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RESUMEN EJECUTIVO

Hoy en dia la produccion primaria busca asegurar la inocuidad en los productos agricolas, es
decir proveer alimentos desde el campo a la mesa que no causen dafio a los consumidores y
que sean seguros, esto se logra a través de la implementacion de las Buenas Practicas

Agricolas (BPA) desde el principio de la cadena agroalimentaria.

Las Buenas Practicas Agricolas comprenden précticas higiénicas y métodos orientados a
prevenir y controlar los peligros en cada una de las etapas para evitar la contaminacion de

los productos.

Los objetivos planteados para la presente investigacion fueron la elaboracion de un manual
de buenas practicas agricolas, la realizacion de un diagnostico para verificar el cumplimiento
de las buenas practicas agricolas en la finca, determinar los requisitos reglamentarios de
cumplimiento de buenas practicas agricolas para la produccion primaria y el desarrollo de un

programa de capacitacion.

La metodologia utilizada para la recoleccion de la informacion fue mediante una revision
bibliografica de la Norma de Inocuidad de los Productos Agricolas Frescos de la Ley de
Modernizacion de la Inocuidad de los Alimentos, la Guia de Buenas Practicas Agricolas del
Programa Integral de Proteccion Agricola y Ambiental -PIPAA- y la Norma Técnica
Colombiana 5400. Y también mediante la realizacion de un diagnostico in situ en la finca

productora de aguacate Hass para verificar el cumplimiento de las buenas practicas agricolas.

El resultado principal fue la elaboracion del manual de Buenas Précticas Agricolas para una
finca productora de aguacate Hass. El alcance del manual incluye desde el cultivo, cosecha
hasta el manejo poscosecha. Estd conformado por nueve secciones que abarca: personal,
planeacion y alrededores del cultivo, instalaciones, agua para uso agricola, manejo del suelo,
manejo de agroquimicos, manejo de la cosecha y poscosecha, equipo, herramientas y

utensilios, registros y trazabilidad.

El diagndstico se realiz en la finca por medio de una lista de verificacion para conocer el

grado cumplimiento segun los requerimientos del Codigo Federal de Regulaciones -CFR-



Titulo 21 parte 112 Norma de Inocuidad de los Productos Agricolas Frescos de la Ley de
FSMA, vy la guia de Buenas Practicas Agricolas de PIPAA. Como resultado se obtuvo un
porcentaje general de cumplimiento del 97% de los aspectos evaluados, como los alrededores
del cultivo, instalaciones, las practicas higiénicas por parte del personal, el uso de

agroquimicos, el manejo de la cosecha y poscosecha de aguacate.

Y como resultado final se desarrolld el programa y cronograma de capacitacion, con la
finalidad de asegurar la mejora de las competencias y el compromiso por parte de los
trabajadores para el cumplimiento de los requisitos de las BPA. Se incluyeron temas y
actividades que se realizan durante la produccion del aguacate, asi como evaluaciones

escritas o verbales y practicas para lograr una retroalimentacion complementaria.

Por altimo se concluye que la finalidad de la documentacion elaborada, es proporcionar una
guia al personal que se encuentre involucrado en las actividades agricolas, la cual aporta
informacidn valiosa y necesaria para fortalecer el cumplimiento, facilitar la comprension y
asegurar la aplicacion de préacticas apropiadas para la obtencion de productos agricolas

inocuos.
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1. INTRODUCCION

La inocuidad de los alimentos en la actualidad es uno de los principales desafios que
enfrentan las fincas productoras de alimentos, debido a que deben garantizar que los
productos agricolas que cultivan son seguros para el consumo humano y que no van a causar
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), esto se consigue a través de la aplicacion
de précticas adecuadas durante todos los procesos agricolas de cultivo, cosecha y el manejo

poscosecha, conocidas como Buenas Practicas Agricolas.

Las Buenas Practicas Agricolas (BPA) constituyen un conjunto de principios, métodos y
précticas que se aplican en la produccion primaria con el fin de reducir o prevenir los riesgos
de contaminacion fisica, quimica y bioldgica asociados a las actividades agricolas y asegurar
que, desde la finca hasta el consumidor final, los productos agricolas cumplen con una serie

de requisitos que garantizan su inocuidad.

La implementacién de las Buenas Practicas Agricolas actualmente representa una ventaja
competitiva para el agricultor en el mercado global, debido a que cada vez es més exigente
en el cumplimiento de estandares de calidad e inocuidad para el comercio de productos
agricolas, ya sea para el consumo o como materias primas para otros procesos, lo cual

promueve su cumplimiento y el compromiso por parte del productor.

Por tal razdn se elabor6 el presente manual de Buenas Practicas Agricolas y un programa de
capacitacion con el propdésito de mejorar y reforzar la importancia del cumplimiento de las
BPA y su aplicacion en la producciéon agricola del aguacate Hass para asegurar la inocuidad

alimentaria.



2. MARCO TEORICO

2.1. Conceptos Generales
Inocuidad de los alimentos
Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se preparen

y/o consuman de acuerdo con el uso previsto (Codex Alimentarius,1969).

Produccién primaria
Se refiere a las etapas que integran el cultivo y la recoleccion de frutas y hortalizas
frescas, como por ejemplo plantacién, riego, aplicacion de fertilizantes o productos

agroquimicos (Codex Alimentarius, 2003).

Higiene de los alimentos
Segun el Codex Alimentarius (1969) la define como “todas las condiciones y medidas
necesarias para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de

la cadena alimentaria” (p.5).

2.2. Buenas Practicas Agricolas (BPA)
Existen varias definiciones acerca de las Buenas Précticas de Agricolas, a continuacion,

se mencionan algunas de ellas:

Se refiere como “el conjunto de préacticas para el mejoramiento de los métodos
convencionales de produccion agricola, haciendo énfasis en la inocuidad del producto,
y con el mejor impacto de las practicas de produccion sobre el ambiente como la fauna,
la flora y la salud de los trabajadores” (NTC 5400, 2005).

Se define que “Consiste en la aplicacion del conocimiento disponible a la utilizacion
sostenible de los recursos naturales basicos para la produccién, en forma benévola, de
productos agricolas alimentarios y no alimentarios inocuos y saludables, a la vez que se

procuran la viabilidad econémica y la estabilidad social ” (FAO, 2004).



Son un conjunto de principios, normas y recomendaciones técnicas aplicables a la
produccion, procesamiento y transporte de alimentos, orientadas a cuidar la salud humana

y proteger al medio ambiente (FAO, 2012).

Son procedimientos que se aplican en la produccién primaria para garantizar alimentos
inocuos y seguros (OPS/OMS, 2016).

2.3. Aplicacion de las Buenas Préacticas Agricolas
Las buenas practicas agricolas conocidas como las BPA (por sus siglas en espafiol) son
la base para garantizar alimentos inocuos desde el inicio de la cadena alimentaria, como
el cultivo y cosecha de frutas y hortalizas frescas. Son indispensables para luego alcanzar
y aplicar un sistema de inocuidad alimentaria como el Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP por sus siglas en inglés), o lanorma ISO 22000 de seguridad

alimentaria.

Inocuidad\

HACCP

POES
BPA y BPM ’

Figura 1. Pirdmide de un Sistema de Inocuidad Alimentaria (Fuente: Ayala, A. y Martinez, M. 2002)

Hoy en dia la aplicacién de las BPA permite a los productores diferenciarse de los demas,
por ello se considera un tema de competitividad debido que su cumplimiento constituye
la oportunidad de entrada de los productos a mercados de creciente demanda en calidad

e inocuidad para asegurar el consumo de alimentos seguros.



Constituyen una herramienta cuyo uso persigue la sostenibilidad ambiental, econémica y
social de las producciones agricolas, enfocado a toda la cadena agroalimentaria hasta el
consumidor final, que establece una serie de requisitos que garanticen la obtencién de
productos alimenticios inocuos y saludables para el consumidor y evitar las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAs) (Inciarte, 2003).

Promueven también la seguridad de las personas involucradas en la produccion agricola
mediante la mejora de las condiciones de los trabajadores; la proteccion del medio
ambiente por medio de practicas que eviten la contaminacion de los suelos y aguas, el

manejo racional de agroquimicos y el cuidado de la biodiversidad (FAO,2012).

Figura 2. Buenas Préacticas Agricolas (Fuente: Ciro, P. y Villegas, B. 2009)

2.4. Beneficios de las Buenas Practicas Agricolas

= Contribuye al aseguramiento de la produccién primaria de alimentos inocuos mediante
la aplicacion de préacticas y condiciones higiénico sanitarias.

= Incrementa la confianza del consumidor en la inocuidad y calidad de los productos.



= Protege y asume una actitud responsable frente a la salud y seguridad de los
trabajadores mediante capacitaciones y condiciones adecuadas para realizar su trabajo.

= Minimiza el impacto ambiental mediante el manejo de residuos solidos y liquidos,
evita la contaminacion del suelo y agua.

= Mejora la imagen de la empresa ante sus clientes y obtiene una diferenciacion frente
a la competencia.

= Logra el reconocimiento nacional e internacional, lo que constituye una oportunidad
para la apertura de mercados.

» Reduccion de costos (menor pérdida de insumos, reprocesos, defectos o producto no
conforme, responsabilidades legales).

= Constituyen la base para optar a un sistema de inocuidad alimentaria como el HACCP.

2.5. Requisitos de Buenas Préacticas Agricolas segun el Cédigo Federal de Regulaciones
-CFR- titulo 21 parte 112 Norma de Inocuidad de los Productos Agricolas Frescos
de la Ley de Modernizacion de la Inocuidad de los Alimentos (FSMA por sus siglas

en inglés)

1. Subparte C. Competencia del personal y capacitacion

» Todo el personal que manipula productos agricolas frescos cubiertos o superficies
en contacto con alimentos, o que estan involucrados en su supervision, deben
recibir la capacitacion adecuada cuando son contratados, y luego debe ser
periédica, como minimo una vez al afio.

= Todo el personal debe tener las competencias necesarias como educacion,
capacitacion y experiencia para realizar las tareas designadas.

= El personal que manipula los productos agricolas o supervisa dichas actividades
debe ser capacitado en principios de higiene e inocuidad alimentaria, la
importancia de la salud e higiene personal y todo lo relacionado a sus

responsabilidades laborales.



El personal que realice actividades de cosecha debe ser capacitado en identificar
los productos agricolas que no deben cosecharse por riesgo de contaminacion,
inspeccionar el funcionamiento y limpieza de los equipos y herramientas
utilizados durante la cosecha.

Como minimo se requiere que un supervisor o responsable de la finca sea
capacitado en inocuidad alimentaria.

Deben mantenerse los registros requeridos de las capacitaciones del personal
(FDA Food Safety Modernization Act -FSMA-, 2017, p.30).

2. Subparte D. Salud e Higiene

Cualquier persona que tenga o pueda padecer enfermedades transmisibles como
infecciones, lesiones abiertas, vomitos o diarrea, que pueda contaminar los
productos agricolas o superficies en contacto directo, debe de ser alejada de
cualquier operacion. El personal debe ser instruido a reportar a sus supervisores
estos tipos de condiciones de salud.

Todo el personal debe cumplir con practicas higiénicas como mantener una
limpieza personal adecuada, evitar el contacto directo con animales que no sean
del trabajo, lavarse las manos antes de iniciar actividades, después de utilizar los
sanitarios y en cualquier situacion en que las manos se contaminen.

Remover o cubrir las joyas que no puedan limpiarse y desinfectarse al manipular
productos agricolas frescos.

