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RESUMEN

La elaboracién de este documento que cumple con los requisitos de
titulacién de la modalidad de materiales educativos, con opcién de material
didactico de la carrera de Agronomia, tuvo como objetivo el describir
aspectos de inocuidad alimentaria relacionados con la produccion de bréocoli
{Brassica oleraceae var. italica.) y la aplicacién y certificacion de las Buenas
Practicas Agricolas (BPA) logrados con el apoyo del comité estatal de
sanidad vegetal de! estado de Guanajuato (CESAVEG), bajo los
lineamientos de la empresa cerificadora PrimusLabs, en el Rancho
“Vegetales La Concepcidén” ubicado en la poblacidn de Libres, Puebla,
Mexico. Este material de divulgacion permitirda complementar y enriquecer la
informacion teorica que han adquirido profesores y alumnos de la carrera de
Agronomia y/o carreras afines en el area de inocuidad alimentaria, apoyando
los cursos de Fundamentos de la Produccidn Agropecuaria y Forestal,
Fisiologia y Manejo de Poscosecha, Normas de Calidad de Productos
Horticola, Produccion de Cultivos y Olericultura, ya que se incluyen las

normas mexicanas aplicadas y la documentacion requerida.



L INTRODUCCION

El aumento reciente de repories de enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA), asociadas con las hortalizas y frutas, ha despertado
inquietudes entre las autoridades sanitarias y los consumidores respecto a la
inocuidad de estos productos y ha conducido al establecimiento de nuevos
requerimienios higiénicos para su control. Estos acontecimientos han
inducide a autoridades de muchos paises, organizaciones internacionales
como es el caso de la organizacion mundial de la salud (OMS) vy la
organizacién para la cooperacion y el desarroflo econdmico, a fomentar de
forma emergente los sistemas que procuran la inocuidad alimentaria, asi
como también la publicacién de regulaciones, cddigos, o para la aplicacién
de sistemas de reduccién de riesgos de contaminacion en los procesos de
produccion de frutas y hortalizas frescas. (CESAVEG, 2004).

Con el objetivo de evitar que las barreras de inocuidad de alimentos, se
conviertan en un obstaculo para las frutas y hortalizas en el mercado
internacional, el servicio nacional de sanidad, inocuidad y calidad
agroalimentaria (SENASICA}, a traves de la direccion general de inocuidad
agroalimentaria puso en marcha el programa voluntario de buenas practicas
agricolas y de manejo del SENASICA y a través de este programa los
productores y empacadores nacionales de frutas y hortalizas y
recientemente de algunos granos, establecen y aplican los sistemas de
minimizacion de peligros en los procesos de produccion y empacado de
frutas y hortalizas para consumo en fresco, como son: las buenas practicas
agricolas y buenas practicas de manejo (SENASICA, 2004).



La aplicacion de practicas adecuadas de sanidad e higiene, en el
procese de alimentos, bebidas, aditivos y materias primas, minimiza
significativamente el peligro de intoxicaciones a la poblaciéon consumidora, lo
mismo que las perdidas del producto, al protegerlo contra contaminaciones
biologicas, quimicas y fisicas contribuyendo a formarle una imagen de
calidad e inocua (SSA, 1999).

Todos los alimentos son susceptibles de contaminacion. La ingestion
de un producto contaminado, que contenga cantidades suficientes de
microorganismos patdgenos, sera causa de una Enfermedad Transmitida
por Alimentos (ETA). Estas enfermedades tienen un considerable impacto
socicecondmico, aungue no es real pensar en el total dominio de éste tipo
de enfermedades, es razonable identificar y controlar las causas que las
producen, con medidas de prevencién. (SAGARPA, 2003)

Los principales objetivos de la inocuidad se podrian resumir en los
siguientes punios (Rodriguez, 2004):

e Proteger al consumidor nacional al otorgar garantia de la inocuidad

de las frutas y hortalizas producidas y comercializadas.

¢ Fomentar la confianza de los mercados extranjeros en la inocuidad

de los productos producidos a nive! nacional.

e Lograr el reconocimiento de los protocolos y/o programas nacionales

en los mercados objetivos.
e Incrementar la disponibilidad de alimentos inocuos.

e Diferenciar los productos (para muchas empresas es una estrategia
de mercado poder ofrecer garantia sobre la inocuidad de los
productos que ofertan).

La presencia de Salmoneffa en 1990 en melén en México, E. coli
0157:H7 en 1995 en lechuga en EE.UU., Cyclospora en 1995 en fresa en
California, han sacudido la confianza del consumidor en la seguridad del
consumo de frutas y verduras (Castro, 2000).



De acuerdo con Rangarajan et al. (1987) en los Estados Unidos se
estima que aproximadamente 76 millones de perscnas contraen algun tipo
de enfermedad transmifida por alimentos cada afo. Consecuentemente, més
de 325,000 personas son hospitalizadas y cerca de 5,000 resultan en
decesos. Desde 1987, el nimero de epidemias asociadas con frutas y
verduras que transmiten enfermedades se ha duplicado, incrementando la
preocupacion de la industria de las frutas y verduras, las agencias
gubernamentales y los consumidores. Desde la siembra hasta que el
producto llega a manos del consumidor existen muchas ocasiones en que
bacterias, virus y parasitos puedan contaminar estos productos. En el
campo, tanto el suelo, como el agua, animales, equipo agricola y
trabajadores pueden dispersar organismos dafiinos.

Considerando la importancia que tiene el area de inocuidad alimentaria
a nivel mundial, tanto en conocimientos como su puesta en practica, no solo
para los productores hortofruticolas que quieren exportan a los Estados
Unidos, sino para la poblacion en general consumidora de alimentos frescos,
planteamos como objetivo al elaborar éste documento, el transmitir
experiencias en la aplicacién de las Buenas Practicas Agricolas y describir el
proceso de certificacion que Iogramos con el apoyo del comité estatal de
sanidad vegetal del estado de Guanajuato (CESAVEG) bajo los
lineamientos de PrimusLabs, en el “Rancho Vegetales La Concepcion®,
ubicada en la poblacion de Libres, Puebla, México. Este material de
divulgaciéon permitira complementar y enriquecer la informacién tedrica que
han adquirido profesores y alumnos de la carrera de Agronomia y/o carreras
afines, en los cursos de Fisiologia y Manejo de Poscosecha, Normas de
Calidad de Productos Horticolas, Produccién de Cultivos, Olericuitura,
Fundamentos de la Produccion Agropecuaria y Forestal, etc.. ya que se
incluyen las normas mexicanas aplicadas y la documentacion requerida.



il REVISION DE LITERATURA

2.1 Antecedentes generales de la inocuidad alimentaria

2.1.1 Inicio de la Inocuidad Alimentaria

Salazar (1999) sefiala.que la propuesta para mejorar la higiene en las
frutas y hortalizas frescas, inicid en enero de 1997, cuando el Presidente
Clinton, a través de la radio, anuncié una “Iniciativa de Inocuidad Alimentaria”
para mejorar la sanidad, calidad, higiene e integridad en la produccion de
alimentos de los paises que exportan a los mercados de los Estados Unidos de
Norteamérica. Pocos meses después, en mayo de 1997, como parte de la
iniciativa del Presidente, el departamento de salud y servicios humanos
(DHHS), el departamento de agricultura de los estados unidos (USDA), y la
agencia de proteccion para el medio ambiente (EPA), enviaron al Presidente un
reporte que identificaba a la produccidén, manejo, comercializacion y distribucion
de las frutas y hortalizas frescas como areas de inquietud, respecto a su
relacidon con enfermedades bacteriolégicas con serias implicaciones para la
satud humana.

El 2 octubre de 1997, el Presidente Clinton anuncié un plan titulado
“iniciativa para asegurar la inocuidad de las frutas y hortalizas frescas
nacionales e importadas”, el cual ha tenido como objetivo asegurar que las
frutas y hortalizas frescas o ligeramente procesadas {como ensaladas),
consumidas por los ciudadanos estadounidenses, ya sean producidas

internamente o importadas, alcanzaran las mas altas normas de salud, higiene



e inocuidad. Como parte de la iniciativa, el Presidente instruys a los secretarios
del DHHS y del USDA, que en cercana cooperacion con la comunidad agricola
de los E.E.U.U., elaboraran la guia en las buenas practicas agricolas (BPA) y
en las buenas practicas de manufactura (BPM) para la produccion y manejo de
las frutas y hortalizas.

En respuesta a esta directiva, la Administraciéon de Alimentos y Drogas de
los Estados Unidos de Norteamérica (FDA) y el Departamento de Agricultura
(USDA), emitieron el 26 de octubre de 1998, la “Guia para la Industria — guia
para minimizar los riesgos microbioldgicos en la inocuidad alimentaria para
frutas y hortalizas frescas.” Este documento sefiala exclusivamente los riesgos
microbiolégicos en la inocuidad alimentaria, y las buenas-practicas agricolas y
de manejo comunes en el cultivo, cosecha, lavado, seleccion, empaque y
transporte de la mayoria de las frutas y hortalizas que se venden al consumidor

sin procesar (crudos) o minimamente procesados.

De acuerdo con sus autores, la guia es consistente con los derechos y
obligaciones comerciales de los Estados Unidos de Norteameérica, y no busca
imponer barreras o restricciones innecesarias o desiguales a los productores y
exportadores extranjeros. Desde la iniciativa del gobierno de Estados Unidos de
Norteamérica de verificar que todos los productos en fresco que importa ese
pais cumplan con procedimientos de aseguramiento de la calidad y referidos
como la aplicacion de Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura, se han
establecido restricciones para los productores ante la falta de su cumplimiento.
Tal es el caso de la exportacion de melon cantaloupe, mango, etc. Por tal
motivo el gobierno mexicano ha buscado normar esta situacion bajo el esquema
de estos mismos sistemas. Sin embargo, se carecia de apoyo para los
agricultores en la verificacién de la calidad e inocuidad de sus productos de

exportaciéon y se desarrolld el proyecto 'Programa estatal para la certificacién

de Ia calidad e inocuidad de frutas y hortalizas producidas en el pais”.
(CESAVE Sonora, 2004).




En 1993 una comision de evaluacion recomendd al gobierno de los Estados
Unidos de Norteamérica y a la industria alimenticia el establecer un sistema de

controles preventivos.

En 1994 el centro para el control y prevencion de enfermedades instrumento un
programa estratégico para detectar, prevenir y controlar brotes de

enfermedades infecciosas.

En 1995 el gobierno de los Estados Unidos de Norteamérica (E.E.U.U.) emitié
nuevas reglas para asegurar la inocuidad de los pescados y mariscos mediante
programas Preventivos.

En julio de 1996 se anunciaron nuevas regulaciones para modernizar el
sistema nacional de inspeccién de carnes rojas y productos de aves. En agosto

de ese mismo afio se firmd la ley para la proteccion de la calidad alimenticia.

Durante en enero de 1997, el presidente Clinton anuncid el sistema de alerta
temprana, el cual pretende prevenir y controlar el surgimiento de enfermedades

debido al consumo de alimentos en mal estado.

Durante 1997 en el mes de mayo, se anuncié una iniciativa para mejorar el
sistema de inocuidad de alimentos, conocida como “INOCUIDAD
ALIMENTARIA DEL CAMPO A LA MESA” (SENASICA, 2004).

En el afio 2000 el Comité Estatal de Sanidad Vegetal del estado de Guanajuato
cre6 una alianza con la empresa norteamericana Primusiabs (CESAVEG,
2004).



El 10 de julio de 2001, la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacion (SAGARPA) a través de su reglamento interior, adquiere
competencia en materia de inocuidad de los alimentos y en enero del 2003, se

crea la Direccion General de Inocuidad Agroalimentaria (SENASICA, 2004).

2.1.2 Inocuidad Alimentaria

Cuando se habla de inocuidad de los alimentos, nos referimos a que un

alimento no contiene peligros para la salud.

La inocuidad es definida por como el caracter de ser inocuo, o sea “que no
causa dafo’. Con excepcion de alimentos especificos que poseen
componentes que pueden causar una reaccion alérgica en personas sensibles,
los alimentos por si solos no causan dafio. El dafio a la salud es causado por
agentes que pueden estar presentes en dicho producto. Esos agentes pueden
ser biolégicos (bacterias patdgenas, parasitos, ciertos virus etc.), quimicos
(residuos de agroquimicos {éxicos, antibidticos, metales pesados etc.) o fisicos
(objetos duros o punzo cortantes). Varios conceptos sobre inocuidad de
alimentos fueron desarrcllados en paises de habla inglesa, y la traduccién de
esos términos al idioma espafol presenté confusiones. El mismo término
inocuidad se traduce frecuentemente del inglés como seguridad. Sin embargo la
seguridad alimentaria es la disciplina que estudia el aseguramiento de una
provision alimentaria para una poblacién, mientras que la inocuidad, como se ha

mencionado, es el caracter de inocuo o no dafino en un alimento (Castillo,
2004).

La inocuidad de los alimentos es solo una parte de un conjunto mas
amplio de cuestiones gue no se limitan a como evitar la presencia de patégenos
biolégicos, sustancias quimicas toxicas y ofros peligros transmitidos por

alimentos. En la actualidad, los consumidores de los paises desarrollados,



esperan recibir algo mas que unos alimentos inocuos. Esperan recibir unos
alimentos que satisfagan sus necesidades nutricionales, que sean saludables y
sabrosos y que se produzcan de forma ética, respetando el medio ambiente y la
salud y el bienestar de los animales. En los paises en desarrollo, por el
contrario, los motivos de preocupacion son, entre otros, la disponibilidad de
alimentos nutritivos y el acceso a ellos durante todo el afio a unos precios
relativamente bajos. Como se reafirmd en la cumbre mundial sobre la
alimentacion de 1996, el acceso a unos alimentos inocuos y nutritivos es un
derecho de todas las personas. El suministro de alimentos inocuos y nutritivos
esta intimamente relacionado con la seguridad alimentaria. Constituye una base
eficaz para la mitigacion de la pobreza y el desarrollo social y econdémico, al
tiempo que ofrece nuevas oportunidades de comercio y amplia Ias%exiétentes.
Sin embargo, garantizar la inocuidad de los alimentos tiene un costo, y unas
exigencias excesivas a ese respecto pueden imponer limitaciones a los
sistemas de produccidn, almacenamiento y distribucién que tal vez se traduzcan

en obstaculos al comercio o impidan la competitividad (FAQ, 2002).

La gran incidencia de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA'S)
en el mundo de acuerdo con la organizacién mundial de [a salud (OMS), 1998,
es de 1500 millones de casos de diarrea y 3 millones de muertes en nifios
menores de 5 afios anualmente, y entre varios casos mas, ha propiciado que la

importancia de |la inocuidad sea cada vez mayor.

2.1.3 Iniciativa de la Inocuidad

La iniciativa de inocuidad alimentaria del gobierno de Estados Unidos
surge como respuesta a un problema de salud puablica, y la busqueda de
solucion origina una serie de reglamentaciones, que pueden convertirse en una

barrera técnica al comercio, sobre todo para exportaciones de hortalizas frescas



de paises como México, que no cuentan con la tecnologia y los recursos
necesarios para adaptarse a los nuevos requerimientos. Se presume que la
iniciativa afectarad negativamente a México por dos razones: La concentracién
de las exportaciones de hortalizas a Estados Unidos y el alto costo de las
inversiones necesarias para producir en condiciones de inocuidad. Se concluye
que la implementacion de la iniciativa actia como barrera técnica a las
exportaciones de hortalizas frescas de México, y contribuye a la pérdida de
competitividad de este sector, tradicionalmente generador de divisas y empleo
(Avendario et al., 2006).

De acuerdo con (Becerra, 2003) el campo mexicano afronta la necesidad
urgente de lograr una mayor productividad, rentabilidad y competitividad de los

productos agricolas, que permitan la mejoria en el nivel de vida de las familias
campesinas.

Las plagas y enfermedades que afectan a los vegetales, sus productos y
subproductos, ademas de mermar el rendimiento y la calidad, si no son
controladas adecuadamente pueden generar un problema secundario que es la
contaminacion del producto o subproducto con agroquimicos, trayendo como
consecuencia limitaciones para la comercializacion en el mercado nacional o

internacional.

Con la finalidad de responder a esta nueva realidad, es necesario
modificar los métodos tradicionales para el control de plagas (realizando un
manejo integrado de plagas), ademas del manejo de los alimentos en el campo,
su empaque y transporte (elaborando manuales), para estar en condiciones de

cumplir los requisitos de inocuidad alimentaria exigidos por el mercado.

También es importante destacar que el proceso de apertura comercial
creciente, ocasiona peligros sanitarios y fitosanitarios debido a la movilizacién

de mercancias que pueden causar dafio a nuestros recursos agropecuarios por



ta introduccion de nuevas plagas y enfermedades, o afectar la salud humana

por |la ingestion de alimentos contaminados.

Desde el ano 1993 en que fue promulgada La Ley Federal de Sanidad
Vegetal vigente, se han presentado nuevas exigencias para regular y promover
la sanidad vegetal y la inocuidad alimentaria. Por tanto, se considera necesaria

la modificacion de esta iey, con la finalidad de lograr los objetivos siguientes:

l.- Que la ley federal de sanidad vegetal, ademas de buscar la proteccion
de los vegetales, sus productos y subproductos, contra la accion perjudicial de
las plagas, también promueva la aplicacion y certificacidbn de sistemas que
disminuyan los riesgos de contaminacién de los alimentos y mantengan su
calidad, tanto en las areas de produccion como en Ios procesos de
manufactura, con objeto de proteger la salud humana y evitar la restriccion de

nuestros productos en el mercado nacionat y de exportacion.

Para lograr lo anterior, la iniciativa sefiala nuevas atribuciones y
responsabilidades de la Secretaria de Agricultura y Alimentacion en materia de
inocuidad y calidad de los alimentos en su estado natural. También establece
las obligaciones de los productores y transformadores de aplicar Buenas
Practicas de Manejo, desde métodos de cultivo, hasta {a cosecha, seleccién,
almacenamiento y transporte de los productos agricolas, para asegurar su
buena condicion sanitaria y reducir los peligros de contaminacion biolégica,
fisica y quimica. Estas practicas incluyen controles que deben aplicarse en las
plantas de empaque en campo e incluyen la limpieza y sanitizacidon de
personal, equipo, utensilios, instalaciones fisicas y sanitarias, con objeto de

disminuir los riesgos de contaminacién de los productos empacados.
La iniciativa de reformas a la ley incluye los procesos de verificacion y

certificaciébn de buenas practicas de manejo en el campo y de manufactura.

También establece los requisitos y especificaciones que deben exigirse para la
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introduccion de alimentos a México y los procedimientos de verificacion y
certificacion en los puntos de ingreso al pais, de tal forma que exista una

garantia de inocuidad y calidad para los consumidores mexicanos.

Se pretende lograr un mecanismo mas eficiente y equitativo en la atencién
de los productores, mediante la adecuacion del marco juridico en lo relativo a la
integracion y coordinacién de los Comités Estatales y Juntas Locales de
Sanidad Vegetal, ademas de incorporarlos en programas de inocuidad y calidad
agroalimentaria, buscando una mayor rentabilidad y eficiencia en los mismos.
Con esto se resolvera el problema del gran numero y dispersion de organismos
auxiliares de sanidad vegetal existentes, que han dejado de cumplir con sus

funciones como érganos de coadyuvancia en materia de sanidad vegetal.

- La Iniciativa establece diversas disposiciones especificas que garantizan
un mayor control y seguridad en la importacion de mercancias, tanto en sanidad

vegetal como en inocuidad y calidad alimentaria.

Enio relativo a exportaciones se propone que los procesos de produccion,
empaque y comercializacién garanticen la sanidad, inocuidad y calidad de los

alimentos, con la finalidad de evitar rechazos a nuestros productos.

2.1.4 Causas que originaron el impulso de iniciativa de la inocuidad

Salazar {1999) sefala que de acuerdo con reportes del USDA, por
microbios patogenos en los alimentos, se estima que en los E.EU.U. se
enferman de 6.5 a 33 millones de personas y 9,000 mueren anualmente. Se
han detecta-do mas de 40 tipos de microbios patdgenos asociados con los
alimentos, entre los que se encuentran los hongos, virus y bacterias. De seis
patdogenos estudiados, el costo médico por la enfermedad es estimado entre 9.3

y 129 mil millones de délares al afio, sin embargo, estos reportes de
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enfermedades, son un reflejo de los cambios experimentados en el mercado de
los EE.UU., los cuales deben tenerse presentes como indicadores de una

tendencia general en los paises desarrollados. Algunos aspectos de esta
tendencia son:

* Actualmente de cada dolar que gasta en alimentos el consumidor
estadounidense, destina 50 centavos al consumo alimenticio en
establecimientos como restaurantes, establecimientos de comida preparada y
en cadenas de comida rapida.

* El numero de personas consideradas como de alto riesgo de adquirir
enfermedades transmitidas por alimentos contaminados, se haincrementado en
los E.E.U.U. (al igual que en ofras economias desarrolladas) debido al
incremento en la esperanza de vida, y el consiguiente incremento del nimero

de personas ancianas en la sociedad.

* Un elemento de suma importancia es la tendencia a una mayor
resistencia de las bacterias patégenas, asi como el surgimiento de nuevos
agentes patégenos en la cadena alimenticia. A finales de la década de los
cuarentas, los cientificos habian identificado cuatro patégenos relacionados con

los alimentos, actualmente se han identificado mas de 20.

* El incremento en la complejidad de la cadena de distribucion de
alimentos (las frutas y hortalizas frescas en los E.E.U.U. estan disponibles at
consumidor durante todo el afio debido a los importantes flujos de
importaciones, asimismo, actualmente intervienen mas agentes econdmicos en
el proceso de produccion, empaque, transporte y distribucion, a efecto de

aprovechar el mayor valor agregado de los productos que son demandados).
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Desde la siembra hasta que el producto llega a las mancs del consumidor
existen muchas oportunidades para que bacterias, virus, hongos y parasitos
puedan contaminar estos productos. A nivel de campo, desde el suelo,
fertilizantes, agua, animales, equipo agricola y trabajadores pueden contribuir a

transmitir e incrementar las poblaciones microbianas.

Las frutas y verduras son cosechadas en el campo, procesadas en una
planta y reempacadas en otra; luego son almacenadas, exhibidas para la venta
0 servidas para consumo en establecimientos o en el hogar. Cada uno de estos
pasos es una ocasion para que los microorganismos dafiinos puedan

contaminarlos.

