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RESUMEN

El presente trabajo contiene el informe del Ejercicio Profesional Supervisado -EPS-,
realizado en la Direccion de Inocuidad del Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y
Regulaciones del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion -MAGA-, durante los
meses de febrero hasta noviembre del 2018. El documento se compone de tres capitulos:
diagnéstico, investigacion y servicios realizados.

El primer capitulo presenta el diagndstico realizado en el Departamento de
Inocuidad de Productos de Origen Vegetal se realiz6 a través de un analisis FODA, donde
se obtuvieron resultados como: realizan inspecciones in situ a los transportes y empresas,
se verifica que las empresas cumplan con las Buenas Practicas de Manufactura —-BPM- y
las unidades de produccion que cumplan con las Buenas Practicas Agricolas —BPA-,
también se realiza la emision de permisos de importacion, se realiza la emision de
Licencias Sanitarias de Funcionamiento —LSF- y Licencias Sanitarias de Transporte —LST-

Algunas de las deficiencias del Departamento es que no cuentan con recursos
necesarios como por ejemplo el personal no es suficiente, no se cuenta con vehiculos
disponibles y en buenas condiciones, los viaticos son reducidos y entre otras situaciones.

El segundo capitulo presenta la investigacion, de la cual el objetivo de este trabajo
fue, realizar un muestreo de tomate en dos centros de acopio diferentes, ubicados en la
Ciudad Capital; para determinar la presencia de ingredientes activos organoclorados y
carbamatos, se utiliz6 el método de cromatografia de gases capilar de alta resolucién
acoplada a deteccion de masas. Entre los resultados obtenidos fue que no hubo deteccién
alguna de los ingredientes activos en dichas muestras que fueron provenientes de ambos
centros de acopio y que la procedencia de estas era de diferentes departamentos.

Algunos de los factores que pudieron haber influido en los resultados, fue que
existi0 un buen manejo de las practicas agricolas, por lo que hubo un control en la
aplicacion de los plaguicidas; esto quiere decir que se respetaron los periodos de carencia,
ya que si los resultados en alguno de los casos hubieran sido significativos, quiere decir lo
contrario, que los periodos de carencia no fueron respetados y los residuos quimicos aun
se encontrarian dentro de los tejidos del vegetal. Por los resultados obtenidos se puede
decir que en este caso de las muestras obtenidas, se estd respetando el Convenio de
Estocolmo, el cual suscita a la eliminacion de la descarga de los bifenilicos policlorados
(PCBs).

En el afio 2008 Solano realizé una investigacion en muestras de tomate en un
centro de acopio de la Ciudad de Guatemala; en el cual si existieron diferencias
significativas para plaguicidas organofosforados, esto da una pauta para seguir realizando
analisis en tomate u otros vegetales.

Por lo anterior se recomienda que aunque los resultados no fueron significativos
se deberia formalizar un plan de muestreo estratificado de vegetales con mayor
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importancia nacional y asi mismo, realizar analisis de plaguicidas autorizados y prohibidos
para los cultivos que puedan ser mas susceptibles a la contaminacion de estos.

El tercer capitulo describe los servicios prestados que fueron: la propuesta de un
manual de Buenas Practicas de Manufactura —-BPM-, inspeccién a empresas y transportes
y su respectiva licencia sanitaria de funcionamiento si cumplia con los requisitos de la
inspeccion o la verificacion de las acciones correctivas, la emision de permisos de
importacion de productos vegetales, muestreo de cacao para analisis de cadmio en los
departamentos con mayor produccion de este cultivo.

Entre los resultados que se obtuvieron en el periodo de febrero a noviembre del
2019, hubo una emision de mil quinientos ochenta y ocho permisos de importacién en los
cuales se contribuye con la emision de quinientos cuarenta y nueve; en la emisién de
licencias sanitarias de funcionamiento con su auditoria previamente autorizada fueron
quinientas cuatro emisiones totales, se apoya con la emisién de ciento ochenta, en la
emision de licencias sanitarias de transporte con su previa auditoria autorizada hubo un
total de trescientos sesenta y nueve de las cuales se colabora con la emision de ciento
sesenta y cinco. Por ultimo en el muestreo de cacao para la deteccién del metal pesado:
cadmio (Cd), si hubieron positivos significativos entre los valores mas altos fue de 0.259
mg/kg procedente de San Marcos y el de menor valor fue de <0.01 mg/kg procedentes de
San Marcos y Suchitepéquez; se debe tomar en cuenta que aunque si existieron positivos
significativos de cadmio, estos estan dentro de los pardmetros permitidos segun el Diario
Oficial de la Unién Europea para el producto de cacao y chocolate en los que se tienen
limites maximos permitidos de cadmio de 0.10 hasta 0.80 mg/kg.






CAPITULO |: DIAGNOSTICO DEL DEPARTAMENTO DE
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REGULACIONES DEL MINISTERIO DE AGRICULTURA,
GANADERIA Y ALIMENTACION —MAGA-









1.1. PRESENTACION

El Ministerio de Agricultura estuvo establecido por el Decreto Legislativo No. 1042,
de fecha 21 de mayo de 1920, que copiado literalmente dice: “Decreto No. 1042, la
Asamblea Nacional Legislativa de la Republica de Guatemala, DECRETA: Articulo
unico. Se establece un Ministerio de Agricultura, para que este importante ramo,
fuente principal de la riqueza del pais, sea atendido como corresponde”, este
organismo como todos los demas organismos similares operaban dentro del Gobierno,
se llamé Secretaria del Despacho de Agricultura o simplemente Secretaria de
Agricultura nombre que se le dio hasta el afio de 1933, luego en los afios de 1934 y
1935 se denomind Secretaria de Agricultura y Caminos, el nombre cambia
nuevamente con los afios hasta que en el afio de 1981 por medio del Decreto
Legislativo No. 51-81 se le da el nombre de Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion (MAGA), es con el nombre que se le conoce actualmente.

El MAGA esta constituido por cuatro Viceministerios, que son el Viceministerio de
Seguridad Alimentaria y Nutricion (VISAN), Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y
Regulaciones (VISAR), Viceministerio de Desarrollo Econémico Rural (VIDER) y el
Viceministerio encargado de Asuntos de Petén; en el Viceministerio de Sanidad
Agropecuaria y Regulaciones se encuentra la Direccion de Inocuidad y dentro de este
se encuentra el Departamento de Productos de Origen Vegetal, con la funcién de velar
gue los alimentos de origen vegetal y granos tengan buenas practicas de manufactura,
buenas practicas agricolas, buenas practicas de almacenamiento, ya que con eso se
garantiza que los productos son higiénicos y aptos para el consumo humano porque
estan libres de cualquier contaminante quimico, biologico y fisico. Existe el Acuerdo
Gubernativo 969-99 por el que se rige el Departamento de Inocuidad de Productos de
Origen Vegetal, es un reglamento para la inocuidad de los alimentos y contiene 75
articulos que garantizan la inocuidad de los alimentos (VISAR, 2012b).

Uno de los objetivos principales de este trabajo fue realizar un diagnostico del
estado actual del Departamento de Inocuidad de Productos de Origen Vegetal, del
Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones —VISAR-, del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Alimentacion —MAGA-. Por medio de este trabajo se da a
conocer el Departamento de Origen Vegetal que es lo que hace, como lo hace, los
recursos con lo que cuenta y los faltantes de los recursos. Este estudio se realizo
obteniendo informacion por medio de revision bibliografica y entrevistas al personal de
la direccion; luego esta informacion fue analizada y procesada por medio de un FODA
para poder determinar las problematicas y realizar algunas sugerencias posibles.



1.2. MARCO REFERENCIAL
1.2.1 Antecedentes

1.2.1.1 Ministerio de Agricultura Ganaderia y Alimentacion —-MAGA-

En el Decreto Gubernativo nimero 14 del 24 de agosto de 1871 el gobierno
de Guatemala, suprimid el Consulado de Comercio y establecié el Ministerio de
Fomento para la proteccion y mejora del comercio, agricultura, ganaderia, artes
industriales, obras publicas, lineas telegraficas, caminos, puentes, puertos y otros
medios de comunicacion; en la fecha del 1 de agosto de 1899 fue cuando se cre6
la Direccidén de Agricultura adscrita al Ministerio de Fomento.

El Ministerio de Agricultura se cre6 por medio del Decreto Legislativo No.
1042 con fecha de 21 de mayo de 1920, pero se le llamaba Secretaria del
Despacho de Agricultura de la Secretaria de Agricultura hasta 1933. (VISAR,
2012b).

En el afio 1944 su nombre recibié dos cambios, se denomind Secretaria de
Estado en el Despacho de Economia y luego Secretaria de Agricultura y Mineria, y
en 1945 por Decreto Legislativo No. 93 del 25 de abril se le nombré Ministerio de
Agricultura. Fue en diciembre de 1981 cuando el Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Alimentacién recibié el nombre que hasta la fecha conserva, por
medio del Decreto Legislativo No. 51-81. (UNR, 1999).

El Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion de Guatemala es el
que tiene a su cargo atender asuntos que le corresponden al régimen juridico, que
también dirige la produccién agricola, pecuaria e hidrobiologica. (MAGA, 2011).

El Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, actualmente se
conforma por cuatro Viceministerios los cuales son los siguientes:

1. Viceministerio de Desarrollo Economico Rural — VIDER-

2. Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones — VISAR-
3. Viceministerio de Sanidad Alimentaria y Nutricional —VISAN-

4. Viceministerio encargado de Asuntos de Petén — Asuntos de Petén-

En la figura 1 se muestra el organigrama del Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Alimentacion— MAGA —



Iimentacién -MAGA-

Fuente: Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion —-MAGA-, 2012.

Figura 1. Organigrama del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion —-MAGA.

1.2.1.2 Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones — VISAR —

Este Viceministerio aparece como el producto del Reglamento Organico
Interno que obedece a la nueva estructura de la institucién, por medio del Acuerdo
Gubernativo 338-2010 con fecha de 19 de noviembre 2010 (MAGA, 2013). Dicha
cartera se integra con la subordinacién administrativa de la siguiente forma:

X/
L X4

Direccion de Fitozoogenética y Recursos Nativos.

Direccion de Sanidad Vegetal.

Direccion de Sanidad Animal.

Direccion de Inocuidad.

Direccion de Normativa de Pesca y Acuicultura (MAGA, 2013).

X/
L X4

X3

S

X/
L X4

X/
L X4

En la figura 2 se muestra el organigrama del Viceministerio de Sanidad
Agropecuaria y Regulaciones — VISAR —



Fuente: Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Alimentacion —-MAGA-,
2012.

Figura 2 Organigrama del Viceministerio

de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones
-VISAR-.




1.2.1.2.1 Atribuciones del Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y
Regulaciones

Entre las atribuciones mas importantes con las que debe cumplir este
Viceministerio son: (MAGA, 2013)

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

Cooperar con la proteccion, mantenimiento, aprovechamiento y uso
sostenible del patrimonio agropecuario y de los recursos naturales
renovables.

Prevenir y controlar la inocuidad de los alimentos naturales no procesados
en todas sus etapas, la ordenacion del uso del suelo, agua y bosque.
Organizar la elaboracién, aprobacién y el cumplimiento de las normas y las
regulaciones que le corresponden al Ministerio.

Desarrollar el soporte técnico, cientifico y de infraestructura para el analisis,
deteccion, prevencion y atencién de la produccién y comercializacion, en la
inspeccion y certificacion, de los productos del sector.

Garantizar y reconocer a los profesionales, empresas o0 entidades no
gubernamentales para suplir los servicios que el Ministerio establezca, que
puedan ser representados por terceras personas en cumplimiento de la
normativa vigente.

Explorar escenarios y momentos oportunos para promover la realizaciéon de
negocios del sector agropecuario y agroindustrial.

Impulsar la homologacion de los compromisos contenidos en los Acuerdos
Internacionales, ratificados por el Estado de Guatemala.

Velar por la proteccion, preservacion, conservacion, aprovechamiento y uso
sostenible del patrimonio agropecuario y de recursos naturales (suelo y
agua) de las éreas fitozoosanitarias, inocuidad de los alimentos,
fitozoogenéticos, agricultura organica y otras.

1. 2.1.3 Direccion de Inocuidad

Esta controla, vigila y coordina la inocuidad en los alimentos que no estan

procesados de origen tanto animal como vegetal que son producidos nacional e
internacionalmente para el consumo de los humanos. Esto se efectua mediante la
evolucion y supervision de sistemas higiénicos aceptables, regulados legalmente y
técnicamente (VISAR, 212b).

En la figura 2 se puede observar como la Direccion de Inocuidad esta
integrada:

X/ X/
A X X4

X3

S

X/
L X4

Productos de Origen Vegetal

Productos de Origen Animal e Hidrobiolégicos
Rastreabilidad, Productos Carnicos y Mataderos
Laboratorio (VISAR, 212b).



1.2.1.3.1. Visi6én de la Direccién de Inocuidad

“Ser una instituciéon lider de alto reconocimiento a nivel nacional e
internacional que garantice la inocuidad de los alimentos, teniendo como base un
equipo de profesionales competitivos y un marco juridico consolidado” (MAGA,
2013).

1.2.1.3.2. Misién de la Direccién de Inocuidad

“Colaborar con la proteccion de la salud del consumidor a través de la
regulacion, vigilancia y promocion de acciones dirigidas a facilitar la produccion,
comercializacion y consumo de los alimentos que no son procesados de origen
animal y de vegetales inocuos, aplicando instrumentos basados en ciencia”
(MAGA, 2013).

1.2.1.3.3. Principios Fundamentales de la Direccién de Inocuidad (MAGA,
2013).

% Proteger la salud de los habitantes del pais, mediante el control sanitario
de los productos alimenticios, desde la produccion hasta la
Comercializacion.

% Proteger los intereses de los habitantes del pais, por medio de Ia
implementacion de medidas que impidan y castiguen la alteracion,
contaminacion, adulteracion y falsificacién de alimentos comerciales.

% Proteger los propésitos del pais desde el punto de vista sanitario, en
relacion con el comercio internacional de los alimentos.

L)

1.2.1.3.4 Departamento de Inocuidad de Productos de Origen Vegetal

Es responsable de velar por la inocuidad de los alimentos no procesados de
origen vegetal, en estos se encuentran frutas, plantas medicinales, granos y
hortalizas para consumo humano. También vigila la inocuidad de alimentos que se
consumen en todos los departamentos del pais (MAGA, 2013).

El componente vegetal se encarga de realizar confirmaciones en la
aplicacion de Buenas Practicas Agricolas, Buenas Préacticas de Manufactura y
aspectos de seguridad alimentaria y asi poder otorgar Licencia Sanitaria de
Funcionamiento (MAGA, 2013).



El componente Vegetal de la Direccion de Inocuidad de los Alimentos
inspecciona la inocuidad de alimentos de origen vegetal a través de auditorias e
inspecciones a los establecimientos que solicitan el apoyo en temas de ésta indole
y se basan en la normativa nacional e internacional (MAGA, 2013).

Las Licencias de Funcionamiento y de Transporte se emiten a Centros de
Acopio, Unidades de Produccion, Almacenamiento y Transformacion (MAGA,
2013). Existe una clasificacion de las cuatro diferentes licencias que proporcionan:

1. Licencia Sanitaria de Funcionamiento Clase “A”. importadores vy

exportadores.

2. Licencia Sanitaria de Funcionamiento Clase “B”: proveedores a hoteles,

supermercados, restaurantes y similares.

3. Licencia Sanitaria de Funcionamiento Clase “C”: proveedores a centros de

mayoreo Y locales especiales

4. Licencia Sanitaria de Funcionamiento Clase “D”: pequefos productores

(UNR, 2003)

Las empresas deben de cumplir con los Puntos Criticos de Control que
estos se revisan por medio de las inspecciones y auditorias que se realizan
para poder ser otorgadas las licencias sanitarias de funcionamiento y licencias
sanitarias de transporte. En las inspecciones se verifica que la empresa cumpla
con: infraestructura adecuada, abasto de agua potable, supervision periddica
de la bodega, cuarto frio o almaceén, revision de la higiene del personal,
disponibilidad de sanitarios, disponibilidad de lavamanos con jaboén, papel
higiénico y desinfectante, desinfeccion de utensilios y equipo, tarjetas de salud
y pulmones vigentes, desinfeccion y limpieza de bodega, cuarto frio o almacén,
sanitarios, comedor y transporte, manejo de registros para los diferentes
procesos y areas.

Dependiendo de la clasificacion de las licencias sanitarias de
funcionamiento son diferentes los Puntos Criticos de Control ya que algunos
son mas estrictos o especificos que otros y para esto los inspectores se
ayudan con una lista de cotejo diferente segun las necesidades, existen cinco
diferentes listas de cotejo:

Centros de acopio

Plantas empacadoras

Plantas de Produccion
Almacenadoras de menor escala
Transporte

arwnE

Existe un Acuerdo Gubernativo 72-2003, en el cual se verifica y se
reglamenta el Otorgamiento de las Licencias Sanitarias de Funcionamiento (UNR,
2003).
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1.2.1.4. Ubicacion geografica, limites y vias de acceso

Dentro de las instalaciones del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion se encuentra el Departamento de Inocuidad de Productos de Origen
Vegetal, que estid ubicado en el Departamento de Guatemala, en la zona 13,
precisamente en la 7ma. Avenida 12-90, Anexo Edificio Monja Blanca, a una
longitud 90° 31°59.99” O y una latitud de 14° 35723.92” N con una elevacién de
1504 m s,n,m.,

En la figura 3, el punto verde muestra donde se encuentra ubicado el
edificio del Departamento de Inocuidad de Productos de Origen Vegetal, el punto
anaranjado nos demuestra donde se encuentra ubicado el Edificio Monja Blanca.

Fuente: Google Maps, 2018.

Figura 3 Ubicacién del edificio del Departamento de Inocuidad de
Productos de Origen Vegetal en el Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y
Regulaciones —VISAR- del Ministerio de Agricultura Ganaderia y Alimentacién —
MAGA.-.
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1.3. OBJETIVOS

1.3.1. General

Elaborar un diagnéstico en el Departamento de Inocuidad de Productos de
Origen Vegetal del Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones
(VISAR) del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion (MAGA).

1.3.2. Especificos

1. Aprender y describir a lo que se dedica el Departamento de Inocuidad de
Origen Vegetal.

2. Describir los procesos del Departamento de Inocuidad de Productos de
Origen Vegetal para cumplir las normas de inocuidad.

3. Identificar las principales probleméticas que se tienen en el Departamento
de Inocuidad de Productos de Origen Vegetal.
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1.4. METODOLOGIA

Para realizar el diagnoéstico en el Departamento de Inocuidad de Productos de

Origen Vegetal la metodologia a realizarse se describe en la fase de gabinete

inicial, fase de campo y fase final de gabinete teniendo diferentes herramientas

para la recopilacion, tabulacién y el analisis de la informacién obtenida.

1.4.1 Fase gabinete inicial

Informacién primaria: se obtendra por medio de entrevistas a los ingenieros,
personal administrativo que labora en del Departamento de Inocuidad y a
los usuarios que la entidad supervisa.

Revision bibliografica: con esta herramienta se obtendra informacién como

localizacion, vias de acceso, infraestructura, etc.

1.4.2 Fase de campo

Supervisiones: se realizardn supervisiones a empresas que procesan
vegetales y asi mismo supervisiones de transporte vegetal, para observar el
procedimiento que este conlleva. Cada una de estas actividades se
planificard juntamente con el encargado del area de inocuidad con la
finalidad de conocer los procesos que estos implican.

-Entrevista: estas se llevaran a cabo para poder identificar algunas
problematicas o deficiencias que en el departamento se encuentren.
-Andlisis FODA: se proyectard una reunion con el encargado del
Departamento de Inocuidad de Origen Vegetal y sus colaboradores para
poder desarrollar un conocimiento completo de la situacion actual de este, e

identificar los aspectos negativos y positivos.
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1.4.3 Fase de gabinete final

- Procesamiento de informacién: con los resultados analizados se podra
proceder a estructurar el informe final para el diagnostico del Departamento

de Inocuidad de Origen Vegetal.

1.5. RESULTADOS

1.5.1 Actividades del Departamento de Inocuidad de Productos de Origen
Vegetal

Es el encargado de verificar que las empresas y transportes apliquen las
Buenas Préacticas Agricolas —BPA-, Buenas Practicas de Manufactura —BPM- y
aspectos de seguridad alimentaria para poder otorgar las Licencias Sanitarias de
Funcionamiento —LSF- y Licencias Sanitarias de Transporte —LST-.

Para obtener las licencias de los vehiculos que transportan productos de
origen vegetal (granos, harinas, hortalizas, frutas) el proceso consiste en que la
empresa o persona individual debe de llenar un formulario, realizar un depdsito en
el Banco Banrural de US$9.37 y entregar la boleta con el formulario y todos los
requisitos para la licencia en la ventanilla de Atencién al Usuario (OSU) que se
encuentra ubicada en la 7a. Avenida 12-90 zona 13 Edificio Monja Blanca ingreso
por BANRURAL, para que se realice la inspeccion del vehiculo de transporte de
vegetales. Dicha papeleria es trasladada al Departamento de Inocuidad Vegetal y
se le entrega al inspector seleccionado del area. El inspector debe de revisar que
la papeleria esté completa, si le falta algin documento se debe de rechazar la
solicitud hasta que se complete, por lo contrario, se procede a la inspeccion. Se
realiza la inspeccion técnica llenando una lista de control, luego el departamento
de origen vegetal debe de emitir un dictamen. Si existe una desaprobacion de la
lista de control se rechaza la licencia y la emision se realizara de nuevo solo si se
han realizado los cambios necesarios por las cuales no se les dio, por lo contrario,
si cumple con todos los requisitos se debe emitir el dictamen positivo. Por altimo,
se deben actualizar los datos de la empresa o de la persona individual en la base
de datos del Departamento de Inocuidad Vegetal, y se emite la licencia fisica;
luego la debe de firmar el Jefe del Departamento y se envia a la Oficina de
Usuario para que en ventanilla se le entregue al solicitante.

Para obtener las licencias de funcionamiento de las empresas el proceso
consiste en llenar un formulario, realizar un depoésito en el Banco Banrural de
US$31.25 y entregar la boleta con el formulario y todos los requisitos para la
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licencia en la ventanilla de la Oficina Atencion al Usuario (OSU) que se encuentra
ubicada en la 7a. Avenida 12-90 zona 13 Edificio Monja Blanca ingreso por
BANRURAL, para que se realice la inspeccion de la empresa. Dicha papeleria es
trasladada al Departamento de Inocuidad Vegetal y se le entrega al inspector
seleccionado del area. El inspector debe revisar la papeleria que esté completa ya
que si le falta algun documento se debe de rechazar la solicitud hasta que se
complete, por lo contrario, el inspector encargado se comunicara con el
representante legal de la empresa que solicita la LSF, para coordinar el dia y la
hora de la inspeccion.

El dia de la inspeccién la empresa debe de cumplir con los requisitos
higiénicos sanitarios de conformidad de la siguiente manera:

+ Establecimientos de producciéon o unidades productoras: la licencia
correspondiente es Licencia Sanitaria de Funcionamiento para las Buenas
Practicas Agricolas —BPA-

% Establecimientos de almacenamiento, transformacion, clasificacion,
empaque y centros de acopio la licencia correspondiente es Licencia
Sanitaria de Funcionamiento de Buenas Practicas de Manufactura -BPM-.

Luego se realiza una auditoria y una inspeccién técnica y se llena una lista de
control rigurosa, después el departamento de origen vegetal debe emitir un
dictamen. Si existe una desaprobacion de la lista de control se rechaza la licencia
y se le emite de nuevo con la aceptacion hasta que hayan realizado los cambios
necesarios por las cuales no se les dio, por lo contrario, si cumple con todos los
requisitos se debe de emitir el dictamen positivo. Por ultimo, se deben actualizar
los datos de la empresa en la base de datos del Departamento de Inocuidad
Vegetal, y se emite la licencia fisica; luego la debe de firmar el Jefe del
Departamento y se envia a la Oficina de Usuario para que en ventanilla se le
entregue al solicitante.

También se emiten permisos de importacion de alimentos no procesados de
origen vegetal, el proceso consiste en que la empresa que deseé un permiso de
importacion, debe de llenar un formulario, realizar un depdsito en el Banco
Banrural de US$31.25 y entregar la boleta con el formulario y todos los requisitos
para el permiso en la ventanilla de la oficina Atencion al Usuario (OSU) que se
encuentra ubicada en la 7ma. Avenida 12-90 zona 13 Edificio Monja Blanca
ingreso por BANRURAL, Ciudad de Guatemala. Dicha papeleria es trasladada al
Departamento de Inocuidad Vegetal en donde se debe verificar que contenga
todos los documentos solicitados para la importacion, uno de los documentos mas
importantes para que la solicitud no se rechace es la Licencia Sanitaria de
Funcionamiento; si la empresa desea importar granos (arroz, ajonjoli, frijol, maiz,
trigo, etc) entre la papeleria se deben presentar los exdmenes de laboratorio de
aflatoxinas y ocratoxinas, de lo contrario se rechazara la importacion; si la
empresa desea importar frutas (fresa, ciruela, uva, manzana, etc), entre la



15

papeleria debe incluir exdmenes de laboratorio de las bacterias Escherichia coli,
Salmonela y Listeria monocytogenes; si no los posee la importacion es rechazada
autométicamente; también se tiene que llenar un formulario en el cual todos los
datos deben coincidir con la informacion que se provee como factura del producto,
andlisis fitosanitario extendido por el pais de importacion, etc. Si la empresa
cumple con todos los requisitos identificados con anterioridad, se actualizan los
datos de la empresa en la base de datos del Departamento de Inocuidad Vegetal y
se realiza la emision fisica del permiso de importacion; luego la debe de firmar el
Jefe del Departamento y se envia a la Oficina de Usuario para que en ventanilla se
le entregue al solicitante.

