algunos productores practican la siembra de cultivos asociados, por 
ejemplo: frijoles debajo de maíz, para mejorar la fertilidad del suelo y controlar malezas. 
Estos sistemas también pueden ayudar a reducir la presión de plagas en los cultivos. 
 
Cosecha y almacenamiento. La transmisión de patógenos y semillas de malezas puede 
reducirse utilizando métodos adecuados de cosecha, limpieza de semillas y 
almacenamiento. 

 
ACTIVIDADES DE INTERVENCIÓN 
 
El objetivo de las actividades de intervención es  reducir a niveles aceptables las 
poblaciones económicamente perjudiciales de organismos plaga. Para ello se pueden 
aplicar alternativas de control mecánico, biológico y químico individualmente o 
combinados, tomando en cuenta costos, beneficios, momentos oportunos de 
intervención, fuerza laboral disponible, maquinaria, equipos, herramientas, agentes de 
control y efectos ambientales. Algunas de las principales medidas de intervención para 
reducir los efectos de plagas incluyen: 
 
Control físico y mecánico. Existe una cantidad de métodos físicos  y mecánicos 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 recolección 
manual de larvas o de colonias de huevos; el control de enfermedades por eliminación 
de restos vegetales infectados).   
 
Antes de incluir estos métodos en las recomendaciones del MIP, se debe evaluar 
críticamente su impacto en los rendimientos (por ejemplo, por efecto de daño 
radicular), y sus requerimientos de mano de obra familiar. Además, debe explotarse la 
posibilidad de combinar técnicas adecuadas de manejo de cultivo con un uso racional 
de productos para la protección 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 líneas del cultivo y 
posteriormente realizar carpidas o chapías entre líneas). 
 
Feromonas.  El desarrollo de feromonas ofrece nuevas e interesantes posibilidades 
para el productor agrícola: 
 

 Además de la inclusión de trampas con feromonas para examinar el 
desplazamiento de las plagas o sus cambios poblacionales durante la campaña 
agrícola, las feromonas también se uÔÉÌÉÚÁÎ ÒÎ ÅÓÔÒÁÔÅÇÉÁÓ ÄÅ ȰÁÔÒÁÅÒ Ù ÍÁÔÁÒȱ 
induciendo a la plaga a dirigirse hacia concentraciones localizadas de 
insecticidas, reduciendo así la necesidad de una aplicación en cobertura total. 
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 El uso de feromonas para interferir con el acoplamiento, retrasa o reduce la 
necesidad de realizar tratamientos de control. 

 
Control biológico. La investigación sobre los mecanismos que utiliza la propia 
naturaleza para el control de plagas, esta originando productos y métodos nuevos y 
útiles que pueden ser incorporados a los programas del MIP. No obstante, la mayoría 
de las técnicas de control biológico (por ejemplo, el uso de insectos, ácaros y 
nemátodos benéficos) funciona mejor cuando los cultivos crecen en ambientes 
controlados(por ejemplo, invernaderos, o túneles de plástico), 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, ácaros depedradores, contra 
arañuelas). Frecuentemente, los productos biológicos 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 biológicos  (por ejemplo 
virus, hongos y bacterias). Estos tienen requerimientos técnicos similares a los de los 
productos químicos en lo referente a formulaciones, métodos de aplicación y manejo 
de resistencia.  
 
El control biológico clásico  (o sea, la introducción de un depredador o un parasitoide 
para controlar una plaga en particular) y los programas de saturación  (o sea la 
aplicación masiva y repetida de un agente de control) exigen que los productos 
químicos  que se utilicen en combinación con los biológicos sean altamente selectivos. 
Esto reduce el número de posibles productos químicos que pueden utilizarse en el MIP 
conjuntamente con las estrategias clásicas de control biológico. 
 
El Bacillus thuringiensis, bacteria reproducida en forma masiva para controlar plagas 
(por ejemplo larvas de mosquitos y larvas de polillas en hortalizas, viñedos y huertos 
frutales), ha sido uno de los agentes de control biológico más exitoso. Su espectro de 
control es  reducido en comparación con los compuestos sintéticos, pero esto resulta 
útil en estrategias de MIP. 
 
Control químico. Actualmente se dispone de una amplia gama de productos químicos. 
Estos compuestos son el resultado, a escala mundial dentro de la industria de la 
protección de los cultivos, de aproximadamente cincuenta años de investigación, 
desarrollo y experiencia en campo. La industria continúa invirtiendo en esta actividad y 
apoyándola.  
 