No es permitido comer, masticar chicle o fumar en las areas de trabajo, solo beber
liquidos en éareas designadas (FDA Food Safety Modernization Act -FSMA-,
2017, p.32).

3. Subparte E. Agua de uso Agricola

El agua debe ser inocua y de calidad sanitaria adecuada para su uso.
Se deben inspeccionar todos los sistemas de distribucién de agua, al inicio de la

temporada del cultivo y de manera periddica, como minimo una vez al afio para



identificar cualquier peligro que pueda afectar los productos agricolas frescos y
mantenerse bajo control.

Todas las fuentes de agua deben inspeccionarse regularmente y estar libre de
basura, animales domeésticos y otras fuentes de contaminacion.

Si se utiliza algun método para tratar el agua de uso agricola debe ser efectivo
para obtener agua inocua y de calidad sanitaria adecuada.

No debe encontrarse Escherichia coli genérica en agua de uso agricola, como el
agua utilizada para el lavado de manos durante y después de la cosecha, el agua
utilizada en las superficies en contacto directo con alimentos y en contacto directo
con los productos durante o después de la cosecha.

Si el agua no cumple con estos criterios, es necesario aplicar acciones correctivas
lo més pronto posible.

Es necesario realizar anualmente un andlisis de la calidad microbioldgica del agua
de uso agricola.

Si se obtiene agua para uso agricola de sistemas publicos de agua o suministros
que cumplan con los criterios de calidad microbioldgica, no existen requisitos
para evaluarla, pero debe demostrarse con los resultados o certificados que
cumplen con los requisitos. Deben mantenerse la documentacion y los registros
necesarios (FDA Food Safety Modernization Act -FSMA-, 2017, p.34).

Subparte F. Mejoradores bioldgicos de suelo de origen animal y desechos

humanos

Los mejoradores bioldgicos de suelo de origen animal pueden estar solos o
combinados como estiércol o subproductos no fecales de origen animal, asi como
animales muertos.

Los mejoradores bioldgicos de suelo de origen animal deben manejarse,
transportarse y almacenarse de manera adecuada, para evitar o minimizar el riesgo

de contaminacion en los productos agricolas frescos, superficies en contacto



directo, areas donde se manipule el producto, asi como fuentes de agua o sistemas
de distribucion.

= No se permite el uso de desechos humanos para el cultivo de productos agricolas
frescos excepto biosélidos de aguas residuales.

= Deben de cumplirse los requisitos e intervalos minimos de aplicacion de los
mejoradores de suelo bioldgicos de origen animal, de acuerdo al tratamiento
recibido o si no han sido tratados.

= Se deben establecer y mantener registros sobre el uso y las practicas de manejo
de los mejoradores de suelo (FDA Food Safety Modernization Act —-FSMA-,
2017, p.41).

Subparte I. Animales domesticados y fauna silvestre

= Se deben evaluar las areas del cultivo para examinar si existe presencia de plagas
que sean fuente potencial de contaminacion en los productos agricolas frescos.

= Si existe presencia de contaminacion como plagas, excremento o destruccién del
cultivo, deben tomarse las medidas necesarias para proteger el cultivo y asegurar
que los productos frescos agricolas contaminados no sean cosechados (FDA Food
Safety Modernization Act -FSMA-,2017, p.44).

Subparte K. Actividades de cultivo, cosecha, empaque y almacenamiento

= Cuando sea necesario se deben de limpiar y desinfectar adecuadamente, las
superficies que entran en contacto directo con los alimentos, y que se utilicen para
otros productos.

= Los productos agricolas frescos deben ser manipulados de manera que estén
protegidos de la contaminacion con peligros identificados.

= Los productos agricolas frescos que caigan al suelo antes de la cosecha y los que
se observe que tienen excretas de animales no deben cosecharse y distribuirse.

= El material de empaque debe de ser adecuado, facil de lavar o de un solo uso, que

evite el crecimiento o transferencia de bacterias.



Si se utilizan materiales de empaque de alimentos reutilizables, deben tomarse las
acciones necesarias para asegurar que las superficies en contacto directo estén
limpias, ya sea limpiando los contenedores de empaque de alimentos o usando un
forro de pléastico limpio (FDA Food Safety Modernization Act -FSMA-, 2017,
p.45).

Subparte L. Equipo, Herramientas, Edificios y Saneamiento

Abarca las instalaciones cerradas y parcialmente cerradas, asi como aquellas que
tienen un techo, pero no paredes y otras estructuras usadas para almacenar
superficies en contacto con los alimentos.

Los equipos y herramientas deben ser de un disefio y construccion adecuados que
permitan facilitar su limpieza y mantenimiento. Deben ser almacenados de
manera apropiada para evitar el anidamiento de plagas.

Todas las superficies de contacto con los alimentos de los equipos y herramientas
deben mantenerse, limpiarse y desinfectarse si es necesario, con la frecuencia
apropiada.

Todas las superficies que no entran en contacto con los alimentos utilizadas
durante la cosecha, empaque y almacenamiento deben mantenerse y limpiarse de
manera regular.

El equipo para transportar los alimentos debe ser adecuado, estar limpio antes de
transportar productos agricolas frescos.

Los edificios deben ser de tamafio adecuado, construccion, y disefio que facilite
el mantenimiento y las operaciones sanitarias.

Se permiten perros guardianes o guias en algunas areas de los edificios
completamente cerrados que aseguren que no son una fuente de contaminacion.
Se deben implementar medidas para excluir las plagas de los edificios totalmente

cerrados y prevenir el anidamiento en edificios parcialmente cerrados.
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= Las instalaciones sanitarias tienen que estar disefladas, localizadas y mantenidas
de manera apropiada. Ser accesibles, limpias y abastecidas para asegurar su uso
adecuado, proveer la correcta eliminacion de los desechos humanos.

= Deben proporcionarse instalaciones de lavado de manos durante las actividades
de cultivo, cosecha, empaque y almacenamiento lo suficientemente cerca de los
sanitarios para que se laven las manos cuando utilicen las instalaciones sanitarias.

= El manejo de desechos sélidos y liquidos debe ser adecuado para evitar que sea
una fuente de contaminacién y atraiga plagas.

» Las tuberias tienen que ser del tamarfio, disefio adecuado y estar instaladas y
mantenidas adecuadamente para transportar aguas residuales y los desechos
liquidos y evitar el reflujo.

= Deben mantenerse los registros necesarios gque documenten la limpieza y
saneamiento de los equipos (FDA Food Safety Modernization Act —-FSMA-,
2017, p.46).

Subparte M. Brotes / germinados

= Se debe cultivar, cosechar, empacar y almacenar los brotes/germinados en un
edificio completamente cerrado.

= Todas las superficies que entren en contacto deben estar limpias y desinfectadas
antes de que tenga contacto directo.

= Se debe analizar el medio ambiente de cultivo, cosecha, empaque Yy
almacenamiento.

= Es necesario implementar un plan escrito de monitoreo ambiental y de muestreo
para analizar patdgenos en el agua residual proveniente del riego de los
brotes/germinados.

= Se deben tomar acciones si los andlisis de las muestras del agua residual o si los
brotes/ germinados son positivos para algin patogeno.

= Deben establecerse y mantenerse los registros necesarios (FDA Food Safety
Modernization Act -FSMA-, 2017, p.52).
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9. Subparte N. Métodos Analiticos

El método analitico debe ser cientificamente valido que demuestre exactitud,
precision y sensibilidad que detecten Escherichia coli y otros indicadores de
contaminacion fecal.

El medio ambiente de cultivo, cosecha, empaque y almacenamiento debe ser
analizado para detectar Listeria o L. monocytogenes

El agua residual proveniente del riego de los brotes/germinados debe ser analizada
por medio de métodos cientificamente validos para detectar microorganismos
patégenos como E. coli O157:H7 y especies de Salmonella (FDA Food Safety
Modernization Act -FSMA-, 2017, p. 56).

10. Subparte O. Registros

Contar con un sistema de documentacion disponible, actualizado y conservado
adecuadamente, debe de cumplir con:

Tener la fecha y estar firmados o con las iniciales de la persona que realizo la
actividad que esta siendo documentada.

Se consideran registros electronicos si pueden acceder desde alguna ubicacion en
la finca.

Se pueden almacenar registros fuera de la finca, siempre y cuando pueden
recuperarse y presentarse dentro de las 24 horas posteriores a la solicitud para la
revision.

Los registros deben conservase como minimo 2 afios a partir de la fecha en que
fueron creados (FDA Food Safety Modernization Act -FSMA-, 2017, p.57).

2.6. Otros Requisitos Basicos segun la Guia de Buenas Préacticas Agricolas del
Programa de Proteccion Agricola y Ambiental -PIPAA- y la Norma Técnica
Colombiana de Buenas Practicas Agricolas NTC 5400

1. Alrededores del cultivo

Debe de considerarse los siguientes factores al ubicar una produccién agricola:
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Via de acceso que eviten la contaminacion del producto, evitar basureros a la
orilla, animales y personas que transcurran sin supervision, rios que puedan causar
inundaciones en los cultivos.

Actividades de lugares colindantes que trabajen con productos tdxicos, crianza de
animales o almacenamiento de productos que atraigan plagas.

Drenajes de agua pluvial o aguas negras que pasen por el cultivo.

Cultivos vecinos que se consideren fuente potencial de contaminacion cruzada
(PIPAA, 2003, p.14).

Dentro del cultivo

Se debe considerar el aislamiento del area donde se encuentra el cultivo como la
colocacion de cercos para evitar dafios o fuentes de contaminacion.

Se debe vigilar y mantener adecuadamente las medidas tomadas para proteger los
cultivos para que sigan cumpliendo su funcion y garantizar que no se deterioren
con el tiempo (PIPAA, 2003, p.18).

Planeacion del cultivo

Es importante conocer los antecedentes del uso del terreno, para identificar
riesgos potenciales ya sean fisicos, quimicos o biol6gicos.

La evaluacion ambiental debe hacer constar el manejo de plagas, de aguas, de
suelos, proteccion de fauna y flora, disposicidn segura de residuos de cosecha,
envases y empaques de agroquimicos.

Considerar los siguientes factores: altura sobre el nivel del mar, régimen de
precipitaciones, temperaturas maximas Yy minimas, humedad relativa,
disponibilidad y calidad de fuentes de agua suficientes para riego, luminosidad,

fuerza y direccion de los vientos, calidad de suelos y topografia (NTC 5400, 2005,
p.7).
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Instalaciones

Area de almacenamiento de insumos agricolas separada de las areas donde se
almacenan otro tipo de sustancias o materiales.

Area de producto terminado.

Area de dosificacion y preparacion de mezclas.

Area de almacenamiento de equipos, utensilios y herramientas.

Un centro de acopio.

Area de comedor, vestidores y sanitarios para los trabajadores (PIPAA, 2003, p.
38).

Manejo del suelo

El manejo del suelo debe evitar la erosion del suelo y el manejo de plagas debe
considerar la conservacion del medio ambiente (NTC 5400, 2005, p.14).

Nutricion de plantas

Se debera realizar un programa para la nutricion del cultivo, se recomiendan
utilizar abonos organicos (NTC 5400, 2005, p.16).