1.5.2 Procesos para el cumplimiento de las normas de inocuidad

El responsable por velar de la inocuidad de los alimentos no procesados de
origen vegetal, es el Departamento de Inocuidad de Productos de Origen Vegetal,
vigila los alimentos que se consumen a nivel nacional, exportaciones e
importaciones y lo realizan con base en el Reglamento del Acuerdo Gubernativo
No. 72-2003 y asi poder otorgar las Licencias Sanitarias de Funcionamiento —LSF,
las Licencias Sanitarias de Transporte —LST-, Permisos de Exportacion e
Importacion.

Para monitorear a las empresas que cumplan con las Buenas Précticas
Agricolas —BPA- , Buenas Practicas de Manufactura -BPM- y Buenas Practicas
de Almacenamiento y Transporte; se realizan inspecciones y se llena una lista de
cotejo, las cuales tienen puntos importantes a evaluar con lo que se realiza una
ponderacion para determinar si se procede a la emision de la licencia en fisico, en
caso que no se procesa la emisién de licencia la empresa debe realizar las
acciones correctivas correspondiente para que se pueda emitir dicha licencia.

1.5.3. Clasificacion de las Licencias Sanitarias de Funcionamiento

Para el cumplimiento de las normas de Inocuidad existen criterios de
inspeccion y puntos de control para determinar el tipo de licencia que corresponde
a las empresas que solicitan las licencias, las cuales se describen en el cuadro 1.



16

Cuadro 1 Criterios de inspeccion y puntos de control para determinar el tipo
de Licencia Sanitaria de Funcionamiento

Criterios de B:Proveedores a . D: Pequefios
Inspeccion: . . Hoteles, C: Proveedores a productores
A: Importaciones Centros de Mayoreo y . -
Puntos criticos de y Exportaciones | Supermercado, Locales (Minoristas y
Restaurantes y S Mercados
control similares especializados Cantonales)
Supervision periddica Sl Sl Sl Eventual
Bodega, almacén .
ambiegnte adecuad)(; Sl Sl Sl Cuando aplique
Infraestructura
adecuada Sl Sl Sl NO
Prow;lé)tr;gli agua Sl SI Sl Cuando aplique
Higiene del personal Sl Sl Sl Sl
Filtro microbioldgico Sl Cuando apligue Cuando aplique NO
Desinfeccion de .
utensilios y equipo Sl Sl Cuando aplique NO
Manejo de registros Sl Sl Cuando aplique NO
Embalaje idéneo Sl Sl Sl Cuando aplique
Disponik_:)ilid_ad de Sl Sl Cuando aplique NO
pediluvio
Disponibilidad de
sanitario, lavamanos, Sl Sl Sl Cuando aplique
jabén y accesorios
Tarjeta de pulmones Sl Sl Sl Sl
Tarjeta de salud Sl Sl Sl Sl
Limpieza periddica de
los ambientes: planta Sl Sl Sl Sl
y transporte
Recoleccion de S| sI S| S|
basura
Desinfeccion dal
transporte Sl S| Sl Sl
Andlisis
microbioldgico al Sl Sl Cuando aplique Muestra oficial
alimento
Analisis de agua Sl Sl Sl Muestra oficial
Analisis de residuos . . -
quimicos Sl Cuando aplique Cuando aplique Muestra oficial
Refrigeracién . Ambiente fresco
adgcuada Sl S| Cuando aplique ventilado g
La\ge:?gsd:rﬁgglz?éi\s u Sl Cuando aplique Cuando aplique Cuando aplique
Analisis de heces al
personal que Sl Sl Cuando aplique Cuando aplique
manipula el producto
Etiguetas adecuadas Sl Sl Cuando aplique Cuando aplique
Cuarto frio Sl Sl Cuando aplique Cuando aplique
Control cadena de frio Sl Sl Cuando aplique NO
Otros Cuando apligue Cuando aplique Cuando aplique Cuando aplique

Fuente: Acuerdo Gubernativo 72-2003. Reglamento para el Otorgamiento de
Licencias Sanitarias de Funcionamiento de Establecimientos, Transporte, Importacion y

Exportacion de Alimentos No Procesados de Origen Vegetal,

Subproductos.

sus Productos y
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1.5.4. Anadlisis FODA del Departamento de Productos de Origen Vegetal

Con la ayuda de los profesionales, trabajadores y usuarios, que son parte del
departamento, se procedié a realizar dicho analisis para Productos de Origen
Vegetal quedando de la siguiente manera:

Cuadro 2 Analisis de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas -
FODA- del Departamento de Productos de Origen Vegetal.

Factores Positivos

Factores Negativos

Factores FORTALEZAS DEBILIDADES
Internos « Emiten Licencias Sanitarias de | % En el departamento de inocuidad de
Funcionamiento y de Transporte a productos de origen vegetal existe
base de inspecciones. poco personal para las inspecciones
< Emiten permisos de importacion (1 jefe del departamento y 2
relacionados con el tema de inspectores) y no se dan abasto.
inocuidad + Existe solamente un vehiculo para
« Dan asesoramiento de Buenas realizar las inspecciones.
Practicas Agricolas —BPA- y Buenas | * Los viaticos son insuficientes para
Practicas de Manufactura —-BPM-. los inspectores
+ Realizan muestreos para granos y | % No existe equipo de computacién
harinas anuales. adecuado para todo el personal.
« Existe trazabilidad en las | % No existen capacitaciones para el
importaciones. personal.
« Se tiene registro de las empresas | % No existe espacio suficiente para el
gue importan y exportan. personal.
++ Se cuenta con un programa en linea
de AGEXPORT para las
importaciones.
< Verificacion exhaustiva en los
permisos de importacion
Factores OPORTUNIDADES AMENAZAS
Externos |[* El departamento pertenece a una | < EI cambio del personal por el cambio
entidad gubernamental de gran de gobierno.

importancia nacional.

Eficiencia en la emision de licencias
de funcionamiento de transporte —
LFT- , permisos de funcionamiento
sanitarias —LFS- y los permisos de

importacion.

Comprobacién constante del
gobierno.

Acuerdos internacionales para la

comercializacion e intercambio de
productos vegetales.
Credibilidad al Departamento a nivel

nacional por pertenecer al MAGA.

Existen bajas en el internet esto
detiene la emision de las licencias de
funcionamiento de transporte y
sanitarias, también detiene la
emision de permisos de importacion.
Mejorar en las estrategias de
investigacion ya que existe poca.

Las inspecciones a las empresas de
funcionamiento de vegetales se
realizan solamente una vez al afio.

Fuente: Elaboracion propia, 2018.




* Trazabilidad

» Conocimeinto y experiencia
en BPM y BPA por parte de

los inspectores

* Registro de importacion y
exportacion

*Programa en linea de
AGEXPORT para
importaciones

* Verificacion exhaustiva de
permisos de importacion

Fortalezas

-~

« El cambio de personal por
el cambio de gobierno

« Existen bajas en el
internety  esto detiene
la emosion de permisos
de importacion

*No hay investigaciones
continuanas

*Las inspecciones a las
empresas se realizan
anualmente

A

/

Figura 4 Resumen de las fortalezas, oportunidades, amenazas y debilidades del Departamento de Inocuidad de

Productos de Origen Vegetal.

« Acreditacion nacional \

e Licencias de
funcionamiento para
nuevas empresas de
exportacion o
almacenamiento

« Eficiencia en emision de
licencias

» Comprobacion constante
del gobierno

* Acuerdos internacionales
comerciales o de
intercambio

%

=

4

~

*Poco personal en el departamento
de inocuidad de origen vegetal

*No tienen manual de BPM y BPA

*No hay presupuesto suficiente para
viaticos.

*No existen capacitaciones para los
inspectores

*No existe equipo de computacién
suficiente

*No existe espacio suficiente para

el personal J

Fuente: Elaboracion propia, 2018.
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1.5.5. Matriz de Vaster para el Departamento de Productos de Origen Vegetal

Facilita la identificacion y determinacion de las causas y consecuencias en una
situacion problematica. Se tomaran algunos puntos de base en cuestion a la relacion y
problemas encontrados en el FODA:

< Noescausa—->0
# Causa indirecta = 1
«» Causa directa 2 2

Cuadro 3 Codificacion e identificacion de los principales problemas obtenidos en el
analisis FODA que se realizé en el Departamento de Inocuidad de Productos de Origen
Vegetal.

No. Descripcion del Problema Coqhgo d.e,
Identificacion
1 | Poco personal en el departamento. A
2 | Poca investigacion en el departamento B
3 Pocos recursos como viaticos, vehiculo y c
espacio fisico.

Fuente: Elaboracion propia, 2018.

Cuadro 4 Relacion de los problemas por medio de ponderacion final.

Cddigo de Total de
Identificacion A B C Activos
A 0 2 1 3
B 2 0 1 3
C 1 1 0 2
Tote_tl de 3 3 5
Pasivos

Fuente: Elaboracion propia,2018.

Segun la relacion de los problemas por medio de la ponderacion se realizé una
figura con las ponderaciones:
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Matriz de Vester del Departamento de Productos de
Origen Vegetal

5
Pasivo 4 Criticos
3 A B
2
" 1 C
o
2 6
n -
@5 4 3 2 1, 1 2 3 4 5
(a
2
-3
_ -4
Indiferentes Activos
-5
Activos

Figura 5 Matriz de Vester del Departamento de Productos de Origen Vegetal

Fuente: Elaboracién propia

La figura 5 nos muestra que los problemas citados se encuentran en el cuadrante
de los criticos; por lo que esto quiere decir que los problemas afectan el buen desempefio
del trabajo e investigacion del departamento de Inocuidad de Productos de Origen
Vegetal.
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1.6. CONCLUSIONES

Los inspectores del Departamento de Inocuidad de Productos de Origen Vegetal, son
los encargados de realizar las inspecciones técnicas y auditorias a las empresas que se
dedican a la produccion, acopio, almacenamiento y transformacion de vegetales; que las
manipulaciones de estas estén bajo el control inocuo, realicen BPM y BPA y sin

contaminacion para el consumo humanao.

En el Viceministerio de Sanidad Agropecuaria (VISAR) se tiene el Departamento de
Inocuidad de Productos de Origen Vegetal que realiza evaluaciones y supervisiones a las
empresas Yy las personas individuales que solicitan permisos para la manipulacion de
vegetales, el departamento se encarga de inspeccionar y emitir las Licencias de
Funcionamiento —LSF- y las Licencias Sanitarias de Transporte —LST-.

El departamento de Inocuidad de productos de origen vegetal también se encarga de
emitir permisos para las importaciones, que el producto venga en buenas condiciones e
inocuas para el consumo humano; y que todos los papeles del establecimiento estén en

orden.

El Departamento de Inocuidad de Productos de Origen Vegetal no realiza
investigaciones en temas de importancia como en residuos de plaguicidas, que causan
dafios al consumidor y al medio ambiente; entre otros temas de investigacion de
importancia. Esta poca investigacidén es porque no cuentan con el personal suficiente para
realizar las inspecciones e investigaciones, también por falta de recursos econémicos en

el departamento.
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1.7. RECOMENDACIONES

En el Departamento de la Direccion de Inocuidad de productos no procesados de
origen vegetal, el Acuerdo Gubernativo niamero 106-2016, del Ministerio de Finanzas
Publicas, del Reglamento General de Viaticos para el Organismo Ejecutivo y las Entidades
Descentralizadas el cual dice en el Articulo 14, que la cuota diaria de viaticos asciende a la
cantidad de cuatrocientos veinte quetzales (Q 420.00) de cuota diaria; esto es para gastos
para el interior del pais la cual cubre los gastos para las inspecciones (hospedaje,
alimentacion, etc) pero en la actualidad no se cumple con todos los trabajadores solo con
el personal bajo los renglones 011, 022 y es contra factura; al personal bajo los renglones
029 y 189 se tiene un convenio con el Organismo Internacional Regional de Sanidad
Agropecuaria —OIRSA- que aun se rige bajo el Acuerdo Gubernativo nimero 397-1998,
del Ministerio de Finanzas Publicas, del Reglamento General de Viaticos para el
Organismo Ejecutivo y las Entidades Descentralizadas el cual dice en el Articulo 14, que la
cuota diaria de viaticos es la cantidad de ciento sesenta quetzales (Q 160.00) de cuota
diaria. La mayoria de trabajadores del MAGA estan bajo estos ultimos renglones, esto
quiere decir, que los viaticos no son suficientes para realizar las inspecciones a las
empresas con plena facilidad o alcance de los viaticos. Se recomienda extender los gastos

de los viaticos a los inspectores sin importar el renglén en que se encuentren contratados.

El departamento de inocuidad de productos de origen vegetal, debe solicitar una
ampliacion del presupuesto para contratar mas personal que ayude con las inspecciones,
compra de vehiculos, compra de computadoras, aumento en la velocidad y accesibilidad

del internet, etc.

Apoyar y mejorar en las investigaciones de productos de origen vegetal para poder
ampliar el conocimiento y mejoras tanto para el departamento de inocuidad como para el

pais.
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CAPITULO Il DETECCION DE RESIDUOS DE
INGREDEINTE ACTIVO (ORGANOCLORADOS Y
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lycopersicum L.) EN LA CIUDAD DE GUATEMALA
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2.1. INTRODUCCION
En Guatemala la Agricultura es uno de los sectores econdmicos mas

importantes, porque presenta un porcentaje considerable en el Producto Interno
Bruto —PIB- del pais del 13 % y la mitad de la fuerza laboral activa (Banco de
Guatemala, 2018).

Segun el MAGA, en el censo del afio 2016 el area cosechada de tomate fue de
8,248.50 ha con una produccion de 693, 570,000 kg y el rendimiento de 84,083.69
kg / ha. El tomate es una de las hortalizas que tiene mayor comercializacion y
consumo dentro del territorio nacional, es también una planta muy susceptible a
plagas y enfermedades (mosca blanca, pulgén, trips, oido, mildiu, entre otras) por
ende se debe monitorear y mantener un control de calidad. Por otro lado se debe
registrar la presencia de ingredientes activos (restos de plaguicidas) en los
productos de consumo humano, ya que han causado dafios colaterales a los
consumidores, agricultores y al medio ambiente, por el uso inadecuado e
irresponsable (OMS, 2017).

Los residuos quimicos no se degradan ni con el proceso de coccién de los
vegetales porque las moléculas quimicas penetran a los tejidos y permanecen en
la estructura fisica y por ende los consumidores son afectados (Coscolla vy
Coscolla, 2006).

Para determinar residuos de plaguicidas se realiz6 un muestreo aleatorio de
tomate en donde se presentan los mayores centros de acopio en el mercado La
Terminal y en la Central de Mayoreo (CENMA), se recolectaron en base a la
cantidad requerida en el laboratorio. En esta investigacion se analizaron 15
muestras totales en dos centros de acopio y se dividid en dos épocas, siete
muestras en época seca y ocho muestras en época lluviosa ya que se pretendia
estudiar indices significativos de residuos de plaguicidas.

Para la obtencion de los resultados de los ingredientes activos de
organoclorados y carbamatos se realizé la deteccién y cuantificacién de estos por
medio de cromatografia de gases en las cuales no fueron detectables, por lo que
se puede decir que en el caso de estas muestras se esta respetando el periodo de
carencia de los plaguicidas por parte de los agricultores y que no existen dosis
altas en las aplicaciones de estos. En el caso de esas muestras se esta
respetando el Convenio de Estocolmo el cudl promueve la eliminacion de la
descarga de bifenilos policlorados (PCBSs).
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2.2. MARCO TEORICO

2.2.1. Marco conceptual

2.2.1.1. El tomate

Es una hortaliza que presenta una alta diversidad genética, ya que existe
una gran variabilidad asi como el color, sabor y aspecto. El tomate (Solanum
lycopersicum L.) es originario de la planicie costera occidental de América del Sur.
Fue introducido por primera vez en Europa a mediados del siglo XVI y a principios
del siglo XIX se cultivaba comercialmente y se llevo hasta la industrializacion en
las diferentes variedades de este cultivo. Se cree que se domesticé en México y
puede ser porque este crecia como mala hierba en los huertos (Infoagro, 2018).

2.2.1.2. Produccién nacional de tomate

En la figura 6, se observa la distribucion nacional de tomate, segun el censo
del MAGA, para el afio 2016.

produccién en gq
<1%
Z 1% - 1.5%
1.6% - 4%
5% - 15%
B 16% - 25%

Fuente: MAGA, 2016.

Figura 6. Distribucion de la produccion nacional de tomate.
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De la figura anterior, se infiere que el area cosechada de tomate fue de
8,248.50 ha, la produccion fue de 693, 570,000 kg el rendimiento de 84,083.69 kg
/ ha Los principales departamentos productores se encuentran distribuidos de la
siguiente forma: Jutiapa con el 20 %, Baja Verapaz con el 20 %, Chigquimula con el
11 %, Guatemala con el 08 %, Zacapa con el 07 %, El Progreso con el 06 %, Alta
Verapaz con el 06 %, Jalapa con el 05 % y los demas departamentos de la
Republica suman el 17 % que resta (MAGA, 2016).

2.2.1.3. Plagas y enfermedades que afectan al cultivo de tomate en Guatemala

A. Plagas

a. Araia roja (Tetranychus urticae)

Los principales sintomas que provoca son en el envés de las hojas, donde
da lugar a decoloraciones y manchas amarillas. Si los ataques son graves pueden
llegar a producir la desecacion de la planta e incluso la defoliacion. El desarrollo
de la arafa roja se ve favorecido por las altas temperaturas y por el ambiente
seco. Para evitar esta afecciébn es aconsejable retirar las malas hierbas y los
restos de otros cultivos, asi como los abonos con exceso de nitrdgeno
(Agromatica, 2015).

b. Pulgones (Aphis gossypii y Myzus persicae)

Son las especies de pulgones mas comunes en el cultivo de tomate.
Generalmente, estos producen deformaciones y bultos en las hojas, ademas de
segregar una melaza que favorece al crecimiento del hongo que produce
fumagina. Los pulgones son capaces de transmitir los virus CMV y PVY en los
cultivos de tomate, lo que causa dafos graves. Para evitar que esto suceda hay
que eliminar las malas hierbas y restos de otros cultivos, asi como eliminar la
humedad (Certisagrosostenible, 2016).
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c. Mosca blanca (Trialeurodes vaporariorum y Bemisia tabaci)

Son plagas que se reproducen muy rapidamente, ya que los adultos
colonizan las partes mas jévenes de la planta realizando las puestas en el envés
de las hojas. De éstas emergen las primeras ninfas moviles que son las que
causan dafos directos sobre la planta, pues absorben la savia de las hojas
generando amarillamiento y debilitamiento de las plantas. Los frutos también se
pueden ver afectados por hongo negro que los mancha, los deprecia y dificulta su
desarrollo. Para evitar la plaga de mosca blanca es importante limpiar las malezas
y no abandonar los cultivos a final de ciclo, ya que los brotes jévenes atraen a los
adultos de mosca blanca (Agromatica, 2015).

d. Trips (Frankliniella occidentalis)

Los trips son insectos alargados que miden alrededor de 1- 2 mm (son
observables a la vista y reconocibles con lupa) y presentan coloracibn marron.
Estos insectos succionan el material vegetal de la planta de tomate. La zona
donde se ha succionado presenta una coloracion plateada y con el tiempo necrosa
(Agromaética, 2015).

e. Mosca minadora (Liriomyza spp.)

Las galerias que forma esta plaga se distinguen a simple vista en el haz de
la hoja. El adulto tiene un tamafio de 2 mm, su cuerpo es de color negro y amarillo
y con alas de color claro. Los dafios que se producen sobre la planta de tomate se
originan cuando la hembra oviposita sobre la hoja y raspa para alimentarse. Las
galerias que se forman se necrosan con el tiempo, debilitando la planta
(Agromatica, 2015).

f. Gusano nochero (Helicoverpa zea, H. virescens)

Es una larva de color verdoso y cuerpo cilindrico, con un tamafio que oscila
entre los 3cmy 5 cm. El dafio en la planta de tomate se origina por mordeduras
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de la larva, en las hojas o bien en los frutos en estado de formacién, dejando
concavidades, generalmente cerca del pedunculo (Agromatica, 2015).

B. Enfermedades

a. Oido polvoso (Leveillula taurica)

Es un hongo parésito, el sintoma mas notorio es la aparicion de manchas
amarillas en el haz de las plantas que terminan por provocar necrosis en el centro.
También suele aparecer una especie de polvo blanco en el envés de las hojas y
puede llegar a provocar defoliaciones. Para prevenir el oido en tomate es
importante eliminar las malas hierbas y los restos de otros cultivos previos y sera
esencial el uso de un tratamiento especifico para combatirlo (Certisagrosostenible,
2016).

b. Mildiu (Phytophthora infestans)

Es un hongo que afecta a distintas especies de la familia de las
solanaceas. En el tomate dafia a la parte aérea de la planta en cualquier fase de
su desarrollo. La principal sintomatologia del Mildiu en tomate es la aparicion de
manchas irregulares de aspecto aceitoso que invaden casi todo el foliolo. En el
tallo también surgen manchas parduzcas, asi como en los frutos inmaduros. Para
evitar el mildiu es importante ventilar las plantaciones de tomate en el caso de
encontrarse en invernadero y controlar que no se quede agua estancada sobre las
hojas (Certisagrosostenible, 2016).

c. Alternariosis (Alternaria solani)

En general afecta a todas las plantas solanaceas; el principal efecto que
causa en el tomate es la podredumbre de los frutos, aunque también puede
afectar a las hojas, el tallo y los peciolos de la planta. En las hojas se generan
manchas circulares o angulares que a veces presentan un halo amarillo. Mientras
qgue en el tallo y peciolo se producen lesiones negras y con forma alargada. Para
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controlar la alternariosis es fundamental retirar los frutos y plantas afectadas,
controlar la humedad ambiental y emplear productos fitosanitarios que ayuden a
eliminar esta enfermedad (Certisagrosostenible, 2016).

d. Moho gris (Botrytis cinerea)

Es un hongo que ataca a las plantaciones de tomate pudiendo llegar a
provocar la muerte de la planta. En las plantas adultas provoca lesiones pardas en
el tallo y los peciolos que invaden el interior del tallo creando el colapso y posterior
muerte de la planta. En los frutos provoca una podredumbre blanda, y en las hojas
y flores se dan lesiones pardas como las del tallo. Para prevenir es importante
controlar el nivel de nitrogeno en el suelo, retirar las plantas que ya han sido
afectadas por la enfermedad y tener un especial cuidado en la poda
(Certisagrosostenible, 2016).

e. Marchitez por fusarium (Fusarium oxysporum)

Se manifiesta una marchitez en la parte aérea, pudiendo ser reversible.
También puede producir un amarilleo que comienza en las hojas mas bajas y que
termina por secar la planta. Si se realiza un corte transversal al tallo se observa un
oscurecimiento de los vasos (Certisagrosostenible, 2016).

2.2.1.4. Plaguicidas

La palabra plaguicida es el nombre genérico que recibe cualquier sustancia
0 mezcla de sustancias que son usadas para controlar plagas que atacan a los
cultivos o los insectos que son vectores de las enfermedades. Los plaguicidas
guimicos sintéticos, son el resultado de un proceso industrial de sintesis quimica,
y se han convertido en la forma dominante del combate a las plagas, después de
la segunda guerra mundial, gracias al desarrollo de la Industria quimica y al tipo de
agricultura dependiente de estos insumos (Altieri, 1992).

Los plaguicidas se clasifican en una gran variedad de formas (Altieri, 1992):

¢+ Segun los organismos que controlan
+«+ Por su concentracion
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% Por el modo de accion

++ Composicion quimica

%+ Segun la presentacion de sus formulaciones comerciales
% Segun el uso al que se destinan

L)

Por definicion todos los plaguicidas son sustancias toxicas, disefladas para
interferir o modificar mecanismos fisiologicos fundamentales de los insectos, que
también son compartidos por otros animales incluyendo al hombre y que en
determinadas circunstancias pueden provocarle la muerte; también causa
problemas al medio ambiente.

Los plaguicidas de amplio espectro, son biocidas, y matan indiscriminadamente
asi como los insectos plaga, también mata a los insectos benéficos, que pueden
servir de controladores bioldgicos naturales a otras poblaciones de insectos. De
este modo, el uso continuo de plaguicidas quimicos agudiza el desequilibrio
ecolégico de un agroecosistema. El uso creciente de plaguicidas quimicos puede
provocar también la resistencia de insectos, de plantas y de hongos. La resistencia
a insecticidas es un mecanismo por el cual los insectos desarrollan mecanismos
bioguimicos que permiten que la dosis aplicada ya no sea mortal y es capaz de
heredarla a las generaciones posteriores; y utilizan dosis mayores para provocar la
muerte de estos o agregan un sinfin de plaguicidas para controlarlos (Altieri,
1992).

A. Clasificacion de los plaguicidas

Los plaguicidas se clasifican segun los organismos que controlan (cuadro 5).

Cuadro 5. Clasificacion de los plaguicidas segun los organismos que controla

Clasificacién || Organismos que controlan || Clasificacidn || Organismos que controlan
Insecticidas Insectos Acaricidas Acaros

Fungicidas Hongos Rodenticidas || Roedores

Herbicidas Plantas o arvenses

Fuente: Altieri, 1992.


http://www.laneta.acp.org/emisiones/nuevo/DOCUMENT/glos_p-z.html#def_resistencia
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También se clasifican segun su persistencia al medio ambiente:
persistentes, poco persistentes, no persistentes. Segun su toxicidad aguda, su
clasificacion se basa principalmente en la toxicidad por via oral en ratas y ratones.
Usualmente la dosis se registra como el valor DL50 (Dosis Letal Media) que es la
dosis requerida para matar al 50 % de la poblacién de animales de prueba y se
expresa en términos de mg / kg del peso del cuerpo del animal.