2.1.5 La posicién en México.

Salazar (1999) propone gue para tener una vision integral del efecto que
pueden tener las recomendaciones de la guia de inocuidad en la produccién y
manufactura de alimentos, pero mas contundentemente en la exportaciéon de
frutas y hortalizas de México a los E.E.U.U., es necesario revisar la posicion
competitiva de estos productos mexicanos en el mercado estadounidense en
los Gltimos afos.

Como resultado de la firma del tratado de libre comercio de América del
norte (TLCAN), el comercio total y el agropecuario de México con el mundo
acentud mas el intercambio con los E.E.U.U., de tal manera que actualmente
mas del 75% de nuestras importaciones y exportaciones de productos
agropecuarios se realizan con este pais. Este crecimiento, en particular de las
exportaciones, ha incrementado la participacion de nuestro pais, hasta
convertirlo en el segundo abastecedor de productos agropecuarios del mercado
estadounidense (Figura 1).
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Un papel destacado en el crecimiento de las exportaciones agropecuarias
de México a los EE.UU., lo han jugado las frutas y las hortalizas. En el periodo
de 1993 a 1998, las exportaciones pasaron de 1.38 mil millones de délares a
2.38 mil, un incremento de mas de dos mil millones, lo que significa que la tasa

de crecimiento promedio anual alcanzé el 11.5% (Figura 2).
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FUENTE: SECOFI, 1998, con datos del USDOC

FIGURA 1. Participacién de las exportaciones agropecuarias mexicanas en
el mercado de los EE.UU. en el afio de 1993 y 1998.

Este crecimiento se debe atribuir no solo a las ventajas comparativas
relacionadas con el suelo, clima, cercania geografica y legislaciones menos
excesivas en materia laboral y de uso de agua, sino también a las ventajas
competitivas como el uso de mayor tecnologia en semillas, procesos y técnicas

de produccion, mejores sistemas de comunicacién y fransporte.
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FUENTE: SECOFI con datos del USDOC

FIGURA 2. Crecimiento de las exportacioneé de frutas y hortalizas mexicanas a los
EE.UU. (miles de millones de délares)

Un aspecto importante que ha surgido -para el sector agropecuario
mexicano con la firma del tratado de libre comercio de América del norte
. {TLCAN), es la consolidacién de un mayor volumen de oferta de frutas y
hortalizas. Lo anteriof, permite suponer un mayor dinamismo en el crecimiento
de las exportaciones de frutas y hortalizas al mercado estadounidense en afios
futuros. Al desagregar la composicion de las hortalizas y frutas que mas
importancia tienen en el mercado de los E.E.U.U., es posible ver cuales de ellas
dominan el mercado de las importaciones de ese pais (Figura 3). Por citar
algunos ejemplos, de cada 100 délares que los norteamericanos gastan en la
importacion de Broécoli, el 54% proviene de Meéxico, y de cada 100 délares
gastados en la importacién de melén, sandia y papaya, el 59% provienen de
México.

Aunado a lo anterior, se observa una mayor dinamica en el consumo de
frutas y hortalizas frescas en el mercado de los Estados Unidos de
Norteamerica Asi mientras en 1980 el 7% de las hortalizas consumidas en los
E.E.U.U. fueron importadas, para 1995 el porcehtaje se incremento al 11%. Por
otra parte, mientras en 1980 el 24% de las frutas consumidas en los E.E.U.U.
fueron importadas, para 1995 el porcentaje se incrementé a 33%. Por lo

anterior, debemos considerar a este tipo de iniciativas como un reto y una



oportunidad para incrementar la participacion de las frutas y hortalizas
mexicanas en el mercado de tos E.E.UU., asi como también para fortalecer la

imagen de nuestro pais en materia de seguridad y calidad de los productos
frescos.
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FIGURA 3. Participacion de las frutas y hortalizas mexicanas en las
importaciones de los E.E.U.U. 1988.

2.1.6 Peligros de contaminacion

SENASICA (2005) define los siguientes conceptos relacionados con los
peligros de contaminacion:

Peligros: Agente gquimico, microbiolégico y fisico de un alimento determinado,

capaz de ocasionar un dafio en la salud del consumidor.



Riesgo: Es fa probabilidad de que ocurra un evento considerado peligroso,
acompafiado de la severidad del afio.

El dafio esta vinculado con el perjuicio que pueda ocurrirle al consumidor

ya sea en su salud o tan grave como el poner en riesgo su vida (Proamazonia,
2006). -

En refacion con los productos frescos, los riesgos se suele clasificar en
los siguientes

Peligros Bioldgicos: Transmitidos por microorganismos.
Peligros Quimicos: Provocados por contaminantes naturales o afadidos.

Peligros Fisicos: Por la inclusién de materiales extranos.

A continuacion se describen cada uno de estos peligros de acuerdo con
Lupi (2000):

2.1.6.1 Peligros Bioldgicos;

Los peligros bioldgicos son ocasionados por {a presencia y desarrollo de
organismos muy pequefios, conocidos come microorganismos. Algunos hongos
son capaces de producir toxinas y también se incluyen en este grupo de
peligros.

Clasificacién de los Peligros Biolégicos:

Los petigros biologicos pueden clasificarse, segin su momento de aparicién en:
a) Peligros a corto plazo.

b) Peligros a mediano plazo.

c) Peligros a largo plazo.
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a) Peligros a corto plazo:

Son aquellos que aparecen dentro de las 48 horas siguientes al momento
de exposicion. Estos afectan el rendimiento del personal y pueden ser
intoxicaciones alimentarias por bacterias producidas por las toxinas de estos

microorganismos; tenemos las causadas pot:

Estafilococos: Se encuentran principalmente en la leche, derivados lacteos,
jamén y carne procesada debido a una mala manipulacidén y conservacion
de los alimentos. Esta toxina, producida por bacterias del género
Staphilococo, se presenta entre 4 a 6 horas a 32°C y no provoca alteracion
en el sabor ni olor de las comidas. Provoca una diarrea profusa con dolor

abdominal intenso, nauseas y vomitos (Figura 4).

Figura 4. Staphylococcus aureus (Wikipedia, 2006).

Vibriones: Son producidos por la toxina del Vibrio cholerae, esta bacteria es
la que provoca el colera (Figura 5). Se adquiere por el consumo de algunos
alimentos contaminados como el pescado y mariscos mal cocidos o crudos.
Se manifiesta con diarrea abundante, que es practicamente liquida. Las
frecuentes evacuaciones pueden provocar en el paciente la deshidratacion y
de no ser atendido a tiempo, las consecuencias podrian ser mortales. La
mejor manera de prevenir el colera es teniendo una buena higiene, cocer
bien pescados y mariscos.
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Figura 5. Vibrio cholerae (Wikipedia, 2006).

Enteropatégenos: Produce una diarrea llamada "diarrea del viajero", y es

debida a la accidn intraintestinal de la toxina de la Escherichia coli (Figura 6)

Anaerobios: Como es el caso del botulisrmo, debido a una neurotoxina

producida por el Clostridium botulinum (Figura 7), la cual provoca una

enfermedad severa neuroparalitica con inhibicion de la liberacion de la

acetilcolina; caracterizada por un comienzo agudo y rapido gue termina en
paralisis muscular profunda y paro respiratorio. Esta considerada como la
toxina mas potente. Esta toxina se encuentra preformada en los alimentos,
{salchichas, embutidos, pescados, etc.}) asi como en conservas caseras
preparadas sin respetar las minimas condiciones higiénicas. Los sintomas
aparecen a las 24 horas y la evolucidon va a depender de la cantidad de

toxina ingerida y de la prontitud y especificidad del tratamiento aplicado.

R B LT

Figura 6. Escherichia coli (Wikipedia, 2006).
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Figura 7. Clostridium botulinum (Wikipedia, 2006).

Intoxicacion por hongos: Se 'produce al ingerir hongos tdxicos confundidos
con hongos alimentarios. Tal es el caso de la Amanita muscaria (Figura 8). Es
un hongo causante de una accidén atropinica, parasimpaticomimética vy
estimulante del sistema nervioso central. Puede provocar nauseas, vomitos y
diarreas. Produce alucinaciones, depresiones y contracciones musculares vy

puede causar la muerte.

Figura 8. Amanita muscaria (Wikipedia, 2006).

Infestaciones: Producidas por parasitos del tipo "amibas", como Enfamoeba
histolytica (Figura 9), las cuales se encuentra en el tracto digestivo de los seres
humanos, en agua y hortalizas debido a contaminacién por maia higiene en la
manipulacién, y/o conservacibn o almacenamiento de los mismos. Estas

diarreas se pueden presentar en 24 horas.
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Figura 9. Enfamoeba histolytica (Wikipedia, 2006).

b) Peligros a mediano plazo:
Son aquellos que involucran enfermedades cuya aparicion ocurre dentro

de un lapso de 7 a 14 dias. Entre éstas tenemos:

Hepatitis A. Es una enfermedad producida por un virus, que provoca dafios a
nivel del higado. Su transmision es por alimentos contaminados con heces de
sujetos portadores de la enfermedad. El paciente presenta un color amarillo en
piel y mucosas. La forma de prevenirla es cumpliendo las normas de higiene en

la preparacion de los alimentos y la disposicién adecuada de las excretas
(Figura 10).

Figura 10. Virus de la Hepatitis A (Universidad de Maryland, 2002).
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c) Peligros a largo plazo:
Son aquellos que implican enfermedades cuyos sintomas aparecen

despueés de los 15 dias siguientes al momento de exposicion al agente causal.
Estas pueden ser producidas por:

Hongos: Los hongos son microorganismos que se encuentran en la naturaleza

y algunos de ellos forman parte del habitat que nos rodea.

Paréasitos;: Son productores de diversas patologias. Estos requieren
generalmente de un vector o vehiculo de transmision. Entre las principales

parasitosis tenemos:

Cisticercosis. Esta enfermedad es causada por la ingesta del huevo de

la Taenia solium en la carne de cerdo mal cocida, y se manifiesta por lesiones a
nivel de cerebro y ojos, principaimente (Figura 11). Estas larvas pueden causar
comprension, obstruccion o inflamacion en el 6rgano en el que se aloja y de
éstos va a depender la sintomatologia (convulsiones, hipertensién, lesiones
ocutares, etc.). Las medidas para evitar la contaminacion se basan
principalmente en una adecuada coccién de las carnes para destruir los huevos
en caso que se encuentren en las mismas, evitando ingerir aquellas carnes que

presenten "coquitos” o pelotitas blancas al ser cortadas durante el proceso
previo a su coccion.

Figura 11. Taenia solium (Wikipedia, 2006).
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Los peligros bioldgicos se les agrupan tambien de la siguiente manera
(Proamazonia, 2006):

¥ Bacterias patégenas.

*  Parasitos que proliferan en un huésped.
¥ Levaduras adversas.

* Hongos capaces de producir toxinas.

*

Virus vinculados a productos crudos.

Los microorganismos adversos a la salud, aGn cuando pueden estar
formados por una sola célula, son muy prolificos, capaces de captar y alterar

nutrientes, asi como adaptarse a nuevos ambientes.

1. Bacterias Patogenas:

Una gran variedad de patdgenos bacterianos pueden encontrarse en el
medio ambiente, y llegar al consumidor por diferentes vias y contaminar

facilmente las frutas y hortalizas si no son manipuladas adecuadamente.

Algunos como Salmonella, Shigella, E. coli, o especies de
Campylobacter, se localizan en los intestinos de los animales y de algunas
personas. Otros como Clostridum botulinum, Bacillus cereus vy Listeria

monocytogenes, se encuentran en el suelo.

Diferentes agentes y procesos de cullivo, cosecha y manipulacion en
general, pueden conducir a la contaminacion de los alimentos. Debido a que las
bacterias son ofensivas a partir de una determinada poblacion, la estrategia de

prevencion consiste en controlar su reproduccién.
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Este control debe estar dirigido a alterar las condiciones que favorecen ta

multiplicacidn bacteriana, tales como las siguientes:

Los nutrientes apropiados
Humedad

La acidez

La temperatura

El oxigeno

Esquema de
reproduccidn
bacteriana: Cada célula
se divide en dos cuando
las condiciones son las
adecuadas por su
proliferacién.

2 hrs

FIGURA 12. Reproduccion bacteriana por division binaria (Universidad de
Maryland, 2002).

Si bien se distinguen condiciones optimas para la reproducciéon de las

bacterias, en general éstas se establecen en un rango que puede ser amplio.

Por ejemplo, para lograr su proliferacion mas rapida, E. coli requiere una

temperatura de 37°C (98.6 °F). Sin embargo, puede multiplicase dentro de una

escala de entre 10° y 46°C (de 500 a 114.8 °F). Bacillus cereus tiene una

temperatura optima de proliferacion de 30°C, pero puede desarrollarse en una

escala de temperatura de entre 10°y 49°C (de 50° a 120.2° F). Las bacterias

se reproducen por proceso conocido como fision binaria (Figura 12). En

condiciones favorables, cada célula bacteriana se divide en dos, y se repite el
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proceso. El tiempo necesario para la division de la célula se conoce como
tiempo de generacion, (Cuadro 1) el cual depende de las condiciones
apropiadas ya citadas. Por ejemplo, el tiempo de ge;‘neracic')n de E. coli estd en
el rango de 15 a 20 minutos {(Universidad de Maryland, 2002).

El proceso de fraccionamiento esta precedido por un periodo de retardo o
latencia, y el propésito del control debe ser impedir la proliferacion antes de que

este tiempo transcurra.

CUADRO 1. Incrementos en numero de bacterias en base al tiempo
(Universidad de Maryland, 2002).

Tiempo (horas) # de bacterias
0 1
1 8
En 7 horas una
2 B 32 célula bacteriana
3 256 puede  generar
fs N 14
y > 048 mads de un rfuilon
de células
5 16.384 bacterianas.
B 6 131,072
7 1.048.576
8 16.777.216
9 134217728
10 1073.741.824
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2. Parasitos

Investigadores de la Universidad de Maryland (2000) sefialan que entre

los parasitos mas comlinmente asociados a las infecciones humanas se

incluyen:
o Cryptosporidium o Entamoeba o [sospora
s Cyclospora o- Toxoplasma ¢-Helmintos
o Giardia o Sarcocystis

Los parasitos son organismos que viven en otro organismo vivo llamado
huésped. Unicamente son capaces de proliferar en un huésped, pero pueden
transmitirse de un huésped a otro a través de un vehiculo que no sea huésped.
LLos parasitos mas comunmente asociados a las infecciones humanas incluyen
el Cryptosporidium, Cyclospora, Giardia, Entamoeba, Toxoplasma, Sarcocystis,
Isospora, y los nematodos. Debido a que los productos agricolas a menudo se
consumen crudos, pueden actuar como vehiculo para transmitir un parasito de
un organismo huésped a otro. El agua contaminada con materia fecal, los
manipuladores de alimentos infectados, y la presencia de animales en el campo
pueden convertirse en vehiculos para la contaminacion de los productos
agricolas con parasitos que pueden posteriormente transmitirse a los humanos

que consumen los productos crudos.
3. Virus
Entre los virus transmitidos por los alimentos se incluyen:
» Hepatitis A

+ Virus de Norwalk y virus similares al de Norwalk

» Rotavirus, astrovirus, enterovirus (Poliovirus, y virus coxsackie),
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Los virus tienen un tamafic muy pequefio y son incapaces de
reproducirse fuera de una celula viva. Por tanto no proliferan sobre o dentro de
los alimentos. No obstante, las frutas y hortalizas frescas pueden contaminarse
a través de la exposicion a agua contaminada o durante la manipulacion por
parte de personas infectadas. Los virus infectan a personas susceptibles que
consumen los productos crudos. Debido a que la dosis infectiva de la mayoria
de los virus es extremadamente pequefia, en ocasiones de tan sélo 10
particulas de virus, la prevencién de la contaminacion de los productos es

crucial para controlar la enfermedad viral (Universidad de Maryland, 2002).

2.1.6. igros Quimicos:

Castro {2000) sefiala que el concepto de peligro quimico en general se
refiere a la presencia de cualquier contaminante quimico que pueda poner en
riesgo la salud, tanto de los operarios involucrados en la produccion y
elaboracion de los alimentos como la del consumidor final del mismo.
Algunos ejemplos de sustancias toxicas que pueden contaminar los alimentos
de origen vegetal son diferentes tipos de biotoxinas, plaguicidas, fertilizantes,
hormonas mal utilizadas ¢ elementos téxicos como ptomo, mercurio, zinc,
cadmio, derivados de hidrocarburos, etc., que accidentalmente puedan entrar
en contacto con las frutas y vegetales durante el proceso de produccion y
distribucion de las mismas.

Una sustancia se debe considerar dafiina para la salud humana cuando la
evidencia cientifica asi lo demuestre; mediante una serie de pruebas y andlisis
efectuados por diversos especialistas y avalados por organismos
internacionales reconocidos, como por ejemplo la Agencia de Proteccion
Ambiental del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos de
Norteamérica (EPA), la Administracién Federal de Drogas y Alimento (FDA) del
U.S.D.A. y el Codex Alimentarius en Europa (Castro, 2000).
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En México la autorizacion del uso de sustancias quimicas de uso agricola

la otorga fa Comision Federal para la proteccion contra riesgos sanitarios
(COFEPRIS).

L.os componentes quimicos que pueden afectar a los productos frescos,
existen tanto en forma natural como agregada. Entre los que subsisten en forma
natural estan los alergenos, toxinas naturales o generadas por algunos hongos,
la hemaglutinina vegetal, o los alcaloides. También estan aquellos que se
araden a los productos a lo largo de los distintos procesos vinculados desde el
cultivo. Resaltan los agroguimicos, cuyo uso esta siendo controlado. De interés
para nosotros también se distinguen los de origen mineral, como el plomo, el
zinc y otros de naturaleza téxica. Estos se incorporan directamente al proceso o
a través del suelo o el agua. Pero también estan aquellos que provienen del uso
de maquinaria {como los lubricantes), por el tratamiento (como limpiadores,
desinfectantes o refrigerantes) o determinadas pinturas de los envases. Estos
materiales de embalaje también pueden estar relacionados con riesgos de
contaminacién quimica (Proamazonia, 2006).

De acuerdo con la Universidad de Maryland, 2002, estan aguellos gque se

afiaden a lo largo de los distintos procesos vinculados al cultivo, tales como:

Peligros Quimicos Agregados

» Bifenilos Policlorados (PCB’s)

« Sustancias Quimicas Agricolas:
« Plaguicidas
+ Fertilizantes

¢ Antibidticos
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Contaminantes:
e Limpiadores
» lubricantes
+ Desinfectantes

» Pinturas

Elementos y compuestos Toxicos:

e Plomo

« Zinc

» Cadmio
« Mercurio
e« Cianurc
e Arsénico

Materiales de Embalaje:
+ Plastificantes
+ Cloruro de Vinilo
* Pinturas/Tinta Adhesiva

e Plomo/ estafio

2.1.6.3 Peligros Fisicos

Un peligro fisico es cualguier objeto extrafio al producto fresco a
consumirse, llamese, clavo, vidrio, papel, etc., el cual puede provocar asfixia o
incluso la muerte.

Los riesgos fisicos pueden introducirse en los productos de frutas y
hortalizas frescas en numerosos puntos de ia cadena de produccion. En el
cuadro 2 podemos observar algunos ejemplos de riesgos fisicos. La presencia

de materiales extrafios en los productos agricolas puede provocar
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enfermedades y lesiones graves. Estos riesgos fisicos pueden ser resultado de

malas practicas durante las operaciones de cosecha, lavado, clasificacion vy

embalaje. La suciedad y las materias extraias en las frutas y hortalizas se

incluyen en muchos casos entre las principales barreras para el comercio

internacional.

CUADRO 2. Riesgos fisicos, lesion y origen

MATERIAL LESION POTENCIAL ORIGEN

Vidrios Cortes, hemorragia; puede|Botellas, jarros,
requerir  cirugia para sujlamparas, accesorios,
localizacién o extraccion. tapas, efc.

Madera Cortes, infeccion, asfixia; puede |Campo, paletas de
requerir cirugia para  su|transporte, cajas,
extraccion. material de

conftraccidén, etc..

Piedra Asfixia, roturas de dientes. Campos y edificios.

Aislamiento | Asfixia crénica si contiene |Material de
asbesto. construccion.

Plastico Asfixia, corte, infeccion, puede | Embalaje y campo.
requerir de cirugia para su
extraccion.

Objetos Asfixia, rotura de dientes, etc. |Empleados

personales,
como joyas.

(Universidad de Maryland, 2002)

2.1.7 Normas mexicanas involucradas con la inocuidad alimentaria

A continuacidon en el cuadro 3, se anotan las normas mexicanas

involucradas con la inocuidad alimentaria de acuerdo con SENASECA (2005).
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CUADRO 3. Normas oficiales mexicanas definitivas de inocuidad.

NORMA

CONCEPTO

NOM-127-SSA-1994

Salud ambiental, agua para uso y consumo humano-

Limites permisibles de calidad y tratamientos a que
debe someterse el agua para su potabilizacion.

NMX-FF-031-1997-SCF1

Productos Alimenticios No Industrlahzados Para
Consumo Humano - Hortalizas Frescas - Tomate -
(Lycopersicun esculentum, Mill.) — Especificaciones.

NMX-K-374-1972

Almacenamiento y transporte de plaguicidas

NOM-001-ECOL-1996

Que establece los limites maximos permisibles de

contaminantes en las descargas de aguas reSIduaIes
en Aguas y bienes nacionales.

NOM-001-STPS-1999

de trabajo-condiciones de seguridad e higiene.

Edificios, locales, instalaciones y areas de los centros

NOM-002-STPS-2000

Condiciones de seguridad, prevencion, proteccion vy

combate de incendios en los centros de trabajo.

NOM-003-CNA-1996

_ jacuiferos.

Requisitos durante la construccion de pozos de
extraccion de agua para prevenir la contaminacion de

NOM-017-STPS-2001

Equapo de protecmon personal seleccion, uso y
manejo en los centros de trabajo.

NOM-003-STPS-1999

Actividades agricolas, uso de insumos fitosanitarios o
plaguicidas e insumos de nutricion vegetal o
fertilizantes, condiciones de seguridad e higiene.