Proteccion de cultivos

El uso de plaguicidas quimicos debe ser adecuado y racional, en las cantidades
establecidas de acuerdo a las recomendaciones de uso en la etiqueta. Debe ser
aplicado por personal capacitado con el equipo de proteccion personal adecuado.
Los residuos deben eliminarse de la manera correcta y ser analizados, no deberan
sobrepasar los Limites Maximos de Residuos -LMR- (NTC 5400, 2005, p.17)

Se deben de llevar registros de la aplicacion de plaguicidas que incluyan el
nombre comercial del plaguicida aplicado, la solucion preparada, dosis aplicada,
fecha de aplicacidn, personas que lo aplicaron y lugar donde se aplico (PIPAA,
2003, p.49).
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8. Protecciéon ambiental

= Disefiar un plan de manejo ambiental que identifique las etapas del proceso
productivo que generen impactos ambientales negativos, parciales o permanentes.
= Ultilizar los recursos de agua de manera adecuada y racional.

= Adecuado manejo de residuos liquidos y solidos (NTC 5400, 2005, p.22).
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3. JUSTIFICACION

El peligro de contaminacion de los alimentos genera una creciente preocupacion a nivel
mundial, debido a que pueden afectar a cualquier persona y desencadenar pérdidas
significativas a la empresa, por lo que deben dar respuesta a los problemas de inocuidad.

La inocuidad de los alimentos tiene como objetivo principal proteger la salud de los
consumidores por medio de précticas y condiciones para producir alimentos seguros, en toda
la cadena alimentaria, a través de la prevencion de la contaminacion y de las enfermedades

transmitidas por consumir o preparar alimentos sin medidas higiénicas o controles.

Las buenas précticas agricolas (BPA) son la base para la inocuidad alimentaria, debido a que
se aplican en la primera etapa de la cadena alimentaria. Consideran métodos, controles y
condiciones que reducen los peligros fisicos, quimicos o bioldgicos en las etapas de cultivo,
cosecha y poscosecha, para asegurar un buen manejo en la produccién primaria, protegen la
salud y seguridad de los trabajadores y acrecientan la confianza del consumidor sobre la
calidad e inocuidad de los productos agricolas.

Con base a lo descrito previamente, es indispensable aplicar practicas higiénicas en cada una
de las etapas de la produccidn agricola, para identificar y reducir los peligros en la cadena
alimentaria. Por tal razon se elaboré un Manual de Buenas Practicas Agricolas para aportar
una guia que contenga todos los requerimientos necesarios para la produccion de aguacate
Hass y una orientacion a quienes intervienen en la produccion, para garantizar la obtencion

de productos inocuos para el consumo o bien como materia prima para procesos ulteriores.
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4. OBJETIVOS

4.1. General

Elaborar un Manual de Buenas Practicas Agricolas aplicable a una finca productora de

Aguacate Hass en el departamento de Alta Verapaz.

4.2. Especificos

e Realizar un diagnéstico del cumplimiento de buenas practicas agricolas a la finca

productora de aguacate Hass en Alta Verapaz.

e Determinar los requisitos reglamentarios de cumplimiento de buenas practicas

agricolas para la produccion primaria.

e Desarrollar un programa de capacitacion para asegurar el cumplimiento de las Buenas
Précticas Agricolas en la finca.
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5. METODOLOGIA

5.1. Tipo de estudio

Estudio exploratorio descriptivo.

5.2. Universo

El trabajo de investigacion se llevo a cabo en una finca productora de aguacate de la

variedad Hass ubicada en Alta Verapaz.

5.3. Muestra

Se realizé un diagndstico in situ a la finca para verificar el grado de cumplimiento de

las Buenas Practicas Agricolas en el cultivo, cosecha y poscosecha del aguacate de la

variedad Hass.

5.4. Método de recoleccién de informacién

5.4.1.

5.4.2.

Investigacion teorica

Revision bibliografica de las Buenas Practicas Agricolas segun el Cédigo Federal
de Regulaciones Titulo 21 parte 112 Norma de Inocuidad de los Productos
Agricolas Frescos de la Ley de Modernizacion de la Inocuidad de los Alimentos
-FSMA-; la Norma Técnica Colombiana 5400 Requisitos Generales de Buenas
Précticas Agricolas para frutas, hierbas aromaticas culinarias y hortalizas frescas
y la Guia de Buenas Practicas Agricolas del Programa Integral de Proteccién
Agricola y Ambiental —-PIPAA-.

Observacion
Durante el diagnostico en la finca productora de aguacate Hass sobre el

cumplimiento de requerimientos.
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5.4.3. Entrevistas
Al realizar las preguntas del diagnostico para verificar cumplimiento de buenas

practicas agricolas.

5.5. Método para el analisis de datos

5.5.1. Metodologia cualitativa
Con base a la revision bibliografica y al diagnostico in situ, se definieron los
requerimientos de cumplimiento de las Buenas Précticas Agricolas y permitié

establecer el estado actual de la finca.

5.5.2. Metodologia cuantitativa
Los resultados del diagndstico de cumplimiento de las Buenas Practicas
Agricolas en la finca, se analizaron, por medio de la asignacion de porcentajes

de cumplimiento e incumplimiento de acuerdo a los criterios establecidos.

5.5.3. Tipo de variables
Se utilizaron variables cualitativas y cuantitativas para evaluar los datos.



6. RESULTADOS
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1. OBJETIVO

Establecer los requisitos de cumplimiento de buenas précticas agricolas con la finalidad
de facilitar un instrumento basico que sirva de guia para la produccion de aguacate Hass.

2. ALCANCE

Este manual aplica a todas las actividades agricolas durante el cultivo, cosecha y manejo
poscosecha de aguacate Hass.

3. REFERENCIAS

= Guia de Buenas Préacticas Agricolas del Programa Integral de Proteccion Agricola y
Ambiental -PIPAA-.
= Codigo Federal de Regulaciones Titulo 21 parte 112 Norma de Inocuidad de los

Productos Agricolas Frescos de la Ley de Modernizacion de la Inocuidad de los
Alimentos -FSMA.-.

4. RESPONSABILIDADES

El presente manual tiene como responsables de su aplicacion al jefe de la finca, encargado
del cultivo, cosecha y manejo poscosecha y todo el personal directamente involucrado en
la produccion de aguacate Hass en la finca.

5. DEFINICIONES

5.1. Buenas Précticas Agricolas: Son un conjunto de métodos, procedimientos y
recomendaciones aplicables a la produccién primaria, con el fin de reducir o
prevenir los riesgos de contaminacién fisica, quimica y bioldgica asociados a las
actividades agricolas y asegurar la obtencién de un producto inocuo.

5.2. Canasta de arrastre: es la canasta utilizada como medio para sostener separadas
del suelo las canastas que contienen los productos agricolas.

5.3. Canasta de recoleccidn: es la canasta que contiene los productos agricolas.
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5.4.

5.5.

5.6.

5.7.

5.8.

5.0.

5.10.

5.11.

5.12.

5.13.

Contaminacion cruzada: La introduccion de un contaminante a un alimento de
forma directa o indirecta, a través de otro alimento, manos, utensilios, equipos,
ambiente u otros medios contaminados.

Cuarentena: Es la retencion temporal de los productos, con el fin de verificar si
se encuentran dentro de las especificaciones y regulaciones.

Desinfeccion: La reduccion del nimero de microorganismos presentes en el
medio ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel
que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena
alimentaria.

Higiene del personal: conjunto de medidas y normas que deben cumplirse
individualmente para lograr y mantener un aseo, limpieza y un adecuado estado
de salud.

Inocuidad de los alimentos: Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio
al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso previsto.

Limpieza: La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras
materias objetables.

Lote: Se refiere a la cantidad definida de un alimento producido o elaborado bajo
las mismas condiciones.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la
condicion en que este se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

Plaguicida: sustancia o mezcla de sustancias destinadas a prevenir la accion de, o
destruir directamente, insectos, roedores, hongos, malezas, bacterias y otras
formas de vida animal o vegetal perjudiciales para la salud pablica y también para
la agricultura.
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5.14. Produccion primaria: Son las etapas que integran el cultivo y la recoleccion de
frutas y hortalizas frescas, como por ejemplo plantacién, riego, aplicacion de
fertilizantes o productos agroquimicos.

6. REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

6.1. SECCION 1 PERSONAL

6.1.1. Capacitacion

Todo el personal contratado y de nuevo ingreso deberd ser capacitado en
temas como:
= Buenas Préacticas Agricolas

= Inocuidad de los alimentos

= Identificacion de los aguacates que no deben cosecharse por riesgo de
contaminacion o dafios fisicos.

El personal debera poseer un grado escolar como minimo de 6to primaria y el
supervisor o encargado deberd poseer educacion nivel diversificado como
minimo o técnico en agronomia.

Las capacitaciones deberan realizarse como minimo una vez al afio y
documentarse, que incluyan la fecha de la capacitacién, temas cubiertos,
listado de las personas capacitadas.

El 100% del personal debe cumplir con la asistencia a las capacitaciones.

El personal que no apruebe la evaluacion de las capacitaciones debera volver
a recibirla.

El programa de capacitacion debe revisarse y actualizarse de manera periddica
de ser necesario.
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6.1.2. Salud del Personal

Todo el personal que manipule directamente los aguacates o que intervenga
en las actividades agricolas debera tener un buen estado de salud, debera
contar con tarjeta de salud y de pulmones extendido por el Ministerio de
Salud. El personal deberéa reportar a su jefe inmediato acerca de su estado de
salud en caso presente los siguientes sintomas o enfermedades:

= VVomitos
= Diarrea
= Fiebre

= Lesiones abiertas en la piel
= Dolor de garganta con fiebre

= |ctericia

= Supuraciones de ojos, nariz y oidos

Normal Ictericia
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De ser necesario debera ser alejado de las actividades donde tenga contacto
directo con los productos agricolas y acudir al centro de salud mas cercano.

6.1.3. Practicas Higiénicas del Personal

6.1.3.1. Higiene Personal

Todo el personal debera cumplir:

= Aseo personal diario.

= Tener las ufias limpias y cortas.

= Llevar el pelo limpio y protegido cuando sea necesario con una
redecilla.

6.1.3.2. Lavado de manos

El personal debera lavarse las manos antes de iniciar actividades y en
cualquier situacién en gue las manos se contaminen como:
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Antes de la cosecha

Durante la cosecha al cambiar de actividad
Después de usar el bafio

Al tocar el suelo

Antes de empacar el producto

Despueés de comer

Todo el personal debe cumplir con el método correcto para lavarse las
manos descrito en el procedimiento para lavado de manos PR-FPA-02
(Anexo 1).

Para garantizar que el personal realice un adecuado lavado de manos, en
las instalaciones para el lavado de manos deben colocarse pictogramas o
carteles ilustrativos que contengan los pasos como un recordatorio.

FORMA CORRECTA
DE LAVAR SUS MANOS

WA

vw-'-'\' r—

8 AW R Humedecer las manos
’.‘ )
Aplique jabén g

Lave las manos
contando hasta 20
)

oomplehme ta o

R
s con
to:ll dep pel
4 2
ma
L
D

u toalla de papl
ra cerrar el gr"o

6.1.3.3.Indumentaria

El personal durante la cosecha y poscosecha de los frutos de aguacate
debera utilizar:

= Gorra

= Botas de hule

= Pantalon de lona

= Playera color celeste o amarilla
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6.1.3.4.Conducta en las &reas de cultivo, durante la cosecha y poscosecha

Durante las actividades agricolas todo el personal deberd cumplir:

= No comer

» No masticar chicle

= No fumar ni masticar tabaco

= No escupir al suelo en el area de trabajo

= No usar joyas, cosméticos, celulares y otros objetos personales

Sd®®

6.1.3.5. Visitantes

Los visitantes a las areas de cultivo, cosecha o poscosecha deberan
cumplir las disposiciones de préacticas higiénicas establecidas en esta
seccion, con el fin de proteger los productos agricolas.