Los plaguicidas también se clasifican segun su toxicidad (cuadro 6).

Cuadro 6. Clasificacion de los plaguicidas segun su toxicidad.

Clase Via Oral Via Dérmica

Solido Liquido Sdlido Liquido
la Sumamente tdxico 5omenos || 20 0o menos || 10 menos 40 o menos
Ib 5-50 20— 200 10 - 100 40 — 400
Muy toxico

1] 50 — 500 200 — 2000 100 - 1000 400 — 4000
Moderadamente toxico

1 Mas de 500 || Mas de 2000 || Mas de 1000 || Mas de 4000
Poco téxico

Fuente: Montiel, 2004.



35

La clasificacion de plaguicidas, también se realiza segin su composicion

quimica (cuadro 7).

Cuadro 7. Clasificacion de los plaguicidas segun su composicién quimica.

Insecticidas

Herbicidas

Fungicidas

Organoclorados

Dinitrofenoles

Compuestos de cobre, azufre

Organofosforados || Triazinas Fenoles
Carbamatos Acidos Tricloroacéticos || Otros
Piretroides Otros |-
Otros Wl | -----

Fuente: Altieri, 1992.

B. Plaguicidas carbamatos

a. Estructura y propiedades fisico-quimicas

El grupo quimico de los carbamatos corresponde a ésteres derivados de los
acidos N-metil o dimetil carbamico y comprende mas de 25 compuestos que se
emplean como insecticidas y algunos como fungicidas, herbicidas o nematicidas.

En donde R es H o un grupo metilo (CH3) y X es un alcohol que determina el
grado de acoplamiento al centro activo de las colinesterasas y, por ende, la

capacidad inhibidora.

Se pueden presentar en diversas acciones segun los sustituyentes que
presenten (Bejarano, 2015):

% Metiocarbamatos: accion insecticida
+ Carbamatos: accion fungicida
++ Ditiocarbamatos: accion fungicida

L)

% Tiocarbamatos: acciéon herbicida

« Fenilcarbamatos: accion herbicida
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Los carbamatos son facilmente hidrolizables en soluciones alcalinas. Algunos
ejemplos de carbamatos comerciales son: baygon, broot, crisfuran, curater,
etrofolan, landrin, mesurol, multamat, vydate.

Por lo general los ésteres simples y sus derivados N-substituidos del acido
carbdmico son compuestos inestables, en especial en condiciones alcalinas. Las
sales y los ésteres de acido carbamico son méas estables que el &cido; el
incremento de la estabilidad por los derivados que actian como plaguicidas
(Bejarano, 2015).

b. Biodegradacion

Los carbamatos si absorben luz tienden a una descomposicion rapida, por
lo que el riesgo de contaminacion a largo plazo es pequefio. Pero existen factores
qgue pueden influir a la degradacién en el suelo asi como la volatilidad, el tiempo
en el suelo, la humedad, adsorcion, pH, temperatura, etc. Esto sucede porque
algunos carbamatos se pueden descomponer con facilidad y en otros casos son
adsorbidos en el suelo o pueden pasar con facilidad al agua (Bejarano, 2015).

Las condiciones ambientales del medio pueden favorecer el crecimiento de
microorganismos que estos a su vez favorecen a la degradacion de los
carbamatos. Aunque unos no son muy estables en medios acuosos y no persisten
durante mucho tiempo en el ambiente, pueden producir efectos acumulativos en
peces, esto es porque el metabolismo de estos es muy lento. Algunos carbamatos
se metabolizan rapidamente sin efectos acumulativos pero en otros son altamente
téxicos como para los invertebrados y peces (Bejarano, 2015).

c. Algunos productos de plaguicidas carbamato de uso en Guatemala

i. Metiocarb

Es un insecticida, acaricida y molusquicida, usado para el control de
moluscos, gusanos, hormigas, mariposas, etc. Es muy efectivo en acaros. Su
disponibilidad es en granulos y sélidos.
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Toxicidad:

X/
L X4

Toxicidad Aguda: es altamente tOxico por ruta oral y esta clasificado en la
categoria como la (es el mas alto de los niveles) para efectos toxicos orales
agudos. Es moderadamente toxico por inhalacion y levemente toxico por
contacto en la piel, siendo clasificado en las categorias Il y Ill para estos
efectos. No irrita los ojos ni la piel.

Toxicidad cronica: causa inhibicion en las células rojas y plasma, pero no
en la colinesterasa del cerebro.

Efectos mutagénicos: no tiene potencial si es administrado por ruta
dérmica.

Efectos cancerigenos: en estudios de ratas no causa cancer.

Efectos en seres humanos: es extremadamente toxico por via oral, pero
moderadamente a ligeramente toxico por otras vias; puede llegar a causar
efectos en el desarrollo (SL., 2018).

Propiedades fisico — quimicas:

El metiocarb es un polvo cristalino blanco, con olor parecido al fenol, no es

COITosivo.

Algunas de sus propiedades fisicas son:

7
L X4
7
L X4

X/
L X4

CAS: 2032-65-7
Nombre quimico: 4-metil-3,5-xillil metilcarbamato
Solubilidad en el agua: 20 °C

ii. Thiodicarb

Es un insecticida y molusquicida, usado para el control de gasteropodos,

insectos de algunos 6rdenes en estado larvario de lepidépteros y coledptera. Es
muy efectivo en acaros. Su disponibilidad es en granulos solubles en agua.

Toxicidad:

X/
L X4

Toxicidad aguda. Oral en ratas es de 66 mg / kg (agua), por inhalacion en
ratas es de 0,32 mg / I; dérmico en ratas: nd. Segun la OMS se clasifica
como moderadamente toxico (I) y la Agencia de Proteccién del Medio
Ambiente mas conocida EPA por sus siglas en inglés, lo clasifica también
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como moderadamente peligroso. Sintomas de toxicidad topica es irritante
en los 0jos, en la dermis es leve y no es alérgico.

Efectos mutagénicos: negativa

% Efectos cancerigenos: segun EPA es carcin6geno humano.

Otros efectos es toxico por inhalacidn, toxico por ingestion y posibilidad de
sensibilizacion en contacto con la piel (Plaguicidasdecentroamerica, 2018).

*
L X4

*0

X/
L %4

Propiedades fisico - quimicas:

Algunas propiedades fisicas son:

% CAS: 59669-26-0

% Nombre quimico: 3,7,9,13-tetramethyl-5,11-dioxa-2,8,14-trithia-4,7,9,12-
tetraazapentadeca-3,12-diene-6,10-dione

¢ Solubilidad en el agua: baja

C. Plaguicidas organoclorados

a. Estructura y propiedades fisico — quimicas

Los organoclorados son los insecticidas mas criticados por los grupos
ecologistas. EI DDT fue casi un simbolo quimico del insecticida, debido a su dificil
degradacion y su gran acumulacion en el tejido animal, caracteristica ésta que
comparte con los demas integrantes del grupo. Existen casos de resistencia de
insectos a organoclorados, principalmente al DDT, dado el gran uso que se ha
hecho del mismo.

Algunos productos organoclorados conocidos son: clorodecona, gamexan,
keltano, endosulfan, clorotalonil, etc.

Los plaguicidas con ingredientes activos como el aldrin, clordano, dieldrin,
endrin, heptacloro, hexaclorociclohexano, lindano y toxafeno son organoclorados
gue integran la llamada docena sucia, estos causan problemas ambientales.
Actualmente los organoclorados estan prohibidos en casi todo el mundo y para
casi todos los usos, debido a los problemas de acumulacion, su alta
estabilidad quimica, la gran estabilidad a la luz y su dificil degradacion bioldgica.


https://www.ecured.cu/DDT
https://www.ecured.cu/DDT
https://www.ecured.cu/Qu%C3%ADmica
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En algunos casos se ha comprobado que son carcinogénicos y mutagénicos
(Mejia Tejeda, 2012).

b. Modo de accion

Segun el modo de accion de los organoclorados pueden:

X/

¢ Obstruir el flujo de cationes a través de las membranas de las células
nerviosas, causando el aumento de la irritabilidad de las neuronas.

% EI DDT y sus anélogos prolongan el tiempo de apertura de los canales de
Sodio (Na+)

+ Lindano, Toxafeno y Ciclodienos estos inhiben el flujo de cloro (Calderén,

2014)

c. Biodegradacién

La forma en que ocurre la biodegradacidon es bajo condiciones aerobias o
anaerobias, ya que depende de los microorganismos (Aguas, 2009). Los niveles
de oxigeno en el agua, son determinantes en la ruta de degradacion de los
plaguicidas. En condiciones aerobias ocurre la deshalogenacion que consiste en
retirar los halégenos generalmente el cloro de un contaminante quimico,
volviéndolo menos peligroso estos rompimientos, generan metabolitos con mayor
toxicidad para los organismos acuéaticos. Por otro lado, en ausencia de oxigeno los
mecanismos de biodegradacion conducen a la deshalogenacién reductiva de
organoclorados, es decir, bajo estas condiciones disminuye la persistencia de
estas sustancias (Aguas, 2009).

D. Algunos productos de plaguicidas organoclorados de uso en Guatemala
a. Endosulfan

Es un insecticida, acaricida, es altamente toxico en forma aguda. Este ha
sido prohibido en 50 paises que incluye a Guatemala; solo esta permitido para el
uso en café y aun asi esta restringido. Debido a su alta toxicidad y su alto
potencial de bioacumulaciony contaminacion ambiental, una prohibicién global


https://es.wikipedia.org/wiki/Bioacumulaci%C3%B3n
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sobre el uso y fabricacion de endosulfan fue considerado bajo el Convenio de
Estocolmo. Segun el documento de Restriccion, prohibicidn y suspension de
registros de uso agricola en Colombia a base del ingrediente activo endosulfan
(s.f.), dice que en agosto del 2009 Bayer CropScience, la rama agroquimica de
Bayer, inform6 que planifico terminar las ventas de endosulfan para finales del
2010.

Toxicidad

El endosulfan es un neurotdxico agudo para insectos y mamiferos,
incluyendo a los humanos. La clasificacion de la EPA es de categoria | de alta
toxicidad aguda, mientras que la OMS lo clasifica como categoria Il que significa
moderadamente riesgoso (Morales, 2014).

Sintomas de envenenamiento agudo incluyen hiperactividad, temblores,
convulsiones, falta de coordinacién, dificultad respiratoria, ndusea y vomito,
diarrea, y en casos severos, inconsciencia. Hay documentacion de que dosis tan
bajas como 35 mg/kg causan la muerte en humanos, y muchos casos de
envenenamiento sub-letales dan como resultado dafios cerebrales permanentes
(Morales, 2014).

Efectos cancerigenos: no esta listado como probable o posible por la EPA,
pero en ensayos in vitro han demostrado que puede promover la proliferacion de
células cancerigenas de mama.

Efectos en la reproduccion y el desarrollo: en la India han existido
investigaciones donde observan que los niflos demoran en la madurez sexual; ya
que tenian niveles altos de endosulfan en su cuerpo mayor que los niveles de
testosterona y esto retardo la madurez sexual. También puede causar defectos de
nacimientos en los sistemas reproductivos y causa autismo (Morales, 2014).

Propiedades fisico — quimicas:

El endosulfan existe como polvo humectable y también como liquido.
Algunas de sus propiedades fisicas son:

s CAS: 115-29-7

% Nombre quimico: 6,7,8,9,10,10-hexacloro-1,5,5%,6,9,9, hexahidro-6-9-
metano2,4,3-benzodioxatiepin 3-6xido

% Solubilidad en el agua: 25 °C


https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Convenio_de_Estocolmo_sobre_Contaminantes_Org%C3%A1nicos_Persistentes&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Convenio_de_Estocolmo_sobre_Contaminantes_Org%C3%A1nicos_Persistentes&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Neurotoxina
https://es.wikipedia.org/wiki/Insectos
https://es.wikipedia.org/wiki/Mam%C3%ADferos
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El ambiente

El endosulfan se descompone en endosulfan sulfato y endosulfan diol,
ambos, segun la EPA, tienen estructuras similares al compuesto parental y
también tienen interés toxicoldgico.

La vida media estimada para los residuos toxicos combinados (endosulfan
mas endosulfan sulfato) puede variar desde 9 meses a 6 afos. La EPA concluyé
que, “basado en estudios ambientales en laboratorio, estudios de disipacion de
campos terrestres, modelos disponibles, estudios de monitoreo, y literatura
publicada, puede concluirse que el endosulfan es un quimico muy persistente el
cual puede permanecer en al ambiente por largos periodos de tiempo,
particularmente en medios &cidos (EPA, 2002).

Segun EPA, el endosulfdn tiene potencial relativamente alto
para bioacumularse en peces. Es ademas toxico para anfibios, también este
ingrediente activo puede ser transportado a largas distancias de donde fue el lugar
de origen de la aplicacién (EPA, 2002).

b. Clorotalonil

El clorotalonil presenta una vida media de 10 a 40 dias en suelos aireados y
de 5 a 15 dias en suelos inundados. La vida media por biodegradacién varia entre
8.1y 8.8 dias en agua marina. Se considera poco persistente entre 6 a 43 dias. Es
de amplio aspecto controla a varias enfermedades  fungicas
(Plaguicidasdecentroamerica, 2018).

Toxicidad

+ Toxicidad aguda: en ratas es toxico por inhalacion, via oral y en la dermis;
la OMS lo clasifica como U quiere decir que es peligro agudo; la EPA dice
gue es. Altamente toxico. Los sintomas de toxicidad son que causa
irritacion en los ojos, dermis y es de capacidad alergénica.

% Toxicidad crénica y a largo plazo: no es mutagénico, es posible carcin6geno
en humanos; genotoxicidad cambios en el volumen renal, asi como edema


https://es.wikipedia.org/wiki/Bioacumulaci%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Anfibio
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de péarpados superiores, eritema discromico perstans, fotosensibilidad y
fotoalergia. Es muy téxico por inhalacién e irrita las vias respiratorias, los
ojos y la dermis.

Propiedades fisico — quimicas:

El clorotalonil se compone de cristales incoloros e inodoros; la sustancia se
descompone al calentarla intensamente y al arder, produciendo humos toxicos y
corrosivos, conteniendo cloruro de hidrogeno y éxidos de nitrégeno.

Algunas de sus propiedades fisicas son:

% CAS: 1897-45-6
% Nombre quimico: Tetracloroisoftalonitrilo

*

< Solubilidad en el agua: 25 °C

E. Listado de algunos ingredientes activos utilizados en el cultivo de tomate en
Guatemala.

En el cuadro 8 se presenta un listado de algunos de los ingredientes activos
comunmente utilizados en el cultivo de tomate en Guatemala.

F. Limites maximos del Codex Alimentarius para residuos de plaguicidas.

Los limites maximos para residuos de plaguicidas —LMR- se expresan en
mg / kg, el Codex lo recomendd para que se permita el uso en la superficie o
interno de los productos para el consumo humano (FAO, s.f.).

Los limites maximos para residuos extrafios —-LMRE- son los residuos de
plaguicidas o los contaminantes de procedencia ambiental distintos al uso de los
plaguicidas o con una contaminacién directa o indirecta en los productos. Es la
concentracion maxima de residuos de plaguicida o contaminantes que el Codex
recomienda o que permite para que el producto sea aceptable (FAO, s.f.).

El Codex establece estos dos limites para proteger la salud de los
consumidores, asi también contribuir con la seguridad alimentaria para que a los
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cultivos le apliquen la cantidad necesaria, combatiendo a las plagas sin excederse
de las dosis adecuadas. Los —LMR- que utiliza como base el Codex son datos de
residuos obtenidos en ensayos supervisados, estos no se recaban directamente
de la dosis de ingestion diaria admisible —IDA- (es la estimacion de la cantidad de
una sustancia en un alimento), que puede ser ingerida diariamente durante toda la
vida sin que exista un riesgo en la salud al consumidor, se establecen tomando
datos toxicolégicos obtenidos en estudios de animales principalmente (FAO, s.f.).



Cuadro 8. Algunos plaguicidas utilizados para el control de plagas en el cultivo de tomate en Guatemala.

INSECTICIDA FUNGICIDAS HERBICIDA
Nombre Ingrediente Nombre Ingrediente Nombre Ingrediente Nombre Ingrediente

comercial Activo comercial Activo comercial Activo comercial Activo

Rescate Acetamiprid Fiadro Imidacloprid Aliette Fosetil aluminio [ Basta Glufosinato de
amonio
Baythroid XL Beta - Ciflutrina | Muralla Delta || Imidacloprid, Antacol Propineb Sencor Metribuzin
Deltamrtrina
Previcur Carbamatoy | Avante Mancozeb, Prevalor 84 SL | Fosetil aluminio | Terbufos Terbufos
protomocarp Metalaxil + Propomocarb
Furadan Carborufan Mesurol Methiocarb Trivia 72.7 WP || Fluopicolide, Metribuzin Metribuzin
Propineb
Caracolex Carmabato PCNB Quintozeno Consento 45 Propamocarb,
SC Fenamidona
Prix Clortalonil Oberon Spiromefisen Inzyde Sulfato de cobre
Diazinén Diazinén Movento Spirotetramate Fungitane Mancozeb
Thiodan Endolsulfan Monarca Thiacloprid, Mancozeb Carbamato
Beta-Ciflutrina

Confidor Imidacloprid Krisol Thiodicarb Baycor Mancozeb
Jade Imidacloprid Larvin Thiodicarb Bravo Clortalonil
Plural 20 OD Imidacloprid Actara Tiametoxam

Fuente: Bayercropscience (2018), Disagro (2018) y Syngenta (2018).
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La aceptabilidad de los —LMR- del Codex se establece comparando la dosis
de ingestion diaria admisible con la dosis de ingestion diaria estimada,
determinada mediante estudios de ingestion adecuados. Comparando los datos de
ingestion obtenidos mediante tales estudios, con las dosis de ingestion diaria
admisible se determina la inocuidad de los alimentos en lo que respecta a su
contenido de residuos de plaguicidas (cuadro 9).

2.2.1.5. La docena sucia

El Departamento de Agricultura de Estados Unidos compila en su programa
de datos sobre el listado de la docena sucia, que se recomienda que algunas
frutas y vegetales se deben de consumir sin que se hayan empleado plaguicidas
en su produccién, ya que en estudios se han encontrado residuos de plaguicidas
muy elevados y que estan en dicha lista, algunas frutas y verduras son: fresa,
espinaca, apio, uva, pera, papa, tomate, pimiento, cereza, nectarina, manzana,
durazno (El Universal, 2017).

En muestras de fresa, espinaca, durazno, nectarina, cereza y manzana el
98% contenia residuos de al menos una sustancia (la USDA ha encontrado un
total de 178 diferentes). En un muestreo de fresa se obtuvieron 20 diferentes
plaguicidas y en otros cultivos como en espinaca los resultados fueron el doble de
incidencia de plaguicidas (El Universal, 2017).

2.2.1.6. Convenio de Estocolmo

El convenio sobre Compuestos Organicos Persistentes (COPs) fue firmado
por mas de 150 paises, el 23 de mayo del 2001 en el marco del Programa de
Naciones Unidas. ElI Convenio se enfoca en la “doce sucia” que esta formada por
nueve compuestos que deberian ser eliminados con prioridad. De ellos ocho son
insecticidas (aldrin, endrin, dieldrin, toxafeno, mirex, heptacloro, DDT, clordano) y
el noveno se refiere a un producto de uso industrial, mezcla de bifenilos
policlorados (PCBS).



Cuadro 9. Limites maximos de residuos de plaguicidas para el cultivo de tomate.

Limites Limites Limites Limites Limites
Plaguicidas maximos Plaguicidas maximos Plaguicidas maximos Plaguicidas méaximos Plaguicidas méaximos
permitidos permitidos permitidos permitidos permitidos
Abamectin 0,05 mg/Kg fiiffl':tt:::/ beta- 02mg/Kg | Etoprofos 0,01 mg/Kg || Malation 0,5mg/Kg | Pirimetanil 0,7 mg/Kg
Acefato 1 mg/Kg Cipermetrin 0,2 mg/Kg Famoxadona 2 mg/Kg Mandipropamid 0,3 mg/Kg Profenofos 10 mg/Kg
Amitraz 0,5 mg/Kg Cletodim 1 mg/Kg Fenbutatin Oxido 1 mg/Kg Metaflumizone 0,6 mg/Kg Propamocarb 2 mg/Kg
Azinfos-Metilo 1 mg/Kg Clofentezina 0,5 mg/Kg Fenhexamide 2 mg/Kg Metalaxilo 0,5 mg/Kg Propargita 2 mg/Kg
Benalaxilo 0,2 mg/Kg Clorotalonilo 5 mg/Kg Fenpropatrin 1 mg/Kg Metidation 0,1 mg/Kg Propiconazol 3 mg/Kg
Bifenazato 0,5 mg/Kg Clorpirifos-Metilo 1 mg/Kg Flubendiamide 2 mg/Kg Metomilo 1 mg/Kg Quintoceno 0,02 mg/Kg
Bifentrin 0,3 mg/Kg Cyazofamid 0,2 mg/Kg Fludioxonil 3 mg/Kg Metoxifenozida 2 mg/Kg Spinosad 0,3 mg/Kg
Bitertanol 3 mg/Kg Deltametrin 0,3 mg/Kg Fluopyram 0,4 mg/Kg Metrafenona 0,4 mg/Kg Spirodiclofen 0,5 mg/Kg
:1’::‘;:;10 75 mg/Kg Diazinon 0,5 mg/Kg Flutriafol 0,8 mg/Kg Miclobutanilo 0,3mg/Kg || Tebuconazol 0,7 mg/Kg
Buprofezin 1 mg/Kg Dinocap 0,3 mg/Kg Folpet 3 mg/Kg Oxamilo 2 mg/Kg Tebufenozida 1 mg/Kg
Captan 5 mg/Kg Ditiocarbamatos 2 mg/Kg Hexitiazox 0,1 mg/Kg Penconazol 0,2 mg/Kg Tiacloprid 0,5 mg/Kg
Carbarilo 5 mg/Kg Endosulfan 0,5 mg/Kg Imidacloprid 0,5 mg/Kg Permetrin 1 mg/Kg Trifloxistrobin 0,7 mg/Kg
Carbendazim 0,5 mg/Kg Esfenvalerato 0,1 mg/Kg Indoxacarb 0,5 mg/Kg Piperonil Butoxido 2 mg/Kg Triforina 0,7 mg/Kg
Cicloxidim 1,5 mg/Kg Espinetoram 0,06 mg/Kg Iprodiona 5 mg/Kg Piraclostrobin 0,3 mg/Kg Zoxamida 2 mg/Kg
Ciflumetofeno 0,3 mg/Kg Etefon 2 mg/Kg Lufenuron 0,4 mg/Kg Piretrinas 0,05 mg/Kg

Fuente: Direccién de Mercados de Guatemala, 2018.
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Los otros tres compuestos son: el hexaclorobenceno (HCB) y las dioxinas y
furanos, que aparecen en el medio como subproductos de actividades industriales
(entre otros residuos peligrosos de las incineradoras), cuya generacion debera ser
reducida (MARN, 2015).

El Convenio promovié eliminar la descarga al medio ambiente de las 12
sustancias conocidas como perjudiciales, no sélo por su toxicidad inmediata,
persistencia y acumulacidbn en los organismos Vvivos. Los gobiernos se
comprometieron a sacar del mercado los productos y reducir la emisién al
ambiente provocado por estos compuestos. Esto reforzé el alcance global y la
efectividad de las leyes ambientales internacionales; que sustentaron alianzas
entre los paises desarrollados y paises en vias de desarrollo, promoviendo a la
industria y los grupos ambientalistas. EI Convenio de Estocolmo lleva la promesa
de un mundo libre de COPs para las generaciones futuras (Pérez, 2013).

En el caso de los PCBs, aunque ya no son producidos, cientos de miles de
toneladas todavia estan en uso en los transformadores eléctricos y otros equipos
hidromecénicos. Los Gobiernos tienen hasta el 2025 para erradicar el uso de
estos compuestos, lo que les permite un plazo de tiempo para organizar el
reemplazo y hasta el 2028 para retirar estos PCBs de una manera segura para el
medio ambiente (MARN, 2015).

El Gobierno de Guatemala decidi6 firmar el Convenio de Estocolmo sobre
Contaminantes Orgéanicos Persistentes el 29 de enero del 2002 y posteriormente
lo ratifico el 30 de julio del 2008. El Convenio entrdé en vigor para el pais el 28 de
octubre del mismo afo, por lo que desde esa fecha, se obligd al pais a elaborar un
Plan Nacional de Implementacion (PNI) para hacer frente a los compromisos
derivados del articulo 7°. del Convenio. Este Plan Nacional fue entregado en
diciembre del 2010 (MARN, 2015).

2.2.1.7. Convenio de Rotterdam

A nivel mundial se producen en exceso productos quimicos y plaguicidas
peligrosos; por ende la FAO puso en marcha su Codigo Internacional de Conducta
para la Distribucion y Utilizacion de Plaguicidas en 1985 y el PNUMA establecio
las Directrices de Londres para el intercambio de informacion acerca de los
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productos quimicos objeto de comercio internacional en 1987 (PIC 2008, FAO,
2013).

Ya que esto generaba vulnerabilidad en el mercado y en respuesta a estas
preocupaciones, el PNUMA y la FAO emprendieron, a mediados del decenio de
1980, la preparacion y promocion de programas voluntarios de intercambio de
informacion (PIC 2008, FAO 2013).