NOM-004-CNA-1996

Requisitos para la proteccién de acuiferos durante ef
mantenimiento y rehabilitacion de pozos de
extraccion de agua y para el cierre de pozos en
general.

PROY-NOM-004-ECOL-
2001

Proteccion ambiental -Lodos y  biosdlidos-
Especificaciones y limites maximos permisibles de
contaminantes para su  aprovechamiento vy
disposicion final.

NOM-004-STPS-1999

Sistemas de protecciéh y dispositivds de seguridad
en la maquinaria y equipo que se utlice en los

Jeentros de trabajo.

31



NOM-005-STPS-1998

Relativa a las condiciones de seguridad e higiene en
los centros de trabajo para el manejo, transporte y
almacenamiento de sustancias quimicas peligrosas.

NOM-006-CNA-1997

Fosas sépticas prefabricadas - Especificaciones vy
métodos de prueba.

NOM-006-FITO-1995

Por la que se establecen los requisitos minimos
aplicables a situaciones generales que deberan
cumplir los vegetales, sus productos y subproductos
que se pretendan importar cuando éstos no estén

_lestablecidos en una norma oficial especifica.

NOM-006-STPS-2000

Manejo y almacenamiento de materiales, condiciones
y procedimientos de seguridad.

NOM-007-CNA-1997

Requisitos de seguridad para la construccion y
operacion de tanques para agua.

NOM-007-STPS-200

Actividades agricolas, instalaciones, maquinaria,
equipo y herramientas — condiciones de seguridad-.

NOM-008-FITO-1998

Por la que establecen  los Irequisitos | y
especificaciones fitosanitarias para la importacion de
frutas y hortalizas frescas.

NOM 014-SSA1-1993

Procedimientos sanitarios para el muestreo de agua
para uso y consumo humano en sistemas de
abastecimiento de agua publicos y privados.

NOM-008-CNA-1998

Regaderas empleadas en el aseo corporal —
especificaciones y métodos de prueba.

NOM-018-STPS-2000

{Sistema para la identificacion y comunicacion de

peligros y riesgos por sustancias quimicas peligrosas
en los centros de trabajo.

NOM-044-55A1-1993

Envase y embalaje. Requisitos pa‘ra' contener
plaguicidas.

NOM-042-SSA1-1993

Bienes y'servicios. Hielo pdtable y hielo pUrificado'.
Especificaciones sanitarias.

NOM-041-SSA1-1993

Bienes y servicios. Agua purificada envasada.
|Especificaciones sanitarias.

NOM-037-FITO-1995

Por la que se establecen las especificaciones del
proceso de produccién y procesamiento de productos

agricolas organicos.
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NOM-CCA-031-ECOL-
1903

Que establece los limites maximos permisibles de

{contaminantes en las descargas de aguas residuales
lprovenientes de la industria, actividades
lagroindustriales, de servicios y el tratamiento de

aguas residuales a los sistemas de drenaje y
alcantarillado urbano o municipal.

NOM-030-SCT4-1996

Condiciones de seguridad para la estiba y'trin(';ado'de
carga en embarcaciones sobre cubierta y en

|podegas.

NOM-029-STPS-2005

Mantenimiento de las instalaciones eléctricas en los
centros de trabajo — condiciones de seguridad.

NOM-026-STPS-1998

Colores y sefiales de seguridad e higiehe,” e
identificacién de riesgos por fluidos conducidos en

~ fuberias.

NOM-025-STPS-1999

{Condiciones de iluminacion en los centros de trabajo.

NOM-022-FITO-1995

[Por la que se establecen las caracleristicas y

especificaciones para el aviso de inicio de
funcionamiento y certificacion que deben cumplir las
personas morales interesadas en prestar los servicios
de ftratamientos fitosanitarios a vegetales, sus
productos y subproductos de importacion, exportacién
o de movilizacion nacional.

NOM-021-RECNAT-2000

Que establece las especificaciones de fértilidad,
salinidad y clasificacion de suelos, estudios, muestreo
y analisis.

NOM-045-SSA1-1993

Plaguicidas. Productos para uso agricola, forestal,
pecuario, de jardineria, urbanoc e industrial.

|Etiquetado.

NOM-046-SSA1-1993

Plaguicidas - Productos para uso doméstico-
Etiquetado.

NOM-062-ECOL.-1994

Que establece las especificaciones para mitigar los
efectos adversos sobre la biodiversidad que se
ocasionen por el cambio de uso del suelo de terrenos
forestales a agropecuarios.

NOM-085-SSA1-1994

Que establece las especificaciones sanitarias de los
guantes de hule latex natural para cirugia vy

_lexploracion en presentacion estéril y no estéril.

NOM-117-ECOL-1998

Que establece las especificaciones de proteccion
ambiental para las instalaciones y mantenimiento
mayor de los sistemas para el transporte y

distribucion de hidrocarburos y petroquimicos en el
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lestado liguido y gaseoso, que se realicen en

derechos de via terrestre existentes, ubicados en
zonas agricolas, ganaderas y eriales.

NOM-120-SSA1-1994

Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad
para el proceso de alimentos, bebidas no alcohélicas
y alcoholicas.

NOM-138-
SEMARNAT/SS-2003

ILimites maximos permisibles de hidrocarburos en
suelos y las especificaciones para su caracterizacion
y remediacion.

NOM-180-SSA1-1998

Salud ambiental. Agua pafé USO y consumo humano.
Requisitos de tratamiento de uso domestico.
Requisitos sanitarios.

NOM-182-SSA1-1998

Etiquetado de nuirientes vegetales.

NOM-201-8SA1-2002

Productos y servicios. Agua y hielo para consumo
humano, envasados y a granel. Especificaciones
{sanitarias.

NOM-009-CNA-2001

Inodoros para uso sanitario. Especificaciones vy
métodos de prueba.

NOM-EM-034-FITO-
2000

Requisitos y especificaciones para la aplicacion vy
certificacion de buenas practicas agricolas en los

_jprocesos de produccion de frutas y hortalizas frescas.

NOM-CRP-001-ECOL/93

Que establece las caracteristicas de los residuos
peligrosos, el listado de los mismos y los limites que
hacen a un residuc peligroso por su toxicidad al

“Jambiente.

{NOM-EM-039-FITO-2002

Por la que se establecen los requisitos para la
inscripcion al Programa de Induccion, Aplicacion vy
Certificacion de Buenas Practicas Agricolas y de
IManejo para la Produccion y Empaque de Tomate
Fresco de Exportacion.

2.1.8 Buenas Practicas Agricolas (BPA)

Las Buenas Practicas Agricolas son una herramienta que identifica los

principios esenciales de higiene para productos fruticolas frescos en la

produccion primaria del campo hasta cosecha, minimizando la contaminacién

del cultivo que pueda poner en riesgo la inocuidad de la fruta o la aptitud para e!

consumo en etapas posteriores de la cadena alimentaria (Fuxman, 2000).
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El concepto de buenas practicas agricolas consiste en la aplicacion del
conocimiento disponible a la utilizacién sostenible de los recursos naturales
basicos para la produccion, en forma benévola, de productos agricolas
alimentarios y no alimentarios inocuos y saludables, a la vez que se procuran la
viabilidad econdmica y la estabilidad social. En el fondo se trata del
conocimiento, la comprension, la planificacidon y mensura, registro y gestion
orientados al logro de cbjetivos sociales, ambientales y productivos especificos.
Esto exige una estrategia de gestion solida y completa, asi como la capacidad
de hacer ajustes tacticos cuando las circunstancias lo precisen. Los buenos
resultados dependen de la creacion de una base de aptitudes y conocimientos,
de mantener registros y hacer analisis continuos del desemperio, y de recurrir a
la asesoria de expertos cuando haga falta (FAO, 2002). |

Es el conjunto de practicas generales de produccion-de hortalizas y frutas
empleadas en la precosecha, el cultivo, fa cosecha, |la seleccion, el empaque, el
almacenaje y el transporte e higiene del trabajador, efectuadas en el campo,
que previenen la ocurrencia de errores, o0 al menos detectarlos en cuanto se
hagan evidentes, antes de representar mayores costos. La adopcion de BPA
es esencial para la mejora a largo plazo de la produccion de frutas y hortalizas
frescas. Si se tiene que mantener la confianza del consumidor y de los
diferentes mercados en los productos frescos, estandares de buenas practicas
agricolas tienen que ser adoptados, al mismo tiempo que los ejemplos de
practicas inadecuadas o deficientes tienen que eliminarse de la produccion.
(FAO, 2004).

Las Buenas Practicas Agricolas combinan una serie de tecnologias y
técnicas destinadas a obtener productos frescos saludables, de calidad
superior, con altos rendimientos economicos, haciendo énfasis en el manejo
integrado de plagas y enfermedades, conservando los recursos naturales y el

medio ambiente, minimizando los riesgos para la salud humana (Villalobos,
2006).
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Las BPA constituyen una herramienta cuyo uso persigue la
sustentabilidad ambiental, econdémica vy social de las explotacicnes
agropecuarias, especialmente la de los pequefios productores subsistenciales,
o cual debe traducirse en la obtencién de productos alimenticios y no
alimenticios més inocuos y saludables para el autoconsumo y el consumidor
Las BPA pueden simplemente definirse como: "hacer las cosas bien” y “dar
garantias de ello”. Las BPA son un conjunto de principios, normas vy
recomendaciones técnicas aplicables a la produccién, procesamiento vy
transporte de alimentos, orientadas a asegurar la proteccion de la higiene, la
salud humana y el medio ambiente, mediante métodos ecologicamente

seguros, higiénicamente aceptables y econdomicamente factibles (FAO, 2004).

Las Buenas Practicas Agricolas (BPA), también conocidas como GAP
(Good Agricultural Practices) son un conjunto de principios, normas vy
recomendaciones técnicas, aplicables a las diversas etapas de produccién
hortofruticota. Su aplicacidn tiene como objetivo ofrecer al mercado productos
de elevada calidad y asegurar a los consumidores de frutas y hortalizas frescas
un producto sano y apto (inocuo) para el consumo humano, protegiendo
ademas el medio ambiente y la salud de los frabajadores. Las Buenas Practicas
Agricolas constituyen una valiosa herramienta que permite satisfacer las
demandas de un mercado preocupado no sélo por la calidad del producto, sino
también por las condiciones bajo las cuales se efectla la produccion, el

embalaje, el almacenamiento y el transporte.

Esta herramienta tiene numerosas aplicaciones. Se utiliza para el manejo
integrado de cultivos, que combina racionalmente recursos, tecnologias y
practicas agricolas para elevar la calidad y la rentabilidad de la produccién.
También se la aplica en la produccién integrada, que trabaja a partir de
métodos ecoldgicamente seguros, con un usc minimo de agroquimicos. Estas
normas también estan incluidas en la produccién organica, que desarrolla un
sistema productivo sustentable en el tiempo, con un manejo racional de los

recursos naturales, manteniendo la fertilidad del suelo y la diversidad biolégica y
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certificando estas caracteristicas de acuerdo con la legislacién vigente. Gracias
a las Buenas Practicas Agricolas los consumidores pueden tener la certeza de
que sus alimentos tienen la calidad y la inocuidad que ellos requieren. Los
productores, por su parte, pueden ganar nuevos mercados internos e
incrementar sus exportaciones, asegurando la presencia de sus productos en
los mercados mas exigentes. Por Ultimo, los paises y las regiones que
implementen estas practicas consolidan su imagen positiva respecto del
cuidado de la salud y el medio ambiente (IRAM, 2003).

2.1.9 Procedimientos Estandar de Operacion (PEO)

De acuerdo con (SENASICA, 2006) se debe conformar un Manual de
procedimientos con los Procedimientos de Operacion Estandar (PEOS),
elaborados con base en una identificacion de peligros en el proceso de
produccion hasta empacado del producto. Los PEOS deben elaborarse
tomando en cuenta las condiciones particulares de la empresa, (caracteristicas
de sus instalaciones, equipo y personal) y basados en las BPA y BPM descritas
en el presente protocolo. La redaccién debe evitar cualquier distorsion o mala

interpretacion y deben contener al menos:

Nombre del POES

Area de aplicacion

Fecha

Descripcion del procedimiento
Frecuencia

Productos

Observaciones

Criterios de evaluacion

Acciones correctivas

* % ¥ ¥ ¥ ¥ ¥ F* * F

Responsable de la operacion A
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Los PEOS son procedimientos que se aplican antes, durante y después
de las operaciones de elaboracion. La conservacién de la calidad de las frutas
frescas depende de las condiciones higiénicas, por ejemplo: De las cajas y
envases que se utilizan para la recoleccion y el transporte. Una caracteristica
fundamental de los PEOS, es la posibilidad de responder inmediatamente frente
a fallas en la calidad de los productos, debido a problemas de higiene; no se
debe olvidar que un buen sistema de PEOS y BPM minimiza la aparicién de

esas fallas reduciendo costos muchas veces ocultos (Fuxman, 2000).

Los procedimientos son aquellos documentos donde se contemplan las
instrucciones especificas de la actividad o funcién que se trate y aplican, tanto
en las BPA y BPM, por gjemplo: instrucciones de uso de equipo, de trabajo,
operador, instrucciones de mezcla, lavado, etc., en estos casos todas aquellas
relacionadas con la sanidad del producto. Los PEOS pueden variar
considerablemente en cuanto a formatos, contenido, estructura y conformaciéon
(CESAVEJAL, 2004). En el Rancho "Vegetales La Concepcidn” se disefaron
los PEOS de acuerdo a las caracteristicas propias de un sistema de
implementacion de BPA, con estos PEOS se sistematiza las operaciones en

todo el ciclo del cultivo.
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.  IMPLEMENTACION DE LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN
EL RANCHO “VEGETALES LA CONCEPCION”.

Considerando la informacién sefialada en la revision de literatura, a
continuacion presentamos la experiencia gue obtuvimos al implementar las
buenas practicas agricolas en el Rancho “Vegetales la Concepcion”,
basandonos en los procedimientos, normas y lineamientos que requiere
PrimusLabs, referente a la aplicacion de certificacion de buenas practicas

agricolas.

3.1 Datos_generales de la implementacién de buenas practicas agricolas

del Rancho “Vegetales La Concepcidon®”.

3.1.1 Ubicacién

El Rancho “Vegetales La Concepcion” tiene sus oficinas centrales en
calle 3 sur 4117 5to piso, Col Huexotitla, CP: 72534, Puebla, Puebla. El
Rancho se ubica en Allende s/n, Rancho “Vegetales La Concepcion”, Libres,
Puebla. En los datos generales del rancho se incluye un croquis de este, para

ubicarlo con mayor facilidad (Figura 13 y anexo 4).
3.1.2 Antecedentes del terreno

Los terrenos del Rancho “Vegetales La Concepcion” (Figura 14)
desde los afios 50°s han sido solo para uso agricola, se ha cultivado: Papa,
maiz, cebada, avena y brocoli. Existe un convenio (carta) en donde el agricultor

declara que el uso de sus tierras solo ha sido para la agricultura (Anexo 3).
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Anualmente se realiza un programa de plantaciones de 800 ha de brocoli,
que cubre los meses de febrero a octubre; ya que en los meses de noviembre a
enero, las temperaturas se presentan en rangos que van desde los -2° C hasta

los —11° C afectando la produccion y rendimiento del cultivo.

3.1.3 Terrenos adyacentes

Los terrenos colindantes al Rancho "Vegetales La Concepcién”, no
representan peligro para la inocuidad del cultivo del mismo, ya que el rancho
tiene areas delimitadas para proteger y/o impedir la contaminacion del cultivo
establecido con el del vecino, en este punto de mayor relevancia, se ha
establecido entre los duefios de cada rancho un programa de concientizacion
mediante acuerdos entre los mismos, para que establezcan sus .propias
medidas de control, implementando buenas practicas agricolas, minimizando

con ello los peligros que pudiesen presentarse en la etapa del cultivo.
Se lleva una bitdcora de inspeccién de terrenos adyacentes (Anexo 8.a),
la cual se realiza mensualmente recorriendo las colindantes del rancho.
3.1.4 Agua

Para el suministro del agua el Rancho “Vegetales La Concepcion”, cuenta

con 6 pozos (Figura 14).

Se realizan de 2 a 4 muestreos de agua por afio, para realizar andlisis
microbiolégicos (Anexo 10), en donde se hacen cuentas de coliformes totales y
fecales, las muestras son analizadas en el Iaboratofio de la empresa
Congelados Don José bajo la norma NOM-127-SSA-1994 (Anexo 12).
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FIGURA 14. Pozo pivote 6

Los resultados de estos analisis fueron: Coliformes fecales 20 UFC, E.
coli y Salmonella negativo. Estas son las unicas referencias con se cuenta en la
actualidad como control, en cuanto a la presencia de microorganismos en el
agua de los pozos y estamos cumpliendo con los estandares minimos de
calidad que nos piden la empresa privada PrimusLabs y las normas o la
legistacion nacional, y a la vez estamos aplicando procedimientos gque nos
permitan reducir los peligros de contaminacion.

El Rancho “Vegetales La Concepcion® cuenta ademas con un manejo de

riego controlado (Anexo 11) ademas de revisiones semanales de los pozos
(Anexo 8.c).

3.1.5 Equipo, herramientas y maquinaria

Todo el equipo que se utiliza (herramientas y maquinaria) antes, durante y
después de la cosecha, se lavan y sanitizan con agua y cloro después de su
uso; el agua es tomada del pozo principal del rancho (pozo concepcion),
ademas de la revision constante durante su uso (Anexo 8.f) (Figura 15a y 15b).
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El Rancho "Vegetales La Concepcion”, cuenta con un procedimiento de
operacion estandar para el manejo de la cosecha (Anexo 2 SOP 06-00), en el
cual se establece la limpieza rutinaria, de las avionetas y contenedores. Los
cuchillos que utilizan en la cosecha tienen el mango de plastico, los cuales son
desinfectados con cloro (NapCl). Cada vez que el personal sale del area de

corte, el cuchillo es dejado en la cubeta con Na,Cl.

FIGURA 15b. Remolques hacia cosecha
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En el caso particular de los tractores, se realiza una revision quincenal a
los motores (Anexo 8.g), y a sus equipos de aplicacion. Para el equipo de
aplicacion el procedimiento es el mismo, lavar y destapar boquillas; si se

requiere recalibrarlas, se realiza el procedimiento.

Las calibraciones del quipo de aplicacion fueron realizadas con el apoyo
del perscnal de DowAgrosciences (Ing. Carlos Valeé) y por Ana Natividad Rivas
Cancino pasante de la carrera de Ingeniero Agrénomo y Jefa del area de

Inocuidad Agroalimentaria de la empresa Congelados don José

3.1.6 Uso de plaguicidas y fertilizantes

El Rancho "Vegetales La Concepcion” cuenta con una lista de
agroquimicos para Brocoli (Brassica oleraceae var. italica) (Anexo 7) que fue
elaborada por Ana N. Rivas Cancino, basadandose en la Agencia de Proteccion
del Medio Ambiente de los Estados Unidos (EPA) y por la Comision
Intersecretarial para el Control del Proceso y Uso de Plaguicidas, Fertilizantes y
Sustancias Toéxicas (CICOPLAFEST), la cual fue revisada por el Ing. Ramon

Hernandez Aldana (Jefe de campo de la empresa Congelados don José).

Se cuenta con las hojas de seguridad, ficha técnica y registro de
CICOPLAFEST (Anexo 16), de cada uno de los Agroquimicos autorizados para
Brécoli. Se realizaron procedimientos para el manejo de plaguicidas (Anexo 2
SOP 05-00), manejo de almacén {Anexo 2 SOP 05-01), para carga, dilucién y
aplicacion de plaguicidas (Anexo 2 SOP 05-02). Se elaboraron formatos en
donde se registraron todas las aplicaciones de agroquimicos (Anexo 8.p) que se
hicieron por pivote y tabla, regisirando ingrediente activo, nombre comercial,
Intervalo de seguridad, horas de reingreso, equipo con el cual se hizo la

aplicacion, persona que realizd las aplicaciones, etc..
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Las recomendaciones que se hacen para la aplicacion del agroguimico, se
basa en un monitoreo previo {Anexo 8.k), dependiendo del tipo de plaga y/o
enfermedad que este atacando al cultivo, y al umbral economico. El director del

rancho es quién toma la decision de aplicar el producto que mejor le convenga.

Las personas gue manipulan [os agroquimicos, tales como aplicadores y
almacenistas, son capacitados constantemente sobre el buen uso y manejo de

agroquimicos, manejo de almacén, uso y equipo de proteccion adecuado, entre
otras.

Las capacitaciones se realizaron con el apoyo de -empresas
comercializadoras de agroquimicos tales como: Syngenta Agro, BASF
Mexicana y Dowagrosciences y con el apoyo de Ana Natividad Rivas Cancino;
cada una de las platicas y/o capacitaciones fueron registradas en las bitacoras
correspondientes al rancho (Anexo 8.q).

Al iniciar las plantaciones, se realizo un programa de fertilizacion (Cuadro

4) para el Brécoli, que fue elaborado por el Ing. [saac Sanchez Pozos, quién

funge como Director de Produccion del Rancho Vegetales la Concepcion.

3.1.7 Envases vacios de agroquimicos

Se elaboraron registros de salida de agroguimico (Anexo 8.m) y
entrada de envases vacios al almacén (Anexo 8.n); se cuenta con un

procedimiento de manejo de envases vacios (Anexo 2 SOP 05-05).
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Cuando se termina el producto contenido en un envase de agroquimico,
a este se le aplica la técnica del triple lavado, luego son perforados y guardados
en el almacén de envases vacios; el encargado del almacén verifica que se
cumpla el reglamento de manejo de envases vacios, para posteriormente
transportarlos al centro de acopio temporal de envases vacios de CESAVEG
{Comisidn Estatal de Sanidad Vegetal del Estado de Guanajuato} ubicado en el

municipio de Juventino Rosas, Guanajuato.