6.2. SECCION 2 PLANEACION Y ALREDEDORES DEL CULTIVO

Es importante conocer el historial del terreno donde se llevaran a cabo las
actividades agricolas, para asegurarse que no se realizaron actividades que
contaminaron los suelos con sustancias quimicas o toxicas que afecten a los
productos agricolas.
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La ubicacion de la finca no debe representar una fuente de contaminacion para los
cultivos, por lo que se deben tomar en cuenta las siguientes consideraciones:

Deben estar alejado de basureros, areas de posibles inundaciones, infestacion
de plagas.

Las vias de acceso deben estar libres de basura.

Los terrenos vecinos pueden realizar actividades como la ganaderia,
porcicultura, por lo que es necesario tomar medidas preventivas para evitar la
contaminacion, como la utilizacion de barreras fisicas como mallas, cercos.

Si existen otros cultivos vecinos o de la misma finca deben de identificarse y
considerar las fuentes de contaminacion cruzada de los productos quimicos que
se utilizan y si hay probabilidad que otro tipo de plagas puedan afectar, por lo
gue es necesario tomar las medidas necesarias.

Si hay presencia de animales domésticos como perros guardianes, deben
mantenerse lejos de las areas de cultivo, de almacenamiento y centro de acopio.

Las areas de cultivo de aguacate deben mantenerse protegidas para evitar que
personas ajenas, animales domeésticos que se encuentren alrededor no
contaminen los productos agricolas. Se deben colocar cercos de ser necesario.
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6.3. SECCION 3 INSTALACIONES

6.3.1. Construccion y Disefio

Deben contar con las siguientes areas de almacenamiento debidamente

separadas:

= Plaguicidas

= Insumos agricolas o fertilizantes

= Equipos, utensilios y herramientas

= Materiales de limpieza

= Uniformes

= Almacenamiento temporal de Producto terminado

Las areas de almacenamiento deben ser de un tamafio adecuado, contar con
pisos, paredes y techos en buen estado sin hoyos, goteras, ni grietas, deben
mantenerse limpias para evitar el refugio de plagas.
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El centro de acopio debe de contar con una estructura adecuada como:

= Espacio suficiente de acuerdo a las actividades que se realizan.

= Pisos lisos, no absorbentes faciles de limpiar.

= Paredes lisas, faciles de limpiar.

= Techo que no acumule polvo, sin goteras, facil de limpiar.

= Puertas faciles de abrir y limpiar, de materiales no absorbentes.

= Ventanas deberan estar protegidas con cedazo para evitar el ingreso de
plagas y ser faciles de limpiar.

= lluminacién 540 lux en todos los puntos de inspeccién y 110 lux en otras
areas.

= Ventilacion natural o artificial.

= Contar con un pediluvio en la entrada para la desinfeccion de las botas.

Deberd mantenerse y cumplirse el programa de limpieza para las areas e
instalaciones de la finca.

6.3.2. Instalaciones Sanitarias
Las instalaciones sanitarias deberan estar accesibles, limpias y ubicadas de
manera que evite la contaminacidn con los cultivos y productos agricolas.

6.3.2.1. Instalaciones para el lavado de manos

» Los lavamanos deberan encontrarse en buen estado y limpios.
= Contar con suficiente agua.

= Jabon.

= Alcohol gel o algin otro desinfectante.

= Toallas de papel para el secado de manos.

= Basurero con tapadera.

= Deberan estar ubicados cerca de los sanitarios.

6.3.2.2. Sanitarios

= Pueden ser fijos 0 méviles como letrinas o inodoros.
= Deberan estar provistos de papel higiénico.
= Basurero con tapadera.

El programa de limpieza para las instalaciones sanitarias, debera
establecer que la limpieza debe realizarse una vez al dia como minimo
durante la época de uso.
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6.3.2.3. Vestidores

= Deben contar con un é&rea especifica para guardar objetos o
pertenencias personales.

= Deberéa ser un area cerrada con techo, paredes de concreto, puertas y
piso.

= Esta area debe estar separada de los bafos.

= Deben estar limpios y en buen estado.

= Contar con lockers o estanterias adecuadas para guardar objetos
personales como zapatos, ropa, celulares y mochilas etc.

= Evitar guardar alimentos durante varios dias en los lockers.

= Supervisar de manera periodica esta area, como minimo cada 3 dias
para verificar que no se guardan alimentos.
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6.3.2.4.Comedor
El personal debera contar con un érea designada para consumir

alimentos.

Pueden guardar alimentos en una estanteria o refrigeradora, pero

deberan ser consumidos ese mismo dia.

Contar como minimo con una mesa, sillas, basurero con tapadera para

tirar los residuos, envases, etc.

La basura deberé retirase dos veces al dia, para evitar la presencia de

plagas.

Esta area deberd mantenerse limpia y en buen estado.

6.3.2.5. Basureros

Deberan estar alejados de los cultivos e instalaciones no menos de 25

metros.
Deben mantenerse limpios y en buen estado.

Los contenedores de basura deberan estar debidamente cerrados con

tapaderas.

La basura y desperdicios del interior de las instalaciones deberan ser
eliminados como minimo 2 veces al dia a los contenedores externos.
Los desechos de los cultivos producidos por las podas o control de
malezas, deben ser eliminados en otro contenedor externo separado

de otros desperdicios.
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Los frutos de aguacate que son desechados por problemas de plagas o
podredumbre, deberdn ser incinerados en un &rea alejada de los
cultivos, para evitar la atraccion de plagas y emision de olores fétidos.

6.3.2.6. Control de plagas

Todas las areas de almacenamiento, asi como el centro de acopio
deben de estar libres de plagas.

Si el centro de acopio es un edificio parcialmente cerrado debe
colocarse alrededor malla o algun tipo de material que evite el ingreso
de plagas como roedores, serpientes, pajaros, cucarachas y moscas.

Deberd monitorearse de manera periodica las areas e instalaciones
para verificar si existe presencia o refugios de plagas.

El control de plagas se realizard mediante un proveedor externo, el
cual debera demostrar la experiencia en el sector, formacion técnica,
combatir el tipo de plagas deseadas y contar con personal capacitado.

Se debe cumplir el programa de control de plagas.

En caso hay presencia de plagas se debe dar aviso al encargado y
tomar las acciones correspondientes.
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6.4. SECCION 4 AGUA PARA USO AGRICOLA

= El agua para uso agricola es la que se utiliza para el riego del cultivo de
aguacate, preparacion de mezclas de plaguicidas y fertilizantes, lavado de
equipos, herramientas y frutos de aguacate.

= El agua puede ser captada de fuentes superficiales como rios, nacimientos,
lagos, tanques de recoleccion de agua como la de lluvia y fuentes subterraneas
como pozos profundos.

= Las fuentes y los sistemas de distribucidén de agua para riego deberan estar
identificados y ser inspeccionados de manera periddica para controlar
cualquier peligro de contaminacion.

= Las fuentes de agua deberan estar protegidas con mallas o cercos para evitar el
ingreso de personas no autorizadas, animales y basura.

= Los pozos deben ser protegidos con un techo y un sello sanitario para evitar
infiltraciones de agua o que caigan materias extrafias del exterior.

= Las fuentes de agua deberan estar alejadas como minimo 25 metros de
viviendas, drenajes y de los servicios sanitarios.
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= No deberan realizarse preparaciones de agroquimicos cerca de las fuentes de
agua.

» EIl agua debe ser inocua y de calidad por lo que deberéan realizarse analisis
microbiologicos y fisicoquimicos al agua utilizada para el riego y las
actividades agricolas en un laboratorio acreditado.

= El andlisis microbioldgico deberd realizarse como minimo dos veces al afio,
para garantizar que el agua esta libre de microorganismos patdégenos como E.
coli.

= Elandlisis fisicoquimico debera realizarse como minimo dos veces al afio, para
garantizar que el agua esta libre de sustancias quimicas como residuos de
plaguicidas o presencia de metales pesados (t0Xicos).

= Todos los resultados de los andlisis de laboratorio deberan mantenerse
registrados.

= Deberan tomarse medidas preventivas o correctivas en caso de ser necesario.
» Elagua que es tratada debe ser monitoreada de manera periddica.

= Elagua utilizada para el lavado de los aguacates debera ser potable y estar libre
de tierra y materias extranas.

= El sistema de riego debe ser eficiente y asegurar el uso racional del agua, uno
de los mas recomendados para el cultivo de aguacate debido a que cumple con
estas caracteristicas, es el riego por goteo, ademas no tener contacto directo
con el fruto. Debe realizarse una planificacion de riego.
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Deberan mantenerse los registros de la identificacion e inspeccion de las
fuentes y sistemas de distribucién de agua.

6.5. SECCION 5 MANEJO DEL SUELO

Deberan realizarse andlisis fisicoquimicos y microbiolégicos al suelo para
determinar el contenido de nutrimentos esenciales para el desarrollo de los
cultivos y la fertilidad del suelo para determinar la necesidad de utilizar
fertilizantes. Los resultados deberan mantenerse registrados.

Deberan identificarse las areas del suelo mas susceptibles a la erosion mediante
un mapa de la finca, y se debe dar prioridad a aquellas mas afectadas, para lo
cual se debe tener en cuenta la severidad de la erosion.

Deberdn emplearse préacticas adecuadas para el cultivo que minimicen la
erosion del suelo.

Algunas de las practicas que pueden ayudar a reducir el riesgo de erosion es la
aplicacion de abonos organicos, el uso de coberturas vegetales, siembras en
contorno, barreras rompevientos, vivas o muertas, realizar la minima labranza
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posible o labranza 0, uso adecuado de fertilizantes, mantenimiento de drenajes
adecuados.

6.6. SECCION 6 MANEJO DE AGROQUIMICOS

6.6.1. Informacion de los Productos Agroquimicos

Los productos agroquimicos pueden ser fertilizantes, plaguicidas y
abonos.

Los plaguicidas y fertilizantes deben estar registrados en el pais y
autorizados para su uso en el cultivo de aguacate Hass.

Contar con las hojas de seguridad de los agroquimicos utilizados.

Tener una lista actualizada de los productos quimicos utilizados en el
cultivo y los productos agricolas.

Debera existir una justificacion técnica que respalde el uso de plaguicidas
y fertilizantes.

6.6.2. Almacenamiento de Agroquimicos

Debera contar con un area de almacenamiento especifica para plaguicidas
y otra para fertilizantes.

El area debe proteger del calor y de la humedad a los agroquimicos.

Los pisos deben ser lisos, de materiales impermeables, faciles de limpiar.
El &rea debera retener posibles derrames, por medio de un borde perimetral
o alguna otra medida para evitar la contaminacion con otras areas o
productos agricolas.

Deberd existir una adecuada ventilacion e iluminacion.

Las areas deberan mantenerse limpias y en orden.

El acceso debe ser restringido, solo para personas autorizadas.

Se deberé disponer de una pila de lavado o ducha de emergencia en caso
existan derrames accidentales o contacto con algin agroquimico.
Sefializar las areas de almacenamiento con pictogramas o letreros de los
peligros a los que pueden estar expuestos.

Los plaguicidas deben ser almacenados en sus envases originales y estar
colocados en tarimas o estanterias, los liquidos deben estar en la parte
inferior y los productos en polvo en la parte superior.
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6.6.3. Capacitacion
Todo el personal que aplique agroquimicos debera ser capacitado en:

= Leer e interpretar la informacidn de la etiqueta de los productos.
= Manejo de envases.

= Calibracién de equipos de fumigacion.

= Preparacion y dosificacion de mezclas.

= Uso de uniforme y equipo de proteccion.

= Primeros auxilios en caso de intoxicacion.