En 1989, las dos organizaciones introdujeron conjuntamente el
Procedimiento de Consentimiento Fundamentado Previo (CFP) en estos dos
instrumentos. Ambos contribuyeron a asegurar conjuntamente que los gobiernos
dispusieran de la informacion que necesitaban sobre los productos quimicos
peligrosos, a fin de poder evaluar sus riesgos y adoptar decisiones fundamentadas
sobre su futura importacion (PIC 2008, FAO 2013).

El Convenio de Rotterdam, es un tratado internacional relativamente nuevo
en el ambito de la gestion de los productos quimicos. Se aprobé en la Conferencia
de Plenipotenciarios celebrada en Rotterdam el 10 de septiembre de 1998. Entr6
en vigor el 24 de febrero de 2004, 90 dias después de que se depositara el
quincuagésimo instrumento de ratificacion. Entre su aprobacion y su entrada en
vigor, el Convenio ha funcionado a titulo voluntario como Procedimiento de
Consentimiento Fundamentado Previo (CFP) provisional, con el fin de proseguir
con el procedimiento de CFP original y preparar el funcionamiento efectivo del
Convenio después de su entrada en vigor.

Durante el periodo provisional, mas de 170 paises designaron a unas 265
autoridades nacionales (AND) para que actuaran en su hombre en el desempefo
de las funciones administrativas requeridas por el Convenio. Al entrar en vigor el
Convenio se convirtio en un instrumento juridicamente vinculante para las Partes
(PIC 2008, FAO 2013).

Guatemala, suscribio el Convenio el 11 de Septiembre de 1998 y lo ratificd
el 13 de Octubre de 2009 segun Decreto 33-2009 y el 19 de abril de 2010 entr6 en
vigor. A nivel pais, el seguimiento y los compromisos son atendidos por el
Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales (MARN) como Autoridad Nacional
Designada para Productos Quimicos a través de la Unidad de Coordinacion para
el Manejo Ambientalmente Racional de Productos Quimicos y Desechos
Peligrosos y el Ministerio de Agricultura Ganaderia y Alimentacion (MAGA) como
Autoridad Nacional Designada para Plaguicidas (MARN, 2017).
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2.2.1.8. Codex Alimentarius

“El Cddigo de alimentacion es la compilacion de las normas, Codigos de
Comportamientos, Directrices y Recomendaciones de la Comision del Codex
Alimentarius. Este es el mas alto organismo internacional en materia de normas de
la alimentacion”. Se cred para proteger la salud de los consumidores, garantizar
comportamientos correctos en el mercado internacional de los alimentos y
coordinar todos los trabajos internacionales sobre normas alimentarias (FAO,
1999).

“La Comisién del Codex Alimentarius es un organismo intergubernamental
disponible a todos los paises que son miembros o miembros asociados de la FAO
y de la OMS. Cuenta en la actualidad con 165 paises miembros, que representan
mas del 98 por ciento de la poblacion mundial. La Comision se reune cada dos
afos. Las delegaciones de los paises estan formadas a menudo por
representantes de la industria, asociaciones de consumidores e institutos
académicos, ademas de representantes del gobierno. Varias organizaciones no
gubernamentales asisten también en categoria de observadores” (FAO, 1999).

El objetivo de la Comision del Codex es que los paises adopten
comportamientos que obedezcan a la ética. EI Cddigo Moral para el Mercado
Internacional exige a los partidos que cesen de introducir en los mercados
alimentos que ofrezcan escasas garantias de calidad y seguridad (FAO, 1999).

“La importancia del Codex Alimentarius para la proteccion de la salud de los
consumidores, fue subrayada por la Resolucion 39/85 de 1985 de las Naciones
Unidas”. En dicha Resolucion se adoptaron directrices para elaborar y reforzar las
politicas de proteccion del consumidor. En las directrices se recomienda que, al
formular politicas y planes nacionales relativos a los alimentos, los gobiernos
tengan en cuenta la necesidad de seguridad alimentaria de todos los
consumidores y apoyen, y en la medida de lo posible, adopten las normas del
Codex Alimentarius 0, en su defecto, otras normas alimentarias internacionales de
aceptacion general (FAO, 1999).
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2.2.1.9. Cromatografia

La cromatografia es un método fisico de separacion extraordinariamente
versatil que presenta distintas variantes. La separacion de los componentes se
distribuye en dos fases: inmovil (estacionaria) y moévil. ElI proceso se da como
resultado de repeticiones de los procesos de sorcion-desorcion durante el
movimiento de los componentes de la mezcla arrastrados por la fase movil a lo
largo del lecho estacionario (elucion), esto provoca separacidn porque a las
diferencias en las constantes de distribucion de los componentes de la mezcla
entre la fase estacionaria y la fase movil. A dicha distribucion del final de los
componentes en funcion de la posicion sobre el leche estacionario o el tiempo en
gue eluyen se le llama cromatograma.

Existen diferentes tipos de cromatografia segun sus fases estacionarias o
moviles (cuadro 10).

Cuadro 10. Diferentes tipos de cromatografia y sus dos fases.

Tipo de Cromatografia Fase Estacionaria Fase Movil
Liquido-Sdlido Sélido inerte como gel de silice o alimina Disolventes
Intercambio l6nico Resina cambiadora Soluciones acuosas
Liquido-Liquido Liquido adsorbido en un soporte sélido Liquido
Gas-Liquido Pelicula de liquido adsorbida sobre un soporte sélido Gas

Fuente: UGR, 2004.

La cromatografia de gases es Util para gases 0 para compuestos
relativamente volatiles, lo que incluye a numerosos compuestos organicos. Dentro
de la cromatografia liquida destaca la cromatografia liquida de alta resolucion -
HPLC, del inglés High Perfomance Liquid Chromatography- (UGR, 2004).
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Esta técnica permite el andlisis rapido y exacto de gases, vapores liquidos;
permite identificar los componentes individuales de las mezclas gaseosas. Iniciada
a finales de 1952, se ha desarrollado notablemente en separacion, identificacion y
determinacion de compuestos volatiles (gases y liquidos) de puntos de ebullicién
de hasta 350 °C — 400 °C. El método tiene las ventajas de ser sensible, rapido y
sencillo, y si se maneja con suficiente cuidado, suministra informacion cuantitativa
exacta con cantidades muy pequefias de muestra (MNCN., s.f).

2.2.2. Marco referencial
2.2.2.1. Ciudad de Guatemala

La Ciudad de Guatemala es la cabecera del departamento de Guatemala;
es la capital econdmica, gubernamental y cultural de la Republica. EI nombre
completo es La Nueva Guatemala de la Asuncion. La poblacion del departamento
de Guatemala es de 2, 541,581 y la que habita la ciudad capital es de 942,348
habitantes, repartida en 25 zonas (INE, 2016).

La ciudad se encuentra a una altitud de 1,500 m.s.n.m., latitud 14° 38' 29" N
y longitud 90° 30' 36" O, con una extensién de 996 km? El municipio de
Guatemala esta limitado al norte con Chinautla y San Pedro Ayampuc; al sur con
Santa Catarina Pinula y San Miguel Petapa; al este con Palencia y al oeste con
Mixco, todos municipio del departamento de Guatemala. Los municipios son:
Guatemala, Villa Nueva, San Miguel Petapa, Mixco, San Juan Sacatepéquez, San
José Pinula, Santa Catarina Pinula, Fraijanes, San Pedro Ayampuc, Amatitlan,
Villa Canales y Chinautla (INE, 2016).

2.2.2.2. Mercados

En la Ciudad de Guatemala en la actualidad funcionan 44 mercados
(cuadro 11).
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Cuadro 11. Mercado Mayorista, Mercados Cantonales y Satelitales de la Ciudad

de Guatemala.

No.|[[ Nombre Direccién No.|| Nombre Direccién No.|| Nombre Direccidn
Mayorista de 51 calle final ) . Cantonal La
1 Mayoreo Colonia Villa Lobos || 16 C%r}g)nn;L)El 28 C1a||£902r;a!1VIa 31 Villa de %g éé\ill.léanztgen;%
(CENMA) I, zona 12 ' Guadalupe !
2 Cantonal 92 Av.entre 73,y | 414 Cantonal La |[ 35 Av. y 18 calle, 32 Cantonal El 32, Av. entre 22
Central 82, calle, zona 1 Asuncion zona 5 Guarda 32, calle, zona 1
62 Av. entre 19y Cantonal la 16 Av. entre 26 Cantonal 12 Av. y 11 calle,
3 || Cantonal Sur2 |l 51 c5je zona 1T || 18 Palmita 27 calle, zona 33 Roosevelt zona 11
4 Cantonal 13 Av.entre 72y || 19 Satelite El 21 calle entre 28 34 Satélite 12 12 Av. entre 42, y
Colén 62. calle, zona 1 Tierrero 30 avenida zona avenida 52, calle, zona 11
5 Cantonal La 2% Av.entre 21y | 5q Satelite La ﬁg g@gﬁiggtsre;éﬁg 35 Cantonal La || 11 Av. entre 22y
Presidenta 22 calle, zona 1 Chacara 5 Reformita 23 calles, zona 12
; 16 Av. entre 15y ; 29 calle entre 31y
Satelite wAn Satelite Santa h Cantonal 11 Av. y 22 calle
6 Gerona 15 calle 1A ,zona | 21 Ana 34 avenlgas, zona || 36 Santa Fe Santa Fe, zona 13
7 Satelite El 1% Av.y 3. calle, | 5, || Cantonal La Calle Marti y 11 37 Satélitelcanton || 17 Av. y 42, calle,
Sauce zona 1l Parroquia Avenida, zona 6 21 zona 14
: 53, Av. y 25 calle
Cantonal Avenida Elenay 18 Cantonal La ' ; Manzana 12 calle
8 Cervantes calle, zona 23 Candelaria Pro%/grc]2‘064—3, 38 | Satelite Maya principal, zona 18
13 calle entre 22. y Cantonal San |[ 18 Av. entre 1.y . Boulevard San
9 Cagtglﬂ% El 32, Avenidas, zona || 24 Martin de 12, calle "A", zona || 39 Sst:fllat; ﬁ?n Rafael y 24 calle
3 Porres 6 zona 18
Avenida El : 23 avenida entre :
Cantonal De : Satelite San Satelite 32, Av.y 42 calle
10 Cementerio y 18 25 ; 13y 14 calles 40 '
Flores calle, zona 3 Antonio /NM L ona 6 Kennedy zona 18
; ; 102. calle y 15 Av.
Satelite 27 Av. Elena entre 27 Satelite 3 de WAN ) Cantonal La [ 12 Av. y 52. calle,
11 Calle y 28 calle, zona 3 | 28 Mayo A EZIOI\r/]Igrémlco 4 Florida zona 19
: 52 calley 12 Av. 22, Calle entre 72.
Satelite 52, Av. y 14 calle Cantonal San ; ; ; ;
12 o ' 27 A o || Quinta Samayoa, || 42 || Satelite Florida || y 82. Avenidas,
Trinidad zona 3 José Mercantil Zona 7 s0na 19
13 Satelite 6% Av.y12calle | ,g Cantonal 11 Av.y 27 calle, || 45 |l Cantonal Justo | Col. Justo Rufino
Unibus "B", zona 3 Bethania zona 7 Rufino Barrios || Barrios, zona 21
] 20 calle Final y ] ] ] N
14 Satelite La Avenida el 29 Satelite 6% Av.y 92 calle || 44 Satelite Colonia Guaijtitos
Verbena Cementesrlo, zona Landivar Landivar, zona 7 Guajitos calle Principal
; 22 Av.dela32a
Cantonal La [ O Av. entre 72,y 82, Satelite
15 Terminal calle, zona 4 30 Candelaria la 33 calflses, zona

Fuente: Direccion de Mercados de Guatemala, 2018.
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Los mercados, se encuentran en las zonas
1,3,4,5,6,7,8,10,11,12,13,14,18,19 y 21 del municipio de Guatemala.

2.2.2.3. Centros de acopio

A. Central de mayoreo (CENMA)

Esta ubicada al sur de la ciudad de Guatemala en la 51 calle final colonia
Villa Lobos I, zona 12, en un terreno de 38.92 ha, que colinda al norte con el area
residencial Monte Maria; al sur con el proyecto habitacional EI Mezquital; al
occidente, mediante una via de acceso, con las colonias Villa Lobos | y I, y al
oriente con un barranco profundo identificado como quebrada El Frutal, que lo
separa de la colonia Ciudad Real (Muniguate, 2013).

Segun la Municipalidad de la ciudad de Guatemala la Central de Mayoreo
(CENMA) se ha convertido en el principal centro de recoleccion y de actividades
comerciales de productos agricolas para el pais, ademéas ayuda a mantener la
calidad de los productos para que sean consumidos. Esta dividido en 21 galpones
qgue ofrecen diferentes articulos desde abarroterias, granos, frutas, hortalizas,
comedores y otros. (Muniguate, 2013).

La hortaliza que mas se consume y se comercializa es el tomate, se
distribuye un estimado de 14 mil cajas diarias. El precio mas alto de una caja de
27.22 kg (60 Ib), de primera calidad es Q. 280.00, registrado en el afio 2017. En
época gue la oferta es mayor, el valor es de Q. 35.00 por caja. En marzo del 2018
el precio del tomate era de Q. 60.00 a Q. 50.00 la caja segun datos de Fasagua
(2018).

B. Mercado de la terminal

Esta ubicado en la 0 avenida entre la 7ma. y 8va. Calle de la zona 4 de la
Ciudad de Guatemala. La funcion es ser un regulador entre el sistema de
abastecimiento mayorista y minorista, también ayuda a fortalecer actividades del
comercio. El mercado esta integrado por un aproximado de 40 mil comerciantes;
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este abastece a 23 mercados municipales y 12 cantonales en el area
metropolitana (Prensa Libre, 2017).

Existe un abastecimiento diario de unos 500 camiones y otros vehiculos,
cargan y/o descargan una gran variedad de frutas, verduras, legumbres, granos,
carne, alimentos procesados y otros productos. Existe un comercio desde el
productor, intermediario, comprador mayorista, distribuidor minorista y hasta el
consumidor final, abarcando todos los agentes de la comercializacion.

3.2.2.4. Investigaciones relacionadas

A. Monitoreo de plaguicidas en tomate para consumo en freso comercializado en
la Ciudad de Guatemala.

Solano (2008), realiz6 el monitoreo de tomate en dos diferente afios (2008
y 2010), ya que en Guatemala esta hortaliza es de consumo masivo, la
investigacion consistié en muestrear al azar los centros de acopio mas importantes
de la Ciudad Capital los cuales fueron el Mercado de la Terminal y la Central de
Mayoreo (CENMA), las 15 muestras obtenidas de los centros de acopio se
enviaron al laboratorio INLASA en el cual les realizaron un andlisis de
cromatografia de gases para la familia quimica de los organofosforados.

Los resultados fueron cuantificables y se compararon entre muestras que fueron
significativas y sin significancia y los limites maximos permitidos que recomiendan
la EPA, Union Europea, Codex Alimentarius y otras entidades. En el caso del
plaguicida Metil Paration no se encontraron niveles significativos, unicamente
pequefias trazas cuantificables de este que estaban por debajo de los limites
maximos permitidos; de otros plaguicidas como Metamidofos, Clorpirifos, Diazinon
y Malatiobn si se observaron niveles significativamente cuantificables (Solano,
2008).
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2.3. OBJETIVOS
3.2.1. Objetivo general

Registrar la presencia de ingredientes activos (organoclorados vy
carbamatos) en muestras de tomate, obtenidos en dos centros de acopio de la
Ciudad de Guatemala.

3.2.2. Objetivos especificos

1. Detectar y cuantificar la presencia de residuos de ingrediente activo de
organoclorado y carbamatos en muestras de tomate de cocina.

2. Detectar y cuantificar la presencia de residuos de ingrediente activo de
carbamato en muestras de tomate de cocina.

4.2. HIPOTESIS

El tomate de cocina en Guatemala, proveniente del Mercado La Terminal y la
Central de Mayoreo (CENMA) de la capital, si presentan residuos de plaguicidas
organoclorados y carbamatos en niveles que son dafinos para el consumo
humano.
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5.2. METODOLOGIA
5.2.1. Método y materiales
5.2.1.1. Obtencién de muestras

En la Ciudad de Guatemala, los mayores centros de acopio que abastecen
a los mercados cantonales y satelitales, son la Central de Mayoreo (CENMA),
teniendo un abastecimiento del 85 % al 90 % de la produccién y el mercado de La
Terminal con un aproximado del 10 % (Muniguate, 2013).

El tomate se considera un cultivo anual aunque es semi perenne; en
Guatemala lo cultivan en época seca y época lluviosa por esta razén se definié la
obtencion de muestras en dos épocas, seca y lluviosa; esto debido a que la
proliferacion de plagas y enfermedades es diferente en dichas épocas,
consecuentemente varia el uso de plaguicidas.

La cantidad de muestras tomadas en los centros de acopio se realizd segun
presupuesto estimado por el Departamento de Inocuidad del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Alimentacion (MAGA), con fondos del Organismo
Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria (OIRSA), con los cuales se
recopilaron 15 muestras en total.

5.2.1.2. Sitios de muestreo seleccionados

Para definir los sitios de muestreo que se utilizaron, se elaboré un listado de
mercados municipales y satelitales, y se seleccion6 aquellos con representacion
en el mercado de venta nacional de vegetales (cuadro 12).

Cuadro 12. Listado de mercados seleccionados en la investigacion.

Mercados a No. De
Porcentajes de Acopio muestras a
muestrear
tomar
Central de Es el mayor centro de acopio de vegetales de la Ciudad 85 % (13
Mayoreo Capital, de esto el 85 % al 90 % de tomate de produccién muegtras)
(CENMA) nacional se encuentra en el CENMA.
Cantonal La El 10 % de acopio de vegetales de la Ciudad Capital en La 10 % (2
Terminal terminal y productores en venta directa por menor. muestras)

Fuente: Muniguate, 2013.
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Los datos se registraron en una boleta de informacién (anexo 1).

5.2.1.3. Preparacion de muestra primaria

Para la recoleccibn de muestra primaria se tom6 en cuenta el niumero
minimo de unidades requeridas para la muestra de laboratorio. Por lo que se
preparé una muestra primaria de 3 kg. En cada centro de acopio se selecciono
aleatoriamente los vendedores de tomate y se comprd 0.45 kg de cuatro sitios de
la misma procedencia del tomate, para realizar la muestra primaria.

5.2.1.4. Preparacion de la muestra a granel

Obtenida la muestra primaria se prepard la muestra a granel que es la
combinacion y mezcla de las muestras primarias tomadas por departamento de
Guatemala. La muestra a granel total fue de 2 kg, esta muestra debe de
proporcionar material suficiente para la extraccion de lo que el laboratorio requiera
para el analisis.

5.2.1.5. Preparacion de la muestra para enviar al laboratorio

De la muestra a granel total de 2 kg se prepararon las muestras de
laboratorio, cada muestra pes6 un total de 1.5 kg, esta fue empacada en bolsa
plastica; con su respectiva etiqueta indicando el cédigo, lugar, fecha de muestreo.
Las muestras fueron transportadas segun indicaciones del laboratorio.

5.2.1.6. Materiales y equipo para la recoleccién de muestras

+ Boleta de muestreo

+ Hielera

+ Guantes desechables de latex
< Papel aluminio

% Marcador permanente

+» Bolsas de 5 libras

< Etiqueta
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5.2.2. Metodologia para la toma de muestras de tomate en los centros de acopio

5.2.2.1. Metodologia de toma de muestras

*

% En un dia programado se visitdé un centro de acopio a las 3:30 de la
madrugada, ya que en ese momento es cuando se tiene el movimiento de
venta por mayor de los vegetales.

% La seleccion de los tomates se realizé al azar, basados en la observacion
de que los vendedores tengan el tomate deseado para la muestra.

% Se compro 0.45 kg de tomate (1 Ib), en cuatro lugares de la misma
procedencia del tomate.

% Se realiz6 la misma metodologia para cada muestra a tomar.

% El muestreo se realiz6 en dos fases (cuadro 13).

Cuadro 13. Fases del muestreo de tomate.

FASE | FASE I
No. De muestras en||No. De muestras
Mercados a Total de i }
época seca en época
muestrear muestras

. : lluviosa
(noviembre — abril)

(mayo-octubre)

Central de Mayoreo

13 muestras 6 muestras 7 muestras
(CENMA)
Cantonal La
) 2 muestras 1 muestras 1 muestras
Terminal

Fuente: Elaboracién propia, 2018.

Se realizd en dos épocas diferentes ya que la aplicacion de plaguicidas
puede variar segun el cambio del clima. Después de obtenidas las muestras se
prepararon para enviarse al laboratorio que efectué el analisis de cuantificacion
de residuos de ingredientes activos.
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5.2.3. Laboratorio
Para la seleccion del laboratorio se consideraron algunos criterios:

% Que el laboratorio estuviera acreditado

% Que el analisis a realizar esté acreditado

« EIl laboratorio debe de tener experiencia en deteccion de residuos en
vegetales.

5.2.4. Andlisis de la informacion

Los resultados obtenidos de residuos de ingrediente activo de organoclorados
y carbamatos, mediante las pruebas cromatograficas del laboratorio se
organizaron en un cuadro (cuadro 14), luego los resultados se interpretaron y se
efectué una descripcion por medio de medidas de tendencia central tales como la
media, mediana, moda; también por medio de medidas de dispersion como la
varianza y la desviacion estandar.

La obtenciéon de resultados en base a las medidas de tendencia central fueron
graficados en diagramas de barras y diagramas circulares.

Utilizando las medidas de tendencia central y dispersion se compararon entre
los dos centros de acopio de estudio, los distintos lugares de procedencia de las
muestras de tomate y los limites maximos permitidos segun el Codex Alimentarius
(FAO y OMS).
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6. RESULTADOS Y DISCUSION

Se presenta un resumen de las muestras tomadas y analizadas, en las cuales
no se detect6 ningun residuo de ingrediente activo de organoclorado y carbamatos
en tomate, obtenidos en dos centros de acopio de la ciudad capital (cuadro 14).

Tabla 14. Resultados de andlisis de laboratorio para deteccion de residuos de
ingrediente activo de organoclorados y carbamatos, en la primera toma de
muestras de tomate, obtenidas en dos centros de acopio de la Ciudad Capital.

Plaguicida Analizado
Procedencia Endosulfan| EM9UTaN | 10 otatonil | Metiocarb | Thiodicarb
Sulfato
Amatitlan, N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.
Guatemala
Barcenas, N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.
Guatemala
Coban, Alta N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.
Verapaz
Jutiapa N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.
Salama, Baja N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.
Verapaz
Sumpango, N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.
Sacatepéquez
Sanarate, El N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.
Progreso
San José Pinula, N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.
Guatemala
Santa Maria de
Jesus, N.D. N.D. N.D. N.D. N.D.
Sacatepéquez

- N.D.= No Detectable

Segun la investigacion realizada por Solano (2008) en el monitoreo de
plaguicidas en tomate para consumo en fresco en la ciudad de Guatemala los
resultados de los ingredientes activos de plaguicidas organofosforados resultaron
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positivos. El analisis de los datos cuantificables de clorpirifos, diazinon, malation,
metamidofos estuvieron por debajo de los limites establecidos por el Codex
Alimentarius, Estados Unidos y la Union Europea.

Aunque en un caso el ingrediente activo de metamidofos se encontraba debajo
de los limites establecidos por el Codex Alimentarius y Estados Unidos los limites
para la Union Europea se encontraban por encima de los parametros establecidos
(figura 7).

g
g 6
B
E=
2 5
8%
W
Q
g w
SE 3
£
- 2
2
E 1
-
: wll w -
Endosulfan | Endosuffan | Endosulfan Clorotalonil | Metiocarb | Thicdicarb
| Il Sulfato
M Limites maximos permitidos segun el Codex 0s 05 05 c 0 0.00 0.00
(mg/kg)
M Limites maximos permitidos segun la EU 0.05 0.05 0.05 6.00 0.20 0.10
(mg/kg)
M Limit X itid in la USA
imites mammos[p;;rll\g\} 0s segln la 1,00 1,00 100 500 0.00 0.00

Figura 7. Limites maximos permitidos de algunos ingredientes activos
(organoclorados y carbamatos), segun parametros establecidos en el Codex
Alimentarius, Union Europea y Estados Unidos, para el cultivo de tomate.

Para la deteccion y cuantificacion de los ingredientes activos organoclorados y
carbamatos de esta investigacion, las muestras de tomate se enviaron a un
laboratorio Acreditado LAMBDA de Costa Rica, en los que algunos de los
ingredientes activos el limite de deteccion —LD- fue de 0.00025 mg / kg y limite de
cuantificacion —LC- 0.00075 mg / kg (endosulfan, clorotalonil, metiocarb, aldicarb,
quintonzeno y entre otros), LD: 0.0003 mg / kg y LC: 0.0003 mg / kg (thiodicarb,
1,2-dibromoetano, aspon, tetraconazole y otros), LD: 0.025 mg/ kg y LC: 0.075 mg
/ kg (3-hidroxicarbofuran) y asi sucesivamente con diferentes LD y LC segun la
familia de los ingredientes activos (anexos 2 y 3). Los resultados de las muestras
de época seca no fueron detectables (anexo 4) como los de época lluviosa (anexo
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5). Ademas en la segunda toma de muestras el laboratorio realizo un analisis
completo de los ingredientes activos organofosforados, organoclorados,
carbamatos y piretroides en los cuales ninguno de estos fue detectables.