CUADRO 4. Programa de fertilizacion del Brocoli Ciclo 2005

184600 | 100kg
, KCL | &0kg|
1af§'f:';'_‘;‘_°‘g_'f" SUPER TRIPLE |_100kg| O
PROSMAGG | 50kg|
BORONAT | 20kg
“PROZNC-G | 20kg|
T | Giokgl
FOSFONTRATO| 400 kg T240] 16.0] 00| 00] 00| 00 00] 00 00
2° FERTILIZACION _KOL | S0kg| L, [ 00| 00] 300 00] 00] 06| 00] 00| 00
26.2-2.9-9.1 NTRATODEK | 50Kg “70] 0.0 200 0.0] 0.0 00| 0.0 00 00
NTRATO DE Ca| _50ke| | 78] 00| 00] 00 00 00
| ] sh0 kgl [138.8] 16.0] 50 09
- . AMITRO | 450Kkg] ~ |121.5] 0.0 00] 00] 180] 27.0] 00| 00| 00
3F§':.T7'_‘6'_Z;‘§[°N WARATODEK | 75kg| 50 [105] 00 300 0]
[NTRATO DE Ca| _ 25kg|
T T s kgl

DDT: Dias después del transplante £
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3.1.8 Control del ingreso de animales al campo de produccion:

Dado que el rancho cuenta con caminos de acceso libre, se hicieron
zanjas y bordos para impedir el acceso de animales. Se ubicaron letreros para
que la gente cuidara que sus animales no entraran, o bien para que no llevaran

a sus animales al rancho.

A todos los trabajadores se les capacito, sobre los peligros que se corren

al permitir que sus animales entren al area de corte y al rancho en general.

FIGURA 16. Platicas de capacitacion sobre higiene de personal y politicas del
Rancho Vegetales La Concepcion.

3.1.9 Personal

Se elaboraron Procedimientos de Sanidad en campo y de Higiene
Personal (Anexo 2 SOP 06 - 01). Constantemente se capacita a la gente de
campo sobre higiene personal y buenas practicas agricolas (Figura 16) y cada
platica impartida fue registrada.
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Se realizd un programa de capacitaciones para los trabajadores durante
toda la temporada, que fue autorizada por el Director del Rancho, el Ing. Isaac

Sanchez Pozos y por Ana N. Rivas Cancino.

3.1.10 Instalaciones sanitarias

El Rancho “Vegetales LLa Concepcién” adquirié sanitarios méviles, que
fueron proporcionados a los trabajadores de campo (Figura 17), a quienes se

les capacitd para que los usaran adecuadamente.

FIGURA 17. Instalaciones sanitarias

El programa de BPA establece como regla, que el rancho debe contar con
un sanitario para 20 personas, separando el de hombres y mujeres. En las
plantaciones se cuenta con 64 trabajadores aproximadamente y en el corte

participan 160 personas.
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Los bafios cuentan con papel sanitario y jabén con propiedades
bactericidas; en el Rancho "Vegetales La Concepcion” utilizamos el jabén
Dermogel, que incluye una hoja de seguridad asegurando la efectividad de su
accion antimicrobiana (Anexo16). La instalacién sanitaria tiene agua potable

para el lavado de manos y foallas desechables y/o sanitas.

Se puso en practica un procedimiento de manejo de instalaciones
sanitarias (Anexo 2 SOP 06-02), en el que se establecen las condiciones en
que se debe mantener el sanitario y cada cuando se realizara el lavado (se
lavan 2 veces al dia). Se elabor6 una bitacora en donde se registraron las

limpiezas realizadas (Anexo 8.)).

o e
A

3.1.11 Bitacoras / formatos

Dentro del programa de buenas practicas agricolas, cada una de las
actividades realizadas en campo se debe de registrar en bitacoras,
incluyendose desde el momento del frasplante hasta la cosecha,

permitiendonos llevar un control de la rastreabilidad.

Las bitdcoras que se emplearon en el Rancho “Vegetales La Concepcidn”,

y los periodos de aplicacién fueron tas siguientes {Anexo 8):

8.a Inspeccion de terrenos adyacentes (mensual).
8.b Acontecimientos inusuales

8.c Inspeccion visual de pozos (semanal)

8.d Revision de apersoras (mensual)

8.e Calibracién de aspersoras

8.f Limpieza y saneamiento de equipo de cosecha
8.9 Revision de tractores (quincenal)

8.h Inspeccion y limpieza de pivotes (semanal)
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8.i
8]
8.k
8.l
8.m
8.n
8.4
3.0
8.p
8.q

Evaluacion de practicas de higiene del trabajador (diario)
Verificacion de Instalaciones sanitarias (diario)
Monitoreo de plagas

Orden de aplicacion

Vales de salida de almacén

Manejo de envases vacios

Registro de riegos

Control de medicamentos

Aplicacion de Agroquimicos

Registro de Capacitaciones
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3.2_Preparacion para auditoria de certificacién de PrimusLabs en el

Rancho “Vegetales La Concepcién”.

3.2.1 Concepto de auditaria

El término auditoria significa inspeccionar y/o revisar en ese dia, a una
hora determinada y en un momento determinado, ya que al dia siguiente todo
varia (SENASICA, 2005).

De acuerdo con (PrimusLabs, 2004). Para las auditorias de rancho o
granja, el desarrollo de manuales o auto auditarias, es definido como una tierra

contigua que esta bajo la misma administracion.

Debido a la habilidad en el manejo para determinar y controlar numerosas
fuentes potenciales de confaminacion, no hay excepciones en el componente
de administracion comun de ésta definicidbn. Aquellos individuos trabajando
como consejeros de agricultor o representantes del campo, no son substitutos a
menos que ellos controlen todas las entradas definidas como fuentes de
contaminacién (por ejemplo, consejeros controlando |a tierra por la ausencia del
encargado). En relacion a las tierras contiguas, granjas, huertas, vifiedos, etc.,
que no son contiguas pero que estan bajo [a misma administracién y se
encuentran en un area generai rodeada por operaciones similares en todos
lados {por ejemplo, huertas en todos los lados de una huerta), pueden ser

considerados como un simple rancho o granja.

Cualquiera de las parcelas considerandose a ser localizada en tierras con
un uso histérico que pudieran aumentar la preocupacion, que sean adyacentes
a operaciones que quizas fengan una contaminacion potencial, o que quizas
representen en sus operaciones premisas un riesgo, esas parcelas deberian ser
tratadas en forma separada de la granja o rancho.
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3.2.2 Concepto de certificacion

Es el procedimiento por el cual se constata que en un producto, proceso,
sistema o servicio, se ajusta a las normas o los lineamientos, o©
recomendaciones de organismos dedicados a la normalizacion, nacionales o
internacionales (SENASICA, 2005).

* Certificacion de BPA: Procedimiento por el cual la SENASICA o un
organismo de certificacién se asegura que un proceso de produccioén agricola
se ajusta a lo dispuesto en estos lineamientos.

3.2.3 Concepto de PrimuslLabs

PrimusLabs es una compainiia de servicio y la credibilidad es la principal
arma en el negocio. La satisfaccion de sus clientes es el fundamento de la
empresa.

Para aquellas compafiias interesadas en desarrollar programas para la
produccién de alimentos seguros, la red informativa de PrimusLabs.com
proporciona un sistema gratuito para disefiar manuales adecuados a sus
necesidades:

Estos métodos proporcionan a los clientes de Primusl.abs.com las bases
para distinguir antes y durante las crisis en la seguridad de los alimentos.
PrimusLabs.com ha combinado las disciplinas de comunicaciones modernas,
de tecnologias analiticas y de consultoria sobre la seguridad de los alimentos.
El servicio resultante permite distinguir a los productos, ya sean procesados ¢
sin procesar, por su origen.
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Los programa de Auditoria de campo y/o un programa de Certificacién con

los servicios de Internet/Intranet, Primuslabs.com proporciona:

* Mayor valor al producto destinado a exportacidon, como para el mercado
local.

e Un programa avanzado para prevenir y atacar la crisis.

+» Combinado con la capacidad del método de rastreo, proporcionara las
bases para mantener una identidad corporativa individual durante una
crisis.

e Accesibilidad amable y a bajo costo da informacion especifica de la
seguridad de los alimentos, a minoristas, prestadores de servicios
alimenticios y compradores institucionales.

¢ Acceso a la informacion las 24 horas del dia los 365 dias al afio para

.clientes y compradores.

PrimustLabs.com provee los fundamentos para obtener estos resultados a
través de:

e El ofrecimiento individualizado de redes informativas de Internet o
Intranet, combinadas con las paginas actualizadas para requerimientos

particulares, que permitiran:

+ Una exposicion de sus productos y practicas de produccion.

+ Una presentacion visual de sus lineas de produccion a través
de organigramas.

+ Obtener los resultados mas relevantes a fravés de
actualizaciones diarias.

+ Simplificar los resultados mediante la conversidon de informacion

general a formatos graficos.
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PrimusLabs.com disefia programas flexibles para satisfacer las
necesidades de desarrollo en la industria alimenticia. Con un personal diverso y
profesional, especializado en numerosas disciplinas, PrimusLabs.com
proporciona una gran variedad de analisis de la mas alta calidad {quimicos y
microbiblogos), y la consultoria nacional e internacional para el desarrollo,

Implementacion, revision y entrenamiento requerido para:

+ Programas de Auditoria.

+ Desarrollo de Manuales.

» Buenas Practicas de Agricultura (BPA 6 GAP).

» Buenas Practicas de Manufactura (BPM 6 GMP).

« Analisis de los Puntos Criticos de Control (HACCP).
« Servicios de Laboratorio.

« Desarrollo de Programas de Control de Calidad.

+ Programas de Rastreo y Recuperacion de Productos.

El gran compromiso a largo plazo de PrimuslLabs.com con los mercados
internacionales, y los afios de experiencia en los sectores de produccion y
procesamiento, han establecido a PrimusLabs.com como una firma que provee

soluciones, "Cuando la seguridad de los alimentos cuenta” (PrimusLabs, 2004).

3.2.4 Documentacion para PrimusLabs

A continuacién se describiran cada uno de los documentos que se
requirieron para una Auditoria de Certificacion en buenas practicas agricolas en
el cultivo del Brocoli, en el Rancho “Vegetales La Concepcion”, bajo los

lineamientos de PrimusLabs.
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3.2.4.1 Manual de procedimientos de operacién estandar

En &l se describe detalladamente cada una de las actividades agricolas
realizadas en el proceso de produccion del brécoli (Brassica oleraceae var.
italica), tales como: Seleccidn del terreno para el transplante, terrenos
adyacentes, uso de fertilizantes, agua, manejo de plaguicidas y sanidad en
campo. En cada una de estas actividades se incluyen otros procedimientos,
dependiendo de los riesgos que se encontraron en cada una de las etapas del
manejo del cultivo, (Anexo 2).

3.2.4.2 Organigrama

El organigrama se elabora, para que el auditor de PrimusLabs conozca la
organizacion, sepa cuanta gente colabora y de las jerarquias que sus
trabajadores tienen en el Rancho “Vegetales La Concepcion”. A continuacion,

en el cuadro 5, se muestra el organigrama de la empresa.
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CUADRO 5. Organigrama del Rancho “Vegetales La Concepcion”

ENRIQUE LOPEZ
DIRECTOR GENERAL

ARTURO GARCIA

DIRECTCOR DE FINANZAS Y ESTRATEGIA

DIRECTOR DE PRODUCCION

ISAAC SANCHEZ

SERGIO STIVALET
COORDINADOR DE ADMINISTRACION Y
CONTABILIDAD

]

ALMACEN VIGILANCIA
NINA GARCIA AGUSTIN
MANUEL RGUEZ PEDRO

RECEPCION
AYDE OREA

JEFE DE PBPA Y CONTROL
DE PLAGASY
ENFERMEDADES

ISAIAS MACIAS
JEFE DE PERSONAL

EQUIPO DE EVALUADORES-
FUMIGACION MONITOREADORES

LADISLAO CONTRERAS

CANONES ANTIGRANIZO

JEFE DE RIEGOS Y FERTIRIEGO Y

DAVID CISNEROS
JEFE DE MANTENIMIENTO Y
OPERACION DE EQUIPOS

L ] - VT
23 T L TRACTORISTAS f AYUDANTES
IR A free U B

i PEONES
1 .

TALLER HERRERIA TALLER MECANICO
TOMAS DOMINGUEZ PASCUAL HERNANDEZ
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3.2.4.3 Politicas de Sanidad e Higiene

El personal de PrimusLabs sugiere que en el Rancho “Vegetales La
Concepcién” se establezcan politicas de sanidad e higiene, para corroborar las
buenas practicas que se emplean por los trabajadores en campo. Estas

politicas deben darse a conocer a todo el personal. En el cuadro 6 se muestran:

CUADRO 6. Politicas de sanidad e higiene

POLITICAS DE SANIDAD E HIGIENE

1A CONCEPCION

& LAVARSE LAS MANOS ANTES Y DESPUES DE IR AL BARO, COMER Y
ENTRAR A COSECHA.

& PROHIBIDO LA ENTRADA DE ANIMALES.

& PROHIBIDO LA ENTRADA A MENORES DE EDAD AL CORTE

& COLOCAR ABASURA EN SU LUGAR.

& PROHIBIDO COMER, FUMAR, BEBER Y MASTICAR CHICLE EN CAMPO,
SOLO SE PERMITIRA EN LUGARES ESTABLECIDOS. '

s PROHIBIDO ESCUPIR

s PROHIBIDO EL USO DE CUALQUIER TiPO DE JOYERIA U OTROS
OBJETOS PERSONALES.

& PROHIBIDO EL USO DEMAQUILLAJE, UNAS LARGAS Y/O PINTADAS.

& LA PERSONA QUE SUFRA ALGUN TIPO DE HERIDA, SERA RETIRADA
INMEDIATAMENTE DEL CORTE Y ATENDIDA: DEPENDIENDO DE LA LESION, EL
CAPITAN DE LA CUADRILLA DECIDE SI ES CAMBIADA DE AREA.

& DESECHAR TODO PRODUCTO CONTAMINADO CON SANGRE.

& PROHIBIDO RECOGER PRODUCTO DEL SUELO.

& NINGUN TRABAJADOR PODRA ENTRAR A COSECHA Y/O PLANTACION
CON ALGUNA ENFERMEDAD INFECTO-CONTAGIOSA (SERA REMOVIDO A OTRA
AREA).

ATTE
DIRECCION
ING. ISAAC SANCHEZ POZOS.
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3.2.4.4 Mapa del Rancho

El personal de PrimusLabs solicita un croquis del Rancho “Vegetales La

Concepcion”, para ubicar la distribucién de los pivotes, las tablas del cultivo, y

cudles se auditaran. En él se debe especificar el nombre del pivote, las tablas,

los pozos, caminos y los riesgos que existen en el rancho (Anexos 4).

3.2.4.5 Programa de Capacitaciones:

Durante la temporada del cultivo se programaron las capacitaciones y/o

platicas requeridas por el agricultor y la persona encargada del programa de
BPA. Las platicas que se impartieron en la temporada 2005 (Abril - Octubre) en

el Rancho “Vegetales La Concepcion” se muestran en el cuadro 7:

CUADRO 7. Programa de capacitacion

FECHA TEMAS DIRIGIDO A FACILITADOR | ASISTENTES
05-Abr-05 | TRIPLE LAVADO FUMIGADORES | ING. SARA PAQUINI 7
14-Abr-05 BUENAS GENTE DEL CAMPO | ING. SARA PAQUINI 51
PRACTICAS
AGRICOLAS
22-Abr-05 CONSERVEMOS CAPITANES Y ING. SARA PAQUINI 7
UN CAMPO LIMPIO| FUMIGADORES
09-May-05 MANEJO EVALUADORES,
INTEGRADO DE RESPONSABLES
PLAGAS COSECHA, SIEMBRA
Y FUMIGADORES
17-May-05 HIGIENE GENTE DEL CAMPO | ING. SARA PAQUINI 131
PERSONAL
19-May-05 BUENAS GENTE DEL CAMPO | ING. ANA RIVAS 76

PRACTICAS
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AGRICOLAS

19-May-05 MANEJO DE FUMIGADORES ING. ANA RIVAS 6
AGROQUIMICOS
20-May-05 HIGIENE GENTE DEL CAMPO | ING. SARA PAQUINI 74
PERSONAL
02-Jun-05 MANEJO DE ALMACENISTA ING. ANA RIVAS 1
ALMACEN
07-Jun-05 [INTRODUCCION AL| EVALUADORES, ING. ANA RIVAS 8
BPA ALMACENISTA
09-Jun-05| BUENUSOY INGENIEROS ING. CARLOS 9
MANEJO DE ALMACENISTA Y CARRAL
AGROQUIMICOS ENFERMERA SYNGENTA AGRO
30-Jun-05 | CALIBRACION DE FUMIGADORES ING. ANA RIVAS 4
ASPERSORAS
15-Jul-05 BUENAS PLANTACION ING. ANA RIVAS 51
PRACTICAS DE
HIGIENE
15-Jul-05 [ POLITICAS DE GENTE DE LA ING. SARA PAQUINI 102
SEGURIDAD COSECHA
19-Jul-05 BUENAS GENTE DE COSECHA| ING. ANA RIVAS 50
PRACTICAS E
HIGIENE
20-Jul-05 | ENFERMEDADES |GENTE DE COSECHA | CENTRO DE SALUD 93
DIARREICAS Y Y PLANTACION PUEBLA
TUBERCULOSIS
11-Ago-05| BUEN USO DE FUMIGADORES ING. ANA RIVAS 7
MANEJO DE
AGROQUIMICOS
23-Ago-05 SANIDAD E GENTE DE COSECHA| LIC. NINA GARCIA 150
HIGIENE
07-Sep-05| CALIBRACIONDE | FUMIGADORES, [ING. CARLOS VALEE 10
EQUIPOS ALMACENISTAE DOW AGRO

INGENIEROS
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27-Sep-05 BUENAS GENTE DE COSECHA| ING. ANA RIVAS 115
PRACTICAS DE
HIGIENE
12-Oct-05 BUENAS GENTE DE COSECHA| ING. ANA RIVAS 163
PRACTICAS DE
HIGIENE
12-Oct-05 | CALIBRACION DE FUMIGADORES  [ING. CARLOS VALEE 6
ASPERSORAS DOW AGRO
14-Qct-05 BUENAS GENTE DE COSECHA| ING. ANA RIVAS 163
PRACTICAS
AGRICOLAS
15-Oct-05 | ENFERMEDADES GENERAL ING. EMILIANO 10
DEL BROCOLI BARRERA
SYNGENTA

3.2.4.6 Manejo Integrado de Plagas

Se elabord un plan para el Manejo integrado de Plagas por Ana Natividad
Rivas Cancino, en donde se explican las practicas de manejo de las plagas y
enfermedades en el Rancho “Vegetales La Concepcion”. El manejo incluyé el
control: cuitural, quimico, bioldgico, la veda natural, monitoreos vy las principales
plagas y enfermedades de las cruciferas (Anexos 6).

3.2.4.7 Andlisis de Agua

Se cuenta con un procedimiento de monitoreo de agua (Anexo 2 SOP 04-
00), en el cual es especificada la continuidad de la realizacién de los analisis, ya

que depende de que esta se encuentre en pozo y/o canal.
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En los analisis se determina cuenta total microbiana de Coniformes
totales, Coliformes fecales y Escherichia coli, basandose en la modificaciéon a la
NOM-127-SSA-1994 (Anexo 12), para agua de consumo humano.

Ademas de los analisis de agua, se exige la norma NOM 014-SSA1-1993

en la cual la empresa se basa para la toma de agua (Anexos 13).

3.2.4.8 Hojas de confiabilidad de las Semillas

Para corroborar que las semillas no son modificadas genéticamente, se
entrega una carta de confiabilidad de las semillas a los representantes de
PrimusLabs, en este caso la semilla que utilizamos fue de la empresa

productora de semilla de nombre Seminis (Anexo 14).

3.2.4.9 Carta de Garantia de los Fertilizantes

Al igual que las semillas, los representantes de PrimusLabs solicitan un
comprobante de garantia de los fertilizantes, en donde se especifique la fuente

de donde provienes los ingredientes inertes (Anexos 15).

3.2.4.10 Ficha Técnica, Hoja de Seguridad y Registros de
CICOPLAFEST.

Las empresas de agroquimicos estan obligadas a proporcionar las hojas
de seguridad, fichas técnicas y registros de CICOPLAFEST, de cada uno de
sus productos que son usados para el Brocoli, esto para verificar que realmente
se estan aplicando agroquimicos autorizados, en el Anexo 17 se muestra un

ejemplo del Confidor 350 (insecticida para controlar pulgdn).
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CONCLUSIONES

1. EI reto mas dificil durante la experiencia de participar en la certificacion
de BPA del Rancho “Vegetales La Concepcion®, fue lograr convencer y
hacer conciencia al agricultor, directivos y personal en general (personal de
corte, plantacion y aplicadores de agroquimicos) de la importancia de
implementar todos los aspectos relacionados con la inocuidad y las buenas
practicas agricolas.

2. Por la idiosincrasia del campesino, la ignorancia y pobreza, la higiene no
es primordial dentro de su vida cotidiana, tanto que riegan los cultivos con
aguas negras.

3. Implementar los principios de inocuidad alimentaria implica un cambio
social muy fuerte, pues debemos iniciar con nosotros mismos, aplicandolos
en el aseo personal de nuestra casa y comunidades, solo con el ejemplo
podremos convencer a los demas.

4. Se requiere que los principios de inocuidad sean difundidos en todos los
medios de comunicacion, tales como conferencias, congresos, Cursos,
diplomados, periodico, radio, television, etc., para alertar a la poblacion
scbre los peligros que se corren con patdgenos dafiinos para la salud

presentes en los alimentos, al no tener adecuados habitos de higiene.

5. Por la falta de informacién que existe sobre inocuidad en los alimentos,
buenas practicas agricolas y buenas practicas de higiene, se han cometido
errores, los cuales nos han impedido la exportacién de nuestras frutas y
verduras a otros paises y esto conlleva a pérdidas tanto al campesino como
para al propio gobierno.
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6. Es importante dar a conocer a los productores que existes dependencias
gubernamentales, tales como el servicio nacional de sanidad, inocuidad y
calidad agroalimentaria (SENASICA), el cual ha creado manuales y junto
con los comités estatales de sanidad vegetal que existe en cada estado de
la republica, proporcionan capacitaciones y orientan sobre como

implementar y llevar a cabo tas buenas practicas agricolas y de higiene.

7. A pesar de haber obtenido la certificacion de PrimusLabs, aun quedaron
detalles por modificar y establecer en el Rancho Vegetales La Concepcidn,
tales como, analisis de agua, elaboracion de algunos procedimientos
estandares de operacion {PEOS), bitacoras, entre otros.