= Pasos a seguir en caso de derrames o0 accidentes.

Las capacitaciones deben mantenerse documentadas en el programa de
capacitacion, como el listado de asistencia, la fecha, lugar y persona que
realiz6 la capacitacion.

6.6.4. Indumentaria

El personal deberd utilizar ropa especial 0 equipo de proteccion personal que
cubra la mayor parte del cuerpo y que evite la penetracién de los plaguicidas
al momento de la aplicacion, como minimo:

= Gafas o lentes
=  Mascarilla

= Guantes
= Traje impermeable, pantalon largo, camisa de manga
larga

= Botas de hule
= Gorra
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La indumentaria debera lavarse en un lugar especifico en la finca, luego de ser
utilizada y guardarse en un area separada de los productos agroquimicos.

6.6.5. Aplicacion de Agroquimicos
= La preparacion y dosificacion de las mezclas de agroquimicos, debera
realizarse en un area especifica alejada de los cultivos, fuentes de agua e

instalaciones.
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Debera utilizarse el equipo adecuado, que se encuentre en buen estado y

Debera aplicarse las dosis recomendadas, segun la etiqueta de los

Respetar el plazo de seguridad para la cosecha de los productos agricolas.
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= Elequipo luego de ser utilizado deber ser lavado y almacenado en un area
especifica separado de los agroquimicos.

= Debera realizarse un analisis de residuos de plaguicidas a una muestra del
producto agricola cosechado en un laboratorio acreditado, como minimo
una vez al afio, para asegurarse que cumplen con los Limites Maximos de
Residuos (LMR).

6.6.6. Disposicion de los Envases de Agroquimicos

= Aplicar un triple lavado a los envases vacios de agroquimicos.

= Los residuos de plaguicidas deberan ser desechados en un lugar especifico
como un desagiie de concreto, para evitar que contamine el manto
acuifero, o ser depositados en la fumigadora.

= Los envases vacios no deben reutilizarse.

= Deben perforarse o abrirle agujeros para que no sean utilizados.

= Deberan ser almacenados en un éarea o dep6sito especifico en la finca de
manera temporal, mientras se entregan al centro de recepcién de envases
para su posterior tratamiento.

S 8

Escurra bien el envase Llene el envase con agua Agite varias veces en
limpia un poco menos de todas las direcciones
la mitad y tapelo

Repita el procedimiento tres veces @




MANUAL Cadigo: MN-FPA-01

Finca Productora BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS Version: 001
de Aguacate Hass PARA PRODUCCION DE AGUACATE Fecha de edicién:

HASS Octubre de 2018

Péagina 23 de 37

&

Fumigadora
Dejado TRASLADC A
an mini centro CENTRO DE

Vierta el agua del envase
en la fumigadora

de acopio ACOPIO GRANDE

Perfore el envase para
evitar su reutilizacién

6.6.7. Registros de Aplicacién

Deben mantenerse registros de la aplicacién de agroguimicos en los
cultivos que incluya como minimo: fecha de aplicacién, area donde se
aplico, nombre comercial del agroguimico, solucion preparada, dosis
aplicada, plaga a controlar, método de aplicacion, nombre y firma de quién
aplico y de quien superviso la tarea.

Deberan mantenerse los registros de los resultados de los anélisis de
residuos de plaguicidas.

6.7. SECCION 7 MANEJO DE LA COSECHA Y POSCOSECHA

6.7.1. Cosecha

Al momento de realizar la cosecha es importante tomar en cuenta las
siguientes recomendaciones:

El personal debe estar capacitado en las actividades que se realicen durante
la cosecha, como las técnicas de recoleccion que protejan o eviten dafios
en los frutos.

El personal que realice la cosecha de los frutos de aguacate debera de
utilizar la indumentaria adecuada, que incluye gorra, pantalon de lona,
playera de color celeste o amarillo y botas de hule.
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= Todo el personal debe aplicar las practicas higiénicas descritas en la
seccion 1, tener un buen estado de salud y una correcta conducta.

= Los frutos de aguacate que caen al suelo, que presenten pudriciones, dafios
por plagas, que estén contaminados con excretas de animales, no deben
ser cosechados, deberan ser colocados como desecho en las canastas
amarillas.

= Los frutos desechados deberan ser enterrados en un pozo de
aproximadamente 50 cm de profundidad, cubrir con cal viva y luego tapar
el pozo con tierra. Aplicar hongos entomologicos después de las 4 de la
tarde para que la frescura de la noche permita la germinacion de esporas e
infecten a los insectos y asi se reduzca el uso de plaguicidas.

= Los frutos cosechados deben ser colocados con cuidado, evitando golpes
en canastas verdes o0 anaranjadas.

= Las canastas y las herramientas utilizadas deberan estar limpias y

desinfectadas.
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El vehiculo utilizado para el transporte hacia el area de acopio debe estar
limpio y deber& proteger a los frutos de aguacate del sol, polvo y lluvia.
No deberan transportarse animales o agroquimicos junto a los productos
agricola

6.7.2. Poscosecha

El personal que realice las actividades de poscosecha debe cumplir con las
practicas higiénicas, indumentaria y conducta adecuada. Deberan estar
capacitados en la seleccién, lavado y clasificacion de los frutos de
aguacate.

El personal que realice la seleccion, lavado, desinfeccion, clasificacion y
empaque debera lavarse las manos al inicio, al cambiar de actividades y
después de utilizar el bafio.

;ﬁ

.
& :

El &rea de acopio debe estar limpia, ordenada, protegida para evitar el
acceso de plagas.
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= Todas las superficies y herramientas en contacto con los frutos de aguacate
deberan estar limpias y desinfectadas antes de ser utilizadas.

= El agua debe ser potable para realizar el lavado de los frutos de aguacate.
Ver seccidn 4 que describe la periocidad de los analisis fisicoquimicos y
microbioldgicos del agua.

= El empaqgue debera estar limpio, libre de materias extrafias para evitar la
contaminacion a los productos agricolas.

= Elcliente es responsable del vehiculo que transporta los frutos de aguacate
ya empacados por lo que se recomienda que se encuentren limpios, que
gue mantengan una temperatura adecuada para conservar la calidad de los
productos agricolas.
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6.8. SECCION 8 EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

Los equipos, herramientas y utensilios como machetes, rastrillos, tijeras de podar,
canastas pléasticas, varillas, bolsas de hombro de recoleccion, equipo para la
aplicacion de plaguicidas utilizados en las actividades de cultivo, cosecha y
poscosecha deberan:

= Ser almacenados en un area especifica de la finca, separados de los productos
agroguimicos.

= Mantenerse en buen estado.

= Ser de materiales no tdxicos, durables como acero inoxidable, evitar el uso de
madera, contrachapado o plywood.

» Resistentes a la corrosion.

= Faciles de limpiar y desinfectar.

= Funcione correctamente de acuerdo con el uso al que esta destinado.

= Deberan lavarse y desinfectarse luego de ser utilizados segun el procedimiento
de limpieza PGL-FPA-02.
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- Usar herramientas limpias y
desinfectadas

6.9. SECCION 9 REGISTROS Y TRAZABILIDAD

Todos los registros de la finca deberan:

= Conservarse como minimo 2 afos.

= Estar disponibles.

= Ser legibles.

= Llenos con lapicero, sin tachones.

= Firmado por la persona responsable.

LN

Para mantener la trazabilidad de los productos agricolas, es decir, tener la
capacidad de conocer el origen o destino del producto a lo largo de la cadena
agroalimentaria, la finca deberd contar como minimo con los siguientes registros:

= Capacitacién de los trabajadores. FOC-FPA-01

= Control de salud de los trabajadores.FOS-FPA-01

= Aplicacién de agroquimicos. FOA-FPA-01

» Limpiezay desinfeccion de instalaciones, equipos, herramientas y transporte.

FOL-FPA-01
» Resultados de analisis fisicoquimicos
.
L) el

y microbiolégicos del agua.
= |dentificacion de lotes
= Registros de cultivo. FOC-FPA-01
= Registros de cosecha.FOC-FPA-02
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9. ANEXOS

Anexo 1. Procedimiento para el lavado de manos

Codigo: PR-FPA-02

Finca Productora | PROCEDIMIENTO PARA EL LAVADO DE | Version: 001

de Aguacate Hass MANOS Fecha de edicion:

Pagina 1 de 2

1. Frecuencia

Después de usar el bafio

Antes de la cosecha

Durante la cosecha al cambiar de actividad
Al tocar el suelo

Antes de empacar el producto

Después de comer

Después de tocarse los ojos, nariz, boca

2. Materiales

Agua potable
Jabon

Toallas de papel
Desinfectante

3. Responsables: Todo el personal que realiza las actividades agricolas como el cultivo,
cosecha y poscosecha.

4. Procedimiento:

o gk wbdhE

Mojar las manos hasta los codos con abundante agua potable.

Aplicar jabon en las manos.

Enjabonarse, restregar o frotarse las manos hasta los codos durante 20 segundos.
Enjuagar con abundante agua para retirar todo el jabon presente.

Secar las manos con toalla desechable.

Cerrar la llave de agua con la misma toalla desechable con la cual se secaron las
manos, de tal forma de evitar contaminacion de las mismas.
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7. Aplicar desinfectante cuando proceda.

FORMA CORRECTA
DE LAVAR SUS MANOS

0 Humedecer las manos
Aplique jabén 6
Lave las manos
contando hasta 20
Enjuague
completamente
Seque las manos con
toalla de papel

Use toalla de papel
para cerrar el grifo
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Anexo 2 Formatos de Registros

Cadigo:
Finca Formato de Asistencia y Control de Capacitaciones FOC-FPA-01
Productora de Version: 001

Aguacate Hass

Fecha de edicion
Octubre de 2018

Péagina 1 de 1
Fecha: Lugar: Temas:
Hora de inicio: Hora de Finalizacion: Instructor:
N. Nombres y Area Funcion Firma Evaluacién ’ Observaciones
Apellidos Aprobd No
(Nota) | aprobd
(Nota)

Supervisor
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Finca Productora de
Aguacate Hass

Control de la Salud de los Trabajadores

Cadigo:
FOS-FPA-01

Version: 001

Fecha de edicién
Octubre de 2018

Pagina 1 de 1
Fecha Nombrey Puesto Tarjeta | Enfermedad o0 | Acciones a Firma del
Apellidos de Salud | sintomas  que | tomar responsable

presenta
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Cddigo:
Finca Formato de Aplicacidn de Agroquimicos FOA-FPA-01
Productora Version: 001
de Aguacate Fecha de edicion
Hass Octubre de 2018
Paginaldel
Fecha | Lote Plaga o Nombre Solucién Dosis Método Nombre | Nombre
o | enfermedad del preparada | aplicada | de y firma |y firma
area agroquimico aplicacion | de de quién
quién superviso

aplico
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1. OBJETIVO

Capacitar al personal involucrado en la produccion de aguacate Hass sobre Buenas
Practicas de Agricolas para garantizar la obtencion de productos agricolas inocuos y
seguros.

2. ALCANCE

Aplica a todo el personal involucrado en las actividades agricolas durante el cultivo,
cosecha y manejo poscosecha de aguacate Hass.

3. RESPONSABILIDADES

El presente programa tiene como responsables de su aplicacion al encargado de la finca.

4. RECURSOS
Proyector, material impreso, lapiceros, sillas.

5. DESARROLLO

= Las capacitaciones se realizaran a todo el personal que labora en la finca, asi como al
personal eventual.

= Se debera informar al personal con cinco dias de anticipacion el dia y la hora en que
se llevara a cabo la capacitacion y debe hacerse un recordatorio un dia antes.