Esto da a entender que se estan respetando los periodos de carencia de los
plaguicidas por parte de los agricultores y que ademas no existen dosis altas en
las aplicaciones de estos. Porque si los resultados fueran positivos significativos el
periodo no se respeto ya que los residuos quimicos aun se encontrarian dentro de
los tejidos del vegetal. Aunque los resultados no hayan sido detectados no se
debe excluir la posibilidad de que existan residuos de estos en cantidades
menores a las que el laboratorio realiza sus analisis (Espinosa Ruiz, 2018).

En la investigacion se observd que los ingredientes activos de
organoclorados y carbamatos no estuvieron presentes en las muestras de tomate,
por consiguiente se puede decir que en este caso se esta respetando el Convenio
de Estocolmo el cual promueve la eliminacibn de la descarga de bifenilos
policlorados (PCBSs). En la investigacion de Solano (2008) se encontraron positivos
significativos de organofosforados esto da una pauta para seguir realizando
andlisis en tomate o en otros vegetales, asi mismo realizar mas muestras y
analizar una mayor cantidad de ingredientes activos de plaguicidas autorizados y
prohibidos para cada cultivo, o bien cambiar de laboratorio donde los analisis sean
mas sensibles o tengan un mayor rango de deteccién (Isern, 2002).
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7. CONCLUSIONES

No se detectaron, ni se cuantificaron residuos de ingrediente activo de
organoclorados ni de carbamatos en muestras de tomate de cocina analizadas en
laboratorio a través de cromatografia de gases.
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8. RECOMENDACIONES

1. Formalizar un plan de muestreo estratificado de vegetales con mayor
importancia a nivel nacional y realizar analisis de plaguicidas autorizados y
prohibidos para cada cultivo.

2. Realizar monitoreo y registros de los vegetales que se han analizado por areas
0 departamentos.
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10. ANEXOS

10.1. Anexo 1. Disefio de boleta para la recoleccion de informacion de muestras
en cada centro de acopio

Centro de acopio o Mercado:

Fecha de muestra: / /

Fecha de entrega ha encargado de laboratorio: / /

MUESTRAS DE TOMATE

No. | Cédigo Procedencia | Tipo Tipo
Empaque Transporte

Fuente: elaboracion propia, 2018.
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10.2 Anexo 2. Resultado de analisis quimico

Este analisis consiste a la primera toma de muestras y se obtuvo en la
Central de Mayoreo —CENMA.- .

-\.:-;'.I"'..l.' G

=]

LAMBEIM
RESULTADO DE .u:jlm#mm
—EBESULTADHY DE ANATISIS QUINICO— e ECA
=
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FECHA: 31 DE MAYO DEL 2018, SOLICITANTE: MINISTERIO OE AGRICULTURA, Ry
G’A:';ADEFI -&- ! IDEJTAGW. L I Sl T )

VICEMINISTERIO DE SANIDAD AGROPECUARIA Y REGULACIONES - GUATEMALA

ATENCION: Dr. FABRICIO ARANA.

EETERENCIA: MUESTEA OODIGD INTERWO: CICENMA, TOMATE AMATITIAN, EECIEIDA POR EL LABORATORIO

LAMBEDA FL DIA 28 DE MAYO DE 2018,
RESULTADO:
PARAMETRO [UNIDAD|RESULTADO] LD | LC METODO
Endosulfan ] | mekg ND. 0,00025 | 0,00075| LAMBEDAPT20*
Endosulfanl | meke ND. 0.00025|0,00075| LAMBDAPTI0*
Chlorotslon]l | meks ND. 0.00025|0,00075| LAMBEDAPT29*
Metiocarh | meke ND. 0,00025 | 0,00075 | LAMBDAPTT0/T1***
Thiodicare | meke ND. 0,0003 | 0,0009 | LAMBDA PTT0/T1***
OBSEEVACIONES:

ABRFVIACIONES: .D:- Mo Detectable, LD: Limite ds Deteccitm, LCE Limite ds Cuantificacisn

METODOS AMALITICOS: CROMATOGRAFIA DF GASES CAPILAR CROMATOGRAFIA LIGUIDA ULTEA ALTA FRESION
{UPLC), ESPECTROSCOFIA DE MASAS TEIPLE CUADRUPOLD EN TANDEM [LCMEMSME), 3100 QTRAP MEM (+)EPL
$5CANSH0 Da'5.

METCDOE SOLAMFNTE DE REFERFNCIA- PARA ALTMFNTOS: PAM, PEETICIDE ANALYTICAL MANUAL, 1897, FOOD AND
DRUG ADMINISTRATION; PARA AGUA, SEDIMENTOS Y AIRE- FPAY STANDARD METHODS.

VER. DETALLES DOE LAS RFFERENCIAS DE LOE METODOS DE EMSAYD BN FL ALCANCE DE ACREDITACION DEL
LABOFRATORIO EN LA DIRECCION ELECTRONICA: worw.ecl.on.a.

Lumm.m&mu-‘n*. LAMEDA PTX, LAMEDA PTTW7L : METODOS ACREDITADOS.

LAMBDA-PTED : METODO INTERRMO.

LAMBDA-FTTOTL™: SEGUN REQUISITOS ALCAMCE ACREDITACION PTT0TL

DIGITADO POE: ags

MUESTRA CODIGD LAMBDA: 9530-518.
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10.3 Anexo 3. Resultado de andlisis quimico

Este andlisis consiste a la segunda toma de muestras y se obtuvo en la
Central de Mayoreo —CENMA.- .

RESULTADO:
PARAMETRO  [wwman | ™S00 [ 1y | [¢F METODO Aldscarh mghe [ ND T OO [ ODWTS [ LABDArr
T dhomoenre | mekz | WD | 0000 | 0000 | LAMEDAFTILIT Mool [ ughz [ WD ':'-'mﬁ L0 LA R
| dckmetmo | meke | ND. | G005 | 0000 | LAMEDAFTII Alfh o | mgke | ND. | QDD | GDOUTS | LaweDA#TIUTY
T3 Dicloropropen (&) | mekz | WD, | 00085 | G005 | LAMBDAFTRAT o mgke | KD ':'-'mi:' LW LAMBIW- 1
Hftoopaiatyhi) | gy | ND | Q0005 | 0003 | Laweow = a,],m'{'hmm- T melel IO | LR DO | LD
: . , \ " -FTIT ! ms " e
TTA 5 (e eiploghoase) | P52 | NI W‘: 0009 | LAEDA ”“‘-'m
temalyd--fimaldehyde | meky | ND. | 00018 | 000054 | LamspasTRT™ Arpncradn m&:; Eﬁ- Eﬁ: gm ﬂ:i:;m:ﬁ*:
(repellan-11) Amscarbazoe mglke . o |0 FTIT
TCP (poteesim AneTyn mekz | WD | OOND | DG LAMBIA-FT2"
Qf_;‘s;_?m) mgkg | ND. | GO0 | 00009 | Lamsoasriom™ | [ Anminoethewpvinyislycn
45T mekz | ND. | GO0l | G0 LAMEDAFTZY {m mghy | ND. | D03 | Q008 | LaMeoAFrIOm
1431 joghp] ND | 0003 | 009 | LAMBDA-PIIVIT \wmorh | mzkz | WD | OB | 000 | LEmEeT
PR mekg | NDL [ O000G | D00 [ LamBoasT - ' e —
- — _ - Ammocchprackr | meke [ WD LU | DONY | LameparFroom
Emmmm | meke | ND [ 0000015 | 00003 LAMEDA-FT2Y I e
(5213-: ntylmie) meke | WD | 00001 | 00006 | LamenaFrm™ {m meke | NI | OON3 | 00000 | LawBDeTIe
i
1T Dty L - —— 3 =
ol : - Ammopimalid meke | WD | O0NG | DDO09 | LaMBOA-FTIOT)
benmodiowol-dol | mekg | NDO | O00M3 | 00006 | LammparTm T iz | WO | 0005 | D00 | Lo
e Amiral mekz [ WD [ 00003 | 00009 | LamenaFroom”
Dn"':mup?ha;tm - : , Anzsinm mekz | WD GO | DO | Lamena-From™
{0, 6D meig| ND. | OO0LE) OIS | Lo s Aspon megke | WD | OOX3 | Q00 | LAMEDAFTIOTI
Tt Azulam meke ([ WD | 00003 | 00009 | vasenaproom™
mﬂ-&mm ) Afrazme meke | ML [ GO0 | GO0O | LaMeDa-FTee
a1 fdimiiro 4- mekz | NI | 000008 | DONH | LameDaFrm™ Aradmachri meke | ND. | G0N | 00006 | LAMBDAFTIVII™
octyipheny] croconate Azmpées eyl meke [ WL | OO0 | OO0 LAMB[A-FT2®
Lé-Dinetiyi-+- kg | NI | 00003 | 00009 LAMEDA-FT2S" funghesuetlyl | meke | ND. | 0008 | 0009 LAMEDA P
miyophoe | E) T | | : Mmool | mekz | WD | 000 | 0008 | Labarme
Hudmcarbofiran | mgkz | ND. | 0025 | 0073 | LamemafTIor” Aovsmin | mEkr | WD | 0000 | D00 | LAMBDAFT
HArDkoruptenory) mgkr | ND. | 0005 | 0009 | Lasmoasms Bavtimid meks | ND. | Q00015 | OOHMS | LAMEDA-FTN®
buryic acid Bembryl | mekz | ND. | 0005 | 0000 | LAvebAFT
HIMeiyt4- ) _ ) Bendiocar meke | WD | 0005 | 0009 | LAMBDAFTIAI
mtﬂ:ﬂf] h'm}m mg"ﬂg ND. 000005 | 0.00073 LAMBDA-FTY Barefin Eﬂ.gl'lig NI 1,003 00008 | LAMEDAFTIOTI®®
_ Benfhraln meke | KD | DON | D06 | LAMBOAFTIDTIS
HDictloaceylH1- Bemom] ke [ WD [ 00005 [ 0005 | LAssDAs
i 5 " mexe - WS \iniulln
m&‘:‘;'}ﬂm mgkg | ND. | 00005 | 00003 LAMEDA-TH Benowacar meke | WD | 0000 | COH4S LAMBEDA-FT2®
OO0 [ mgip | WD | OB | U0 | owenrr | [ Deiweneh wgig | U5 LGN LONOY | Leem
17T [mgke [ WD | Q0005 | OO0 | Coweoarrs Cenallce A T T o e
e aE AR oo ok | ND OIS [0S Lsorrms
Abamectma mekg | WL B0 | 00008 | Lamsparrom™ — L - . inkdl
el | moke | ND [ QU5 [ 00005 | osowrr | | Bebwalon g oyp | o | oo | Lasonem
Acefito meke | ND. | 00015 | 0045 | LamBDaFTEOm™ Lprogy.
Arztamiprid meke | WD [ 00015 | O0M5 | LaMmeDafram™ Ben-{4-
Acequinocy] mgky | ND. | DO | D005 [ Lawenasr— ?ibmptﬂﬂ‘ﬂ'i]fpfﬁ' mghe | ND. | 0003 | o009 %ﬁ{a‘
Acstochlor, mekg | WD, | 00015 | 0045 | Lamsbarrom™ ikmﬂl" - 1
Aemarme] | meiz | ND. | OWG | O | b 1*"“”‘*'1?"””] -
ArffuorEn mekg | WO B0 | 00008 | Lamsparriom™ Bmain. meke | NI 0,0003 | 00008 Prﬂmnl.t;
Agimathrin mehg | ND. | 00003 | OO0A | LameDa-rroom™ Emm, i, i
T = | Benroitorop-edl meke [ MO | D003 | D0009 | LAMBDAFTIOTI®**
Alaclor mekg | ML B0l | 0009 LAMBDA-FTZ Reeooiopymoe | mekz | D, R R
MUESTRA CODIGO LAMBDA: 3161-T01 LAMBDA R-04 Version 7.
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10.4 Anexo 4. Resultados de los andlisis de la primera toma de muestras (época

Centro de acopio Limites
. Limites de| méaximos | Fechade
P . Limites de . . . | Fechade
Codigo de | Plaguicida . Proceden L cuantifica |permitidos|recolecci- P
X Aptitud |Central de La A Resultado | deteccion - . - analisis de
muestra analizado K cia cién segun el 6n de la
Mayoreo | Terminal (mg/kg) la muestra
(mg/kg) Codex muestra
(mg/kg)
Endosulfan | | Insecticid No
naosditan 1] Insecticida Detectable | 0,00025 0,00075 1
No
E -
ndosulfan Il| Insecticida Detectable 0,00025 0,00075 1
Amatitlan, N
C1CENMA Clorotalonil | Funguicida X ° 9/05/2018 |31/05/2018
Guatemala | Detectable 0,00025 0,00075 5
Metiocarb | Insecticida No
Detectable 0,0025 0,00075 0.1
- . No
Thiodicarb | Insecticida Detectable 0,003 0,0009 0.2
. No
Endosulfan I | Insecticida Detectable 0,00025 0,00075 1
. No
Endosulfan Il| Insecticida Detectable 0,00025 0,00075 1
Barcenas, No
C2CENMA |Chl talonil| F icid X 9/05/2018 | 31/05/2018
orotalont]) Funguicida Guatemala | Detectable | 0,00025 0,00075 5 /05/ 705/
" L No
Metiocarb | Insecticida Detectable | 0,0025 0,00075 0.1
No
Thiodi | -
iodicarb | Insecticida Detectable | 0,003 0,0009 0.2
Endosulfan | | Insecticida No
Detectable 0,00025 0,00075 1
Endosulfan Il| Insecticida No
Detectable 0,00025 0,00075 1
C3CENMA  |Chlorotalonil| Funguicid X Coban, Alta No 9/05/2018 |31/05/2018
orotaloni unguicida Verapaz Detectable 0,00025 0,00075 5
. . No
Metiocarb | Insecticida Detectable | 0,0025 0,00075 0.1
P . No
Thiodicarb | Insecticida Detectable 0,003 0,0009 0.2
s No
Endosulfan I | Insecticida Detectable 0,00025 0,00075 1
No
Ei If: " ici
ndosulfanllf Insecticida Detectable | 0,00025 | 0,00075 1
C4ACENMA |Chlorotalonil| Funguicida X Jutiapa No 9/05/2018 |31/05/2018
Detectable 0,00025 0,00075 5
Metiocarb | Insecticida No
Detectable 0,0025 0,00075 0.1
- . No
Thiodicarb | Insecticida Detectable 0,003 0,0009 0.2
. No
Endosulfan [] Insecticida Detectable | 0,00025 0,00075 0,5
. No
Endosulfan Il| Insecticida . Detectable 0,00025 0,00075 0,5
Salams, No
C5CENMA i ici X Baja 9/05/2018 | 31/05/2018
Chlorotalonil| Funguicida J] Detectable 0,00025 0,00075 5 )/05/ /05/
Verapaz No
Meti | -
etiocarb | Insecticida Detectable | 0,0025 0,00075 0.1
Thiodicarb | Insecticida No
Detectable 0,003 0,0009 0.2
Endosulfan | | Insecticida No
Detectable 0,00025 0,00075 0,5
. No
Endosulfan Il| Insecticida Detectable 0,00025 0,00075 0,5
Sumpango, No
C6CENMA i ici X Sacatepéqu 9/05/2018 | 31/05/2018
Chlorotalonil| Funguicida ezp AU Detectable 0,00025 0,00075 s /05/ /05/.
. . No
Metiocarb | Insecticida Detectable | 0,0025 0,00075 0.1
- . No
Thiodicarb | Insecticida Detectable 0,003 0,0009 0.2
No
E| If It ici
ndosulfant| Insecticida Detectable | 0,00025 | 0,00075 1
Endosulfan Il Insecticida No
Detectable 0,00025 0,00075 1
CITERMINAL [Chlorotalonil| Funguicida X Jutiapa No 9/05/2018 | 31/05/2018
Detectable 0,00025 0,00075 5
. . No
Metiocarb | Insecticida Detectable | 0,0025 0,00075 0.1
A . No
Thiodicarb | Insecticida Detectable 0,003 0,0009 0.2

Fuente: Elaboracion propia, 2018.
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10.5 Anexo 5. Resultados de los andlisis de la segunda toma de muestras (época

Centro de acopio Limites . Limites
- Limites -
- - méximos - méximos | Fechade
- . . Limites de | Limites de - maximos . . | Fechade
Cédigo de | Plaguicida . Procedenci L . .| permitidos - permitidos | recolecci-
X Aptitud | Central de . Resultado | deteccién |cuantificaci . permitidos . . analisis de
muestra analizado La Terminal a . segln el . seginla | ondela
Mayoreo (mg/kg) | 6n (mg/kg) segun la lamuestra
Codex USA muestra
EU (mg/kg)
(mg/kg) (mg/kg)
Endosulfan | | Insecticida No
Detectable | 0,00025 | 0,00075 050 0.05 1.00
Endosulfan Il | Insecticida No
Detectable | 0,00025 | 0,00075 050 0.05 1.00
Amatitlan, No
CICENMA | Clorotalonil | Funguicid X 09/05/2018 | 31/05/2018
orotalonfl | Funguicica Guatemala | Detectable | 0,00025 | 0,00075 5.00 6.00 5.00 0572 0572
Metiocarb Insecticida No
Detectable | 0,005 | 0,00075 | - 0.20
No
Thiodi Ins ectici
fodicarb | Insecticida Detectable | 0,003 00009 | oo 010 | e
No
Endosulfan| | | ticid
neosullan 7| nsecticida Detectable | 0,00025 | 0,00075 0.50 0.05 1.00
No
Endosulfan Il | | ticid
neosulian ] insecticida Detectable | 0,00025 | 0,00075 0.50 0.05 1.00
Barcenas, No
C2CENMA | Chiorotalonil | Funguicid X 09/05/2018 | 31/05/2018
orotalonil | Funguicica Guatemala | Detectable | 0,00025 | 0,00075 5.00 6.00 5.00 10572 o572
No
Metiocarb | Ins ecticid
ocarb | Insecticica Detectable | 00025 | 000075 | 0.20
No
Thiodicarb | Insecticid
odicarb | nsecticida Detectable | 0,003 00009 | e 010 | -
Endosulfan | | Insecticida No
Detectable | 0,00025 | 0,00075 050 0.05 1.00
Endosulfan Il | Insecticida No
Detectable | 0,00025 | 0,00075 050 0.05 1.00
Coban, Alta No
C3CENMA | Chiorotalonil | Funguicid X 09/05/2018 | 31/05/2018
orotalont | Funuicica Verapaz | Detectable | 0,00025 | 0,00075 5.00 6.00 5.00 0572 572
No
) nsectici
Metiocarb | Insecticida Detectable | 0,025 | 000075 | - 0.20
No
o nsectici
Thiodicarb Ins ecticida Detectable 0,003 00009 | oo 010 | e
. No
Endosulfan| | | ticid
neosullan | nsecticida Detectable | 0,00025 | 0,00075 0.50 0.05 1.00
No
Endosulfan Il | Ins ecticid
neosulian ] insecticida Detectable | 0,00025 | 0,00075 0.50 0.05 1.00
No
C4CENMA | Chiorotalonil | Funguicid X Jut 09052018 | 31/05/2018
oromlonl | Funguicica U133 ] petectable | 0,00025 | 0,00075 5.00 6.00 5.00 0572 0572
No
Metiocarb | Ins ecticid
ocarb | nsecticiaa Detectable | 0,025 | 000075 | - 0.20
- N No
Thiodicarb | Insecticida Detectable 0,003 00009 | 010 | e
Endosulfan | | Insecticida No
Detectable | 0,00025 | 0,00075 050 0.05 1.00
Endosulfan Il | Insecticida No
. | Detectable | 0,00025 | 0,00075 050 0.05 1.00
Salama, No
CSCENMA | Chiorotalonil | Funguicid X Baj 09/05/2018 | 31/05/2018
orotalonil | Funguicida Ver:faz Detectable | 0,00025 | 0,00075 5.00 6.00 5.00 0572 o572
No
) nsectici
Metiocarb | Insecticida Detectable | 0,005 | 000075 | oo 0.20
No
Thiodicarb | | ticid
odicarb | Insecticida Detectable | 0,003 00009 | - 010 | o
No
Endosulfan| | | ticid
neosullan | nsecticida Detectable | 0,00025 | 0,00075 0.50 0.05 1.00
No
Endosulfan Il | Ins ecticid
neosulian ] insecticica Detectable | 0,00025 | 0,00075 0.50 0.05 1.00
Sumpango, No
C6CENMA | Chiorotalonil | Funguicid X Sacatepé 09/05/2018 | 31/05/2018
orotlonl | Funguicica 2P| Detectable | 0,00025 | 0,00075 5.00 6.00 5.00 0572 0572
No
Metiocarb | Ins ecticid
ocarb | nsecticiaa Detectable | 0,025 | 000075 | - 0.20
Thiodicarb | Insecticida No
Detectable | 0,003 0,0009 | e 010 | -
Endosulfan | | Insecticida No
Detectable | 0,00025 | 0,00075 050 0.05 1.00
Endosulfan Il | Insecticida No
Detectable | 0,00025 | 0,00075 050 0.05 1.00
No
CITERMINAL | C hlorotalonil | Funguici X i 18 | 31/05/201
orotalonil | Funguicida Jutapa | b eectable | 0,00025 | 0,00075 5.00 6.00 sg0 | 09M52018 | 310572018
No
) nsectici
Metiocarb | Insecticida Detectable | 0,005 | 000075 | e 0.20
No
Thiodicarb | | ticid
fodicarb | Insecticida Detectable | 0,003 00009 | - 010 | o

Fuente: Elaboracion propia, 2018






CAPITULO lll: SERVICIOS REALIZADOS

Servicio 1: Propuesta del Manual de Buenas Practicas de
Manufactura -BPM-.

Servicio 2: Emision de los Permisos de Importacién.

Servicio 3: Emision de Licencias Sanitarias de
Funcionamiento (LSF), Licencias Sanitario de Transporte
(LST) y verificacion de acciones correctivas de rechazos
de LSF.

Servicio 4: Deteccion del metal pesado cadmio (Cd) en el
cultivo de cacao (Theobroma cacao L.)
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3.1. INTRODUCCION A LOS SERVICIOS REQALIZADOS EN EL
DEPARTAMENTO DE INOCUIDAD DE PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL
DEL MAGA

El Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion —MAGA-, esta
compuesto por cuatro viceministerios uno de ellos es el Viceministerio de Sanidad
Agropecuaria y Regulaciones —VISAR-, una de sus funciones es velar por la
inocuidad de los alimentos y para eso existe la Direccion de Inocuidad.

En la Direccién de Inocuidad se encuentra el Departamento de Productos
de Origen Vegetal, este es el encargado de velar por la inocuidad de los alimentos
no procesados de origen vegetal, como son las frutas, hortalizas, granos,
especias, vegetales étnicos, plantas medicinales, tubérculos y semillas de
consumo humano. Dicho departamento también es el encargado de vigilar por la
inocuidad en los alimentos no procesados que se consumen a nivel nacional,
productos de exportacion e importacion, esto se ejecuta por medio de
inspecciones y auditorias que se le realizan a las empresas que son de esta
indole, si las empresas cumplen con las normas de importancia para la inocuidad
se les extiende una Licencia Sanitaria de Funcionamiento —LSF- esta garantiza
gue los productos son inocuos y aptos para el consumo humano; también a los
vehiculos que transportan productos de origen vegetal se les ejecuta inspecciones
y si cumplen con las normas de inocuidad se les extiende una Licencia Sanitaria
de Transporte —LST- que también nos garantiza que los productos son aptos para
el consumo humano.

También en el departamento de Productos de Origen Vegetal se emiten
permisos de importacibn a las empresas que tienen Licencia Sanitaria de
Funcionamiento y que su finalidad es la importacion de productos como las frutas,
hortalizas, granos, especias, tubérculos, semillas; algunos de estos productos
deben cumplir con algunas medidas de inocuidad como analisis de microtoxinas
(Aflatatoxinas y Ocratoxinas) en algunos granos (maiz, mani, trigo, avena, cebada,
arroz, soya, cardamomo y ajonjoli), Salmonela y E. coli en algunas frutas,
especies y legumbres (uva, ciruela, hongos, lechuga, orégano, albahaca, etc.);
también se debe adjuntar entre la papeleria para el permiso la factura comercial,
certificados sanitarios y el formulario con informacién de la empresa, direccion,
aduana por la que entrara el producto, etc.

Durante el Ejercicio Profesional Supervisado —-EPS- se efectuaron
actividades en el Departamento de Productos de Origen Vegetal, como la
realizacion de un manual sobre las Buenas Practicas de Manufactura —BPM-, la
emision de Licencias Sanitarias de Funcionamiento —LSF-, Licencias Sanitarias de
Transporte —LST-, emisién de permisos de importacion, toma de muestras en
hortalizas, granos, frutas y miel para realizar diversos andlisis de laboratorio.
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3.2 DESCRIPCION DE LOS SERVICIOS REALIZADOS EN LA DIRECCION DE
INOCUIDAD

3.2.1 Propuesta de manual de Buenas Practicas de Manufactura -BPM- para el
Departamento de Inocuidad de Alimentos.

3.2.1.1 Objetivos

3.2.1.1.1 General

Elaboraciéon de una propuesta del manual de buenas practicas de
manufactura —BPM- para el Departamento de Inocuidad de Productos de Origen
Vegetal.

3.2.1.1.2 Especificos
- Describir las areas para la aplicacion y funcionamiento de las BPM.

- Proveer informacién técnica y recomendaciones practicas.

3.2.1.2 Metodologia

3.2.1.2.1 Obtencién de la informacion
Esta se obtuvo realizando revisiones bibliograficas nacionales e
internacionales adaptandolo a las necesidades actuales.

3.2.1.2.2. Métodos de recoleccion de la informacion
¢ Revisidon bibliografica de las Buenas Practicas de Manufactura segun el
Caddigo Internacional de Practicas Recomendado. Principios Generales de
Higiene de los Alimentos del Codex Alimentarius.