8. En México se tiene la idea y/o costumbre-de gque solo el agriculter que
exporta debe llevar a cabo medidas y/o normas que exige el pais a exportar.
¢, Por qué solo exportar frutas y vegetales inocuas y no importarlas con esas
caracteristicas?. México tiene derecho a consumir frutas y verduras sanas,

libres de patogenos o de cualquier otro contaminante.

9. Los principios de inocuidad alimentaria, deben incluirse en el programa
de los cursos en los que se manejan la produccién alimentos, tales como:
Produccién de Cultivos, Fundamentos de la Produccidén, Olericultura,
Mejoramiento Genético, Insecticidas, Herbicidas, Fungicidas, Manegjo de

Postcosecha, Mangjo de Huertos, Fruticultura, entre otras.
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Revultado en
Parcentuye

95-100% Superior

83-94% Excelente

: 73-84% Standard

01-72% Marginal

<00% No Satislactorio
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ANEXO # 1.a

Reconocimiento de Certificacion
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ANEXO # 2

Manual de Procedimientos Estandar de Operacion
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SOP#01-00

SELECCION DEL TERRENO

Primera aprobacion: Ing. Isaac Sanchez Revision No.:
Segunda aprobacién: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

Los cultivos pueden contaminarse como resultado de la utilizacién de suelos no
aptos’ por razones quimicas o microbiolégicas.

Introduccién del contaminante:

a) Terreno previamente utilizado para fines pecuarias (por ejemplo: area de
pastizales, retencion de desechos toxicos 0 animales, etc..)
b) Terreno del cual se extrajo petroleo o gas natural.

Medidas preventivas o correctivas:

a) Los terrenos de VEGETALES LA CONCEPCION siempre han sido utilizado
para fines agricolas.

' Leyes relacionadas a los terrenos previamente contaminados, estan cubiertas bajo la Responsiva Ambiental, el
Acta de Compensacidén y Responsabilidad (CERCLA) comdnmente referida como “Fundacion”.
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SOP #02-00

TERRENOS ADYACENTES
Problemas Relacionados con Rupturas en Sistemas de Contencion

Primera aprobacion: Ing. Isaac Sanchez Revisiéon No.:
Segunda aprobacién: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

Los cultivos que estan expuestos directamente a aguas de inundacion,
contaminadas quimica o microbiolégicamente, o en las que se estan utilizando aguas
de irrigacion adulteradas (de la red de agua de desperdicio municipal, aguas tratadas
de plantas, de refineria, de almacenamiento, efc.)

Introduccion del contaminante:

a. Inundaciones por movimientos irregulares de rios o aguas superficiales
sobre los campos agricolas.

b. Adulteracion de aguas superficiales, resuitado de rupturas en sistemas de
contencion o suelos saturados por cantidades excesivas de desperdicios,
basura, animales muertos, etc..

Medidas Preventivas o correctivas:

a) Las aguas superficiales deben ser tratadas utilizando métodos y materiales
aprobados (por ejemplo, cloracion, ozonizacion, etc.) Los contaminantes
quimicos deben ser removidos de las aguas superficiales usando filtracion
con carbdn activado o cualquier otro sistema apropiado.

b) El agua de pozo debe ser tratada usando métodos y materiales aprobados
(por ejemplo, cloracién, ozonizacion, etc.) Los contaminantes quimicos deben
ser removidos de las aguas del pozo usando filtracion con carbén activade o
cualquier otro sistema apropiado.

¢} En caso de una contaminacién de agua sucia en los pozos, se empleara una
tecnica de sanitizacion con productos previamente autorizados.
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SOP #02 - 01

TERRENOS ADYACENTES
Manejo de Animales

Primera aprobacién: Ing. Isaac Sanchez Revision No.:
Segunda aprobacion: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

Contaminacion microbioldgica resultante de la existencia de materia fecal,
animales enfermos o muertos (por ejemplo, E.Coli O157-H7 en ganado o vacas
lecheras, Salmonella spp en carne de ave, etc.).

Introduccidn del contaminante:

a) Movimiento de animales en las éareas adyacentes al area de
produccion.

b) Corrientes formadas con el agua de lluvia, que pueden contener
desechos animales, y que alcanzan los cultivos debido a la pendiente
de los terrenos.

¢} Agua estancada (que puede contener fertilizantes organicos u otros
materiales) que llega y contamina al cultivo debido a la pendiente que
tiene el terreno.

d} Particulas de estiercol que son transportadas por el viento.

e) Contaminacion proveniente de la descomposicion de animales
muertos.

Medidas preventivas o correctivas:

Se hara una inspeccién de terrenos adyacentes por mes, en donde se recorreran
los alrededores del rancho y se documentara toda la informacion.

a) Las corrientes causadas por [a lluvia, y que puedan contener desechos animales,
deben ser desviadas con zanjas o cualquier otra obra similar.

b} La contaminacion causada por animales muertos puede ser evitada mediante el
monitoreo y la répida eliminacion de los cadaveres.

¢) Se haran recorridos diarios por la periferia de los sectores, anotando los
acontecimientos inusuales.
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SOP # 02 - 02

TERRENOS ADYACENTES
Acarreo de plaguicidas

Primera aprobacion: ing. Isaac Sanchez Revisioén No.:
Segunda aprobacién: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

El medio ambiente, el agua, los humanos y el cultivo en si, estan expuestos a una

contaminacién por el mal manejo de los agroquimicos, ya que puede haber un derrame
y causar severos dafios.

Introduccidon del contaminante:

a) Corrientes de plaguicidas provenientes de otro cultivo.

b) Corrientes de plaguicidas acarreadas por el viento (aplicacién en condicién de
viento no favorable).

¢) Corrientes de plaguicidas originadas por una excesiva presion del aplicador, o
por utilizar aplicadores inapropiados (por ejemplo, con orificios muy
pequenos).

Medidas correctivas o preventivas:

a) Cualquier sospecha de la posible existencia de contaminaciones por
corrientes de aire debera ser reportada al director.

b) Toda aplicacién de plaguicidas se hara bajo condiciones de velocidad del
viento (incluyendo de rafaga) lo suficientemente bajas, para evitar
movimientos de corrientes de plaguicidas. Las velocidades maximas
permitidas variaran dependiendo del método de aplicacién (aérea, por tierra,
electrostatico, etc.)

¢) Todas las aplicaciones de plaguicidas y fertilizantes son documentadas.
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SOP #03 -00

USO DE FERTILIZANTES
Uso De Fertilizantes Quimicos Como Nutrientes Del Cultivo

Primera aprobacién: Ing. Isaac Sanchez Revision No.:
Segunda aprobacion: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

Asegurar que todos los fertilizantes usados cumplan con los estandares de pureza
y que estén libres de impurezas que puedan ser contaminantes del suelo o del cultivo.

Introduccidon del contaminante:

a} Contacto directo del fertilizante quimico con el cultivo.

b) Contaminacidon provocada por metales pesados, isotopos u otros
contaminantes relacionados a los fertilizantes minerales.

c) Fertilizantes quimicos provenientes de un proveedor no aprobado o avalado.

Medidas preventivas o correctivas:

a. Todos los fertilizantes minerales deben cumplir los lineamientos estatales (*)
que regulan pureza y contenido.

b. Se debe tener en archivo la Informacion de Seguridad de los Fertilizantes
utilizados MSDS (Material Safety Data Sheet).

c. Solo se aplicaran fertilizantes minerales provenientes de proveedores
aprobados o avalados.

Departamento de California para la Valoracion de Metales Pesados en Alimentos y Agricultura. Proyecto
1997 y la Liga de Washington de los Procesadores de Alimentos. Acta de Materiales Fertilizantes del
Estado de California (State of California's Fertilizer Materials Act).
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SOP # 04 - 00

AGUA
Contaminacién Microbiolégica del Agua

Primera aprobacién: Ing. Isaac Sénchez Revision No.:
Segunda aprobacién: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

El agua puede ser un medio de transporte de microbios, incluyendo patégenos
para humanos (ejemplo. E. coli, Célera, Salmonella, Hepatitis A, etc.)

Introduccion del contaminante

Aunque es sabido que el agua puede ser un factor de contaminacién importante,
el nivel de riesgo que representan las aguas contaminadas no esta del todo entendido.

Medidas preventivas:

POZOS (CERRADQOS):

*  Frecuencia - La toma de muestra debe ser llevada a cabo antes de cada
temporada de cosecha (cada 6 meses).

FUENTES DE SUMINISTRO DE AGUA ABIERTAS:
* Frecuencia - La toma de muestra debe ser llevada a cabo antes del
comienzo de cada temporada de cosecha (cada 3 meses), y se continuara el
muestreo cuatro veces al afio (si es que siempre se usa agua superficial).

Medidas correctivas:

El nimero de causas posibles de contaminacion del agua puede ser variado, ya
sea por excremento, basura, u otro, Las medidas que deberemos tomar son:

a) Hacer una inspeccion visual semana! de pozos

b) Para algun pozo contaminado por un microorganismo, donde la causa de
contaminacion resulta de un evento atipico y aislado, o no repetitivo (por ejemplo,
una inundacion), una medida correctiva posible podria ser tratar el pozo con cloro.
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SOP # 04 - 01

USO DE AGUA
Contaminaciéon Quimica del Agua

Primera aprobacion: Ing. Isaac Sanchez Revision No.:
Segunda aprobacion: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

El agua puede ser un vehiculo de transporte de quimicos, incluyendo plaguicidas,
fertilizantes, etc.

Introduccion del contaminante:

Contra-flujo de agroquimicos aplicados mediante nuestro sistema de irrigacion.

Medidas preventivas o correctivas:

El numero de causas posibles de contaminacién de agua puede ser muy
numeroso. El encontrar una causa especifica de contaminacién requiere a veces
creatividad y flexibilidad.

Un pozo contaminado con un quimico, donde la causa de contaminacion proviene
de un evento aislado, atipico no repetitivo (por ejemplo, una aplicacion de plaguicidas
gue regrese por un sifon a través del sistema de irrigacion), después de retirar el suelo
contaminado, se recomienda secar el pozo repetitivamente, y analizar para detectar
residuos quimicos. El uso de sistemas de filtracién (por ejemplo, carbdn activado),
disefiados para retirar quimicos puede ofrecer seguridad adicional.

Los sistemas de irrigacion deben utilizar valvulas de contra flujo. Coloque las
valvulas para prevenir contaminacion del pozo o de la fuente de agua, con
agroquimicos introducidos a través del sistema de irrigacion. Las valvulas confra flujo

deben inspeccionarse periddicamente para asegurarse de que estan funcicnando
correctamente.
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La adicién, mezclado y depésito de todos los agroguimicos debe realizarse como
se prescribe en las leyes, regulaciones y lineamientos locales, estatales y federales.
Debe tenerse cuidado para evitar la contaminacion de algin pozo por algln
agroguimico {por ejemplo, adiciones de agroquimicos, mezclado, enjuagado de tanques
de aspersion, lavado del equipo, etc.) Todas las adiciones, diluciones, etc., de
agroquimicos, deben prohibirse a un radio de 10 m. alrededor de la salida del pozo.

a. Los suelos expuestos a concentraciones de plaguicidas excesivamente
altas (por ejemplo, derrame accidental de un producto concentrado),
deben ser retirados y depositados apropiadamente.

b. Se debe tomar y analizar una muestra de agua de todos los pozos
sospechosos de estar contaminados. Las aguas que puedan representar
un riesgo de contaminacién no deben ser usadas hasta que se haya
verificado la efectividad de las acciones correctivas a través de analisis.
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SOP #05-00

MANEJO DE PLAGUICIDAS

Primera aprobacion: Ing. saac Sanchez Revision No.:
Segunda aprobacion: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

a) El uso de plaguicidas no autorizados y/o prohibidos.
b) El abuso en las aplicaciones de los mismos.

Introduccidn del contaminante:

Existen varias formas del que en el cultivo se detecte la presencia de plaguicidas
no autorizados o que el limite de ppm sobre pase. Algunas de las causas son:

a) Proveniente de campos adyacentes

b) Contaminacién por tanques mal limpiados

c) Aplicacion de algin producto no permitido

d) Por no respetar los intervalos de seguridad o dias a cosecha.

Medidas preventivas o correctivas:

Se debe implementar un programa efectivo de control de plaguicidas, que asegure
que nuestro producto no ha sido expuesto a plaguicidas prohibidos y que no contienen
residuos de plaguicidas que excedan las tolerancias legaies y/o permitidas, (consultar la
lista de productos autorizados).

1. Usar sélo los plaguicidas autorizados.

2. Respetar los dias a cosecha y seguir instrucciones de etiqueta.

3. Solo personal autorizado debera hacer las recomendaciones, esto basandose en
un monitoreo.

4. ElIng. Responsable da una orden de aplicacion con los productos que controlen
las plagas que hayan rebasado el umbral econdmico, esto sera de acuerdo al
monitoreo de plagas.

5. Posteriormente se retirara los quimicos y se llenara un formato de vale de salida
del almaceén.
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SOP #05 - 01

MANEJO DE PLAGUICIDAS
Control del Almaceén

Primera aprobacion: Ing. Isaac Sanchez Revisién No.:
Segunda aprobacion: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

Intoxicacion por el derrame de algun plaguicida. O por el mal manejo de los

mismos.

introduccidn del contaminante:

YVVVVY

La entrada a personas ajenas al almacén.

Derrames por el mal acomodo de los quimicos.

Guardar equipo de proteccidn en el almacén.

Vaciar el quimico en otros contenedores.

La entrada al almacén sin equipo de proteccidn o sin ningun control.
Desprender las etiquetas de los envases de agroquimicos.

Medidas Preventivas o Correctivas:

>

vV

En la puerta de la bodega debe colocarse un cartel claro y legible que
indique: “Bodega de Productos Fitosanitarios: Precaucion. Entrada sélo a
personal autorizado” o similar.

Deben existir letreros con las leyendas de seguridad adecuadas a los
productos que alli se almacenan, como por ejemplo: “No comer, no beber,
use su equipo de proteccién, no fumar, use guantes o leyendas similares.

La llave debe estar en poder de personal autorizado.

El almacén debe ser Independiente y separada de |la casa habitacion y areas
de almacenamiento de alimentos. Ventilada e iluminada por medios naturales
o artificiales que permita, en el dia o en la noche, leer adecuadamente las
etiquetas. :

Todos los productos deben estar siempre almacenados en estanterias.
Las estanterias deben ser de material incombustible y no absorbente. Se
recomienda que en las orillas de los estantes exista un reborde que evite que
los productos puedan caer ai piso en forma accidental.
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Los productos deben permanecer siempre en sus envases y con sus
etiquetas originales. Los productos que se encuentren caducados, deben ser
almacenados de igual forma, pero separados del resto y guardados bajo
llave.

Aquellos productos envasados en sacos, tambos o cubetas deben estar sobre
pallets o plataformas, nunca en contacto directo con el suelo para evitar
riesgos de humedad y roturas accidentales entre otros.

En los estantes, los productos liquidos deben estar ubicados en los
compartimentos de abajo. En el caso de productos en polvo, deben estar
ubicados sobre los liquidos para evitar contaminacion accidental por derrame.
Los productos en sacos deben estar ubicados de forma que no les caigan
liguidos encima.

Se recomienda realizar un ordenamiento de la bodega, de acuerdo a la
clasificacion toxicolégica de los productos, tipo de uso y por fecha de compra,
entre otros.

Debe poseer extintor de incendio del tipo adecuado a los materiales
combustibles que contengan y contar con algin material para contener
derrames.

Debe existir una lista de numeros telefénicos de contacto para casoc de

emergencia {Bomberos, Hospital, Centro de informacién toxicoldgica,
jefaturas y encargados).
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SOP #05-02

MANEJO DE PLAGUICIDAS
Procedimiento para Cargay Dilucion de Plaguicidas

Primera aprobacién: Ing. isaac Sanchez Revisiéon No.:
Segunda aprobacion: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

El agua puede ser un vehiculo de transporte de quimicos, incluyendo plaguicidas,
fertilizantes, etc.

Introduccién del contaminante:

+ Contaminacién quimica del pozo, que puede ocurrir durante la mezcla de
agroquimicos, uso de spray, limpieza de equipo, etc.
¢ Derrame accidental de un plaguicida.

Medidas preventivas o correctivas:

Antes de hacer la mezcla del producto, o una aplicacion, se debera hacer una
revisibn previa de la Aspersoras.

Descripcién del procedimiento:

1. La pipa destinada a la aplicacion debe prepararse con un dia de
anticipacién y cargar el agua en el pozo frente al Casco.

2. Tanto el equipo de aplicacién como la pipa se dirigiran al pivote indicado
en la orden de aplicacion, donde se hara una premezcla de los
agroquimicos mientras se llena el tanque de la aspersora con agua y se
agitara la solucion. Al finalizar la dilucion se realizara el triple lavado de los
envases agroguimicos, y el agua con el cual se realiza el triple lavado, se
agrega al tanque.
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3. El operador se dirigira a la tabla a aplicar, si la velocidad del viento
aumenta el operador suspendera la aplicacion hasta que la velocidad del
vienfo disminuya al grado de no ejercer deriva del producto. El operador
dard una vuelta a la tabla aplicando en las orillas después de cubrir la
superficie de la tabla.

4. Cuando termine la aplicacion el operador lavara el equipo de aspersién
ahi mismo en el pivote para evitar la contaminacion del pozo (fuente de
agua) y del suelo, asi como evitar fitotoxicidad y llevara los envases
vacios al lugar destinado para su resguardo.
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SOP #05-03

MANEJO DE PLAGUICIDAS
Procedimiento para la Aplicacidon de Plaguicidas

Primera aprobacion: Ing. Isaac Sanchez Revisidon No.:
Segunda aprobacion: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

Contaminacidn de:

v Medio Ambiente
v Suelo
v" Animales
v Hombre
v cultivo

Introduccién del contaminante:

» Mezclar los plaguicidas cerca de alguna fuente abastecedora de agua.
> Tirar el recipiente vacio del plaguicida a los rios o pozos.

Medidas preventivas o correctivas:

a)
b)
c)
d)

e)

f)

Recibir una capacitacion previa sobre Buen uso y manejo de
agroquimicos.

Para la aplicacién del preducto se debe leer detenidamente la etiqueta
del envase y seguir [as instrucciones del fabricante del producto.

El personal debe utilizar el equipo de proteccion para la aplicacidén del
plaguicida.

No deben haber otras personas trabajando en el area a donde se
realiza |la aplicacién.

Checar el buen funcionamiento de los equipos, entre ofros, que las
boquillas tengan un gasto uniforme y que no escurra liquido por la
maquina.

Debera calibrar el equipo para asegurar que la dosis de los productos
sea la adecuada, y mantenerla en una revisidén continua.
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9)
h)

Los equipos de aplicacion deberéan lavarse con la regularidad y lejos de
fuentes de agua con el fin de evitar posibles contaminaciones.

Se colocaran letreros de peligro en la parcela donde se aplicod
plaguicidas y retirarlos al momento de cumplirse el periodo de
reingreso indicado en el panfleto.

Evaluar que las condiciones meteoroldgicas al momento de aplicar
sean las adecuadas.

Esta estrictamente prohibido comer, beber o fumar durante fa
manipulacion y/o aplicacion del producto.

Una vez terminada la aplicacion se debe delimitar con sefalizacion el
ingreso de personas al sector aplicado, respetando el tiempo de
reingreso.

El agua de lavado del equipo debe eliminarse en sitios en barbecho, o
en bordes de caminos interiores. Nunca se debe eliminar cerca de
viviendas, bodegas, acequias, tanques u otra fuente de agua.

m) Todo el personal que trabaja en la dosificacion y aplicacion de

productos fitosanitarios debe ducharse una vez terminadas sus faenas
con dichos productos.
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SOP #05-04

MANEJO DE PLAGUICIDAS
Procedimiento para Lavado del Equipo de Aplicacion

Primera aprobacién: Ing. Isaac Sanchez Revision No.:
Segunda aprobacion: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

a) Contaminacion quimica del agua y suelo.

Introduccion del contaminante:

a) No lavar las aspersoras después de realizar una aplicacion.
b) Lavarlas aspersoras cerca del cultivo o de los sistemas.

Medidas Correctivas o Preventivas:

a) Al terminar una aplicacion se debera lavar la aspersora llenando a la cuarta parte y
vaciarla a presién, llenara 3 veces la aspersora para eliminar lo mas posible el
residuo del plaguicida.

b) El agua se debe vaciar dentro de la tabla 0 en un lugar en donde no se corra riego
de contaminacion quimica del agua.

c) Si el mismo dia se van a realizar 2 o mas aplicaciones, en diferentes tablas y
diferente plaguicida, se debe hacer el mismo procedimiento de lavado, ya que puede
disminuir el modo de accién del quimico a aplicar, o bien; provocar una fitotoxicidad
en la planta.
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SOP #05-05

MANEJO DE PLAGUICIDAS
Procedimiento para el Manejo de Envases Vacios

Primera aprobacion: Ing. Isaac Sénchez Revision No.:
Segunda aprobacién: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

b) Contaminacion quimica de pozos y cultivo
¢) Intoxicacion por un mal manejo de los envases

Introduccion del contaminante:

c) No realizar el triple lavado

d) Dejar los envases vacios en lugares no adecuados; por ejemplo: cerca o
dentro de la toma de agua.

e) Reutilizar los envases vacios.

Medidas Correctivas o Preventivas.:

Las recomendaciones comprenden dos etapas:

1. Durante la aplicacién de productos fitosanitarios
2. Después de la aplicacidn de productos fitosanitarios.

Durante la aplicacion, la tarea mas importante, corresponde al escurrido vy
limpieza de los envases vacios. Su eliminacion y el enterrado de los mismos
corresponden a la segunda etapa. El cuadro final sintetiza estos procedimientos:

1. Durante la aplicacion:

Escurrida y limpieza de los envases vacios.

Estas tareas deben realizarse utilizando siempre proteccion ocular y vistiendo

ropa adecuada, botas de goma y guantes.

3. Los envases vacios deben ser totalmente escurridos y en todos los casos,
enjuagados con abundante agua.

4. EI agregado de un coadyuvante no iénico, puede requerirse ante la ocasional

presencia de depositos en el envase.