= Cada vez que se realice una capacitacion debera registrarse.

= Al finalizar la capacitacion se aplicard una evaluacion escrita o verbal y practica si
aplica.

= Las personas que obtengan una puntuacion por debajo de los 60 puntos deberan recibir
retroalimentacion y realizar de nuevo el examen.

= El programa de capacitacion debera revisarse cada afio y realizar un Diagndéstico de
Necesidades de Capacitaciones (DNC).
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Temal

Inocuidad de los alimentos

Dirigido a

Todo el personal

Duracion

1 hora 30 minutos

Contenido:

= |nocuidad de los alimentos
= Importancia de las inocuidades en los alimentos
= Contaminacién de los alimentos

» Tipos de contaminacidn fisica, quimica y bioldgica en los alimentos

» Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS)

Evaluacion

1. ¢Qué es inocuidad de los alimentos? (50 pts.)

2. Mencione que tipo de contaminacion observa (30 pts.)

3. Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos se producen debido a: (20pts.)
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Tema 2

Induccién a las Buenas Préacticas Agricolas

Dirigido a

Todo el personal

Duracion

1 hora 30 minutos

Contenido:

= Qué son las Buenas Practicas Agricolas (BPA)

= Para qué son las BPA

= Ventajas de aplicar las BPA

= Desventajas de no aplicar las BPA

= Donde se pueden aplicar las BPA

= Requisitos para cumplir con las BPA

Evaluacién

1. ¢Qué son las BPA? (40 pts.)

2. ¢Por qué es importante aplicar las BPA? (60 pts.)

Tema 3

Salud e Higiene del Personal

Dirigido a

Todo el personal

Duracion

2 horas

Contenido:

= Salud del personal
= Higiene personal
* Indumentaria

= Lavado de manos

= Conducta en las areas de cultivo, cosecha y poscosecha

Evaluacién

1. Mencione dos sintomas o enfermedades que debe reportar (10 pts.)

2. ¢La higiene personal es bafarse diariamente, tener las ufias limpias y cortas? (10pts.)




Codigo: PG-FPA-01
Finca Productora PROGRAMA DE CAPACITACION DE Version: 001
de Aguacate Hass BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS Fecha de edicion:
Octubre de 2018
Péagina 4 de 9

3. Enumere los pasos para lavarse las manos correctamente (30pts.)

O O O

4. Mencione 3 actividades en las cuales debe lavarse las manos (20 pts.)
Evaluacion practica

5. Realizar el lavado de manos (30 pts.)

Tema 4 Agua para uso agricola
Dirigido a Todo el personal
Duracion 2 horas

Contenido

= Tipos de fuentes de agua

= Identificacion e inspeccion de las fuentes y sistemas de distribucién de agua
= Proteccion de las fuentes de agua

» Importancia de los analisis fisicoquimicos y microbiol6gicos al agua

= Sistema de riego

Evaluacion

1. ¢Qué tipo de fuentes de agua hay en la finca? (30pts.)
2. ¢Por qué es importante inspeccionar las fuentes de agua? (40 pts.)
3. ¢Como se pueden proteger las fuentes de agua? (30 pts.)
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Temab

Manejo del suelo

Dirigido a

Todo el personal

Duracion

1 hora y 30 minutos

Contenido

» Importancia del manejo del suelo

= Erosion del suelo

= Préacticas para reducir la erosion del suelo

Evaluacién

1. ¢Qué es la erosion del suelo? (50 pts.)

2. Mencione 2 practicas

para evitar la erosién del suelo (50 pts.)

Tema 6

Manejo de agroquimicos

Dirigido a

Todo el personal

Duracion

2 horas

Contenido

= Leer e interpretar la informacion de la etiqueta de los productos quimicos

= Manejo de envases

= Uso de uniforme y equipo de proteccion

= Calibracion de equipos de fumigacion

= Preparacion y dosificacion de mezclas

= Almacenamiento de los agroquimicos y equipo de proteccion
= Primeros auxilios en caso de intoxicacion

= Pasos a seguir en caso de derrames o0 accidentes

Evaluacion

1. ¢Se puede aplicar un agroquimico sin leer su etiqueta? (10 pts.)

2. ¢Los envases vacios de plaguicidas se pueden reutilizar? (10 pts.)

Si No

Si No_
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3. ¢El equipo para la aplicacion de plaguicidas debe ser calibrado antes de utilizarlo? (10
pts.)

Si No
4. ¢Elequipo para la aplicacion de plaguicidas debe lavarse luego de ser utilizado? (10 pts.)
Si No

5. ¢La preparacion y dosificacion de mezclas de plaguicidas se puede hacer cerca de los
cultivos o fuentes de agua? (10 pts.)

Si No
6. ¢Los plaguicidas se pueden almacenar junto a las herramientas y equipos? (10 pts.)
Si No

Evaluacion practica

7. Colocarse los elementos y la ropa de proteccion (10pts.)

8. Aliste la aspersora como si fuera a hacer una aplicacion (10pts.)
9. Realizar el triple lavado a un envase vacio (10pts.)

10. Realizar el lavado del equipo utilizado para la aplicacion (10pts.)

Tema7 Manejo de Cosecha y poscosecha de los frutos de aguacate
Dirigido a Todo el personal
Duracion 2 horas

Contenido

= Higiene del personal

* Indumentaria

= Pasos para realizar la cosecha

» Recoleccidn de frutos de aguacate

= Identificacion de frutos con dafios fisicos, por plagas o pudriciones
= Traslado al centro de acopio

= Recepcidn y seleccion de los frutos de aguacate

= Pasos para el lavado y desinfeccion de los frutos

= Clasificacion de los frutos

= Empaque y almacenamiento
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Evaluacion
1. ¢Durante la cosecha de los frutos de aguacate puede comer, masticar chicle o fumar?
(20 pts.)
Si No
2. ¢Los frutos que caen al suelo o estan dafiados por plagas se pueden cosechar? (20 pts.)
Si No
3. ¢El vehiculo para transportar los frutos de aguacate debe estar limpio y solo transportar

los frutos de aguacate? (20 pts.)
Si No

Evaluacion practica

4. Realizar el lavado y desinfeccion de los frutos de aguacate (40 pts.)
Tema 8 Alrededores del cultivo e Instalaciones
Dirigido a Todo el personal
Duracion 1 hora y 30 minutos
Contenido
» Vias de acceso
= Proteccion de cultivos
= Actividades vecinas que representan peligros para el cultivo
= Areas de almacenamiento, instalaciones sanitarias, para comer y vestidores
= Centro de acopio
= Control de plagas
= Basureros y disposicion de residuos y desechos
Evaluacion
1. ¢Por qué es importante que las vias de acceso estén libres de basura, polvo o animales?
(20pts.)
2. ¢Por qué es importante que las instalaciones y areas de la finca estén limpias? (20pts.)
3. ¢Por qué no pueden guardarse alimentos en los vestidores? (20pts.)
4. ¢Que debe hacer en caso encuentre un refugio o presencia de plagas? (20pts.)
5. ¢Los contenedores de basura deben estar alejados de los cultivos e instalaciones? (20pts.)
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Tema 9

Equipos, herramientas y utensilios

Dirigido a

Todo el personal

Duracion

2 horas

Contenido

= Qué es limpieza y desinfeccion
= Pasos para la limpieza y desinfeccion de los equipos, herramientas y utensilios
= Estado de los equipos, herramientas y utensilios

= Almacenamiento de los equipos, herramientas y utensilios

Evaluacién

1. ¢Cual es la diferencia entre limpiar y desinfectar? (40 pts.)
2. Mencione los pasos para la limpieza y desinfeccidn de herramientas (30pts.)
3. ¢Cbmo deben almacenarse los equipos, herramientas y utensilios? (30pts.)

Tema 10

Registros y trazabilidad

Dirigido a

Todo el personal

Duracion

2 horas

Contenido

= QuE es un registro

= Registros minimos con los que debe contar la finca
= Como llenar un registro

»= Mantenimiento y conservacion de registros

= Qué es la trazabilidad

» Importancia de la trazabilidad

= Ventajas de la trazabilidad

Evaluacién

1. ¢Qué es un registro? (20 pts.)
2. ¢Qué es la trazabilidad? (20 pts.)
3. ¢Por qué es importante mantener la trazabilidad de los productos agricolas? (20 pts.)

Evaluacion practica

4. Llenar un registro (40 pts.)
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7. DISCUSION DE RESULTADOS

La elaboracion del manual de Buenas Practicas Agricolas para la produccion de Aguacate
Hass, esta orientado al personal de la finca que se encuentra involucrado en las actividades
agricolas como el cultivo, cosecha y poscosecha de aguacate Hass, con el objetivo de
facilitar la comprension y reforzar la importancia del cumplimiento en su aplicacién de las

Buenas Practicas Agricolas para garantizar la inocuidad en los productos agricolas.

Para elaborar el Manual de Buenas Practicas Agricolas se realizé un diagnostico en la finca
mediante una lista de verificacion (Anexo 11.1) segun los requisitos basicos del Codigo
Federal de Regulaciones -CFR- Titulo 21 parte 112 Norma de Inocuidad de los Productos
Agricolas Frescos de la Ley de FSMA, que es la norma de inocuidad mas actualizada que
describe los requisitos minimos con base cientifica para asegurar la inocuidad en el cultivo,
cosecha, empaque y almacenamiento de frutas y vegetales frescos; y la guia de Buenas
Précticas Agricolas elaborada por el Programa Integral de Proteccion Agricola y Ambiental
-PIPAA-, que es el programa de inspeccién que forma parte del Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Alimentacion -MAGA-, dirigido a la vigilancia sanitaria y fitosanitaria de los

productos agricolas en Guatemala.

En la lista de verificacion se evaluaron los siguientes aspectos: personal, planeacion y
alrededores del cultivo, edificios e instalaciones, equipo, herramientas y utensilios, agua para
uso agricola, manejo del suelo, actividades de cultivo, cosecha, poscosecha y transporte, uso

de sustancias quimicas, registros y trazabilidad.

De acuerdo al diagnostico realizado se cumplen con la mayoria de los aspectos evaluados,
decir, con un 97%, los apartados mas importantes como en el de planeacion y alrededores
del cultivo, las vias de acceso se encuentran libre de basura, no existen actividades vecinas
que pongan en peligro de contaminacién a los cultivos de aguacate, no hay presencia de
animales domesticos; en el apartado del personal se puede observar en la lista de verificacion
que cumplen con todos los aspectos evaluados como la indumentaria para la cosecha y
poscosecha de los frutos, realizan las practicas higiénicas para garantizar la inocuidad de los

productos agricolas.
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En cuanto al agua para uso agricola se tienen identificadas y protegidas las fuentes de agua,
se realiza una inspeccidn periddica y andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos; las
instalaciones se encuentran en buen estado, limpias, de un tamafio adecuado, cuentan con
areas de almacenamiento de plaguicidas, fertilizantes, equipos y herramientas, area de
acopio, vestidores y comedor, instalaciones de lavamanos y sanitarios provistos de suficiente
agua, jabon, toallas de papel y basureros. En el Gltimo apartado de registros, se verificaron
que cuentan con los registros necesarios, accesibles, legibles y mantienen la trazabilidad

mediante la identificacion de lotes.

Dentro de las no conformidades se encontrd que no cuentan con sefializacion del recordatorio
de lavado de manos en las instalaciones sanitarias, pictogramas de advertencia de peligros en
el area de agroquimicos y la realizacién de analisis de Limites Maximos de Residuos del
producto. De igual manera se establecid que el 4% de los requisitos no son aplicables a la

finca.