El uso de agentes de control químico representa en muchos casos el medio más 
importante y difundido para lograr una reducción efectiva y confiable de los ataques de 
enfermedades, insectos, ácaros, malezas y roedores. Pero es esencial reducir la 
innecesaria exposición del usuario a los productos destinados a la protección de los 
cultivos, mejorar las normas de higiene, seguridad y prácticas de trabajo, manejar 
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adecuadamente los desechos, limitar los residuos en el medio ambiente y en las 
cosechas y evitar los problemas de reincidencia de plagas y de resistencia a los 
agroquímicos. La aplicación racional de productos químicos,  para minimizar el riesgo 
de los efectos adversos, es parte integral de los principios del MIP. 
 
A fin de utilizar al máximo los agentes naturales benéficos, hay que tener especial 
cuidado de mantener la existencia de refugios no tratados (cercos vivos, bordes del 
campo o hábitat aislados) donde moran los enemigos naturales. Las técnicas mejoradas 
de aplicación, que permiten reducir las dosis de uso de productos químicos, ofrece un 
medio para disminuir el riesgo de exposición química que corren los agentes naturales 
benéficos. Para reducir la contaminación, es esencial evitar que la deriva llegue a los 
ÒÅÆÕÇÉÏÓȢ ,Ï ÍÜÓ ÉÍÐÏÒÔÁÎÔÅ ÅÓ ÁÓÅÇÕÒÁÒ ÑÕÅ ÅÌ ȰÍÏÍÅÎÔÏȱ ÄÅ ÌÁ ÁÐÌÉÃÁÃÉĕÎ Ù ÌÁ 
especificidad del producto utilizado limiten lo más posible los efectos adversos sobre 
agentes naturales. 
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EL USO DEL NIVEL CRÍTICO EN LA TOMA DECISIÓN DE 
HACER UNA APLICACIÓN DE UN PRODUCTO PARA LA 

PROTECCIÓN DE CULTIVOS 
 

MUESTREO Y NIVELES CRÍTICOS. 
 
La base para el uso racional de productos para la protección de cultivos es la vigilancia y 
monitoreo (muestreo) constante de los cultivos. La única manera de saber si vale la 
pena aplicar un agroquímico 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 fenología de los cultivos, la biología y comportamiento de los organismos 
plaga y sus factores de regulación natural y conocer así la dinámica poblacional de 
éstas.  
 
Después de cada monitoreo (muestreo), se tiene el criterio de decidir si se puede 
convivir con los organismos dañinos,  o se decide, por su manejo o por su supresión, 
utilizando un producto para la protección de los cultivos, la utilización de éste, debe 
realizarse únicamente si la población del  organismo, es tan abundante y pueda 
provocar pérdidas económicas (supera un nivel crítico), en los cultivos.  Esto significa, 
que las pérdidas causadas por la población de organismos plaga debe tener un valor 
por lo menos igual al costo de comprar y aplicar un agroquímico. Si una población plaga 
no ha alcanzado su nivel crítico, probablemente no sería rentable comprar o aplicar  un 
agroquímico. 
 
Los  productos para la protección de los cultivos seleccionados (agroquímicos o 
plaguicidas) deben tener el mínimo impacto ambiental  sobre los enemigos naturales y 
ser utilizados a las dosis recomendadas en la etiqueta y/o panfleto; además del tipo de 
plaguicida, el método de aplicación puede determinar la eficacia de una aplicación y su 
impacto sobre los enemigos naturales. Por lo tanto,  es importante considerar el 
volumen total de mezcla a aplicar por unidad de área, a que parte de la planta se 
dirigirá la aplicación, momento oportuno (hora) de aplicación, uso de adherentes u 
otros productos que permitan incrementar la eficiencia de la aplicación. 
 
El monitoreo de plagas (muestreo) en los cultivos es la base para tomar decisiones 
racionales de manejo y control de poblaciones plaga, aún cuando la dificultad estriba en 
que para muchos cultivos no se han establecido los niveles de infestación críticos. Los 
productos para la protección de los cultivos, plaguicidas o agroquímico, deben ser 
utilizados únicamente cuando el muestreo indique que la densidad poblacional de la 
plaga ha alcanzado el nivel crítico.  
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El muestreo no solo cuantifica el daño económico, además 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 continuación. 
 
 

HERRAMIENTAS DE MUESTREO. 
 
Las herramientas de muestreo varían según la plaga que se quiere muestrear (ecología 
y biología) y de las características del cultivo. Por ejemplo, al monitorear gusanos 
cogolleros en maíz, se utiliza un muestreo visual, lo mismo ocurre para el muestreo de 
orugas o gusanos en hortalizas; mientras que en arroz, trigo y pastos se utiliza una red 
entomológica. Debe tratar de utilizarse, herramientas que provean información de más 
de una plaga,  al momento de tomar la muestra. También es necesario, que la 
herramienta utilizada para el muestro, pueda brindar información confiable para poder 
efectuar las estimaciones de la densidad de población en todo el campo y así,  poder 
elegir las alternativas de control más acertadas.  
 