3.2.1.3. Resultados

Se elaboré una propuesta del manual de buenas practicas de manufactura
para las empresas que se dedican a la manipulacién de alimentos no procesados
de origen vegetal; ya que éste servird como herramienta basica para la obtencién
de productos seguros para el consumo humano. El manual establece métodos y
modos mediante los cuales asegura el buen manejo, inocuidad calidad y/o
produccion de los alimentos garantizando que éstos no dafien al consumidor al
momento de ingerirlos (anexo 1)
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El manual contiene la siguiente informacion:

X/ X/
L XA X

7
A X4

A X4

33

€

X/ X/
L XA X

X/
L X4

Introduccion
Capitulo |
o Personal: salud e higiene del personal, medios de transmision
de enfermedades, higiene del personal en plantas de
alimentos, normas de higiene que el personal debe cumplir

Capitulo Il
o Materia Prima: proveedores
o Procesos
o Prevencién de la contaminacién cruzada
o Empaque y envasado
o Almacenamiento

o Transporte
Capitulo IlI
o Disefio y flujo de produccion de la planta: lugar y ubicacion,
instalaciones
Capitulo IV
o Instalaciones sanitarias: servicios sanitarios, duchas,
lavamanos, inodoros, vestidores, instalaciones para lavarse
las manos en zonas de produccion, instalaciones para
desinfeccibn de botas, llantas, delantales plasticos,
herramientas de plastico, materias primas que permitan
lavado y desinfeccion
Capitulo V
o Servicios para la planta: suministros para la planta, aguas
residuales y drenajes, desechos solidos, energia, ductos,
control de plagas
Capitulo VI
o Equipos: equipos y utensilios, materiales, mantenimiento
Capitulo VI
o Capacitacion: orientaciones generales, conocimientos vy
responsabilidades, programas de capacitaciones, instruccion y
supervision, actualizacion de conocimientos, principales

limitaciones
Capitulo VI
o Documentacion: orientaciones generales, limitaciones,
procesos de documentacion y aplicacion
Glosario
Bibliografia

Anexos
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o Enfermedades transmitidas por alimentos
o Desinfectantes: tipos de desinfectantes
o Detergentes: clasificacion de detergentes

3.2.2 Emision de los Permisos de Importacion del Departamento de Inocuidad de
Productos de Origen Vegetal

3.2.2.1 Objetivos

3.2.2.1.1 General
Asistencia en la emision de los Permisos de Importacién del Departamento
de Inocuidad de Productos de Origen Vegetal.

3.2.2.1.2 Especificos
- Comprobar que la empresa solicitante de la Licencia de Importacion llene
todos los requisitos.

- Comprobar que la empresa solicitante de la Licencia de Importacion tenga
la Licencia de Funcionamiento Vigente.

3.2.2.2 Metodologia

La empresa que deseé un permiso de importacion, debe llenar un
formulario, realizar un depdésito en el Banco Banrural de US$31.25 y entregar la
boleta con el formulario y todos los requisitos para el permiso en la ventanilla de la
oficina Atencién al Usuario (OSU) que se encuentra ubicada en la 7ma. Avenida
12-90 zona 13 Edificio Monja Blanca ingreso por BANRURAL, Ciudad de
Guatemala.

Dicha papeleria es trasladada al Departamento de Inocuidad Vegetal en
donde se debe verificar que contenga todos los documentos solicitados para la
importacion, uno de los documentos mas importantes para que la solicitud no se
rechace es la Licencia Sanitaria de Funcionamiento; si la empresa desea importar
granos (arroz, ajonjoli, frijol, maiz, trigo, etc) entre la papeleria se deben presentar
los exdmenes de laboratorio de aflatoxinas y ocratoxinas, de lo contrario se
rechaza la importacion; si la empresa desea importar frutas (fresa, ciruela, uva,
manzana, etc), entre la papeleria debe de incluir exadmenes de laboratorio de las
bacterias Escherichia coli, Salmonela y Listeria monocytogenes; si no los posee la
importacion es rechazada automaticamente; también debe llenar un formulario en
el cual todos los datos deben coincidir con la informacion que él debe proveer
como factura del producto, analisis fitosanitario extendido por el pais de
importacion, etc.

Si la empresa cumple con todos los requisitos identificados con
anterioridad, se actualizan los datos de la empresa en la base de datos del
Departamento de Inocuidad Vegetal y se realiza la emision fisica del permiso de
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importacion; luego la debe de firmar el Jefe del Departamento y se envia a la
Oficina de Usuario para que en ventanilla se le entregue al solicitante.

A continuacion, en la figura 8, se muestra la metodologia a seguir para la
emision de permisos de importacion:



Se actualizan

los datos en Se emite el

la base de permiso de
datos del _L. importacién y
Departamento luego la debe
de Inocuidad firmar el jefe

Se realiza la ; ek .

emisi6n fisica importaciones

del permiso
| de
importacion

Si

Sila
empresa
desea
importar
productos
vegetales
debe
presentar
estos
requisitos,
si no se
rechaza
automaticamente
la
solicitud

il Y
Requisitos
— -

Se rechaza la
solicitud hasta
que completen la
documentacion

Figura 8 Metodologia para la emision de
permisos de importacion.
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3.2.2.3 Resultados

En el periodo de febrero a noviembre del afio 2018 se emitieron en total tres
mil quinientos ochenta y ocho permisos de importacion que equivale al 100% de
los cuales contribui a la emision de quinientos cuarenta y nueve que equivale al
15.30% de las emisiones, este resultado se distribuye en porcentajes en 0.02% los
rechazos, 1.20 % de especias, 1.58 % de hortalizas, 4.62 % de granos, 8.57 de
frutas y 0 % para semillas y tubérculos.

En la figura 9 se muestra el total de emisiones de permisos de
importaciones Yy en la figura 10 se muestra el total de emisiones de permisos de
importaciones y sus porcentajes segun corresponde a las categorias.

PERMISOS DE IMPORTACION

4000
3500
3000
2500
2000
1500

1000
i

o mmm N | I
Especias Hortalizas Granos Frutas Total Rechazos Realizadas
‘ M Seriesl 269 355 1038 1926 3588 4 392

Figura 9 Clasificacion y totalidad de los permisos de importacion emitidos
por el Departamento de Productos de Origen Vegetal, No Procesados de febrero a
noviembre del 2018.

EMISION DE PERMISOS DE
IMPORTACION

1000%
w 800%
2
8 600%
[
S 400%
O
& 200%

0% . B
Rechazos Especias Hortalizas Granos Frutas

‘ M Seriesl 2% 109% 148% 2% 787% ‘

Figura 10 Clasificacion y porcentajes de las emisiones de permisos de
importaciones en las que contribui en el Departamento de Productos de Origen
Vegetal, No Procesados de febrero a noviembre del 2018.
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3.2.3 Emision de las Licencias Sanitarias de Funcionamiento (LSF), Licencias
Sanitarias de Transporte (LST) y verificacion de acciones correctivas de rechazos
de LSF, del Departamento de Inocuidad Vegetal, VISAR

3.2.3.1 Objetivos

3.2.3.1.1 General

Emitir las Licencias Sanitarias de Funcionamiento (LSF) y Licencias
Sanitarias de Transporte —LST- y verificacion de acciones correctivas de rechazos
de LSF, que se realizan por medio de inspecciones en los establecimientos de las
empresas solicitantes y en los vehiculos que transportan alimentos de origen
vegetal por medio del Departamento de Inocuidad de Productos de Origen
Vegetal.

3.2.3.3.2 Especificos

- Ejecutar inspecciones y auditorias a los establecimientos de las empresas
de alimentos no procesados de Origen Vegetal para la emisién de Licencias
Sanitarias de Funcionamiento y también las de Transporte.

- Comunicar a las empresas de alimentos no procesados de Origen Vegetal
la aceptacion o el rechazo de las licencias de funcionamiento y las licencias de
transporte.

3.2.3.2 Metodologia

3.2.3.2.1 Emision de Licencias de Funcionamiento —LSF- con c6digo 1003

La empresa que desea una licencia de funcionamiento, debe de llenar un
formulario, realizar un depdsito en el Banco Banrural de US$31.25 y entregar la
boleta con el formulario y todos los requisitos para la licencia en la ventanilla de la
Oficina Atencion al Usuario (OSU) que se encuentra ubicada en la 7ma. Avenida
12-90 zona 13 Edificio Monja Blanca ingreso por BANRURAL, para que se realice
la inspeccion de la empresa.

Dicha papeleria es trasladada al Departamento de Inocuidad Vegetal y se le
entrega al inspector seleccionado del area. El inspector debe revisar la papeleria
gue esté completa ya que si le falta algin documento se debe de rechazar la
solicitud hasta que se complete, por lo contrario, el inspector encargado se
comunicara con el representante legal de la empresa que solicita la LSF, para
coordinar el dia y la hora de la inspeccion.

El dia de la inspeccién la empresa debe de cumplir con los requisitos
higiénicos sanitarios de conformidad, de la siguiente manera:

+ Establecimientos de produccién o unidades productoras: la licencia
correspondiente es Licencia Sanitaria de Funcionamiento para las Buenas
Practicas Agricolas —BPA-
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« Establecimientos de almacenamiento, transformacion, clasificacion,
empaque y centros de acopio la licencia correspondiente es Licencia
Sanitaria de Funcionamiento de Buenas Practicas de Manufactura -BPM-.

Luego se realiza una auditoria y una inspeccion técnica y se llena una lista de
control rigurosa, después el departamento de origen vegetal debe emitir un
dictamen. Si existe una desaprobacion de la lista de control se rechaza la licencia
y se le emite de nuevo con la aceptacion hasta que hayan realizado los cambios
necesarios por los cuales no se les dio, por lo contrario, si cumple con todos los
requisitos se debe de emitir el dictamen positivo.

Por dltimo se deben actualizar los datos de la empresa en la base de datos del
Departamento de Inocuidad Vegetal, y se emite la licencia fisica; luego la debe de
firmar el Jefe del Departamento y se envia a la Oficina de Usuario para que en
ventanilla se le entregue al solicitante.

A continuacién en la figura 11 se muestra la metodologia a seguir para la
emision de licencias de funcionamiento —LSF-:



Se actualizan
los datos en la
base de datos
del
Departamento
de Inocuidad

Figura 11 Metodologia para la
emision de licencias de
funcionamiento —LSF-.
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3.2.3.2.2 Emision de Licencias de Transporte —LST- con cédigo 1010

La empresa o la persona individual que desea una licencia de transporte,
debe de llenar un formulario, realizar un depdsito en el Banco Banrural de
US$9.37 y entregar la boleta con el formulario y todos los requisitos para la
licencia en la ventanilla de Atencion al Usuario (OSU) que se encuentra ubicada
en la 7ma. Avenida 12-90 zona 13 Edificio Monja Blanca ingreso por BANRURAL,
para que se realice la inspeccion del vehiculo de transporte de vegetales.

Dicha papeleria es trasladada al Departamento de Inocuidad Vegetal y se le
entrega al inspector seleccionado del area. El inspector debe de revisar que la
papeleria esté completa, si le falta algin documento se debe de rechazar la
solicitud hasta que se complete, por lo contrario, se procede a la inspeccion.

Se realiza la inspecciéon técnica llenando una lista de control, luego el
departamento de origen vegetal debe de emitir un dictamen. Si existe una
desaprobacion de la lista de control se rechaza la licencia y la emision se realizara
de nuevo solo si se han realizado los cambios necesarios por las cuales no se les
dio, por lo contrario, si cumple con todos los requisitos se debe emitir el dictamen
positivo.

Por dltimo se deben actualizar los datos de la empresa o de la persona
individual en la base de datos del Departamento de Inocuidad Vegetal, y se emite
la licencia fisica; luego la debe de firmar el Jefe del Departamento y se envia a la
Oficina de Usuario para que en ventanilla se le entregue al solicitante.

A continuacion en la figura 12 se muestra la metodologia a seguir para la emisién
de licencias de transporte —LST-:
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Figura 12 Metodologia para la emision de
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3.2.3.3 Resultados

3.2.3.3.1 Emision de Licencias Sanitarias de Funcionamiento —LSF-

En el periodo de febrero a noviembre del afio 2018 se emitieron en total
quinientas cuatro LSF que equivale al 100 % de los cuales contribui a la emision
de ciento ochenta que equivale al 21.43 % de las emisiones, este resultado se
distribuye en porcentajes en 0.38 % los rechazos, 2.25 % de especias, 4.72 % de
hortalizas, 6.25 % de granos, 8.04 de frutas y 0 % para semillas y tubérculos.

En la figura 13 se muestra el total de emisiones de licencias sanitarias de
funcionamiento y en la figura 14 se muestra el total de emisiones de licencias
sanitarias de funcionamiento y sus porcentajes segun corresponde a las
categorias.

LICENCIAS SANITARIAS DE
FUNCIONAMIENTO -LSF-

600
400
200

[ =m mm I ]

Especia | Hortaliz Tuberc Rechaz Total

P Granos | Frutas |Semillas Total realizad

S as ulos os
as
‘DSeriesl 53 111 147 189 3 1 504 9 173 ‘

Figura 13 Clasificacion y totalidad de las Licencias Sanitarias de
Funcionamiento Emitidas por el Departamento de Productos de Origen Vegetal,
No Procesados de febrero a noviembre del 2018.

EMISION DE LICENCIAS SANITARIAS DE

FUNCIONAMIENTO
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Rechazos Especias Hortalizas Granos Frutas Semillas Tuberculos ‘

‘ [0 Seriesl 4% 23% 50% 65% 80% 1% 1%

Figura 14 Clasificacibn y porcentajes de las Licencias Sanitarias de
Funcionamiento en las que contribui en el Departamento de Productos de Origen
Vegetal, No Procesados de febrero a noviembre del 2018.



3.2.3.3.2 Emision de Licencias Sanitarias de Transporte —LST-

En el periodo de febrero a noviembre del afio 2018 se emitieron en total tres
cientos sesenta y nueve LST que equivale al 100 % de los cuales contribui a la
emision de ciento sesenta y cinco que equivale al 44.72 % de las emisiones, este
resultado se distribuye en porcentajes en 0.36 % los
especias, 21.69 % de hortalizas, 1.70% de granos, 21.09 % de frutas y 0 % para

semillas y tubérculos.

En la figura 15 se muestra el total de emisiones de licencias sanitarias de
transporte y en la figura 16 se muestra el total de emisiones de licencias

rechazos, 0.24 % de

sanitarias de transporte y sus porcentajes segun corresponde a las categorias.

LICENCIAS SANITARIAS DE TRANSPORTE -

LST-
400
300
200
-_A_8
0 Especias | Hortalizas | Granos Frutas Total Rechazos |Realizadas
mSeries1| 2 179 14 174 369 3 165 |

Figura 15 Clasificacién y totalidad de las Licencias Sanitarias de Transporte
Emitidas por el Departamento de Productos de Origen Vegetal, No Procesados de

febrero a noviembre del 2018.
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Figura 16 Clasificacibn y porcentajes de las Licencias Sanitarias de
Transporte en las que contribui en el Departamento de Productos de Origen

Vegetal, No Procesados de febrero a noviembre del 2018.
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3.2.4 Deteccion del metal pesado cadmio (Cd) en el cultivo de cacao (Theobroma
cacao L.)

3.2.4.1 Objetivos

3.2.4.1.1 General
- Registrar la presencia del metal pesado cadmio (Cd) en muestras de
cacao, obtenidas en diferentes departamentos productores en Guatemala.

3.2.4.1.2 Especificos
- Detectar y cuantificar la presencia de residuos de metal pesado cadmio en
muestras de cacao.

- Identificar cual de los departamentos hubo mayor o menor deteccion de
residuos del metal pesado cadmio en muestras de cacao.

3.2.4.2 Metodologia
3.2.4.2.1 Método y Materiales

3.2.4.2.1.1 Obtencion y preparacion de la muestra

Se obtuvieron pochas de cacao de los diferentes departamentos
(Retalhuleu, Sacatepéquez, San Marcos, Alta Verapaz, lzabal y Petén)
productores de esta fruta como se indica a continuacion; en algunos casos la
muestra obtenida fueron granos de cacao almacenados.

Las muestras que se obtuvieron por medio de pochas se les tuvieron que
realizar un procedimiento para obtener los granos de cacao. De la pocha se
extrajo el fruto luego este se coloc6 en agua para remojarlo y asi poder quitarle el
mucilago a grada fruto, luego de eliminarlo por completo se puso a secar bajo el
sol para asi poder obtener la muestra que se envio al laboratorio.

3.2.4.2.1.2 Departamentos seleccionados para el muestreo
% San Marcos
% Retalhuleu
% Suchitepéquez
s Petén
< lzabal
+» Alta Verapaz

3.2.4.2.1.3 Materiales y equipo para la recoleccion de muestras
+ Boleta de muestreo

++ Hielera
«» Guantes desechables de latex
< Papel aluminio
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« Marcador permanente
» Bolsas de 15 libras
< Etiqueta

% Cuchillo

L)

L)

L)

L)

3.2.4.2.2 Metodologia para la toma de muestras de cacao en los diferentes
departamentos de Guatemala

3.2.4.2.2.2 Metodologia de toma de muestras
e Obtencion de pochas: se eligieron los arboles y el fruto al azar de
cacao y se cortaron 2 a 3 pochas dependiendo del tamafio.
e Grano almacenado: de obtuvo 2 kg. de cacao almacenado y
selecciona al azar listo para exportar.

3.2.4.3 Resultados

En el cuadro 16 se exponen los resultados de las muestras de cacao en
grano para la deteccién del metal pesado cadmio, estas se obtuvieron en los
departamentos de: Suchitepéquez (10), Retalhuleu (2), San Marcos (5), Alta
Verapaz (7), Petén (3) e lzabal (1) haciendo un total de veinte y ocho muestras.



Cuadro 15 Resumen de los resultados del analisis de laboratorio de cadmio en muestras de cacao.

Procedencia Producto Cadmio mg/kg Procedencia Producto Cadmio mg/kg
Samayac, Suchitepéquez. Pocha de cacao 0.035 San Felipe, Retalhuleu Grano de cacao 0.105
Aldea Concepcion, Ixtacapa, Suchitepéquez. Pocha de cacao 0.051 Pajapita, San Marcos Grano de cacao 0.03
Aldea Concepcion, Ixtacapa, Suchitepéquez. Pocha de cacao 0.083 Senahq, Alta Verapaz Grano de cacao 0.05
San Antonio, Suchitepéquez Pocha de cacao 0.057 El Tumbador, San Marcos Grano de cacao <0.01
San Antonio, Suchitepéquez Grano de cacao 0.079 Poité Centro, San Luis, Petén Grano de cacao 0.1
San Antonio, Suchitepéquez Pocha de cacao 0.066 San Antonio, Suchitepéquez Grano de cacao <0.01
La Tinta, Alta Verapaz Grano de cacao 0.105 San Antonio, Suchitepéquez Grano de cacao 0.06
Polochic, Alta Verapaz Grano de cacao 0.143 Rio Dulce, Izabal Grano de cacao 0.08
Seseb, Lanquin, Alta Verapaz Grano de cacao 0.069 San Luis, Petén Grano de cacao 0.01
Chicanchin, Lanquin, Alta Verapaz Grano de cacao 0.099 San Felipe, Retalhuleu Grano de cacao 0.1
Tumbador, San Marcos Grano de cacao 0.205 Cuyotenango, Suchitepéquez Grano de cacao 0.02
Sayaxché,, Peten Grano de cacao 0.245 El Tumbador, San Marcos Grano de cacao 0.01
Aldea Concepcion, Ixtacapa, Suchitepéquez. Pocha de cacao 0.071 Aldea Saholom, Coban, Alta Verapaz Grano de cacao 0.021
Tumbador, San Marcos Grano de cacao 0.259 Sierra de las Minas Grano de cacao 0.019

Fuente:

Elaboracion propia, 2018.
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Segun los resultados obtenidos el valor més alto es de 0.259 mg/kg
procedente de San Marcos Yy el de menor valor es de < 0.01 mg/kg procedentes
de San Marcos y Suchitepéquez. Para la obtencion de los andlisis al fruto de
cacao se le quitd el mucilago a cada semilla y se secaron los granos, algunos
datos altos o intermedios en los resultados de cadmio se deben a que el grano
analizado tenia mayor humedad y esto influye y difiere en los resultados del
laboratorio por la materia seca y humedad total analizada; es necesario que los
granos que se desean analizar tengan la misma humedad para que no influya este
factor en los resultados. Aunque existieron positivos en todas las muestras de
cacao estan dentro de los pardmetros permitidos; segun el Diario Oficial de la
Union Europea para el producto de cacao y chocolate se tienen limites maximos
permitidos de cadmio desde 0.10 hasta 0.80 mg/kg que entr6 en vigencia el 01 de
enero del 2019.

Cuadro 16. Limites maximos permitidos de cadmio en cacao, segun el
Diario Oficial de la Unién Europea.

Limite Maximo
Producto especifico de cacao y chocolate Permitido de Cadmio
mg/kg
Chocolate con leche con un contenido de materia seca total de cacao 0.10
<30% '
Chocolate con un contenido de materia seca total de cacao < 50% 0.30
Chocolate con leche con un contenido de materia seca total de cacao 0.30
> 30% '
Chocolate con un contenido de materia seca total de cacao > 50% 0.80
Cacao en polvo vendido a | consumidor final o como ingrediente en
cacao en polvo edulcorado vendido al consumidor final (chocolate para 0.60
bebe)

Fuente: Diario Oficial de la Unién Europea, 2006

Guatemala es un pais exportador de cacao a El Salvador, Estados Unidos y
Europa por eso es importante que el grano de este no sobre pase los limites
maximos permitidos del metal pesado cadmio para que el mercado de este cultivo
siga fluyendo.
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3.4 ANEXO
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Por f compramisa que emas o [a sodedad Guatemalieca y a las enidades
et st servicias yo manan productos dimenicos, para que cumglan s normas,
directices de saidad @ inooudad de producie adeopde e necesaria aientrie oon
procedmienis, estiblecdos y poder lograr sisienas que aeguren que [ producd dn de
Airmerios sean ks para o oorsena humang,

Lot Buerees Pracicas de Manufcira -BPW- son una heramienta bisica pera [a
abfencidn de producios sequros s of consuma humang, quese ceraizan enla higme
y maipulacidn. Los estableamientos, insiud ones o empresss que mangen eslessioma
de produccidn deben de genersr la informacdn adecuads Banto para o drea produciva
coma fa gerenda generdl, debe de capadtar @ su persond, ya que raban bao
estindres de mango y manipdaddn de dimenes an la dieses dapes de e
pocese prodicives debe  fambidn fener wn esticl cord de saud, pa que s
imporiaie prevenir los posbles fooe de infeccdn.

La inooudad y [ cofided ded producty son Tundamariales para of comerda de
producios Aimendcios, ya quesin esios prind gics, no se padrizingresar 2 b mercadoya
quet no safisfaoe os requerimionios y es por esio gue los acuerdos de litre comerdo se
wer! ez,

Lo requerimienios y procedmisios que debe e o empress de produoddn
dimenica = ecuenian delalades en esie dooumerin, y pra poder loyer las
exigeas que requieren s buenas pracicas de manfaciu, eslos deben sy seguidos
ol pier ce [ s pera poder enitr sanciones: o impedimernios de lioencias.

Estermanual estabiece méndos y modas en los cules aseguraran o buen manso
ylainoo dad aseguran fa calidad de los dimertos yfo producddn; ademds granizy que
los producis o dimenios que s persanas consuman o les dafien @ momenta de
ingerirlees, Exty busach an normas y prindpios generdes que estableos o REGLAMENTOD
TECHICO CENTROAMERCAND yel CODEX afimentarius para la industia de simentzs y
bk procesados. Ademnds este documento Bxlits y emplifica los punios prin pales y
que [as empresas deben fomar en cueta para oresy sishemas de inocuidad y calidad.

k.l

Personal

Salud e higiene del personal

L evngresa debie tener un eskicio corirdl de saud y operaciones que g enla
manipiacddn y emasada de los dimenis, es impoiane pevenr los posbles foos de
infecsidn, Los empleacos de la empresa deben lene conodmisa de ks buenes nomas
e P prsoral,

Tods persora que eire a fa plda de
procucs dn dedne fener conaamiento de s namas
de w0 o higme estaioddes y cumpliras para
il riessg s de ooriaminacan a la produesidn, En
la plarda e debe de probibie o ingreso a s
personas que lengan dgura erfermedad infeccios
de oudquier B que na esté en ralamiema y que
ok o [ sawickd e fa produccidn,

B persaral quemanipule fa matenia prima ng
b de e ringdn corle e s mans, deben s redevadas temporamene o ullize
guaries y limpiar of dres dafisds para no contaminer o producio,

S ckee profibr of ingresa de dimenios,
betides (enzepio beber agua 5 es necesia),
masear chide o fumar.

B aseo persard de los manpdadores de
dimenis en las dress desgnadas se debe aigr
que [z mans sk impias, uias cors, sin
emalte, anillos, awies, puisera, rdoes u oras
jayes. Se prohive o uso de maguilla y perfumes
e clores fueries, o palo debe quedsr plaments
otreriy pr @ rededlla; en d oo de s
Frnbres s recomisndy que na lengan berba o
m = elco que esté oubierdls oon wna
ascilla.

Medios de transmision de enfermedades

+ Transmision directs muches edemedades se pusden rammide de esia
e, Senda |2 mas comunes comad catara, Bebre, darres, nemaniy. Las
erfermedades respiratonias son las més prodl emdicas ya que se ranseren por
perioulas pequeias que sden de la boca o de fa naiz. B persoal puede s
ity inmedatamens por dsles caes,

+  Tranamisidn indirects; enfermedades come la samonda, escheidia o y
difieria son de rasmisidn indirecs y se deben fomar en cumi las meddas

mecesarias pra que o pesord o se contamine. Esip se puede loyar
cdocandn en las dress de produccdn puerks aulomdlcss y aamanas aan

peckd.