El Manual de Buenas Préacticas Agricolas se describe en el capitulo 6 de resultados, el cual
incluye el objetivo, el alcance que aplica a todas las actividades agricolas durante el cultivo,
cosecha y manejo poscosecha de aguacate Hass; referencias, responsabilidades y
definiciones. Esta conformado por nueve secciones, cada una de ellas describe los aspectos
indispensables y requeridos para la produccion y obtencion de aguacate Hass inocuo y seguro
para el consumo humano. Las secciones que conforman el manual se mencionan a

continuacion:

Personal

Planeacién y alrededores del cultivo
Instalaciones

Agua para uso agricola

Manejo del suelo

Manejo de Agroquimicos

Manejo de la cosecha y poscosecha

Equipo, herramientas y utensilios

© © N o g R~ 0w DN E

Registros y trazabilidad



68

El personal que labora en la finca ha sido capacitado en buenas practicas agricolas, en temas
como el uso y manejo de agroguimicos, el manejo de la cosecha y poscosecha, pero no se
han realizado evaluaciones para asegurar su comprension y aprendizaje, por ello se elaboro
un programa de capacitacion que incluye evaluaciones verbales, escritas y practicas para
garantizar la mejora de sus competencias y el compromiso para el cumplimiento de los
requisitos, para llevar a cabo su trabajo. Dentro de los temas mas importantes que abarca las
Buenas Préacticas Agricolas se incluyeron en el programa: el manejo de agroguimicos, de la
cosecha y poscosecha de los frutos de aguacate, salud e higiene del personal, limpieza y
desinfeccion de equipos y herramientas y por Gltimo se incluyé el cronograma de

capacitacién anual.
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8. CONCLUSIONES

Se elabord un manual de Buenas Practicas Agricolas para una finca productora de
aguacate de la variedad Hass, como una guia para el personal que se encuentra
involucrado en las actividades agricolas, el cual aporta informacion necesaria para

fortalecer el cumplimiento.

Se realizd un diagnostico en la finca mediante una lista de verificacion de Buenas
Précticas Agricolas, en el cual se encontré que se cumplen con la mayoria de los
aspectos evaluados como los alrededores del cultivo, instalaciones, las practicas
higiénicas por parte del personal y el uso de agroquimicos segun los requisitos del
Codigo Federal de Regulaciones titulo 21 parte 112 Norma de Inocuidad de los
Productos Agricolas Frescos y la guia de Buenas Practicas Agricolas elaborada por
PIPAA.

Los requisitos de cumplimiento de Buenas Practicas Agricolas, se definieron de
acuerdo a los requerimientos aplicables a la produccién de aguacate Hass, que

incluyen las actividades de cultivo, cosecha y poscosecha.

Se elabord un programa de capacitacién que proporciona los temas fundamentales
que ayudan a mejorar la competencia y el compromiso de los trabajadores en la

aplicacion y cumplimiento de las buenas préacticas agricolas.
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9. RECOMENDACIONES

Se recomienda que el manual elaborado se encuentre disponible para todo el personal
involucrado en las actividades agricolas de cultivo, cosecha y poscosecha, a fin de

garantizar que sea una guia para aplicar las buenas practicas agricolas.

Realizar una supervision continua para una correcta aplicacion y cumplimiento de las
Buenas Practicas Agricolas, mediante la revision de los requisitos descritos en el

manual.

Revisar de manera periodica la legislacion vigente de los requisitos de Buenas
Précticas Agricolas, asi como si se utilizan nuevos procesos o alternativas para
ejecutar las actividades agricolas en la produccion de aguacate Hass, para tomar en

cuenta los cambios y documentarlos.

Actualizar el programa de capacitacion de manera periddica, para garantizar que la
informacion transmitida es acorde a las necesidades que surgen y que los

colaboradores acrecienten sus competencias.
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11. ANEXOS
Anexo 11.1. Lista de verificacidon de Buenas Practicas Agricolas
Fecha 15/08/18
Proceso Cultivo, cosecha y poscosecha de aguacate de la variedad Hass
Hora de Inicio | 8:00 am
Hora de 12:00pm
Finalizacion
Direccién Alta Verapaz
Evaluador Monica Coy
AN D R A ON DE B A AGR A DIDA A
R O PAR ORMA D DAD OS PROD O
A » O A B A
0 R RIO A ALUAR OBSERVACIO
®
l. PERSONAL
1. Competencia y capacitacion del
personal
1.1. | ¢(El personal nuevo es capacitado antes Se realiza una induccion
de su ingreso en temas como: inocuidad a las BPA.
de los alimentos y practicas de higiene?
1.2. | (El personal que realiza actividades de
cosecha es capacitado en identificar los
productos agricolas que no deben
cosecharse por riesgo de
contaminacion, como inspeccionar el
funcionamiento y limpieza de los
equipos Yy herramientas utilizados
durante la cosecha?
1.3. | ¢Cuentan con un programa de
capacitaciones para el personal?
14. | ¢Se llevan registros de las
capacitaciones  recibidas por el
personal?
1.5. | ¢Existe un encargado o responsable de
la supervision de los registros de las
capacitaciones?
2. Salud del Personal
2.1. | ¢Se lleva el registro de la salud de los
trabajadores?
2.2. | ¢ El personal reporta a sus superiores en
caso de enfermedades?
2.3. | :Se realiza el control de |las
enfermedades?
3. Higiene del Personal
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A » A . . B A A » A DIPAA
O PAR ORMA D DAD OS PROD O
A » . A B . A
0 R RIO A ALUAR OBSERVACIO
O
3.1. | Practicas Higiénicas
3.1.1. | ¢El personal que manipula los X
productos agricolas frescos mantiene
una limpiezay aseo personal adecuado?
3.1.2. | ¢(Tienen las ufas cortas y limpias? X
3.1.3. | ¢Tienen las manos limpias? X
3.1.4. | ¢(No llevan joyas u otros accesorios X
personales al manipular productos
agricolas ?
3.2. | Indumentaria
3.2.1. | ¢Cuentan con un uniforme adecuado? X
3.2.2. | ¢ Tienen limpio el uniforme o la ropa X
gue utilizan?
3.2.3. | ¢Utilizan botas de huele o zapatos X Utilizan botas de hule.
adecuados?
3.2.4. | ¢Utilizan correctamente los guantes? X Solo utilizan guantes
para aplicar plaguicidas.
3.2.5. | ¢Los guantes se encuentran limpios y X
en buen estado?
3.3. Lavado de manos
3.3.1. | (Existe un método adecuado de lavado X
de manos?
3.3.2. | ¢Se lavan las manos luego de usar el X
sanitario?
3.3.3. | ;Selavan las manos antes de comenzar X
a trabajar y cada vez que cambian de
actividades?
3.3.4. | ¢ Se lavan las manos antes y después de X
comer?
3.3.5. | ¢Se lavan las manos antes de ponerse X
los guantes?
3.3.6. | ¢Tienen carteles o pictogramas
recordando los pasos para el lavado de
manos?
3.3.7. | ¢Se restriegan con jabon durante 20 X
segundos minimo?
3.3.8. | (Tienen un método adecuado para el X Toallas de papel.
secado de manos?
3.4. Conducta en las areas de cultivo,

cosecha y poscosecha
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LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS SEGUN PIPAA
Y CFR TITULO 21 PARTE 112 NORMA DE INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS
AGRICOLAS FRESCOS DE FSMA

\[o} CRITERIO A EVALUAR CUMPLIMIENTO OBSERVACIONES
SI NO N/A

3.4.1. | ;No comen ni mastican chicle? X

3.4.2. | ¢{No fuman ni mastican tabaco? X

3.4.3. | (No usan joyas, celulares u otros X
accesorios personales?

3.4.4. | ;Mantienen las heridas cubiertas? X

I PLANEACION Y
ALREDEDORES DEL
CULTIVO

1. ¢, Se conocen los antecedentes del uso X
del terreno?

2. ¢, Se consideraron factores como altura X
sobre el nivel del mar, régimen de
precipitaciones, temperaturas maximas
y  minimas, humedad relativa,
disponibilidad de fuentes de agua
suficientes de acuerdo al tipo de
cultivo?

3. ¢ Se realizd una evaluacion ambiental X
previa al iniciar con el cultivo?

4, ¢Las vias de acceso estan libre de X
basura, polvo?

5. ¢, Se realiza mantenimiento a las vias de X
acceso?

6. ¢No hay basureros cercanos al cultivo? X

7. ¢No hay rios cercanos al cultivo? X

8. ¢Las actividades de los lugares X
aledafios no representan un peligro de
contaminacion?

9. ¢ Se tienen drenajes adecuados? X

10. ¢Los bafios y lavamanos en el campo X
estan ubicadas en lugares en los que se
minimiza el riesgo potencial de
contaminacién?

11. ¢Los bafios y lavamanos en el campo X
son de facil acceso?

12. ¢Los bafios y lavamanos en el campo se X
encuentran limpios y provistos de papel
higiénico, jabon, toallas de papel y
lavamanos con agua potable para el
lavado de manos?
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LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS SEGUN PIPAA
Y CFR TITULO 21 PARTE 112 NORMA DE INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS

(\[o}

13.

AGRICOLAS FRESCOS DE FSMA
CUMPLIMIENTO

CRITERIO A EVALUAR

¢ Los cultivos se encuentran protegidos
0 aislados segin sea necesario de
peligros de contaminacion como
personas ajenas, animales etc.?

Sl

NO

N/A

OBSERVACIONES

Existe cerco perimetral

EDIFICIOS E
INSTALACIONES

Construccion y disefio

1.1.

¢El tamafio, construccién y disefio del
centro de acopio es adecuado para el
mantenimiento y la limpieza ?

1.2.

¢(Cuenta  con un espacio de
almacenamiento temporal adecuado
mientras se entrega el producto?

1.3.

¢Se cuenta con un érea de
almacenamiento de insumos agricolas?

1.4.

¢Se cuenta con un area adecuada de
almacenamiento de plaguicidas?

1.5.

¢Se cuenta con un érea de
almacenamiento de equipos, utensilios
y herramientas?

1.6.

¢Se cuenta con un érea de
almacenamiento de producto
terminado?

No almacenan producto
terminado

1.7.

¢Si es un edificio completamente
cerrado cuenta con techo, paredes y
ventanas en buen estado?

No es un edificio
completamente cerrado

1.8.

¢Si es un edificio parcialmente cerrado
cuenta con un techo y piso en buen
estado?

1.9.

¢Cuenta con iluminacion adecuada?

1.10.

¢Cuenta con ventilacion adecuada?

1.11.

¢Cuentan con sistemas de alcantarillado
o0 drenaje?

1.12.

¢ Cuentan con tuberias del tamafio y
disefio adecuado?

1.13.

¢Las tuberias transportan las aguas
residuales y los desechos liquidos
adecuadamente?

Control de plagas

¢No hay evidencia de actividad y/o
presencia de plagas?
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LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS SEGUN PIPAA
Y CFR TITULO 21 PARTE 112 NORMA DE INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS

\\[o}

AGRICOLAS FRESCOS DE FSMA
CUMPLIMIENTO

CRITERIO A EVALUAR

OBSERVACIONES

(Las instalaciones  parcialmente
cerradas estan debidamente protegidas
para evitar el acceso de animales y/o
plagas?

2.3. ¢Se eliminan posibles refugios de
plagas?

2.4, ¢Se realizan monitoreos para verificar
la presencia de plagas?

2.5. ¢Se llevan registros del control de
plagas?

2.6. ¢(Los  animales  domésticos  se No hay presencia de
encuentran separados de las areas de animales domésticos.
cultivo y cosecha ?