Muestreo de plagas en el suelo.  Para tomar muestras de plagas en el suelo, se utiliza 
un azadón o pala para tomar el suelo de un agujero de 30X30X20  centímetros de 
profundidad. A continuación este suelo se tamiza o se deshace sobre un pedazo de 
polietileno (plástico) de color blanco, con el propósito de descubrir orugas o gusanos 
(larvas ) de polillas y escarabajos. Cuando se registra una densidad de población de 6 
larvas grandes o bien 12 pequeñas en 25 agujeros por hectárea, se considera estar en el 
nivel crítico. 
 
Camilla de muestreo. Consiste en una manta pesada preferiblemente blanca o amarilla, 
a la cual se le pueden agregar dos bolillos en el extremo más largo para facilitar su 
extensión. Las medidas de la manta varían según 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 con 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 floración) el nivel crítico para un 
complejo de orugas (larvas) defoliadoras, es de 26 larvas de 10 mm de largo o más por 
metro lineal. Se ha estimado que estas cantidades de larvas son las necesarias para 
causar un 35% de defoliación. 
 
Red entomológica. La red entomológica es una de las herramientas más usadas para 
monitorear (muestrear) insectos en cultivos como pastos y granos menores. Esta 
herramienta recoge una gran información de la densidad de población de insectos con 
mínimo esfuerzo. Al igual que para las otras herramientas de muestreo es importante 
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anotar la etapa fenológica del cultivo, la hora, el día y las condiciones climáticas, ya que 
estos factores afectan la cantidad de insectos y otros artrópodos recolectados. 
 
Al utilizar la red se recomienda estandarizar la forma de uso:  
 

 Emplear un movimiento de 180º (180 grados).  
 En presencia de vegetación rastrera, el movimiento de la red tiene que realizarse 

lo más cerca del suelo sin agarrar parte de la tierra.  
 Si la vegetación es más alta, el extremo superior de la abertura de la red debe 

quedar a nivel 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 detrás de la parte inferior. 
 Realizar un golpe de red por uno o dos pasos mientras se camina a una 

velocidad regular. 
 La red entomológica debe tener un diámetro de abertura de 38 centímetros y el 

mango un largo de 65  centímetros. 
 

Aún siguiendo estas recomendaciones, varias personas pueden obtener diferentes 
resultados, debido al tamaño de pasos, fuerza de golpear, 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 mismo campo y 
comparar sus resultados. 
 
En este caso también debe existir un registro de datos, por ejemplo: en el cultivo del 
arroz, durante la etapa de macollamiento, utilizando la red entomológica, el nivel crítico 
para salta hojas es de más de 150 adultos/10 golpes. 

 
Inspección visual. Quizá la herramienta de monitoreo de plagas más utilizada es la 
inspección visual, debido a que es simple de usar e involucra conteos directos de los 
organismo plaga por unidad de área o hábitat en el lugar o sitio de muestro. El conteo y 
registro de datos se realiza al observar la planta entera o su estructuras vegetativas 
específicas (hojas, tallos, frutos, yemas terminales, etcétera), por ejemplo: en la etapa, 
desde la floración a la cosecha del chile (ají) dulce, el muestreo debe realizarse en 40 
yemas o botones florales por sitio, en cinco sitios, para un total de 200 yemas por lote 
de cultivo, el nivel critico se alcanza cuando la densidad de población es de 2 picudos en 
200 yemas terminales. 

 
En algunas ocasiones para realizar este muestreo se necesita de una lupa de mano 
(lente de aumento) especialmente si los insectos u otros artrópodos monitoreados son 
muy pequeños. Existen casos en los cuales el método de inspección visual requiere de 
la destrucción de las plantas a muestrear, por ejemplo, en el caso de barrenadores del 
tallo o barrenadores de la vaina. Esta destrucción de las plantas  sólo podría ser de 
preocupación si las plantas a muestrear son de gran valor comercial. 
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Trampas con atrayentes. Este tipo de herramientas consiste en fabricar trampas con 
algún tipo de cebo (atrayente alimenticio, sexual o luminoso), el cual atraerá 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. 
 

El número de sitios a muestrear en el campo varía según los siguientes factores: 
 

Tamaño del campo. Literatura consultada recomienda para la toma de muestras en 
cultivos extensivos, elegir 10 sitios por lote uniforme de 10 hectáreas. En el caso de 
cultivos hortícolas en los cuales los lotes de producción no son mayores de una 
hectárea  se recomienda tomar cinco sitios por lote. 

 
Disposición espacial de la plaga en el campo. Para determinar el número de muestras a 
tomar y los sitios dentro del   campo para tomar las muestras, debe conocerse la forma 
como la plaga se 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 requerirá menos muestras que si se encuentra distribuida 
agregadamente. 