Higiene del persanal en plantas de alimentos
« Practican higlanicas dal parscnal qua labora dantro da 1 planta
La apficacidn de prindpios saritwios y de impeza de las persones que
maripdan dimenios en necesaria y e recomiends insrur a los empleados en
terin dario. En la plaita debe haber duchas pra que o persond as uilios
oo T mecesria ya que ke supevisaes debn garaizy que o person
cumnple oon s pracics de higene,

Lavade de mands: en o proceso de fa manipaladidn de o dimetas o
[arvad o de manas es muy importane ya que laconminaddn e ests es de
w 5% B lavado de manes rompe la rula de raemisd de
MICTEF IS,

S deben uilizr desrfectaries paa o lavado de manos con acddn
arimicraiang y asi auneniads [ efechidad dd jabdn uilizady; pora que d
desrfectariesea efcar o fempa decoiacio de esie e las manaes debe s
mayer det cincosegundEs y b Seguida come S neoesio.

B méiod det lavacd e s manas es o siguienie:

* Mojars fas maws hasty [ s dal ooda,
Luegn apficar jaiin ardbociial liguida o en espuma,
Comillaarse = uftes (=il empresa los wiliza, ya que en dgunos cmos
pueden ser ayudaries de una oontaminacdn onuzada),
Frokarse las manas por verie soguidss frmands espuma,
Quiter ol jabin oo agua,
Socar [ manae om ialas desechables o oo secader audomaion

Ulizar gl il

Lt cessirmccicion e o mmans por i remersicn sie recomiend 3 redlizera anes deinide
[abores deniro def drea de produccidn. Se deberedizr sum ergiendn s manas impias en
i saiuadn yodads & ura conoeriracidn de 25 pom.
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Lats marwes se deben laver y desinfoctyr ares deinicer cuslouier procesa deni de

[a plarta, despuis de eslayr ausete en o dres de rabbo, ;s y desputs de ingeir
dimeis, después de usy of sanitario, despuss de iocarseal gura perie del oerpo y cada
ez e essiin en ool o Ague sperice suo o cotmine.

Normas de higiene que el personal debe cumplir

Tody of persoral quet labora en la plaria e ferwr |2 Grjeta dee sl vigerre,
Bariy dfaria,

Marener [a bigene personal,

Sestin ehemos ofenen dgua berida ladeben de reportr inmeditmen,
Ui o profciona como bata, gebecha, redeclla

Meycomer, beber, masfcar chicle, esoupir o fumar denrg de s drees de o,

Materia prima

Proveedaores

Pra = wigrdz bicx m la
deboracidn de productos de consuma masiva,
o fme que lme na evidd de e
poveedores de l3 mawia prima que se
e, Se dube de degr o provesder que
e dr gaartia de [ incudsd de los
producie  manieiends  bueres  pracicss

axyicdas . Ya que s esio no es oxs devada e
pre e riesgo [ saud de los consumidores.

Pora la seleidn de o provesdores debe de fomar en cuen dgurs fackres coma
P e

% Qe ol porsoral prossa bue higiene,

% Buso firsrityio no ewed los edgides por ley,

% Lt sienbra cheber ser irrigds oon agus pura e higidrica,

& Uslizacion adecurds de los ferflizaries,

& Uslizacion adecusds de fos plaguicicles respetandy fos periodos de carenca,

% Reaizy un andigs de lx benles de cortaminacdn segin o enlomo de fos

o, e,

B conird de los peligros de materia prima deben redizarse 2 o laga de toda la
e alimantaria, por ench, dube edsir vazdilided con este Ssiema se detming [
veracicd ded estadn ded afve, frma de recdecddn y o proveeds; teienda un
regysia de e y e sl de esta,

Procesos
En la maripdacdn de |& poluie s dee lone o ot dgune
CEithS oM

¢ O persma debe poty o wiforme completo & indusg los visitares coma
rechlla, e, zopeos ourados o impermasties, guanes s es neosaio, casto
E

% Las dreas de praduccidn o de procesos deben de esby impias y des riactadas
il de oomenzy o process, los sevicos de agua y e debe de esty en
perfoctas conddones, asi coma los demenios auwilires o Bvamans, jaban,
desinfectantes deben de proveer. Se recomienda redlizr un chegues presia de
iniciar I process deque jodo esté en cumplimisnia,

& L dress de producadn o manpulacdn del produc i de estar brede materises
edraios d proossa. Duben de econrarse e o dres sdo o pesod que
corresande e acividides,

¢ En o momarnis de manipdacian & produclo, mo se debe pemife acividsdes
que gereren pava, sipicaduras o conlaminaddn ourads que pueds derivar
protiemas o producio fral.

© L maeria prima en proceses gue se encueninen en fasoms, cirstis, s, o
oplquer envaira, deben de esty lmpades i o evitrd 3 posible
corlaminacidn. Se recomienda o uilizy redpienies de vidio por o peligro que
it casaria 5 s llega 3 ramper.

o Loe insumas deben de esty idenificados en curin 2y oomida.

& 5 e agin mamena dd procese es necesaio rgerar o | uricr i equip, se
derer fomar | precaudones necesries pra que no wdst conmaminidn o
productn i,

© Ge debe lener precaud dn que en o maiial de empague o tenga adhenido
ningn materid e (piva, gasa paga u oo makid que pueda
ortaming o roduty fra).

& Moudlizr ermdmetras de vidioa mens que g protecsidn metiica,

& L meraciones def provesa de producddn se deben de resizy en o fempa
s e, sl e enita [ posible coramincidn.

& B process de producadn debe s spervisads por persorl capaatada,

& s recomendable que todo o equipa, esiuciura de 2 garts y acosanios sen
de faal impiers, evitardo la acoemuacdn de pavo o agenies casanies de
Coramiracin.

© En los procesas de monitores o medcones e debe dolar oo los insrumenios
RO,

& Ge debe de e un regisio de las falas y las acdones oomecivas de los
EE,

Prevencian de la contaminacion cruzada

Para ity |3 corfaminacidn cuzada de
producio por eonbaclo direclo o indrecl con
material que s ecuerie en ora dres o fase
el procesa,

B porsmd que s oecrg de fa
maipiaddn de la maleiz pima, sEni
wabirada o saneamieis i producia, m debe
e ey comacto con o produc leminada o
om | suprides que tegan contaclo con
=0

B persmd debe lavarse y desinfectarss
ars manos cada ver que regresen a la lines de
ooy o que | mans hayan locads
prodecie y demenios dieeies o paes dd
U o S,

Tods las wenslios, heramiens, cnasts, oniensdores se deben lavr y
dhsirfocia lejos de las dnaes gue son de procesas.
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Empaque y envasado

B material e empague y envasady debe ser de grada dimentario y deberd
oy dmaemdy en condidones que se prolga de pave, plaga o cudquier
colaminadn, L evass no
diin  rammifr 4 produclo
s, does o oloe que
diern o produrca riesge 2 la
s,

Al ouma de e
v es y empagues se deben de
revisy que est esiin e buen
iy, fimpis y desinfectadoe,

Cady lote e producddn
deter fener un regisio confinua,
on o fchy y detdles de
dabvracidn. Los regisie de deben de coservar omands e cumits que na se
wnceda fa vida Uil ded producta, Tambidn of embaige de los productos debe lever
oxfficaddn de acuerdo 2l nomatvas, i se graniza la idmifcaddn dd
produsia.

Almacenamiento

Lat matleria prima debie ser Amacerada de
markra que ¢ profga de la cotaminaddn y o
dederiorn. También se debe fomar en ouenta fa
femperaira y humedad adecsda def producia,
B poducto Fesco se dmaces seprads dd
produc i seca, sempre mardeiendo condidanes
de figene y regisies ded conal de limpieza,
femperaioras y fumedad.

B dresst clee e enaje d e de demer buen
lurmirecin, los prsos, paredes y fechos deben s
e matewial saniteria, resisiames, de (bl imgiez
y desinfedn. L wiomes de ke opses y
e defen s an forma de media hna pra
i [aconcerdracdn de pdvo oimpureras,

L vemilacion defie astegquar un ambienie
sy, =0 humedsd o recdetamione, L
fewimas debun de esty separadas delapared 2
i st a de (U5m para Bxlier of fujo de aire, lae pasilo deben de o avha
asi e faclita e fujo def persoral y de vehiculos de moriacangas.

Para svitar comaminacidn anuzsda se debe s |2 o de dmacensje
decads roductocomad producto final seperada de productas aramd s, matidl
y euip, plaguicidas, combne b, todos s deben dmacenar o dsintes dee que
e e oiaci om o producio a comerdalizr.

L st peligross o tddcss deben de sty efiquetadis de forma
i y erench b indicanda: taxicidad, mada de usa, precaudiones y artidalo; saia
pr o pevsmal auirizada y capacitado pueden ser manipuladss y guardsdss e un
luger =g,

Transparte

Beess e carger o producio el a vehiod o debe ser inspecdanada y lene
wiregstode estady deimpinza y desnfoddn, La superfice de vehiodo debe s
i y vl de fimgiar; = of producio necesits refigerado o congelady e verifica que
furcione y marienga |2 femperaira adeousds pra o producio,

B ooducr y ayudanies deben de o vigene 3 trjely de siud paa
ok maripular o produci en of mameny de cargy y descanga,

Disefioy flujo de produccion de la planta

Lugary ubicacian

En o casa de la imgieza es
mecesaio imgementy w Ssiema
pra margne Dl |2 fess
dedaie d effdo e oden y
limpias; asi coma s dneas verdes,
esdoramienis o e linites
coindaries de |2 emgresa Es
recesanio que eosh buen drereda y
adecuady poa lodes s dess
anieriormmenis e o
también s recomienda que dchas
dres fengan ks normas i res de
[aempress ynomas de seguidad.

B amacensje no debe deser en o edenior de angdn §po de maeria prima para o
ingresn a la plarks,

La planita e sy e Gmadin, consiruccdn y disefo aragiade df vaumen de la
productidn, la ubicaddn debe ser que de d foma pemits que k. daboracdn de los
producis se ssguro y prevenga cudguier §po de comamingdn coma scumdaadn de
matieriates, agues estycades, beora, maens, dhabira, el

Instalaciones

Plocs 08 13 planta: a resstonca ssruciesl de esle debe s cusro veces ala
g e o ses veoss 3 [ crga movil, deben esty constudas con matwides que
resisir [a aoodn de las s i quimicas
que s degrendan en o pooso de s
geraaones,  bobén  cosbude  cm
matieriaes 3 prusha de rosdores y e debe
fomar en cuenta [ caidad de agua que
estwd directamene d piea y corstuirla con
maieries impermesties y anidesizome,
resisiries o movimieniy que eosta en fa
gy, k= sperices deben ser lise sn
irrepiaricadess ril Bsuras y oon una pendis e
mirima de 2% pra o cso que se necesie
eseurrimisnis hada drenges,
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Paredas de |3 planta: deen esir constuides oon maisdes que nosean deces
ni dmorbertes, impemeshies, lise, rpdenies 2 hnge y ressientes 3 ke by
temperaras. La sl debe s s s recesidades de fa plama,

Pusrtas 08 18 planta; deben ser de matises oo que mo sean comesve e
inalterables, lisos, no absorbentes, de Bl impies y deben poseer oorinas dedre oendo
s recesria. Las poesies deben sor aiosraniee

Es recomendable conty con dos pusries de emergenda de (il desaloo, fa
st a de estas desde cudquier purio de [a glara dube sw de 23 metros para deas
muy pedigrosas, 3] metros pora riesgos inemedios y 85 medros pora riegos bejos.

‘antanas g8 12 planta: detien cos rurse en maeriaes inoidsties, sn bodes que
acurmuden palva u oira susedad, s dnldes deben e indinados pora Bty [alimgieza,
Deshen exstar e lugares esvalégions oy Sener una vertilacidn adecuada, con proectidn
{oomamallas omasquiteras con f menos 18 filos por certimedro cuadrada) que impida la
ity de oulquier plaga,

Mo se recomienda uiliz vidio e ks ventares por o oo que sk dgum
rupira el puede coramingr |3 produccidn por fragmeriacian,

Techos de t planta wilas zows de roceso deen eoer wa dira depa o
e 3 e, mo deben tener ristes que puedan aomular pava u ofa sudedad. Su
e debe s fis9 con maides que
filiten [a limpieza y o debe oty d
i [ condensacidn, ya que esio puede
Eilitar [ formaridn de mahas y crecimierto
de b,

Pasllioe 48 I3 planta: deben e
e ampitud segln 2l necesidades de
e, mimera de persmnas y vehiouos que
ransiten por dllos y se deben de sefidizr
pra sabr o fuo & Fnsb
oxregnndens. 5 eigen exune debe
de faber emge y  sefdlizacdn de
ahvertoncia. Deben oo iluminadas y no =
pueden uilizr coma dmacenae de ringdn
.

Patice an B plants cusquer via
imora debe esty iminady, § et
pEvimeias s meor pro s fme gama
defie de estar reoortads y limpia, libres de
paiv u acumu acdn de ora sudedad, deben de lener dcantaillas para dreer of aguay
quet et cheben enibr of o de plages.

Rampas y aecaleras an la planta: los pisos de esios deban ser anideiznes, los
deriveles no delen spersr o 10%, [a ampiitd debe s segln necesidades y estardn
seiizades los fus vehicdares y dd personal.

luminachin de 13 planta esie es i foclor imporinle debe e suficeme
ilurnirascidn nard o arifical dentro de todas los procese o dree de la garta, para que
e personas puedan idenificr los defecie, cdores o dgume contminaddn visible. La
irersidad debe ser suficienie o sagin o po de operadones que se levn 2 cabn, S la
ilmiraxcian es ariical tnio de fooms o tubs deberdn esty protegidos con wna partalla u
aramedo slecivo que sea Gl de imgir y que ayude 2 evibr [a cotaminaddn m cso
et g rupra.

‘entllacion de ia planta; s debe dsponer demadios adeuades de verdladdn e
| drese de producadn, pusde ser rabed o mechica para reduar d mioma [
cortamiracidndelos dimenios Fammitds por o are, corird de 3 lempeniera ambienial,
der cloes y urmedadl, 5 la verdlacidn es mesdnica debe estar dsefiads y consruida para
s Bl aoceso y mamerimisnta, La dreoddn de fa coviene de are mo deberd ir de wa
o S A w2 fimpia oo que viomerss,

Instalaciones Sanitarias

Servicios sanitarios, duchas, lavamanos, inodoros

Debe haber bofos seprades por sew, con sufdeni agus, papd, jabdn y
desirfectante, besreos con tpadera, oalas desechables o equp de secador de are
pra ke mane, seffizaddn recordardo o lavade y desirfecisdo de mane en e
et drears e proceso; los lavamanaos Smen que ester dsefiados de maners quese
wilt 2 colaminaddn  aon
larves {chr i 0 o).

Db e o menas i
ducha por cady 15 personas, un
sxibrio por cady X prsmas,
un arired pr cada 13 hambres y
n lvamane por cxda 20
RS,

Lo barios mo deben de
feer comunicacian direcla con
s dreas de productidn, las pueriss oon dere aulomdico y s recomionda que en ly
pueria delos banos eostaun lpele sailaioo una pocets pra desifect [as boles, para
[afiminacidn oul raslad de contaminscidn b las drees de procesa,

Vestidores

B e designady debe de ety o buenas condiciones, buena iuminaddn,
arckmada y limgia. En s cosilleros de los vesi dores se fene profibido que o persard
quarder Aimenis ya gue pra esios debe de eosir un dres designa y dieneie 3estd.

B drma de vesidores esta desigrads para que s rabsadores no eirm a o e
de producddn ropa o objele persorales que puedan comamingr dgin proceso e fa
produccddn,
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Instalaciones para lavarse las manos en zonas de produccion

En las zonas de produccdn las lavamanes no se deben de sodonar de fema
mand ya que st podrian contaming fs manes, enoces deben ser auomdions o de
e, bersrenas con taadera, deben lener agus abundarie, jabdn, desnlecianie y iodlas
de papel. Debe estr bien idenificado o jabdn def desinfectanie y tambidn debe estar o
procesa de lavads de mas,

Instalaciones para desinfeccion de botas, llantas, delantales

plasticos, herramientas demano y materias primas que permitan

lavado y desinfeccion

Atees cle iy o dres o procesos debe haber un Sistema para o lavada de bots,
En la enrads a las sdas de proossos que esiin comunicadas oon zones sudas oan
limpiaes debe haber pediluvio para desireocidn de botes y laas de los vehicuios 5 se
e irlerriamanie. Tambidn dube haber corfros plis o pory evite |3 anrada de dguna
o

En s dreses o producadn debe haber un sisterna pora o lavada y desinfeoddn de
Fresramiertes de mang y de matera prima,

Es imporiate que todes las aguas sevides esiin oondudidas 3 las caferias de
s resicudles; s debe evitr [ formacdn de charoos o acumulacidn de agu.

Servicios para la planta

Suministro de agua parala planta

B age que es suminisvads a los proceses de simentos debe s polatie y
suficiene para todas e peradones que s llevan 2 cabo, B agua uilizads pra o
lirmpeezay, Figerer, procesos, edc. Defve cumglir oon fa norma COGUANOR NGD 29001 de
aua potable. Se recomiends evaiur of consuma de agu para dedini o vol umen de estay
= e mecesyio leer ngues de reserva, Debe sty establedida un plan esoit de o
lirmpieeza y s reocian de los Sanques de reserva (5§ poseen) y [a red de dsiibuadn de
A pokatie.

Lo siternas de agua no potstle deberdn es by iden cados y notendrin que esta
coreciades oo los sisiemas de agua poities ni haber pefigro de refuo haca dios.

So debe redizy andigs de o pobilidsd del agus y que cumgia con fa mrma
COGUANOR NED 29001 por o menos cada res meses para garaniizr que se aumple
o [ e,

Aguas residuales y drenajes

Send dea de process o wsa dd agua es dwndanie se recomiends un sifin por
cads 30 m de supericie, la pendiente mavima con respec a la supesfide de psn debe
= sperior 3 P

B ssima de denges de la gala debe sty o buenss condidones, ety
provisies de Fampas conira alones y rejillas para combat plagas, las caferias deben ser
s pra enviter scumufacian de residuss,

Desechos solidos

Lis deseches sdlides o besora deben estar en wna fona endusiva pora o dendsio
temporal de esios con lapadera, degados 2 las iress de producd dn, se debe separer [
Exesura argdnica y basura inorgdrica; [ B orgdnicy se debe de refigerr pora queng
s desoomponga y produzed oiamineries.

L basra deberd ser removida de la data, por lo menos disiamente y a
maiplaadn de esta debe ser dnicamenie por s opearics de saesmiendo. Los
operarias de produccidn no deben teer ool o ety e por facorminacidn,

Energia

La plants debe conlar con wn sisiema o panta de energia dicrica que enga [

cpuidyl sudenie paa dimenty la necesidads de consema y s granizr fa
esinlichd der fars cperaciones en casos que ensin ories o Gilss imprevistes.

Ductos

B si=ima de wberis, conductos, vigas, cables, bandes bamporiidoas, e
Dedben tener un tamaio adecudo y estr ibres encima de dreas de raban, donde los
posr o o podeclo esén epuesios, ya que puede edsir conlaminaddn o
X,

S recorniendy vz w codficacian de odores pora s e

o Epuaen eetado Tquide

G 0 Vapar

DE] Eraften N EET
vagetaloe, animalss y

combustitlas lqukdos

—Eﬁilﬁﬂﬂi
Rep | I cEndis

Amariic  oon  tranias | Para anunotar peliano

Control de plagas

Un merifores eleciva para o
o de plagas conibuye: a conirdar
W Amenara seia per ala inocudad de
ez dlimesncs, Ly empresy procesxdara
de dimenies deben fener i sislema
estblecidn para o conrd de glagas en
fodues lam dress de 3 plaly; e debe
impedr o ingresa de plages a [a planta,
materides en descomposicidn y oros
que ra se uilicm y Srvan sdo coma

107




espederade poshies pages. También enlos drededores de la pants deban estr limpios
y orderiadas sin tener matizles o producios que puedan serir s hospedsr posi bes
g,

+ Modidas para Impadir of accase
L plonte y s drededores deben estar en buenes condidones, ya que ls

plagae tles coma e rosdores, pdar, insecle y ores animdes oo deben de
wedur dento de R plani. Los
desagles, agyerss y ovos lugares
que puedan evirer as plages coma
los  roedoes  deben  mardener
oorades, se pueden wilisr oo
pisicn, cedame y geqioions
v impedr o ingreso 3 insecios.
s glesocuims, de insecks se
recomienda que se evuerre en
lugres de eirada y sdida a fa
el pora a atraocidn de esios y no
e s dress e procesis.

e rawmisiE o agedes
quimicss, (o o bddgoos deben
refizarse bejn supenisidn dd personal que comazca [ riege a la salud y sus
implicadones del uso de eso agenies. Se debe evitr la contaminacidn de s
dimerics. Es importanie que [ empresa lengs mélodes preverdivas para que na
sty A inlesiacdn y asiomo esty uiliznds pagucdas que pueden s
oorfaminaries para los dimenios.

+ Ingpsccion
Uremexicly preveniva son | ins peodones contrdanda s plages anies que adsla
un infestiddn de ests Las inspecdones sirven para idenificr  posibles
probemdicss y redizr o aodones corecivas necesarias, tmbidn conrda a
elicieria def programa de impieza de [ pani. Las inspecdiones se deben de
reslizr por o menas we e 3 mes.
Es necesario redizar inspeodones frmales estis s ralizn los evcargadas de las
empresss espeddizades a esle in, s inspeodones comglelas verificando que
foddes fumciione con efecividad. Las inspecdiones informalies se pueden redizr por
rabejadores de o plani y e redizan con mayor Fecueda, verificanda que no
izt profiemddicss en o programa para o oo de plagas.
L i srevceiioness s b de redlizr e todas fas drecs de la plarta desde dande
= macena o produci seminads o la matia prima hasts [os vesi dores de los
emplesdas. Deben eosir regisvos de las inspecdiones que senirdn coma guia
per a ickernifcacian e las drass oo mayores probiemas,

+ Métedos fisces y mecanleos para o
control da plagas
Exies méord oz son muy oomurnes en ks ol aas
pooesidoras de dimenios, ya que induyen
Fanpes con camada para rosdares o Fampas
o pegmento,  Bba engomadas,
geckooyipes de imsecke, e Eslos mélodos
SO GRS porg e i coraminen en las dns
aquer 52 localizn.

+ Matodos quimices

B uso de plaguicidas uokos quimioss se uilizn
sdamerte cumnde se necssyio en s de
douna infestacidn. B parsand encrgada de ks
aficadones de estos debe conoow o procedimions adecuads y seguro de s
apficaciones y plaguicidas aprabados para ganss rocesadoras de gimenos. Los
plaguicics debem de esta dmacenades on Freas sepradss de Amacemisnta
de s alimentcs, empagues, materia primay demds usos dd procesamisn de los
dimenics; o dren de Amacenamieio de los plaguicides debe ser venlada,
s bajo lave y de profeency que esie fuws de s instdadoms de fa
parta,

Procasones pora o uss de paguicides:
Lo plaguicides uilizados deben de ser saguros y cumplir oo las regu acones
vigeries.
Despuds e s aplicaciones de plaguicidas los wenslios, mateides y equipos
deben cuedar limpioss y libres de residuss conaminaries.
Lo plaguicidas residuales no se deben alice endma de los equipes, maerias
prima o marial y empacgue.
Do de [ gharda procesadora no se recomienda uilizr rampes cebadoras o
e, ya que puede wosin oxitaminecan ousads, Se resomienda wilizr
Fampes oo pegamentia.
Ser recomienda ferer un regsio de los Rallazges de e plagas enconvadas
derira y R de fa i,
Lo pilagpuicicdas debien de amacenarse b lave y sto o persamd camitada
e maripuria.

Equipos

Equipos y utensilios

En cada drea de la gani debe haber equipos y uenslios que sdamenie sean
uilizades pora los fes que eron disefiados, deben ety oosruides con mateniaes
s que no sean poroses, que no desprendan sustanc s Koo y que o Sean

riesges pera la sl

Pera toxdos s evuipraes s b bener o bless o manusles de operaciones y o
programa de manenimisniy preveriva,

Materiales

Para |2 wecridn de los equipos y ulensilios o L dress de procesos de produoddn
quer tengan ooracta oo ka matenia prima o los dimerios deben s de superices s y
o et de hoyes o grietss; que no Fansmitan sustancas iddcss, dones i saores,
quet ma Sean corrasivas. Se deberd evitar of uso de madera u okos makyides que na se
puedn e y desinfocty.

Mantenimiento

Es fudamentd fener wn manienimieni preverivo para garanizy saguridad y
caficdad e s afimenios ya que o delerior de s edficacones y equipos puede conribur
A ooy ortaminadones fces, quimicas o miodiddgcs.