2.7. ¢, Se excluyen los animales domésticos No hay presencia de
donde se almacenan los productos animales domésticos.
agricolas?

3. Instalaciones Sanitarias

3.1. Sanitarios

3.1.1. |¢:Se cuenta con agua suficiente
proveniente de una fuente adecuada?

3.1.2. |¢Los sanitarios se  encuentran
accesibles?

3.1.3. | Los sanitarios cuentan con papel
higiénico, basureros con tapadera?

3.1.4. | ¢(Tienen iluminacion y ventilacién
natural o artificial adecuada?

3.2. Lavamanos

3.3. ¢, Cuentan con suficiente agua?

3.4. ¢Cuentan con jab6n y desinfectante?

3.5. ¢Se mantienen limpios y en buen
estado?

3.6. ¢Se tienen basureros con tapadera?

3.7. ¢Cuentan con toallas de papel Toallas de papel
desechable para secarse las manos u
otro dispositivo?

3.8. ¢Los lavamanos se encuentran ubicados
cerca de los sanitarios?

4. Vestidores

4.1. ¢Se cuenta con un area especifica para Cuentan con lockers y
objetos personales? colgadores.
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LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS SEGUN PIPAA
Y CFR TITULO 21 PARTE 112 NORMA DE INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS

\\[o}

AGRICOLAS FRESCOS DE FSMA
CUMPLIMIENTO OBSERVACIONES

CRITERIO A EVALUAR

Sl

NO N/A

4.2 ¢Se mantienen limpios? X

4.3. ¢No se permite el ingreso de alimento a X
estas areas?

4.4, ¢Se realiza una supervision en el X
interior de los lockers periddicamente
para verificar ausencia de alimentos?

4.5, ¢(Los  vestidores se  encuentran X
separados de los sanitarios?

5. Comedor

5.1. ¢Cuentan con un area designada para X
comer?

5.2. ¢El area se encuentra limpia? X

5.3. ¢No se permite dejar comida en el area X
establecida de un dia para otro?

6. Basureros

6.1. ¢ Los desechos y basura no constituyen X
una fuente de atraccion de plagas?

6.2. ¢Los desechos y basura se mantienen en X
recipientes tapados?

6.3. ¢Los desechos y basura no contaminan X
el agua ni los alrededores de la finca?

6.4. ¢Los contenedores para almacenar X
basura fuera de la finca se encuentran
limpios y adecuados?

6.5. ¢El manejo de la extraccion de basura 'y X
desechos es el més adecuado?

7. ¢Tienen registros de la limpieza y X
desinfeccion de las instalaciones?

V. EQUIPO , HERRAMIENTAS Y
UTENSILIOS

1. ¢Los equipos, herramientas y utensilios X
empleados en el cultivo, cosecha y
poscosecha se encuentran en buenas
condiciones?

2. ¢Estan disefiados para una limpieza y X
desinfeccion adecuada?

3. ¢Las uniones de las superficies son lisas X
para evitar acumulacién de suciedad, y
materia organica?

4. ¢Cualquier otro equipo que no tenga X

contacto con los productos agricolas, se
le realiza una limpieza adecuada?
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LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS SEGUN PIPAA
Y CFR TITULO 21 PARTE 112 NORMA DE INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS

\\[o}

AGRICOLAS FRESCOS DE FSMA
CUMPLIMIENTO OBSERVACIONES

CRITERIO A EVALUAR

¢Se da un mantenimiento adecuado a
los instrumentos de medicion?

Sl

NO N/A

¢ Se encuentran almacenados de manera
adecuada?

¢Se llevan registros de la limpieza y
desinfeccion de equipos, herramientas
y utensilios?

AGUA PARA PRODUCCION
AGRICOLA

¢Se encuentran identificadas todas las
fuentes y sistemas de distribucién de
agua empleadas para el riego?

¢Se inspeccionan todos los sistemas de
distribucién de agua al inicio de la
temporada del cultivo y cuando sea
apropiado?

¢Se inspecciona cada fuente de agua de
manera regular?

¢Las fuentes de agua se encuentran
libres de basura, animales domésticos y
otras fuentes de contaminacion?

¢Se encuentran protegidas las fuentes
de agua?

Se encuentran cercadas.

¢Se utiliza un método para tratar el agua
de uso agricola ?

Si la respuesta a la anterior pregunta es
afirmativa ¢el agua tratada es
monitoreada con frecuencia adecuada?

¢, Se realizan controles microbiol6gicos
como minimo de Escherichia coli para
el agua de uso agricola y la que se
utiliza para otras actividades?

2 veces al afio por un
laboratorio externo.

(Se tienen registros de los andlisis
fisicoquimicos 'y  microbioldgicos
realizados?

10.

¢Si se obtiene agua para uso agricola de
sistemas publicos cuentan con los
resultados o  certificados  que
demuestran que cumplen con los
criterios de calidad microbiol6gica?

No utilizan agua
proveniente de sistemas
publicos.
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LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS SEGUN PIPAA
Y CFR TITULO 21 PARTE 112 NORMA DE INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS

\\[o}

AGRICOLAS FRESCOS DE FSMA
CUMPLIMIENTO OBSERVACIONES

CRITERIO A EVALUAR

¢El agua utilizada para actividades de
cosecha, como el lavado de los
productos agricolas esta libre de tierra?

12.

¢El agua utilizada para actividades de
cosecha, como el lavado de los
productos agricolas es potable?

13.

¢Cuentan con los registros de las
inspecciones de los sistemas de
distribucion de agua para la produccion
agricola?

MANEJO DEL SUELO

:Se han realizado analisis de las
caracteristicas fisicoquimicas del suelo
de acuerdo con las necesidades del tipo
de cultivo?

Por un laboratorio
externo.

(Se previene la erosion del suelo
mediante practicas adecuadas?

VII.

ACTIVIDADES DE CULTIVO,
COSECHA, POSCOSECHA 'Y
TRANSPORTE

¢Los  equipos, herramientas vy
superficies en contacto directo con los
productos agricolas utilizados para el
cultivo, cosecha y poscosecha se lavan
y desinfectan?

¢Los productos agricolas que caen al
suelo antes o durante la cosecha son
desechados?

Se identifica como
producto de rechazo.

¢Al realizar la cosecha desechan los
productos agricolas que probablemente
se encuentran contaminados ?

Se identifica como
producto de rechazo.

¢El método de recoleccion es el mas
adecuado para los productos agricolas
evitando los dafios, la contaminacion y
manteniendo la  integridad  del
producto?

¢El producto agricola cosechado
cuando se traslada del campo hasta la
zona de descarga y/o la planta de
empaque esta protegido durante su
transporte?
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LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS SEGUN PIPAA
Y CFR TITULO 21 PARTE 112 NORMA DE INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS

\\[o}

AGRICOLAS FRESCOS DE FSMA
CUMPLIMIENTO

CRITERIO A EVALUAR

¢El material de empaque es adecuado
para proteger los productos agricolas de
peligros de contaminacién ?

Sl

NO

N/A

OBSERVACIONES

¢El transporte que entrega los productos
agricolas luego del empaque es
adecuado, se mantiene limpio vy
desinfectado?

El cliente es el que se
encarga de transportar el
producto.

VIII.

USO DE AGROQUIMICOS

¢Se tiene una lista de los productos
guimicos autorizados para su uso en el
cultivo y los productos agricolas?

¢Se utilizan productos quimicos que
estdn debidamente registrados en el
pais?

¢Existe una justificacion técnica que
respalde el uso de plaguicidas y
productos poscosecha?

¢Los agroquimicos estan debidamente
almacenados y separados de otros
productos?

(El area donde se encuentra los
productos quimicos es de acceso
restringido?

¢Los plaguicidas se almacenan en sus
envases originales y estan debidamente
cerrados?

¢Los envases de productos
agroquimicos se almacenan en sus
envases originales y estan debidamente
cerrados?

¢ Tienen un area especifica para realizar
la mezcla de plaguicidas y productos
poscosecha que se encuentre lejos de
las fuentes de agua, cultivos, bodegas?

¢Los plaguicidas son aplicados de
acuerdo a las indicaciones de su
etiqueta?

10.

¢El personal que aplica los plaguicidas
esta debidamente capacitado?
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LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS SEGUN PIPAA
Y CFR TITULO 21 PARTE 112 NORMA DE INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS

AGRICOLAS FRESCOS DE FSMA
No. CRITERIO A EVALUAR CUMPLIMIENTO OBSERVACIONES
Sl NO N/A

¢El personal al aplicar los plaguicidas
utiliza equipo de proteccion personal o
ropa especial?

12. ¢El equipo de proteccion personal o X
ropa especial es lavado y almacenado
en un lugar separado de los

plaguicidas?

13. ¢El equipo para la aplicacion de X
plaguicidas se lava luego de ser
utilizado?

14. ¢Los envases vacios de plaguicidas no X
son reutilizados para otros fines?

15. ¢Se realiza un triple lavado a los X

envases vacios de plaguicidas antes de
ser desechados?

16. ¢Los envases vacios de plaguicidas son X
desechados en un lugar especifico en la
finca?

17. ¢Se dispone de un lugar especifico en la X

finca para depositar los residuos de la
mezcla de plaguicidas?

18. ¢Se cumplen con los plazos de X
seguridad de manera que permita
cumplir con los Limites Maximos de
Residuos (LMR)?

19. ¢Se ha realizado un analisis de residuos X
en el producto para determinar el
cumplimiento de los LMR?

20. iSe cuenta con wuna ducha de X
emergencia cerca del &rea de mezcla o
almacenamiento de los plaguicidas?
21. ¢Cuentan  con  pictogramas 0 X
sefializacion de advertencia en las &reas
de almacenamiento de agroquimicos?

22. ¢Se tienen disponibles las hojas de X
seguridad de los productos quimicos
utilizados?

23. ¢Tiene registros de la aplicacion de X

plaguicidas?
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LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS SEGUN PIPAA
Y CFR TITULO 21 PARTE 112 NORMA DE INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS

AGRICOLAS FRESCOS DE FSMA
CRITERIO A EVALUAR CUMPLIMIENTO OBSERVACIONES
Sl NO N/A

IX. REGISTROS Y
TRAZABILIDAD

1. ¢Se llevan registros de las actividades X
de limpieza de equipos, areas e
instalaciones?

2. ¢Se encuentran legibles? X

3. ¢Son conservados de manera adecuada? X

4, ¢Cuenta con las firmas X
correspondientes?

5. ¢, Se encuentran disponibles? X

6. ¢(Cuentan con un sistema de X Identificacion de lotes.
identificacion o codificacion para el
producto?

7. ¢Se llevan registros de la trazabilidad? X

Anexo 11.2. Tabla de resumen de resultados de diagnostico

| PERSONAL 28 1 0
I PLANEACION Y ALREDEDORES 13 0 0
DEL CULTIVO
11 EDIFICOS E INSTALACIONES 40 0 4
v EQUIPO, HERRAMIENTAS Y 7 0 0
UTENSILIOS
\% AGUA PARA PRODUCCION 12 0 1
AGRICOLA
VI MANEJO DEL SUELO 2 0 0
VIl | ACTIVIDADES DE  CULTIVO, 6 0 1
COSECHA,POSCOSECHA Y
TRANSPORTE
VIl | USO DE SUSTANCIAS QUIMICAS 21 2 0
IX REGISTROS Y TRAZABILIDAD 7 0 0
APLICACION 93.8% | 2.1% | 4.1%

CUMPLIMIENTO 97.8% | 2.2.%
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