 
Precisión. La precisión en los monitoreos de plagas aumenta con el incremento del 
número de muestras, pero el número  de estas debe proporcionar datos que sean 
confiables y obtenidos en forma rápida y económica. 

 

FRECUENCIA DE MUESTREO Y ETAPAS FENOLOGICAS DEL CULTIVO. 
 

La susceptibilidad de la planta al daño provocado por las plagas varía de acuerdo a las 
etapas fenológicas del cultivo. De tal manera, que en aquellas etapas fenológicas que 
son críticas (más susceptibles al ataque de plagas o cuando las condiciones climáticas 
favorezcan el desarrollo de dicha plaga), los muestreos deben ser más  frecuentes.  

 
NIVELES CRITICOS (UMBRALES DE ACCION). 
 
La filosofía del MIP tiene como una de sus finalidades racionalizar el uso de los 
productos para la protección de cultivos (plaguicidas).  Por tal motivo, se ha 
desarrollado la técnica del nivel crítico (umbrales de acción). Esta técnica es una regla 
de decisión para un control económicamente eficiente de la plaga. La aplicación del 
control de la plaga se hace cuando la población de ésta sobrepasa el nivel crítico.          
 
El concepto en general es soportar la presencia de la plaga hasta el punto que la plaga 
cause suficiente daño para que el beneficio marginal de su control justifique el costo de 
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dicho control.  El nivel crítico entonces, será el nivel mínimo de la población donde el 
beneficio marginal del control, es igual costo marginal de su control. Esta definición de 
nivel critico se aproxima a lo que se llama niveles de daño económico en la literatura 
entomológica..  
 
Se puede clarificar este concepto visualizando la dinámica de poblaciones que se 
presenta en la siguiente gráfica. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Los niveles críticos (umbrales de acción) son expresados como: 
 

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

 Densidad relativa, por ejemplo 15 saltahojas (loritos verdes) por golpe de la red. 
 Estimados de daño, por ejemplo porcentaje de frutos dañados. 

 
Es muy importante considerar que los niveles críticos no son estáticos, sino más bien 
cambiantes y pueden variar  debido a varios factores, dentro de ellos: 
 

 Diferentes regiones. 
 Valor económico de los insumos y productos que se comercializan. 
 Etapas fenológicas de los cultivos. 
 Variedades. 
 Factores ecológicos. 
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En periodos susceptibles los niveles críticos son bajos mientras que durante períodos 
resistentes éstos suben: cultivos saludables, provistos con suficiente agua y nutrientes, 
soportan más daños que las siembras en condiciones marginales. Otros factores que 
influyen sobre los niveles críticos son: densidad de plantas, ataque de dos o más plagas 
simultáneamente, y la presencia de enemigos naturales. Los cultivos atacados 
simultáneamente por dos o más plagas pueden sostener  daño aunque las poblaciones  
de las plagas no alcanzan sus niveles críticos individuales. Es importante considerar al 
momento de tomar la decisión 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 consideración a l tomar la decisión. 
 
Para obtener niveles críticos locales, es conveniente consultar las agencias de 
extensión agrícolas de la zona, personal técnico calificado o con productores 
independientes que tengan experiencia en el cultivo de interés, y así contar con 
información más precisa. También es necesario recordar que estos niveles críticos son 
calculados de manera individual para las especies, sin embargo, en muchas ocasiones  
pueden ocurrir situaciones en las cuales tenemos presencia de muchas especies 
dañando el mismo cultivo, para lo cual  deben  considerarse niveles críticos más 
estrictos.  
 

¿CÓMO  ESTRUCTURAR UN PROGRAMA  
MIP PARA UN CULTIVO ? 

 
Para estructurar un programa MIP en un cultivo, se propone seguir la secuencia que se 
describe a continuación.  Esta secuencia está  ilustrada con el ejemplo del cultivo del 
fríjol:  
 

Ç Conocer la fenología del cultivo. 
Ç Conocer la biología, ecología y comportamiento de los organismos plaga que 

dañen al cultivo y de sus enemigos naturales. 
Ç Identificar las etapas críticas en la fenología del cultivo (etapas susceptibles) y 

de las plagas clave en éstas. 
Ç Proponer alternativas de prevención para reducir la severidad inicial del ataque 

de plagas. 
Ç Desarrollar un plan de monitoreo (muestreo) de plagas fundamentado en los  

conocimientos anteriores. 
Ç Conocer los niveles críticos que indican en que momento se debe intervenir para 

reducir a niveles aceptables las poblaciones económicamente perjudiciales de 
organismos plaga. 
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FENOLOGÍA DEL CULTIVO DEL FRÍJOL 
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DEPREDADORES Y PARÁSITOS  
DE PLAGAS AGRÍCOLAS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