Ny —
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5. Para el procedimiento de enjuague, se debera llenar el envase vacio con agua,
aproximadamente con una cuarta parte de su volumen total, se ajustara el tapon
y se agitara enérgicamente. El agua proveniente de esta limpieza, se agregara al
tanque del pulverizador para ser utilizado en la tarea fitosanitaria prevista. Esta
operacion, debera repetirse por o menos dos veces, especialmente con aquellos
envases que contuvieron un producto de naturaleza viscosa.

6. Se utilizara siempre agua proveniente de cafierias o canillas, nunca se colocaran
0 sumergiran los envases en acequias, cursos de agua o lagunas, para su
lavado, ya que estas fuentes de agua, quedarian probablemente contaminadas.

7. Una vez finalizada esta tarea y previa utilizaciéon de los envases vacios, se los
llevara al depoésito correspondiente.

PROCEDIMIENTO DEL TRIPLE LAVADO

G (2> 3

Ponga agua hasta ia % Cierre bien el envase y Vierta el contenido el envase en el

parte de capacidad del agite durante 30 seg. estanque del pulverizador.

envase. Mantenga en posicion de descarga
durante 30 seg, hasta agotar el
contenido.

REPITA ESTE PROCEDIMIENTO 3 VECES

Al finalizar; perfora el

envase
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2. Después de la aplicacion:

Depdsito de los envases vacios:

1. Los envases vacios, una vez escurridos, lavados e inutilizados deberan
almacenarse en un sector aislado, muy bien delimitado, cubierto y al resguardo
de factores climaticos. Solamente debera tener acceso el personal autorizado y
capacitado, no deberan de realizar esta operacién menores de edad.

2. Los envases vacios, fuera de sus cajas 0 embalajes originales debe colocarse en
un contenedor o envase especial, segun naturaleza o tamafio. Existiran
contenedores para papel y cartones otros para vidrio etc.

Importante: Los envases y sobre-envases nunca deben ser reutilizados.

Eliminacion de envases vacios

Para esta tarea, pueden recurrirse a un servicio especializado de recoleccion de
residuos de plaguicidas y/o envases vacios. Si las autoridades locales no ofrecen este
servicio, se deben eliminar los envases vacios, provenientes del deposito, de acuerdo a
las siguientes indicaciones:

Envases de papel o carton: Verificar que estén totalmente vacios.
Luego quemarlos de a uno por vez, en un fuego vivo, en lugar abierto, evitando que
el humo vaya hacia viviendas, depdsitos corrales, etc.

* Envases de plastico: Se quemaran siguiendo las mismas indicaciones que en el
caso de los envases de papel ¢ carton.

* Envases de vidrio: Deberan romperse y enterrarse en una fosa

* Envases metalicos: Los envases provenientes del depésito podran ser lievados a
una chatarreria, cuando halla cantidades suficientes, donde se compactaran y
destinaran a adicién, con temperatura de 1200°C, que destruyen todas las
sustancias organicas presentes. También pueden aplastarse y enterrarse en una
fosa.
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SOP #05-06

MANEJO DE PLAGUICIDAS
Protccolo De Calibracion

Primera aprobacion: Ing. Isaac Sanchez Revisioén No.:
Segunda aprobacion: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:.

Las aplicaciones del plaguicida pueden ser mas o menos de o requerido.

Introduccion del contaminante:

a) Meter a la plantacidon alguna magquinaria en mal estado, ya que puede
manchar el vegetal por el derrame de aceite u otro tipo de combustible.

b) La maquinaria puede tirar producto de mas o menos y ocasionar la
resistencia de la plaga o enfermedad a controlar, o bien, encontrar residuos
del plaguicida en el vegetal.

Medidas Preventivas o Correctivas:

1.
2.

Revisar que el equipo de aspersién esté limpio y ponerle agua limpia hasta 3 del
fanque.

Revisar que todas las boquillas sean del mismo tipo y gasto, y poner a funcionar el
equipo con los aguilones extendidos para determinar si tiene fugas.

. Realizar la toma de datos del tractor, equipo de aspersion y condiciones de trabajo.

Tractor: marca y modelo.

Equipo: marca, modelo, capacidad del tanque, capacidad de Ia bomba, revoluciones
de la bomba, mandmetro, cantidad y tipo de boquillas, filtros de linea y central,
cantidad de bajadas y tipo de boquillas.

Trabajo. Combinaciéon de embrague y revoluciones del tractor, presién en el
manémetro, nimero de boquiilas por surco, ancho del surco, volumen de aplicacion
por hectarea.

Comprobar la velocidad real del tractor:

Medir scobre el terreno una distancia de 50m. lineales.

Sobre el terreno donde se marcaron los 50 m., se pone en marcha el tractor con el
equipo de aspersion funcionando a la presion citada y a las revoluciones y
combinacion de embrague mencionadas anteriormente.
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+ Se toma el tiempo necesario que tarda el tractor en recorrer los 50 m.
¢ Se aplica laformula km/h =180/s ;s = segundos en recorrer 50 m.

Calculo del gasto real de manera estatica.

» Se pone sobre ambos lados del aguilén un mandmetro para medir presion de salida.

» Se pone una boquilla nueva del mismo tipo en ambos lados del aguildn.

 Se mide la cantidad de agua que asperja una boquilla durante un tiempo. Esta
operacion se lleva a cabo en ambos lados del aguilon y en dos bajadas diferentes.

¢ Se obtiene el promedio de agua asperjada de todas las boquillas que se verificaron.

e Se aplica la formula: ts / ha = (60000 x mililitros por boquilla x boquillas por surco) /
{(vel. x ancho del surco).

De ser necesario, se realizan los cambios en presion o velocidad del tractor.

Se determina el desgaste de las boquillas tomando como referencia la boquilla nueva y
utilizando el medidor de flujo. Si se detectan mas de 5 boquillas con desgaste
superior al 10% se recomienda cambiar todas las boquillas. En caso contrario, solo
se cambian las boquillas desgastadas.

8. Realizar la prueba de cobertura.

¢ Sobre el cultivo se ponen laminas de papel hidrosensible de la siguiente manera.
Una en el haz, ofra en el envés de la hoja y una tercera en el punto de crecimiento
(centro) de la planta.

¢ De manera visual se determina el porcentaje de cobertura.

9. Se entrega un reporte de campo con las recomendaciones y observaciones
necesarias.

10. Posteriormente se entrega un reporte detallado para ser anexado al archivo del
productor.
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SOP #06 - 00

SANIDAD EN EL CAMPO
Procedimiento para el manejo de la cosecha

Primera aprobacién: Ing. Isaac Sanchez Revision No.:
Segunda aprobacion: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

Contaminacion microbiologia, fisica y quimica al vegetal.

Introduccion del contaminante:

lL.as personas que manipulan las hortalizas frescas en todo el ciclo del cultivo,
pueden convertirse en responsables de la contaminacion microbioldgica v fisica, ya que
al estar infectados, pueden actuar como vehiculos de dichos microorganismos; por 1o
tanto es esencial la eficacia de la formacion sanitaria y la adopciéon de practicas
correctas de higiene en el personal.

Medidas preventivas o correctivas:

* Todos los materiales de cosecha, contenedores y otros deben ser limpiados antes
de ser introducidos al campo.

En todo momento, se debe evitar la incorporacion de tierra, barro, agua y otros
contaminantes a los productos cosechados o a los materiales de cosecha.

Se debe instruir al personal para separar y no utilizar materiales y contenedores
SUCios.

* La manipulacion de los frutos debe realizarse con cuidado, evitando las pérdidas por
golpes o partiduras.

El tractor antes de introducirse al campo, debera ser revisado, para evitar que
manche o contamine el vegetal con diesel u otro.

Los materiales y contenedores utilizados en la cosecha deben permanecer
resguardados durante la noche o al téermino de cada jornada.

Se debe evitar en todo momento las contaminaciones cruzadas con materiales
sucios, estiércol, abonos y otros.

Se debera hacer un recorrido de | mspecmon y limpieza de los pivotes.
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SOP # 06 - 01

SANIDAD EN EL CAMPO
Procedimiento para la Higiene del Personal

Primera aprobacion: Ing. isaac Sénchez Revision No.:
Segunda aprobacién: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

Todas las personas que trabajan en contacto directo con alimentos, o superficies

que van a estar en contacto con los mismos, deben seguir las técnicas adecuadas de
manejo de alimentos y principios de proteccion a los mismos. La falla en el seguimiento
de dichos principios, pueden causar que el alimento se contamine, y que dé como
resultado un producto adulterado y/o causante de enfermedades.

Introduccion del contaminante

Pobre higiene personal y habitos inadecuados en el trabajo:

1.
2.

-..J

No lavado de manos, o lavado de manos en forma inapropiada.

Producto que por sus caracteristicas puede ser contaminado con cabello
humano.

Uso de vestimenta sucia.

Si es el caso de uso de guantes, estos estan sucios y en malas condiciones.
Proliferacion de insectos en las areas de siembra y cosecha, que son atraidos
por comida y bebidas de los empleados.

Producto, que por sus caracteristicas, puede verse contaminado si alguna pieza
de joyeria cae en él.

Personas con lesiones abiertas y/o infectadas.

Personas con enfermas que puedan contaminar los alimentos o las superficies
que estaran en contacto con alimentos.

Medidas Preventivas:

Vegetales La Concepcion, proporciona entrenamiento técnico a todos los empleados
gue estén en contacto directo con los alimentos, sobre buenas practicas de higiene.

1. Para evitar la contaminacion con microorganismos humanas, se recomienda
gue las manos sean lavadas completamente con agua y jabdn con
propiedades bacteorologicas, y secadas con una toalla desechable (después
se recomienda que sean desinfectadas con una solucion sanitizante,
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apropiadamente preparada para prevenir posible contaminacion con
microorganismos indeseables). Lavarse en instalaciones adecuadas antes de
empezar a trabajar, despues de ir al bafio, 0 en cualquier ocasion en que ias
manos puedan ensuciarse.

Si el producto o la actividad lo requieren, se recomienda el uso de mallas o
cofias, cubre-boca y/o cualquier otro mecanismo para evitar el contacto del
pelo con el producto.

Se recomienda promover en los empleados el usar ropa adecuada y limpia
para realizar sus operaciones, a fin de evitar contaminacion de los productos,
superficies en contacto con alimentos.

Los guantes, si se utilizan, deben mantenerse limpios e intactos, y de un
material impermeable.

Se recomienda no almacenar y/o llevar ropa, comida u otros objetos
personales, en areas donde exista producto, materiales, o donde se lava
equipo o utensilios.

Es recomendable que los trabajadores se quiten todos los objetos de joyeria
que estén inseguros, y que puedan caer al producto.

Los trabajadores que tengan alguna enfermedad fransmisible, o que tengan
lesiones que no se puedan cubrir, no deben laborar en areas donde se pueda
entrar en contacto con el producto, el agua de lavado, equipo o utensilios. Si
algun trabajador muestra sintomas de tener alguna enfermedad contagiosa,
no debe laborar con productos frescos.

. Tomar todas las precauciones necesarias para evitar que la sudoracion de los
frabajadores entre en contacto con los productos. Evitar el uso excesivo de
magquillaje y otras substancias que se apliquen en la piel, como
medicamentos y cremas faciales. '

. Todos los supervisores y trabajadores deben recibir entrenamiento en cuanto
a buenas practicas del manejo de alimentos y seguridad de los mismos. Se

les debe advertir de los peligros que traen consigo los malos habitos y
practicas de higiene.
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SOP # 06 -02

SANIDAD EN EL CAMPO

Instalaciones Sanitarias

Primera aprobacion: Ing. Isaac Sanchez Revision No.:
Segunda aprobacion: Ana Rivas Fecha de vigencia: Febrero 2005
Problema:

Contaminacion dei suelo, cultivo, humanos y medio ambiente por organismos
fecales, al tener mal funcionamiento de los sanitarios.

Introduccion del contaminante:

1. Estaciones de lavado de manos en mal mantenimiento.
2. Bafios en condicion inadecuada (no suficientes, no disponibles, sucios, etc.)
3. Eliminacion inadecuada de desperdicios.

Medidas preventivas:

1. El nimero de personas por bafio debe ser de 20.

2. Todos los bafios deben estar en buena condicidn para su uso, y se deben de poder
cerrar por dentro y fuera.

3. Todos los bafios deben mantenerse perfectamente limpios.

4. Se recomienda tener una hoja de registro en donde se ancten todas las veces que
el bafio fue limpiado.

5. Es importante considerar la proximidad de los banos para todos los trabajadores.
Los bafios siempre deben estar accesibles a los {rabajadores cuando o necesiten.

6. En las instalaciones para el lavado de manos es importante que siempre haya
suficiente agua limpia, toallas desechables de papel, jabdn, papel sanitario y botes
de basura.

7. Se recomienda que en las instalaciones para el lavado de manos y bafios siempre
haya una hoja de registro donde se anote el dia en que se surtieron los elementos
necesarios {jabon, papel, toallas desechables de papel, agua, etc.)
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Puebla, Puebia a 20 de Febrerg del 2005

Congelados Don Jose de R
A \.tm AR Qi"!‘ﬁ‘-SpCzﬂﬂa
s e ios Torenny

Como pade de la Documentasion del Sislema de Buenas Practicas
Agiicols qué se sohola hago constar que log terrenos del rancho
VEGETALES LA CONCEPCION | S A de GV, con una area iofal
500 Ha  han sido utiizados para la produccion VEGETAL, en los

alimos 5 anos .

Hupdo aseguraries ademas, gue estos pradios no han sudo usados
como traderos de desechos thucos, ni basureros snunicipales o
uliizados como minas de extraccion de gases o aceites de
cualguier 4po,

Los cullivos agui explotados han sido brécoli. De necho, as
necesano expresanes que este rancho antes nombrade ha {enido
asta lin agricols desde o anos 80

For o ando, g patly de eslas fechas deciaro come “documenio
cficlal” ¢l presente esento para que de esta forma cumpla con los

fines establecidos y que persigue en el sistema de Buenas
Practicas Agricoias a smpresa Veqge rs!cs ia LOHCL;JCEUI‘% SA de
‘-_.:,\:' . . e

Sin rnas que agregar por el momento, qu@do de usied p.«.na aclarar
cualquict doda el especto. T
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ANEXO # 4
Mapa del Rancho
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ANEXO # 5

Distribucion de plantacion
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ANEXO # 6

(MIP) Manejo Integrado de Plagas
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MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS

ANA N. RIVAS CANCINO

ELABORO
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OBJETIVO:

Conocer el manejo de los diferentes problemas fitosanitarios que puedan
afectar a los cultivos y revisar el uso de los plaguicidas de manera controlada de
tal forma que no cause dafios econdmicos en los cultivos optando por los
agroguimicos menos toxicos y los metodos alternativos para controtar los insectos-
plaga.

RESPONSABILIDADES:

El cumplimiento, aplicacion y seguimiento del MIP es responsabilidad del
Director del Rancho Vegetales La Concepcion (Ing. 1saac Sanchez Pozos) y de la
responsable de las Buenas Practicas Agricolas (Ana Rivas Cancino).

CONTENIDO:

I, Introduccion

II, Principales Plagas y Enfermedades
III, Monitoreo

IV. Control Bioldgico

V. Control Quimico

VI, cCalidad de aplicacién

VII. Veda Natural

VIII. Practicas Culturales
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I. INTRODUCCION:

Las cruciferas se consideran como las hortalizas de mayor importancia
socioecondmica en todo el Bajio, ya que en la actualidad se siembran alrededor
de 30 mil Ha de Brocoii y coliflor al afio en los estados de Guanajuato y Querétaro.

Las plagas que atacan a estas cruciferas contaminan con su presencia y
excreciones las partes comestibles de las plantas, produciendo perdidas
econémicas por el rechazo a la mala calidad, por fo que requieren tener un control

muy estricto en los insectos-plaga de mayor importancia para los cultivos de
cruciferas.

Las plagas han marcado la historia del mundo agricola. Hace apenas medio
siglo se empezaron a desarrollar de la mano de la quimica. Los primeros
insecticidas fueron seleccionadas de los productos quimicos que se crearon
durante la segunda guerra mundial a fin de eliminar seres humanos, por estos
antecedentes y por los nocivos efectos ambientales los insecticidas son los
agroquimicos mas conocidos por la opinién publica.

El abuso de los plaguicidas es uno de los fenomenos méas nocivos para la
agricultura. Se sabe que existe mas de un millén de especies de insectos de los
cual solo unos cientos son considerados dafiinos y/o nocivos. Otros son
polinizadores, parasitoides y depredadores y el resto forman una biodiversidad
responsable de mantener la cadena animal y el equilibrio ecologico.

En el caso del control de los insectos-plaga, los plaguicidas interfieren sobre
ofras especies rompiendo el equilibrio establecido por la naturaleza. Por otra parte
el uso continuo y excesivo de un mismo grupo gquimico produce resistencia y se
genera un circulo, al aumentar fa aplicacion de plaguicidas los insectos
genéticamente se modifican creando resistencia y eso obliga a usar productos
mucho mas fuertes y toxicos.

La quimica agricola ha evolucionado mucho y se han producido plaguicidas
gue con una minima vigilancia no provocan ningun dafio.

Hoy se buscan diversas alternativas de conirol, como los bioplagucidas, Ios
parasitoides, los depredadores y los insecticidas de origen organico (botanicos).
Estas nuevas practicas constituyen lo que se conoce como el Manejo Integrado de
Plagas (MIP). El objetivo no es eliminar las plagas totalmente sino tratarlas de
manera que no causen dafio de ningun tipo.

- - 131



El manejo integrado de plagas (MIP) fue desarrollado a principios de la
década de los 60°s. Este nuevo concepto se origino en el area de la entomologia
agricola, debido principalmente a la aparicion de problemas intolerables de
resistencia de las plagas a insecticidas y resurgimiento de otras, ademas del
incremento poblaciones de plagas secundarias a consecuencia del uso
indiscriminado de productos quimicos.

El manejo integrado de plagas (MIP) requiere una amplia participacion de:
Agricultores, técnicos y de la comunidad en general, buscando y optando por los
agroquimicos menos tdxicos para el ser humano y para el medio ambiente con el
fin de complementar los metodos alternativos hoy dispenibles.

II, PRINCIPALES PLAGAS

PLAGAS:

Los principales insectos plaga de las cruciferas en ia regién Bajio son: la
palomilla dorso de diamante, el gusano falso medidor y el pulgdn de la col.

» La palomilla dorso de diamante (Plutella xylostella (linnaeus) {Lepidoptera:
Plutellidae).es una plaga que presenta metamorfosis completa, es decir pasa
por los estados biologicos de huevecilios, larva pupa y adulto. Oviposita mas
de 200 huevecillos en el envés y los peciolos de las hojas, en los tallos y
floretes de brocoli y coliflor. Las palomillas son mas activas al atardecer y parte
de la noche. La duracidon del estado del huevecillo es de tres a nueve dias
dependiendo de la temperatura. Después de la eclosion las los huevecillos de
las larvas inician inmediatamente su alimentacion con el follaje. Las larvas
pasan por cuatro instares larvales: Las larvas del primer y segundo instar
minan entre las capas cerosas epidermales de las hojas, mientras que las
larvas del tercer y cuarto instar se alimentan principalmente por el envés,
consumiendo toda la lamina foliar. Los cuatro instares larvales duran de diez a
24 dias dependiendo de la temperatura. Al final del cuarto instar esta plaga
construye un cocdn tejiendo una red alrededor de su cuerpo y da inicio a un
estado prepupal; posteriormente se transforma en pupa, estado en el que dura
de 5 a 3 dias, dependiendo de la temperatura. Las pupas, ocasionando asi el
dafio mas importante de contaminacién de la cosecha de los cultivos de brocoli
y coliflor. Las poblaciones de palomilla dorso de diamante se presentan
durante todo el afio, pero se incrementa de marzo a septiembre y tiene su
mayor densidad en los meses de marzo, abril y mayo.
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» Falso medidor: Trichoplusia ni (Hubner) (lepidoptera. Noctuidae)

Los adultos del falso medidor son palomillas que miden de 3.0 a 3.8 con las
alas extendidas, tienen las alas anteriores moteadas de color café marcadas en el
centro de una mancha plateada en forma de un ocho. Los huevecillos son de color
blanco cremoso, de forma ovalada, anchos y aplanados y con finas estrias. Las
larvas son de color verde con manchas blancas en el dorso llegan a medir hasta
3.5 ¢m. Las larvas tienen tres pares de falsas patas cerca de la cabeza y dos
pares de patas gruesas en forma de maza después de la mitad del cuerpo; la
parte media del cuerpo carece de patas y generalmente esta regién esta doblada
0 jorobada cuando descansa y durante cada movimiento al desplazarse, de este
habito se deriva su nombre comun.

Las pupas son de color verde a café miden aproximadamente 1.9 cm de
largo y se envuelven en un cocdn delicado de hilos blancos entretejidos vy
sostenidos por uno de sus lados al envés de las hojas.

Los adultos son generalmente de habitos crepusculares, la hembra
ovipocita alrededor de 300 huevecillos en el envés de las hojas bien desarrolladas.

La duracion del estado de huevecillos es de cuatro a ocho dias dependiendo
de la temperatura ambiental. Después de la eclosion de los huevecillos, las larvas
pequefas se alimentan del envés de las hojas, los estadios mas avanzados se
mueven hacia el centro de ia planta de brocoli y coliflor.

Si el cultivo esta en su etapa reproductiva, dafian y contaminan la parte
comestible con su presencia y sus excrementos. Normalmente las larvas del falso
medidor pasan por cinco instares, y duran de 15 a 18 dias para completar su
desarrollo. Al final del Gltimo instar larval el gusano pasa por un breve estado de
pre-pupa de aproximadamente un dia, durante el cual teje un capullo en el envés
de la hoja, enire dos hojas empalmadas o adherido a las flores de brocoli y coliflor,
para posteriormente fransformarse en pupa. La duracion del estadio de pupa es de
aproximadamente 6 dias. La presencia del falso medidor tiene su mayor periodo
de abundancia entre los meses de abril a junio.