Se recomierda fener un buen programa de manerimiento, impera y desnfecddn
e r etz s aociones corecivas en o Sempo adecuds sin provocar rilngdn probl ema
o process de producddn por pasibles cotminacianes.

los empleados de mamenimieno deben e uniformes limpios y uilizslo J

mameria de ingresar 2 |as silas de processs en las gue se ek rabaando; cuanda se
fermiriat fa reperacian los operios deben de nofficr o saneamienta para que se pueda

lanver y desifecty of equipo ames de resudyr o procesn,

108



Lo insrumenios que son pra o omidl de procesas coma os meddores de
fermpa, temperatra, pH, humedad, ez, debm estr en bueres condicones de uso para
ity un descorrd de los parones de operaddn. Estos insiumenias deben de fener un
programa de calibracion oot

Lers equipras deben sty insldados de wia frma en que o espado entre [ pered,
of cieda rasg y o pisa, permity su limgieza, También estos duben estar deefiadas en que
lers tormilles, tuercas, remaches o partes mdviles no puedan caer, permidr derames o
manchas que puedn casy ombminames e o spefdes que puedan et d

coriaciy o las producios.

Algunas recomendadones pra wn buen martenimisrto sridria

Pinturas; cusdquier superfce que eshe en conact con los dimenios no deben
s yaque ey se cesgasta y can o produci,

EquIpOe: o deben tener paras susies o que puedan 3 caer Jl praducto y de
il lirmpiese.

Undones; deben ser lisss sin sgomersdones pors que oo adstan
aoumuaciones de pove U obos contminaes.

Patan o soporte: duben ser st s que no interfran con la imgieza y no
chben ser huscas,

CAPITULO VI

Capacitacién

Orientaciones generales

L buenas praciices de manuicira se basan en una adecunds capacitaddn e
instruoddn del persoral, todas las personas que ldhorn en empresas que se rdadonan
oo dimenios deben estr et y oo s riesges y oome cotrdaras.

Conocimientos y responsabilidades
B porsord cheber der ey algunos conaimienios coma son:

+ Lo resporechilichd e proteger oz limenios de la contaminacidn y o deleriona.

o L adeouds maripuacidn del produco y en oondiciones higienicss,

o L3 adeods manipulacan delos producis quimicss, & persond desinads para
et by e que ber capaciaciones.

+ Lo empleadas que estdn a carge de los prooesss deben fener conacimiento sabre
o manejo de las operacanes de process,

+ Ll emgleados deben conocer segin su cago o programa de imgieza,
deirfeccidn y oonirdl de plagas,

Programas de capacitacion
S b formar e cuenia:

o Lo riesges de comtaminacidn (figoos, quimios y Baldgox) y o conodmisna
soarca de la rotrers de producia,

+ B oconodmiento sabre |2 opradones de los processs coma o cordd de e
provesdores, moridore, processs de samiog, evased, e

+ Lo oondiciones ded amacense de o dimenies y o Sempo que Fansoera para o
COFSUIO e s

+ B omocimieds sobre d mango de ke regisies y sdre ke dsinie
procedmisrios, progamas ymanudes de clidsd,

Instruccion y supervision
Deben ecuarse evilwdows priddcs de s pogamas de cpdiaddn e
insiruoain pera a verificacdn de 2 efcada de esios.

Lors direciores y supervisores delas prooesos dela daboracdn delos dimenios deben
e o conodmiento sore las pricices de higene y poder evaluar [os posibies
riesys y realizy s sodones oomecivas para soludonar s defidencias.

Actualizacidn de conocimientos

Le comocmienis de ks capaciacones deben ser revissdos y acholizade
periddicamerte una ver 3 afa) o 5 edslen modfcadanes ycambios enlos requsits
e los procesas. Se debe desponer de Sishemas que asequren quienes mani pulen los
dimeries se martengan d tao de e procedmistos para |3 conservadan de s

incuicked de los produciee.

Principales limitaciones

Los establecimienios quetengan la capacidad deacanzar lainooidad delos dimenios
dependen del persmal capaitado. 5 o persmal no esid capacitado les proceses de
manfacirs estrdn gaanizndo que los produclos aimerdcos esién inoous. Las
cpadtagones se deben planifcr y organizarse en funddn de los objefives que [
empress dese Aoy,
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CAPITULO V

Documentacicn

Orientaciones generales

Todes los estabesmienios que daboran dimenios deben demasirar que aplican
e privcfices de manufacir y esto es peibe s Senen una bues doamaacidn de
s e cpuer e v a1 s,

Limitaciones

Generaimente no se resiza |2 documen bodn de las fares que se ralizn e um
empress, o pueds oouin o conrario se precopan mas pr 2 documeniacdn que pr
ahvidedes de la implementacin de e BPM.

La domumentacidn ez (il = oo redfizn de una manera dara y secilla, terierda o
ool gue o objelw s aywda a o Sslemaizacdn dd rabeo y granizy que los
proces resuiien b

Procesos de documentacion y aplicacion

Lees process de documentasidn y aplicacddn de o que e ala s establece e
refey de la madurer del Ssiema, A coninuecdn e presentard un istado de sugerencas
det [a dooumentacidn segin las empreses requiens:

+ Pringipalss documentos qus s daban consldarar

IJMI masstroe:
Ltk de fodos s documenis, oon s respeciva idenificacdn
Listady etk s prowessdress
Lty etk fexs iresumess
Listad der fas masterias primas
Listacky dhe s productos de limpies y desinfincidn
Listadoe de s producios pera of oonird de plagas
Listack dhe ez masiewriafiess cer enpaue (st fpos y madelos)
- Listady o s eiquetas (chsinios Bpos y disesios)
Programag;
Programa de saemierio
Programa de marienimienio
Programa de cafitracin
Proxrama de ool de plagpes
Programa de ool de provesdores
H‘mtul

- Gorird de provesdores y gesiidn de compras
- Cortrd der eperaciones dave
» Corird de higiene de persondl

- Validacidn ded programa de saemierio
- Cariral de plagas

e, audioris
» Rufing de producis

Cortral der prochucios mo conformes
lldmul!ulmdutlﬂﬂu

Isirucdiones de limpieza (POES)

Isuccones desinfeccidn (POES)

Irstrucdiones de viglanda de prdmetros de oorirdl de process
» Insiucdones sotre o corirdl de os visitriies
+ Istucdones sotre o rdnsito del personal

Irstrucdiones shre o maneo de desaches
Ewm

Fictias Wericas de maeias primas

Fichers Mericas de insumas @ ingradienes

Fictias Wcricas ol producio fingd

Fichs ticicas de efiquetes

Fichers iericars de material der empanue

Fiches oricas de producios de sneamients

Fiches dcnicas de los vehiodos de ranspore

Raglatros:

» Coniral der provesdores
» Operadones en proossg
» Cortral ded i persoral
Irepecdn dela pania, de dmacenes, em peratures, Suifsc, cord de
Hags, ez
Informee:
D irepeidn y auditrias
D wiickarcidn
Dt evaryrs ol proucio
D cafibracian

GLOSARIC

-Agua IMplE agua que mo pore en peiigro la inooidad de e dimenie en s

arowskces o que seuiliza

- Ajua potable; agua quecumpe conlas namas de clidad de agua para beber descrites

segin rerrma COGUANOR NGO 22 001,

- Almacan amiento; aoodn de guardar, rewir en una bodega, loc, sil, ressrvrin, g,

e con resguarda o sifo especiion, mercne s, roducies o coss para su cusioda,
SUMINSE o vk,

- Afteracion; se corsidera Aerads un producio o materia prima cuando por |3 acddn de

oudouier cauma foya sufida modiicasones e su compasicidn inrinseca,

~ APIOplato: logue es adeouwsda para o fin 2 gue oo desina,

- Biaeura; Cualquier material cuya calidad no permita ind uirla nuevamente en o process

quet lgenera,

- Busnag practicae de manutactura -BPM- en o coleo de preserie maned s

Bueress pracicas de manulacura BPM- compranden pricicas desiradas a preveni y
orrdar o paigras pora | inoouded dd producin, asodade 2 las Gmes rdaconades
o 2 postossecha del misma, consideranda un minime imgacio de esss pracicas sore
o medio ambene, 2 G, [ loa ylasdud de los raadores,

- Calidad: Corjurio de propiedades y coractrisficas inherentes 2 uma cosa que pemits

arecata come igud, meer o pewr enie |2 uridides de wn producio y 2 referendia de
Ul i e

- Clorms Bantan: Es el cerre desiody pora opimizr la hemeicidsd del producin

- Contaminante: cusguer susianda no afadds inend oredmerie d dimeni, que estd

presmie e doha dimento coma resitada de la producddn Esie téming no abrea
fragmente de insscie, peios de rosdores y oras matrias evrates

- Coriaminacidn: la infroduscidn o presenda de un contaminanie en los dimentos o o o

ik ambiere dimentrio.

- Contaminaciin eruzada; e la presenca en w rodus de enidades fikoes, quimices

o bddgue indmesbes proodeiies de ok poosE de maubcia
comedienes 3 ors productes.

- COMOBON: deteriorg que sulre [a hoa de lata, los evases o wenslios metdios, coma

resultady de s cormienes lécrices producides por o sistema mes-oomenida,
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- Deainfeccion: Reducddan ded nimera de microorgarismas a un nived que no dé lugar a
corlaminacidn del dimenta, medante ageries quimions, métods fsios o anbos,
Figiéricamene ssfsboioios. Geeralmene mo mats las esporas,

- Deeinfactante: cudnuier ageme que limite l infabtn matande ks céus vagelsivas
de o microorganismos.

- Detergente: maerial furmgaciin, dsefiady para remover y diming fa confamined dn
incheseady de dgun superfice de dgin materal

- Eficlants; que produce resimese un el seichberio,

- Elaboracion: Transformacion de un producio por o Fabj, pora abiene un delerminada
e det coruma,

- Envasado; soddn de adhar, meter, od ooy oul quisr mateia o producto s graned en s
reipiertes que o han de comener

- Envase 0 empaque: ids redpiente desirads a conener un producta y que s e
cotaco con o misma, comsevands su imegidsd fisica, quimica y saitaia. Se
corsidera evase secundanio agqudl que confene o primera. Ocasionaimenie agra las
producios emvasades o o finde Bt su manga,

- Bquipo sanitario: aquel equipo dsefado para Tadlitr [ lgbores de limpiesa y
ST,

- Higlone: kckss las medidas necesarias pora granizyr la saidad e inocuidad de los
producios e e s B ded procesy de Bbricaian hesty U consuma find

- IN0CUD: aquedlo que no hace dafio o no causs acivided negadva ala siud.

- Limpleza; corjurio de procedmienos que Sene por ojelo diming Sera, residucs,
sucedad, pava, grasa u ofas matias dbjeltes.

- Manipulacion; s dn de hacer o con la mamg; manga, amag o de las producios
e s manee. Acsidn o mada de reguiar y dirigie vehiculas, equipa y mdguines duanie
ot eperaciones del procesn de eaboracdn, oo operadones manues.

- Miaterla prima; sustancia o produsio de cudquier arigen que se use e la daborasdn de
dimemos, bebides, oo, S, producies de ase y limpieza,

- Mie2ciado: accidn y electy de dspersy homogénesments urne sustnda e ofa, wir,
incorpory, furdr en una sola cos dos omdés sstacas, producks U ores osas de
manera wikame.

- Microorganiame &: sqnifca pordsites, levaduras, hangos, bacleias, ricketisias, y vines
de tamari micrasodicn,

- PlaJas: orgarismes capaces de omiaming o deskur drect o indrecmente los

producis.

- Plaguichdan; cudquier sustancia o mesds de smonde wizade pas e,

desiruir, repaler o modfca cudquier forma de vids que ses nocva para la sadud, o
b el hombre o of ambiene.

- Preparasion; accidn y efech de ordensr, armeglr, combingr, arganizy, predspones s

maerias, comganentes u obas oms e previsidn de dguna labor Uilerior para fa
ditencidn de un producto. Conjunio de operadones que se efectlan para dblener una

sustria o un produci,

- PIOCEBO: 5 fodks las aperadanes que inlendenen e la daboraddn y diskibuadn de

wn praducia.

- Sanitizacion; corj unta de procedmienios que Senen por obj el la dimineddn ol de

e .

- Tlmq]ﬂl‘tﬂ: acian de condudr, acres, rasady persors, produc s, mercanc s o

s de o punio a ora con vehioulos, devadares, montacrges, escaleas mecanics,
berpdes w oros Sislemas oo maovimienta,
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Enfermedades transmitidas por alimentos

Le enfemedsdes raremifde pr  dimente tambiin se puedm lamar
i dimetyie, o aando e prsons se akeman despuds de haber
ingerida agin dimertia o bebida contaminada con sustancas pefigrasss coma becleras,
WIrUS, pRrdsives, Moo ralrdes o quimics,

Sidomas de wia enfrmedad Faremifda por dimenios:

SINTOMas comunas Sintomeas Trecusnie Sintomas no comunss

Dhl.‘n.ﬁu DDﬂn’dﬁcm E|F"id ajacis

[ ety [[] baree [ Difcultadpam g
Lifds Imogdams od

[JDiama [JFete O oozt

[[] Calameres atgoninaes [ Escalofics

D Didores muscianes

Detic a que esiss enfomedades se pueden Famsmilr en o momento de 2
maripdacidn de los dimesos s persones deben de esty sanas pars que na wosta derta
cofaminacdn. Awigue los dimeies vengan coddes de manera aprogiada o los que
wstin fisios para comer, puedsn cordamingrse 5 no semanpa 2 o se dmacenan dewa
manerd adecsada.

Exigie wn drea lamada "o peligoss” es oundo las bockwizs se pueden
mulfglica rigidemene mie 40 F (4.4°C) y 140 (80°C). Los dimemes Fies se deben
e marmer i y los dimeos cofiees se deben mameny calienies, si se mita que
s afirmaices et e ol fa o e pedir,

+ Lo dimerios s deben dedmacena en o refigerador a 8°F (44 °C) omenas
y o o cogdadr 210 °F (178 °C) o merves.

Lo afirmerios que se deben lener cooddn, se deben codnar en um lempeatua
it minima sk,

Errod carmn clulors amaches, Sliskes o ulintors e car o cruda de res, corda, corderg
y merase deben de cocnar a una temper sira interma minima de 145 °F (828
"C), d madr con wn lermdmet o para dimenios ankes de remover lacame de la
fueriier de cdor. Para inooudad y clidad, permita wn fempa de reposo de o
Mans res minus, ames d oy y ooonsumic [ cene Pooraones de
prefenda prsxa.

Lo cames mdides de res, oada, temera y cordera se deben oxdnar 3 wma
Semperaiora de 180 °F (71.1 °C).

o Todes s aves deben dlcanesy ure emperalura inkema minma adecuads da
185 °F (738 °C).

+ Marenga los aimenios calientes a ura emperaiura de 140 °F (80 °C) o mas
dia.

+ Cusrda re-cafierte [os dimens oxidos, ésios deben deer 185 °F (719 °C).

+ En ol momernto de la cootidn s pueden devar |3 emperatora defa que e e
=il sugriends pero o puede esty menar que la sugeidy por rzones de
inocuidd,

En can de que oo sospeche de i efrmedad ransmifida por alimenios.

S eslors penirs gererales:

d) Resguarde |2 evidenda. 5 sobra dgua porddn del dimento sespechosa,
enudhvala e, marguada "PELGRE™ y congdefa. Guarde (oda maeial de
wmpague, coma fales o cias. Esoiba @ wn peped o 6o de dimenta, [
fcita, oras marcas de idenificaddn queraigs of paguels, [2 hoa e quese
corsumid o dimerio y culnds comenzaron los sinjomas. Guarde cuslquer
o producio idirdon que no sehays dieia,

b) & es mecesyio debe tmer un iatamieno pard camar s mdestas. 5
vicima perfmnece 2 un gupa “de dio riesga’, ety pesaa debe buser
ratanienia médoo irmedaiamente. sl misma, 5 perssien los shiomas o
5 Senverass | s comad amesss con sangre, rdusess y wimilos ecesvs, o
e i) e a su midion.

) En caso que o dimena que este conaminado fue sevide duanie ia
rewridn, proviens deun resGuranie u oo proveeder de comids, debe lanar
 dertamentn de saud plbics local.

Agures enformedades casadss por dimenios comaminadas:

1. Saimonella: s wa backwia que aigingmente st evuerra en o Fac inkesing

der nimales, principdmente de aves oudes, came vacun, tambign & s y
dgures veoes en Futss y vegeles snlaver o gued age oon queselavan esté
contamireda. Se puede adquinr s manplar mascobs, esecdmen e repiles
coma g, sepiees y lagrios.
Lo siromas pueden durar enire cuairo y Selr diss; [a ssmondla es sensbie
ey y muere pr calaamiets a 155°F (T0°C). Ly couddn adecuada y la igima
duranie [a maripulacidn de los imenies pueden prevenir en ura gran medida las
inciones coasades por SAImanaia

L Lystana monocyrogenas: o= ura backyia que se encueird o o sud, eséo,
matiria vegeil en descomposidan, sgua, RVNGS, CEXINGE, NTKE, dveS, pates,
custionas, futes y vegelales. Fxia baciia puede sobravivie bien en o sudo, agua,
Frsctes y i s, s resistonte o calor y cecean lemperaturas arelos 0.4y 113
F (-18 y &5°F). Las bactrias en la mayoria de los casos causan ura enfemedad
gesvoniesinal. En dgunes casos, se puede desarmalar v infeccidn de la sangre
(sopfcemia) o wia infamaddn de las membrares que oubren o cerebro

P

S

(mevingifis). Los babés y los ifos a menudo Senen menngés. La infecddn o
cormierizo o embarar peede provocar un dhodo espontinen,

. NOrowrs: puede causy |3 mparicdn raperdng de cuadros graves de vimide y

diarren, B virus es altamene contagiasa y, con frecuend 3, se rasmite a raves de
dimerics o ded agua que se contamingn durante [a preparaddn o e speriides
cortaminadas. Tambign se puede coragiar por esir en corlaci con um persona |
it L carrea, of dalor abdoming y los wimitos suden comaenzy enire 12y
48 s desputis ce [ expusicin,

Lat inferccidin par norwinus gourme, con may o fucusda, e ambianes coradas y
conmucha gene, coma los hospitales, s cass dereposa, los cwniros de oudada
innil, s escusas y los cuosos. B vins se puede seguir iberando an ks heces
Farsla dos semanas después de haberse recuperada, La liberacdn ded virus puede
durer verias semanas o varios meses 5 Sene wa enkemedad no dagrosicada
Mgnz posme qe  mpdem
infccidn por norovins pueden o
maifsly sges 0 shiomas. Sn
wemberga, aun asi pueden conlag ar o
NS 3 NS PSR,

Esie infectiones pueden preyenirse
o un adeouads lavade de mane y
1 mang o aproiada de los dimenios
ey e codnn,

Eschanchia ool es uma becisia
fefitd que st evumia en o
imezing dd = humamg y oros
wimdes de sage cliene La
maryria de ECO no casan probiemas
perg obas = cawsan enfrnedades,
Es rammifdy generdmene por
orEuma de agua o dimentas comaminad s coma producios cémios mal coddas y
e cruda. La mayoriade s casos deinfecddn por E. cdi mejoran =0 ratamieo
w1 anen a 10 diss.

Toxoplasma gondil: 1os gaios san |os porisdores de esie prdsin, puede causy
cambios en o comporimienio def portador asocades oon la agresividad, impulsidn
y deesdrcnes der persoralidad.

los shiomas, cuando oowren, fenden a asemejwrss 2 los de la gipe
Hormalmente, 2 infscodn aciva aoume s8o wa ver en la vida, 5 ben o pordsito
permanece denro df cuspo o Semps indeinide, guneraimenie ma praduce
dafive. Al ser comraida por una mujr embaraz ada, puede poner en pligra |2 saud
de su fubro bebé. Sn embargo, o riesga y |2 gravedad de (2 infecddn del bebé
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degreriden en parte de momentoen quela madre conrae fa infecddn. Enlos bebés
puede suponer irfeodones codares, péedidas de la audain, rerass mentd o
protiemas de grendzge. Tambidn puede provossr un o esponidne,

L rmanera mis comdn de corfraer et infeoadn pardsita e medars la exposadn
aenrementos de gai o A comer canes oudss o poon oodides oontminades con
o perdsity, Gambidn en lache de cara, los ueves audes einseche,

. Closmnaiuim parfrg an: es ure bacleia que se proiifean enve los 8y 140F [JC)
o 3 zona de pdigra; esi quiere dedr que crecen ragidamente 2 femgeralura
amiertie, pera mo pueden crece 3 lemperra dd refigeady o dd cogelader.

L infecdones de C. pardrigens con fecuenda sweede cumndo se preparan
dimenics on grandes carddades y hegs e marfenen cofiemes dorare un lago
fernpo antes de seniros. Las Tueries puede s en los clmicos y jugos de eslos,
periods de incubadn e de Ba 24 horas,

Para prevenic esta bacteria oo deben de codnar bien ke dimeas, manteer f=
tenperatras sugeices en la zona de peligra,

Desinfectantes

la desinfecadn de las superfides y amberles en la industia dimentaia es
fndamentd pra garaizy la inooudad de los dimenos, sita que puedan causy
inodcadanes Aimentaias y conseguir wa mayar vida comerdial del producio. Todos los
i g y ulenslios de s ronas de v duben s desinfectados s asegra quase
doxran umes condicones
higiricas sufidees pra logx
s cjedva,

Tiposde desinfectantes
Hipadarit: =an buenos
desinfecianies pra o
s e inskiad oes de
Aimentacddn, o so
CEYEGE y S mEm
e un i cormecta
dgan mhar. S
acfvidad anbackriana
o= muy amglia y son asi misma acivos oot dgures esporas bacleinas,
proprecad de fa quer carecen [ mayor porier de los desinfcinies.

B hipodarity normaimee poede uilizrse e dlucones que colengan de

100 & 200 mg de dorg dgpanible por liva, Cusnda no puedy ssequrarss [a
irmpieeza abmsoiuta, serecomiendy ura diuddn de 100mgl omas. Aligudl que

s desinfoctanies, pierden sy efcada e presedia de residues o gnicas,
ool demarcdy un correcio process previa de limgieza,

Yoados: son con una base yodada y un delergente generaimen e ddda. No
snmuy eficaces cora las esporas que los hipodarites y son més caros. Al
g quer | doradas, pierden efcada en preseda de residuos o ginicas.
Para superfcies imgas se requere wa sduddn de 25 ppm de yodo
disponibie. Tras su apicaddn requiersn un erjuague 2 fondo puesio que
b corroen s masksles.

Amoriaco cuslemanio: mo s muy efcaos confra s bacleias coma los
aeiores, |3 doesficaddn a concenradones maomas de 200 pomn,
revuiriendy dosis mayores o e ullizn agues duras,

Termioa: fvas anifterioons: fenen
propiedades deergentes y baclenicdes, s
de mscama lodddsd, relaivamens m
coraEvas, SN sbor @ modoas, pero o
ireciva fa maeria orgénica,

Compuesics  fndioes:  Senen
wia achidad bacleiana de amplio especro
sndae 3 hipadoites y compuesis
yodads. La matteria orgdnica no los inaciva
Halmerie, pera en cambio, 5 son inecivadas
por pdsions y caucha,

Ak y Hoalis feries: ademds
de sus propiedsdes  delegeries  Senen
comderale capaadad amdmicdiana Tras o Sengo de condaclo
secuads, bde e sperides que han Sdo desinfectades deberdn
someterse 3 un prooeso fnd de ejusgue om agua,

Corachrisiors princpdes que presentan dgures desinfectantes 2 | corceradoes

Espatro
Bacderiar
Modecula Wt y
Ory | Gra  Ecpors | levadury | Vi
m+ m- & E
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cutternarl | ¢ A 3
o
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Agux . !

| LR

Anida + - - -
pacaodtion.

Cloro - - - -
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Alooholee |+ | = *
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1
Blguaa
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Carasieriche
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e lecheda
Téwlcos

Pueda sar
== LT
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L detergertes madfican las propiedades fisicas y quimicas dd agua, ya que esia
prerche penetar y quitar resices de sudiedad sobre e utensilios, Tambidn reducen la

teridn superficd y son buenos agenies
s, Funecdifcaes ¥
eSS

la  agiicaddn de  delergenies
persigue iming s capas de sudiedad y
s microorgrismes y marienelos
SUEpRTEION Erd que 3 iravis del efuague
= dimine |3 sudedad desprendids y o
resicus de delgente. Pussio que en o
mercady ezl wa gan canidad de
daferganies, =y seod dn dependerd del §po
de swiedad resufante de la dfeenies
meadioes de daboaddn de e
podecis, ded mateid en que esid
corsiuida ol equipa, ulenslio o superice 2
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limgiar, de =i fas manos enran o no en coniacio con la sduadn, de s se ulliz vado
marmal o mecdnioos y tambidn de las caractiersfoss quimicas dd agua, en especal de sy

durera,

Clasificacion de detergentes

Defergenies doaines: diminan la sudedad de fpo orginico (grasas,
proteinzs). Sirven efcome e pora aiming la sededad de sud oz, paredes,
fechices, equipos y wersilios. Los detergeres mds podenas os son fuertemente
dcalings y se uilizan para diminer [a cera y la grosa quemada. Tambsén los
defergenies que se ullizan en las maqunas lavav gillas son fueremente
alcafings.

Drestergerntes Aa dos: actlan como desinoustantes favored endola diminacan
et lows residucs calciress . Su uso altermado con detergentes alcalings lagra la
aliriracon de dores indeseabfes y [ disminud on drésica de los recuentos
P—

Destergernies neutros Tambén lamados de uso general, wilisados para la
limgieza de sugerfices s de escasa sugedad. Prindpalmente empleados
o RS R TS,

Agertes  abvasivaos Esios compuesio se ullizan sdo como ayuda
spfemnaniania cuandola grasa se ha adherido a uma superfice con tal ez
guer ri impradores dealings ni &d dos la diminen. Suwsaobliga a un cepllado
adeomds y emjuague oon abundanie agua

Compasicidn de sucedad y la dase de detergerde o ullizar.

Composicion de Clasificacion del Caracteristicas
la suciedad detergents principales

53 [ |
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