» Pulgoén de la col: Brevicoryne brassicae Linnaeus (Homoptera: Aphididae)

El pulgén de la col es de color verde grisaceo, con una cubierta de polvo
ceroso blanquecino y la longitud total del cuerpo es de 2mm. Los adultos alados
presentan manchas obscuras en el dorso del abdomen y, generalmente las patas
y el térax son méas obscuras que el resto del cuerpo. Los adultos alados de esta
plaga son desplazados facilmente por le viento y son los responsables de la
inmigracion inicial y el establecimiento primario de sus poblaciones en los cultivos
de cruciferas.
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En la region del Bajio el pulgdbn se reproduce todo el afio por
partenogénesis, que es un forma de reproducciéon asexual, que da origen al
nacimiento de ninfas vivas.

tas ninfas tienen cuatro mudas o instares de crecimiento con un intervalo de
tres a cuatro dias entre cada instar, la duracién de todos los instares ninfales es
aproximadamente 14 dias.

Las hembras del pulgdn producen 40 ninfas en promedio, siendo un minimo
de siete en numero maximo de ninfas que cada hembra puede producir en un dia.
El pulgdon de la col tiene el habito de llegar a las plantas de brocoli y colifior vy
establecerse preferentemente en el envés de las hojas jovenes en donde
enseguida empieza a reproducirse. Su rapido desarrollc embridnico y la
produccion de ninfa vivas, ocasionan un traslape de generaciones; estos son los
factores esenciales del rapido incremento numeérico de su poblacion.

El principal dafio que causa el pulgén en los cultivos consiste en que tanto
adultos como ninfas se mueven facilmente a la inflorescencia en formacién, por lo

que se constituyen también como una de la principales fuentes de contaminacion
de las cosechas de los cultivos.

Las poblaciones mas altas de los pulgones en los cultivos se presentan

durante el invierno y la primavera y se reducen durante el verano al inicio de las
lluvias.

Otras especies de menor importancia que se presentan en la region son, el
pulgon verde Myzus persicae (Sulzer), el cual a diferencia de B. Brassicae,
coloniza principalmente las hojas bien desarrolladas y las hojas senescentes v, el
pulgén verde opaco Lipaphis erysimi (Kaltenbach), que tiene un aspecto muy
similar al pulgén de la col pero que puede distinguirse por la ausencia de polvo
Ceroso que caracteriza a este ultimo.

ENFERMEDADES

» Mildiu enfermedad causada por el hongo Perenospora parasitica.

Su desarrollo estd muy condicionado por los factores de humedad y
temperatura. La infeccién puede empezar en los invernaderos con planta muy
jovenes y es una fuente primaria de infeccion.

En las plantas establecidas su infeccion se localiza en las hojas exteriores
en las que provoca manchas obscuras delimitadas por los “nervios”. Los érganos
del hongo forman un ligero filtro blanguecino.
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> Hongos del cuello

Son ataques de hongos en la zona del cuello de las plantas que al ser
invadida empieza a oscurecer, se conoce como “pierna negra”. Las causas de
determinantes para esta infeccion son: la infeccién del suelo, semillas
contaminadas, humedad excesiva y mal manejo en invernadero. Rhizoctonia
solanni y Phoma lingam pueden producir la muerte en plantas jovenes.

» Hernia de las cruciferas Enfermedad causada por el hongo Plasmodiosphora
brassicae.

Es una enfermedad que ataca las raices las cuales se ven afectadas por
protuberancias o abultamientos atrofiando los vasos conductores y la parte aérea
de la planta no se desarrolla bien y las hojas se marchitan en los momentos de
mayor sequedad en el ambiente para recuperarse cuando aumenta humedad. El
pH acido del suelo propicia el desarrollo de esta enfermedad.

» Xanthomonas campestris

Los sintomas de la enfermedad se presentan en la hojas del cultivo, las
regiones intercostales se vuelven clordticas se secan tomando la forma de “V”.

Las bacterias avanzas a través de las nervaduras y van adquiriendo una
coloracién negra y una vez que llegan al tallo pueden provocar necrosis de toda
una parte del sistema vascular, enanismo, desarrollo asimeétrico y cafda de las
hojas. Al hacer un corte transversal se detectan anillos negros.

> Pseudomonas vy Erwinia

Es una enfermedad provocada por estas bacterias que se desarrollan en los
organos vegetativos de las plantas en condiciones de humedad abundante y
temperaturas bajas.

» Mancha negra: Esta enfermedad es provocada por Alternaria brassicae.

Los primeros sintomas se observan en los cotiledones y en la primeras
hojas, se forman unas manchas negras de un centimetro de diametro, con anillos
concéntricos mas fuertes de color, se observa como puntos negros o pecas dentro
de los tallos del florete.
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III. MONITOREO

El monitoreo de las poblaciones insectil es consiste en el registro continuo
del estado que guardan las plagas en relacidon a cada una de sus etapas
biologicas, sus enemigos naturales y la fonologia del cultivo.

» Monitoreo Ambiental

Registrar continuamente los factores climaticos que caracterizan al
agroecocistema ya que la biologia y la fenologia de los insectos plagas y
hospederos esta ligado al medio ambiente que los rodea.

Los factores climaticos a registrar son:

a) Temperatura

b} Precipitacién

c) Humedad

d) Luz

e) Viento (Velocidad y direccion)
f) Presién Barométrica

¥ Monitoreo biolégico

Procedimiento de muestreo

a) es necesario muestrear tanto plantas de orilla como del centro del
cultivo.

b) Al revisar las plantas de la orilla, caminar en zigzag en ios primeros
cinco zurcos orilleros y en los cinco metros de las cabeceras, escoger
las plantas al azar, examinando cada 20 pasos la mas cercana.

c) Para las que se encuentran en el centro del cultivo, muestrear 10
plantas/Ha, una cada 20 pasos.

Para las diversas superficies de los |otes de cruciferas se deben seguir las
diferentes distancias relativas como sigue:
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Superficie Distancia relativa entre N° de plantas
(Has) planta a muestrear muestreadas / tabla
1 20 30
2 40 30
3 60 30
4 80 30
5 100 30
6 60 60
7 70 60
8 80 60
9 90 60
10 100 60

Medidas en pasos normales

d) Iniciar el muestreo una semana inmediatamente después del trasplante.
e) Llevar un registro de la presencia de insectos por especie / planta.

f)

De los datos obtenidos sumar la presencia de larvas de todos tipos y
dividirlas entre el nimerc de plantas muestreadas para obtener el
promedio de larvas por planta.

Etapas fenolbgicas

Examinar minuciosamente las diferentes etapas fenologicas.

1.

Etapa del desarrollo vegetativo. Cuando las plantas tengan de 3 a 10
hojas verdaderas, entre la fecha del trasplante y los 30 a 45 dias
después, examinar toda la planta.

. Etapa del desarrollo reproductivo. Posterior a la aparicion de |la décima

hoja o de los 45 dias despues del trasplante hasta que la inflorescencia
alcance una pulgada de diametro. Examinar la mitad superior de la
planta, incluyendo el boton de [a inflorescencia o cabeza del brocoli y
coliflor.

Etapa de cosecha. Cuando la inflorescencia alcance una pulgada de
didametro hasta el punto del corte, se examinaran las ocho hojas de la
parte superior de la planta y la inflorescencia.
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Zonas especificas del monitoreo

Cd

% Zona 1. Comprende las hojas primarias de la planta

Zona 2. Aquellas hojas jovenes y vigorosas de la parte aérea de la planta

Zona 3. Parte donde se localiza la inflorescencia en su brote mas pequefio
hasta el corte

*

*
...

\J
0.0

a) Los monitoreos deberan realizarse semanalmente en la zona
1{desarrollo vegetativo} entre los meses de agosto a marzo.

b) Dos veces por semana en la zona 2 (desarrollo reproductivo) y zona 3
(cosecha) en los meses de abril a junio.

c) Estos dependera de las condiciones meteoroldgicas predominantes y de
la densidad de la poblacién encontrada.

Analisis de los datos

¢ En los umbrales de accion establecidos, el niumero de larvas / planta a
considerar depende de la etapa del desarrollo del cultivo.,

e Cuando el cultivo se encuentra en la primera etapa, se pueden soportar hasta
0.5 larvas/planta.

+ Enla segunda y tercera etapa, el limite maximo sera de 0.2 larvas/planta.

Monitoreo de adulto

Se puede utilizar trampas con feromonas o atrayente sexual sintético, por
ejemplo la de “tipo ala”.

Las trampas se deben de colocar en lugares accesibles dentro de los
cultivos, se deben de contar diariamente a dos veces por semana los machos
atrapados. Debe de colocarse una trampa por lote de produccion.

El usc de estas trampas con feromonas sexual provee una buena
informacion complementaria sobre el proceso inmigracion del dorso de diamante
al cultivo y las fluctuaciones de sus poblaciones, pero se necesita también
determinarse la densidad de poblacion de larvas defoliadoras por planta para
establecer acciones directas de control.
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IV. CONTROL BIOLOGICO:

El control biologico es el uso de organismos vivos para el control de insectos
plagas actuando como:

1. Depredadores: Consumen insectos durante su desarrollo.

2. Parasitoides: Se desarrollan dentro de un insecto plaga.

3. Patdgenos: Causan enfermedades a los insectos plaga, incluyen
bacterias, hongos y virus.

CONTROL BIOLOGICO PARA EL. DORSO DE DIAMANTE:

A. DEPREDADORES

Algunas especies de arafias e insectos incluyendo catarinitas (Hippodamia
convergens Guerin), Crisopas (Chrysopa= Chrysoperla spp), mosca sirfide
(Allograpta sp), y chinche pirata (Orius spp). Se han observado depredando sobre
huevecillos y primeros estadios de la palomilla dorso de diamante, sin embargo la
depredacion tiene poca importancia en la reduccion de la poblacidn de ésta plaga.

B. PARASITOIDES

Se reportan mas de 90 especies de parasitoides que atacan a huevecillos,
larvas y pupas de la palomilla dorso de diamante. En la region del Bajio se
encuentran pocas especies naturales enemigas de esta plaga.

» La avispa Diadegma insulare {Creeson) es la especie mas comuln y mas
importante en el control de la patomilla dorso de diamante. Esta avispa
parasita el ultimo instar larval del hospedero, por lo que emerge de la pupa
del mismo. La presencia de éste parasitoide se reporta durante todo el afio
y su indice de parasitismo fluctta entre 10% y 30% aun bajo la frecuente
aplicacion de pesticidas.

> La avispa Cotesia (= Aparteles) plutellae (Kurdjumov) pertenece a la
familia Braconidae. Es nativa de Europa. La hembra deposita varios
huevecillos en los primeros tres instares de larvas de palomilla dorso de
diamante y solo un adulto emerge de cada larva, la cual muere cuando la
tarva del parasitoide se transforma en pupa. En el Bajio se desconoce si
esta avispita existe en forma natural.
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> La avispita Trichogramma spp. Las diversas especies de Trichograma
pupan dentro del huevecillo hospedero. Las avispas de Trichogramma
tardan de siete a 10 dias después de la ovopositacidn para convertirse en
adultos. Su desarrollo es favorecido por temperaturas calidas y se pueden
producir varias generaciones por estacion, este parasitoide puede hibernar
en el huevecillo del hospedero, para emerger como adulto, cuando las
condiciones ambientales son favorables. En la region del Bajio este
parasitoide se encuentra parasitando huevecillos de la palomilla dorso de
diamante en forma natural.

C. PATOGENOS:

Se usan las formulaciones comerciales como:

» Bacillus thuringiensis. Su accion es estomacal, controla estadios
larvales de palomilla dorso de diamante

CONTROL BIOLOGICO PARA FALSO MEDIDOR

A) DEPREDADORES
Catarinitas de la especie H. Convergens, Larvas de mosca sirfide Crisopas,
Chinche ojona, Chinche pirata, Avispas del génerc Polistes y Escarabajos.

B) PARASITOIDES

En el Bajio se han encontrado los siguientes:

> Voria rurales (fallen) (Diptera: Tahinidae). La hembra de este parasitoide
deposita sus huevecillos sobre larvas del falso medidor dentro de las cuales
se desarrollan una o mas larvas de esta mosca. La muerte del hospedero
ocurre hasta que la larva estd completamente desarrollada, de tal forma
gue el parasito nunca reduce ni el periodo de alimentacioén ni el dafio, en el
Bajio el porcentaje de parasitismo ejercido por las poblaciones nativas de
esta mosca flucta entre 35 y 60% en cultivos comerciales.
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» La avispita copidosoma truncatellum (Dalman)}(Hymenoptera:
Encyrtidae). Parasita huevecillos de falso medidor, pero las larvas se
desarrollan dentro de las larvas del hospedero. La larva de la avispita mata
la larva del falso medidor en el Gltimo instar, justo cuando termina la
construccién de su cocoén.

La hembra deposita de uno a dos huevecilios dentro del huevecillo del
hospedero y uno de estos se divide dando origen a mas o menos unas
2000 larvas de avispitas ( poliembrionia ) que se desarrollan dentro de la
larva del falso medidor, la cual completa su desarrollo y teje su cocon pero
no llega al estado de pupa sino que se tuerce y toma forma de “S” que
significa que ya esta invadida totalmente por pupas de ia avispita parasita.
En e! Bajio la presencia de esta parasitoide es muy baja pero llega a ser
mas notoria en la época de verano cuando la temperatura se incrementa.

> La avispita Trichogramma spp. Es la especie parasitoide mas efectiva del
falso medidor, debido a que mata esta plaga en estado de huevecillo, antes
de que dafie el cultivo. Este parasitoide es el mas empleado para el control
de esta plaga, pero se deben de seguir las instrucciones y precauciones
examinando cuidadosamente las supetficies de cultivo donde se libera,
antes y después de estas, con la finalidad de corroborar si el material
liberado es viable. Se deben colectar los huevecillos de las plagas en el
campo y cuantificar la emergencia de este parasitoide.

C) PATOGENOS:

Se usan formulaciones comerciales como:

» Bacillus Thuringiensis: Se logra un buen control de primeros estadios del
falso medidor.

» Trichoplusia ni (T. Ni VPN): Virus de la poliedrosis nuclear que controla
las larvas de falso medidor.

CONTROL BIOLOGICO PARA EL CONTROL DE LA COL:

A. DEPREDADORES:

» Catarina H convenges: junto con la Crisopas y mosca Sirfidae, reducen la
poblacién de esta plaga en forma natural.
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B. PARASITOIDES:

>

>

Avispa Diarietiella rapae: (Hymenoptera: Broconnidae): La hembra
puede ovipocitar un promedio de 85 huevecilios en la parte interna del
pulgon, prefiriendo ninfas de segundo instar. Al eclosionar los huevecillos,
las larvas se alimentan del contenido del cuerpo del afido y cuando
alcanzan su maximo desarrollo, el cuerpo del hospedero se encuentra vacio
(se le denomina momia} y emerge la avispa a través del orificio circular
localizado en la parte posterior de! abdomen. El parasito puede también
invernar como larvas dentro de las momias.

Aphidius (Lisiphelebus) testaceipes (hymenoptera: Broconnidae): L
hembra deposita un solo huevecillo por afido y parasita a cualquier ninfa,
cuando esta a punto de pupar, hace una fisura ventral a través de un orificio
circular que hace en la parte posterior del afido.

Asaphes spp (Hymenoptera: Pteromalidae) Hiperparasito: La hembra
busca momias de afido parasitados por Aphidius, justo cuando van a entrar
en el parasitado, la larva se desarrolia como ectoparasito.

Charipinae (Hymenoptera: Cynipidae): Hiperparasitos. Se desairolla
sobre avispitas del genero Aphidius spp.

C. PATOGENOS:

Existen experiencias regionales positivas en el control biologico del pulgdn

en la col mediante el uso de productos microbianos formulados por los hongos
entomopatdgenos, como Verticilium lecanni y Bauveria Bassiana.

V. CONTROL QUIMICO

Los guimicos contribuyen a reducir los dafios de las plagas y enfermedades

de los cultivos, pero generan serios problemas de resistencia que con lleva a un
aumento de la dosis y/o productos mas toxicos y esto provoca dafios a la salud y
medio ambiente.

Para la eleccidon y aplicacidén de algunos agroquimicos se debe tomar en cuanta lo
siguiente:
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Ef uso correcto de analisis del uso del quimico: Seleccionando el grupo
toxicologico para las principales generaciones del insecto o enfermedad vy su
relacion con los mecanismos de resistencia.

Evaluacion de su Efectividad: Empleando diferentes dosis del producto para
determinar la relacién dosis-mortalidad.

Estudios de Resistencia Adquirida en los insectos combatidos: Para determinar
y comparar la mortalidad de una poblacién de plagas sometidas a la presidon
del insecticida de diferentes grupos toxicologicos y saber que insecticida
garantiza un control efectivo durante una temporada y otra.

Observar afinidades de mecanismos de resistencia a los agroquimicos:
conocer perfectamente la relacién patron del cultivo y la dinamica de las plagas
y enfermedades.

Consideracién de la vigencia autorizacion por organismos oficiales y el registro
de su uso: Todos los agroguimicos deben ser autorizados por un organismo
gubernamental, local y EPA. Se debe elaborar un cuadro basico de
recomendaciones de aplicaciones y estar actualizando anualmente.

Para poder evitar problemas de resistencia, aplicar solo cuando se rebasen los
umbrales establecidos.

Retrasar al maximo el inicio de control quimico para preservar la fauna
benéfica y permitir que esta actle contra las plagas.

Por ningln motivo se permite usar agroquimicos que no estén autorizados por
los organismos de regulaciéon fitosanitaria nacional e internacional, que
presenten un riesgo de residualidad en el producto.

Moderar el uso de piretroides aplicarfos solo al final de la temporada cuando la
situacion sea critica y o amerite.

El uso de las mezclas de agroquimicos promueve el desarrollo de resistencia
multiple por lo que se debe considerar que no exista antagonismo entre los
componentes deben de ser degradables en el medio ambiente. No usarse para
una sola plaga, las mezclas deberan hacerse a nivel de campo (no formuladas
de fabricas).

VI. CALIDAD DE APLICACION

La aplicacion de los productos quimicos debe realizarse sclo por personal

capacitado con previa autorizacidon por escritoc del responsable de! rancho,
siguiendo todas las recomendaciones del manejo seguro del plaguicida y control
de agroquimicos, tomando en cuanta las siguientes recomendaciones:

v' Todos los productos comprados deben ser autorizados por EPA, la Liga

Californiana, y CICOPLAFEST (comisién intersecretarial para el Control del
Proceso y su Uso de Plaguicidas y Fertilizantes y sustancia Toxicas).

- - 143



AN
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Todos los agroquimicos utilizados deben contar con la hoja técnica y el
certificado de calidad, los cuales deben estar actualizados y archivados de
manera disponible.

Debe haber asistencia profesionat calificado para el uso y aplicaciones de
agroquimicos y capacitar al personal sobre Buen Uso y Manejo de
Plaguicidas.

Debe haber un POES que restrinja el almacenamiento, carga, mezclas,
diluciones de los agroquimicos utilizados, y la limpieza de tanque y equipo de
aplicacion cerca de las fuentes de agua.

Se debe usar agua potable para las aplicaciones de los agroquimicos.

Las aplicaciones de agroquimicos deben estar reguladas por la
CICOPLAFEST, para proteger contaminaciones potenciales en el sueilo y agua.
Capacitar e informar al personal sobre las precauciones de reingreso al campo
recién aplicado.

Todos los envases vacios o contenedores se deben de manejar como marca el
procedimiento de Envases Vacios.

El equipo de aplicacion debe ser inspeccionado regularmente para evitar fugas.
Debe existir un procedimiento de manejo de agroquimicos.

Todos los agroquimicos deben almacenarse en un lugar segurc y controlado
bajo llave con restriccion del personal ajeno de esa area.

Llevar registro de todas las aplicaciones y control de almacén de insumos
fitosanitarios.

Llevar registro de las dosis y de quien autorizo.

Revisar que la aplicacién se realice de acuerdo como lo marca las
indicaciones de la etiqueta.

Respetar los intervalos de seguridad y horas de reingreso, marcados en la lista
de producto autorizados para dicho cultivo.

VII. VEDA NATURAL

En la zona de Libres, Puebla, se da por condiciones particulares de la
regidon una veda natural, ya que los meses de diciembre, enero y parte de
febrero las temperaturas que predominan por las mafianas regularmente
bajan de los 0° C. aunado a la ausencia de lluvias se tiene como resultado
una baja en las poblaciones de plagas, enfermedades y malezas;
rompiendo los ciclos biolégicos de las mismas.
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VIII. PRACTICAS CULTURALES

¢ Destruccion de residuos de cosecha:

Tiene como objetivo disminuir la poblacidn de insectos y/o proliferacion de
ellos y consiste en:

v Eliminar totalmente los residuos de cosecha anterior inmediatamente
después de la dltima cosecha por medio de una rastra y si es necesario
un segundo pasé de rastra en forma cruzada.

v" Realizar un barbecho para su incorporacién total. (cuando esta practica
no se realiza oportunamente, la soca constituye una fuente de
establecimiento de adultos a cultivos reciéen transplantado.

¢+ Destruccidn de hospederos alternantes:

Tiene un efecto de relativo para la disminucién de las poblaciones de
insectos en los cultivos: que consiste en la rotacion de cultivos con plantas no
hospederas sobre todo en los cultivos relevos.  La secuencia de los cultivos,
cruciferas después de cruciferas en el mismo lote provee un medio adecuado
para el incremento de las poblaciones de insectos-plaga.

¢+ Uso de planta libre de insecto:

Se debe emplear plantulas limpias (huevecillos, larvas} para evitar ia
introduccién y establecimiento de insecto en forma temprana en los cultivos. Se
evitar el uso de plantutas con presencia de insectos-plaga, ya que, solamente un
nivel de 0.1% representa u poco mas de 60 especimenes por Ha, que se
distribuyen uniformemente durante el transplante y son una buen a base para la
primera generacion de la plaga.
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ANEXO # 7

Lista de Agroquimicos Autorizados (Brocoli)
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AGROQUIMICOS AUTORIZADOS POR CDJ PARA

BROCOLI ENERO 2005

Don §1£§$ﬁ
NOMBRE INGREDIENTE DOSIS HRS DIiAS A
COMERCIAL ACTIVO QUIMICO | PORHa | INGRESO | COSECHA
DACTHAL DCPA H etiqueta 12 0
GLYF 360 GLIFOSATO H etiqueta 4 0
HELFOSAT GLIFOSATO H etiqueta 24 0
HERBIPOL "
GLIFOSATO GLIFOSATO etiqueta 4 0
FIERO GLIFOSATO H 1a 2 lts 4 0
LABOR 360 GLIFOSATO H etiqueta 4 0
LAFAM GLIFOSATO H etiqueta 4 0
VELFOSATO | GLIFOSATO H etiqueta 4 0
RANGER GLIFOSATO H etiqueta 4 0
GALIGAN 240 | OXYFLUORFEN H 1a15lts 24 0
GOAL 2XL | OXYFLUORFEN H 1a15lts 24 0
DIAQUAT PARAQUAT H etiqueta 24 0
DRAGOCSON | PARAQUAT H etiqueta 04 0
FUEGO PARAQUAT H etiqueta 24 0
GRAMOXON PARAQUAT H etiqueta 12 0
HERBIPOL "
PARAQUAT PARAQUAT etiqueta 24 0
LUCAQUAT i
25% SA PARAQUAT etiqueta 24 0
MARQUAT PARAQUAT H etiqueta 24 0
QUEMOXONE | PARAQUAT H etiqueta 24 0
SECAQUAT ;
200 PARAQUAT etiqueta 24 0
TRANSQUAT PARAQUAT H etiqueta 24 0
TACSQUAT PARAQUAT H etiqueta 24 0
VELQUAT 25% | PARAQUAT H etiqueta 24 0
POAST SETHOXYDIM H efiqueta 12 0
TREFLAN | TRIFLURALINA H etiqueta 12 0
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AGROQUIMICOS AUTORIZADOS POR CDJ PARA
BROCOLI ENERO 2005

Don Jose
NOMBRE INGREDIENTE DOSIS HRS DIAS A
COMERCIAL ACTIVO QUIMICO| PORHa | INGRESO | COSECHA
|
SEVIN 80 PH CARBARIL 1a2kg 12 3
[
TOTAL5 G DIAZINON 20 a 30 kg 48 5
|
FITOTERRA D DIAZINON etiqueta 48 5
]
GRANUDIN 4% DIAZINON etiqueta 48 5
|
VELSIDOL 5 % DIAZINON etiqueta 48 5
I .
AFLIX DIMETOATO 075a1lt 48 7
|
AFIDOX 40 CE DIMETOATO 1 It 48 7
|
DERRRIBE 40 DIMETOATO 0.5a1lts 48 7
]
DIAME 400 DIMETOATO 11t 48 7
DIMETOATO |
40% CE DIMETOATO 05a1lts 48 7
DIMETOATO ‘
400 DIMETOATO 1 48 7
|
FLECHA DIMETOATO 0.75a 11t 48 7
|
PERFEKTHION | DIMETOATO 05a1lts 48 7
|
QUIANTOR DIMETOATO 11t 48 7
|
ROTOR DIMETOATO 1 It 48 7
|
CONFIDOR IMIDACLOPRID 0.5a1ml 12 21
| 100 a 250
AVAUNT INDOXACARB grs 12 3
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AGROQUIMICOS AUTORIZADOS POR CDJ PARA
BROCOLI ENERO 2005

Don Jose
NOMBRE INGREDIENTE DOSIS HRS DiAS A
COMERCIAL ACTIVO QUIMICO | PORHa | INGRESO | COSECHA
| 40 a
HALMARK 110 | ESFENVALERATO 50grs 12 3
KARATE ZEON LAMBDA- |
5SC CYALOTRINA 0.420 Its 6 1
|
LANNATE LV METOMILO 1a2lts 48 3
‘ 300 a
NUDRIN 90 METOMILO 400 grs 48 3
' 300 a
MATADOR METOMILO 400 grs 48 3
METHOMEX | 300 a
90% PS METOMILO 400 grs 48 3
|
NALED 90 NALED 1a15ts 72 6
i
LUCANAL 900 E NALED 1a15lts 72 6
| 400 a
AMBUSH 34 PERMETRINA 600 cc 12 7
POUNCE 340 | | 400 a
CE PERMETRINA 600 cc 13 1
' 400 a
FORTE PERMETRINA 600 cc 12 7
‘ 400 a
ANATRINA PERMETRINA 600 cc 12 7
PERKILL 34% ' 0.3a 06
EC PERMETRINA Its 12 1
’ 0.3a 0.6
PIRETRON 34 PERMETRINA lts 12 1
| 03a 0.6
ROSTOV 340 PERMETRINA Its 12 1
‘ 300 a
LUCAMETRINA | PERMETRINA 500 cc 12 1
PERMETRINA ' 275a
500 CE PERMETRINA 400 cc 12 1
' 300 a
PERMIT PERMETRINA 500 ml 12 1
| 400 a
PERVEL 34 CE | PERMETRINA 600 cc 12 7
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AGROQUIMICOS AUTORIZADOS POR CDJ PARA

BROCOLI ENERO 2005

Do !z}se
NOMBRE INGREDIENTE DOSIS HRS DIAS A
COMERCIAL ACTIVO QUIMICO POR Ha | INGRESO | COSECHA
' 400 a
PREMIER PERMETRINA 600 cc 12 7
| 100 a
PLENUM 50 GS PIMETROZINE 400 grs 4 1
|
SPINTOR 12 SC SPINOSAD 100 grs 4 1
|
TRACER SPINOSAD 2540 ars 4 1
|
NOMBRE INGREDIENTE DOSIS HRS DIAS A
COMERCIAL ACTIVO QUIMICO POR Ha | INGRESO | COSECHA
F
ECO 720 CLOROTALONIL 1.75 Its 48 7
ANATALONIL 15a25b
75 CLOROTALONIL kags 48 7
BLANCOC 750 CLOROTALONIL 2a3kgs 48 7
BRAVO 500 CLOROTALONIL 1.75 lts 48 7
15a2
TALONIL 75 CLOROTALONIL kg 48 7
VELONIL 2787 i
W-75% CLOROTALONIL 17a22 48 7
SOLIDO 750 CLOROTALONIL 1.75 kg 48 7
BLASON
ULTRA CLOROTALONIL 2 kg 48 7
RIDOMIL GOLD
BRAVO 76.5 PH CLOROTALGCNIL 2 kg 48 7
OXICLORURQO DE
CUPRAVIT COCBRE 2a4kgs 12 s/l
OXICLORUROC DE 25a35
OXICEL COBRE Its 12 s/l
< :m,m; Y
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ANEXO # 8

Bitacoras
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VCO-BPA-Al

INSPECCION DE TERRENOS ADYACENTES (Mensual)

1) HAY BASURA O EXCREMENTO EN LOS CAMINOS?

Sl NO

2) SE OBSERVA CRUCE DE ANIMALES EN LOS CAMINOS?
Sl NO

3) SE OBSERVA ALGUN RIESGO DE CONTAMINACION DE
ALGUN TERRENO O CAMINOC ADYACENTE? g NO

4) OBSERVACIONES:

REALIZO VERIFICO

ENCARGADO DEL RANCHO
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vco-pa-A2 |

ACONTECIMIENTOS INUSUALES

Fecha: Hora:

Lugar en donde se encontrd el problema:

Descripcién del problema o situacion:

Accidn correctiva:

Reportado por:

REALIZO VERIFICO

ENCARGADO DEL RANCHO
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LA CONCEPOION

POZO #:

INSPECCION VISUAL DE POZOS (Semanal)

FECHA:

TIPO DE BASURA

St

NO

OBSERVACIONES

REALIZO

PAPEL

ANIMAL MUERTO

EXCREMENTO

BOTELLAS

VIDRIO

PLASTICO

COSTALES

OTRO (ESPECIFICAR)

POZO #:

FECHA:

TIPO DE BASURA

Sl

NO

OBSERVACIONES

REALIZO

PAPEL

ANIMAL MUERTO

EXCREMENTO

BOTELLAS

VIDRIO

PLASTICO

COSTALES

OTRO (ESPECIFICAR)

POZO

FECHA:

TIPO DE BASURA

St

NO

OBSERVACIONES

REALIZO

PAPEL

ANIMAL MUERTO

EXCREMENTO

BOTELLAS

VIDRIO

PLASTICO

COSTALES

OTRO (ESPECIFICAR)

VERIFICO

ENCARGADO DEL RANCHO
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Fecha:

REVISION DE ASPERSORAS

DATOS DE LA ASPERSORA
Maodelo:
Tipo de bomba:

Capacidad de tanque:
Capacidad de la bomba;

COMPONENTES DE LA CONDICIONES OBSERVACIONES
ASPERSORA
Tanque
Coladera
Filtro de la linea
Abrazaderas, conexiones
Mangueras
Otros
TIPO DE BOQUILLAS CANTIDAD OBSERVACIONES
Filtros de boquillas I Cantidad J QObservaciones I
PRESION DE QPERACION: Comando:
Aguilon:
Diferencia:

Ohbservaciones:

REALIZO

RESPONSABLE DEL RANCHO
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N

CALIBRACION DE ASPERSORAS.

VCO-BPA-C6

AGUILON
IZQUIERDO CENTRO DERECHO
LECTURA DE BOQUILLAS
Barra
LADO IZQUIERDO
Bajadas
Barra
CENTRO
Bajadas
Barra
LADO DERECHO
Bajadas
50 metros 100 metros
COMBINACION RPM VELOCIDAD GASTO L/HA
DE EMBRAGUE TRACTOR Km/h
TIEMPO | GASTO | TIEMPO | GASTO MOVIMIENTO | ESTATICO
REALIZO RESPONSABLE DEL RANCHO
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LIMPIEZA Y SANEAMIENTO DE EQUIPO DE COSECHA

EQUIPO,
UTENCILIOS Y
CONTENEDORES

ACTIVIDAD

FECHA

OBSERVACIONES

VERIFICO

FIRMA DEL RESPONSABLE
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REVISION DE TRACTORES

(Del

al

de 2005)

VCO-BPA-D2

Nimero

Tipo y lugar de la fuga

Escurrimiento

Ajustar y/o apretar

Fecha

economico

Aceite

Diesel

Grasa

Abrazaderas

Tuercas Pernos

Tornillos

Correccion

Observaciones

NH 1

NH 2

NH 3

NH 4

NH §

NH 6

NH 7

NH 8

NH 11

NH 12

NH 13

JD 14

JD 15

JD 16

JD 17

JD 18

JD 18

JD 20

JD 21
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INSPECCION Y LIMPIEZA DE PIVOTES (Diaria)

VCO-BPA-D3

LA CONCEPCION
TIPO DE BASURA M J v REALIZO TIPO DE BASURA L M M J \' S |REALIZO
Animales muertos Animales muertos
Botes Botes
Plasticos Plasticos
Papel Papel
Coilillas cigarro Colillas cigarro
Costales Costales
Excremento Excremento
Vidrio Vidrio
Fierros viejos Fierros viejos
Bolsas / botes de Bolsas / botes de
plaguicidas plaguicidas
TIPQ DE BASURA M J \Y REALIZO TIPO DE BASURA L M M J \' S |REALIZO
Animales muertos Animales muertos
Botes Botes
Plasticos Plasticos
Papel Papel
Colillas cigarro Colillas cigarro
Costales Costales
Excremento Excremento
Vidrio Vidrio
Fierros vigjos Fierros viejos
Bolsas / botes de Bolsas / botes de
plaguicidas plaguicidas

VERIFICO ENCARGADQO DEL RANCHO
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VCO-BPA-D5

EVALUACION DE PRACTICAS DE HIGIENE DEL TRABAJADOR

1A CONCEPCION
PIVOTE: TABLA:
FECHA # DE TRABAJADORES | TRABAJADORES|  TRAB.CON TRABAJADORES | LIMPIEZA DE OBSERVACIONES
TRABAJADORES ENFERMOS HERIDOS OBJETOS PER. COMIENDCO MANO
RESPONSABLE DE CUADRILLA RESPONSABLE DEL PERSONAL RESPONSABLE DEL RANCHO
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LA CONCFPCION

VERIFICACION DE INSTALACIONES SANITARIAS

VCO-BPA-D§

PIVOTE TABLA:
TRABAJADORES SANITARIOS / LAVABOS DE
MANOS.
Fecha Hombres | Mujeres | Total Agua Jaboén Papel N° Realizado por Revision Revisado por
Higiénico Sanitarios Limpieza

161
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MONITOREQ DE PLAGAS

LA CONCEPCHN
PIVOTE FECHA
TABLA sDT

PULGON

DORSO FALSO MEDIDOR CUPITARSIA OTROS 0-20 | 21-49 >50 OBSERVACIONES

Hue{ Chi | Med | Gde | Pup | Hue Chi | Med | Gde | Pup JHue| Chi|! Med | Gde | Pup | Hue | Chi | Med | Gde| Pup} Chi Med Gde

=z
X

Slale|o|v]o]als]win]=

s
LN

-
[4}]

-
S

-
th

-
[o)]

-
~

-
w

—_
[fa}

a3
(=)

N
—=

4
h8)

]
[*%]

SUMA

MUESTREADOR RESPONSABLE BPA RESPONSABLE RANCHO
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LA CORNCTPCION

ORDEN DE APLICACION

VCO-BPA-C2

Fecha: Pivote #:
Superficie: Tabla #:
PRODUCTO DOSIS/Ha DOSIS/TANQUE | SALIDAITABLA | TOTAL A RETIRAR
AUTORIZA
Fecha: Pivote #:
Superficie: Tabla #:
PRODUCTO DOSIS/Ha DOSISITANQUE | SALIDAITABLA | TOTAL A RETIRAR
AUTORIZA
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VALE DE SALIDA DE ALMACEN

ey PIVOTE: TABLA:
LA CONCEPCION
FECHA DE PRODUCTO DOSIS FECHA DE SUPERFIC TOTAL A TOTAL FIRMA
SOLICITUD i N. POR Ha APLICACION | IEEN QUE RETIRAR DEVUELT | OBSERVACIONE AUTORIZA ALMACEN RECIBE
ACTIVO COMERIAL SE DEL OA s
' APLICO ALMACEN | ALMACEN
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MANEJO DE ENVASES VACIOS

FECHA # FECHA # TRIPLE OBSERVACIONES | ENTREGO
SALIDA ENTRADA LAVADO
S| NO
REVISO RESPONSABLE BPA RESPONSABLE RANCHO
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REGISTRO DE RIEGOS

LA CONCEPCIGN
FECHA # PIVOTE TABLA % HRS TEMP FERTIRRIEGO NOMBRE bOSIS INGREDIENTES
RIEGO RIEGO RIEGO COMERCIAL K& ACTIVOS
SI NO OTROS

166

ENCARGADO DE RIEGOS

RESPONSABLE DEL RANCHO




CONTROL DE MEDICAMENTOS

A CONCEPCION

FECHAY NOMERE MEDICAMENTO PADECIMIENTO RESPONSABLE BOTIQUIN
HORA :

RESPONSABLE DEL PERSONAL RESPONSABLE BPA RESPONSABLE RANCHO
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32

BITACORA DE APLICACION DE AGROQUIMICOS 2005

LA CONCEPCION

TABLA

'PROBLEMA

PRODUCTO

N.COMERCIAL |

C1 ACTIVO DO

18, | “REINGRESO | RESPONSABLE

. EQUIPO

168

FIRMA DEL DIRECTOR

FIRMA DE LA ENCARGADA DE BPA




REGISTRO DE CAPACITACIONES

FECHA:
TEMA:
1 31
2 32
3 a3
4 34
5 35
6 36
7 37
8 38
9 39
10 40
11 41
12 42
13 43
14 44
15 45
16 46
17 47
18 48
19 49
20 50 _
21 51
22 52
23 53
24 54
25 55
26 56
27 57
28 58
29 59
30 60
FIRMA DEL CAPACITADOR FIRMA DEL DIRECTOR FIRMA DE LA ENCARGADA DE BPA
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ANEXO # 9

Comprobante de reciclado de envases vacios de agroquimicos
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ANEXO # 10

Analisis de agua
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ANEXO # 11

Manejo de Riego
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MANEJO DE RIEGO

ING LADISLAO CONTRERAS

ELABORO

by

ING ISAAC SANCHEZ POZOS

REVISO
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OBJETIVO
Aplicar el agua necesaria para nuestro cultivo, asi como optimizar el recurso

y aprovechar al maximo las aplicaciones de los fertilizantes que se aplican para
obtener una mejor produccion.

DESARROLLO

RESPONSABILIDAD:

Es responsabilidad del ingeniero encargado de los riegos la correcta
aplicacién del agua al cultivo asi como la aplicacion del fertirriego.

REGISTROS:

1.- Se lleva un registro de cada uno de los riegos aplicados al cultivo, asi
como el dia y el porcentaje (tiempo de recorrido).

2.- Se registran los dfas en los cuales se aplica el fertirriego asi como que
tablas son fertilizadas y en que tierras se lleva acabo.

PROCEDIMIENTO

DIAGRAMADE RIEGO:

T3 T4 PIVOTE No 4
CONCEPCION

Direccion del

% 7

T2 TS
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El riego se realiza por medio de un pivote central y se puede desplazar a la
derecha o izquierda dependiendo las necesidades, se puede regar por tabla,
medias tablas.

POZO

1.- Se lleva a cabo por medio de pozos profundos el cual cuenta con un
desarenador para evitar taponamientos en las boquillas de los pivotes y una
mala irrigacion de Ias tierras.

2.- La fertilizacidén se lleva a cabo por medio de un fertirriego que bombea
568 Its/hr a la tuberia del pivote.

3.- La conduccién del agua del pozo al cultivo se lleva a cabo a través de
tuberias de PVC a todos los pivotes.

4.- La distribucién del agua a las tablas del cultivo se realiza en secciones
de 15 has.; 12 ha; 20 ha, dependiendo del pivote del que se este hablando.

Rieqgo:

Los riegos se realizan dependiendo de las necesidades de la planta, esto se
determina dependiendo del tipo de suelo, condiciones climaticas y estado
fonolégico de la planta.

Revision De Plantas:

El encargado del riego revisa diariamente ta cantidad de humedad de la
planta.

Medicion De La Humedad:

Se revisa varios puntos al azar dentro de |a tabla para determinar por medio
del tacto que cantidad de agua tiene el cultivo.

Se hace una apreciacion visual.(medicion del tiempo que la tierra pierde esta
humedad).

Se revisan las tablas para evaluar la perdida de humedad y asi determinar
con que frecuencia se tiene que regar.
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Horario De Rieqgo:

No se tiene establecido un horario para regar, ya que depende de la
humedad del suelo. Pero por lo regular se riega de noche.

FERTILIZACION:

El director de produccién determina el programa de fertilizacion que lo lleva a

cabo el encargado de riegos para mantener constante los nutrientes gue necesita
nuestro cultivo.

Después de determinar la cantidad de fertilizante a aplicar se prepara en un
tinaco de 2,500 Its para su aplicacion.

Preparacion:

En un rotoplas de 2,500 Its se disuelve el producto a aplicar, después se
conecta al fertirrigador y se calibra dependiendo el tiempo que se tarde en recoger
cada tabla.
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ANEXO # 12
NOM — 127 — SSA - 1994
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01-18-96 NORMA Oficial Mexicana NOM-127-8SA1-1994, Salud ambiental, agua para uso y
consumo humano-Limites permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse el agua
para su potabilizacion.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria
de Salud.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-127-SSA1-1894, "SALUD AMBIENTAL, AGUA PARA
USO Y CONSUMO HUMANO-LIMITES PERMISIBLES DE CALIDAD Y TRATAMIENTOS A
QUE DEBE SOMETERSE EL AGUA PARA SU POTABILIZACION".

GUSTAVO OLAIZ FERNANDEZ, Director General de Salud Ambiental, por acuerdo del
Comité Consultivo Nacional de Normalizacidon de Regulacién y Fomento Sanitario, con
fundamento en los articulos 39 de la Ley Orgéanica de la Administracion Publica Federal; 3o.
fraccién XIV, 13 apartado A fraccién |, 118 fraccidn 1l y 119 fraccion H de la Ley General de
Salud; 38 fraccion 1l, 40 fraccion | y 47 de la Ley Federal sobre Metrologia y Narmalizacion,
209, 210, 211, 212, 213, 214, 215, 218, 224, 227 y demas aplicables del Reglamento de la Ley
General de Salud en Materia de Control Sanitario de Actividades, Establecimientos, Productos
y Servicios; 80. fraccidn IV y 25 fraccién V del Reglamento Interior de la Secretaria de Salud, y

CONSIDERANDO

Que con fecha 31 de mayo de 1994, en cumplimiento de lo previsto en el articulo 46
fraccion | de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, la Direccion General de Salud
Ambiental presenté al Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacion y Fomento
Sanitario, el anteproyecto de la presente Norma Oficial Mexicana.

Que con fecha 15 de agosto, en cumplimiento del acuerdo del Comité y de lo previsto en el
ariculo 47 fraccion | de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, se publicd en el
Diario Oficial de la Federacién el proyecto de la presente Norma Oficial Mexicana a efecto
de que dentro de los siguientes noventa dias naturales posteriores a dicha publicacion, los
interesados presentaran sus comentarios al Comité Consuitivo Nacional de Normalizacion de
Regulacién y Fomento Sanitario.

Que en fecha previa 3 de febrero de 1995, fue publicada en el Diario Oficial de la
Federacion la respuesta a los comentarios recibidos por el mencionado Comité, en términos
del articulo 47 fraccion Ill de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.

Que en atencidén a las antericres consideraciones, contando con la aprobacion del Comité
Consultivo Nacional de Normalizacién de Regulacion y Fomento Sanitario, se expide la
siguiente:
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NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-127-SSA1-1994, "SALUD AMBIENTAL, AGUA PARA
USO Y CONSUMO HUMANO-LIMITES PERMISIBLES DE CALIDAD Y TRATAMIENTOS A
QUE DEBE SOMETERSE EL AGUA PARA SU POTABILIZACION"

INDICE
INTRODUCCION
OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION
REFERENCIAS
DEFINICIONES

LIMITES PERMISIBLES DE CALIDAD DEL AGUA
TRATAMIENTOS PARA LA POTABILIZACION DEL AGUA
BIBLIOGRAFIA

CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES
OBSERVANCIA DE LA NORMA

VIGENCIA

W O NGRSO

0. Introduccion

El abastecimienic de agua para uso y consumo humano con calidad adecuada es
fundamental para prevenir y evitar la transmisién de enfermedades gastrointestinales y otras,
para lo cual se requiere establecer limites permisibles en cuanto a sus caracteristicas
bacteriologicas, fisicas, organolépticas, quimicas y radiactivas.

Con el fin de asegurar y preservar la calidad del agua en los sistemas, hasta la entrega al
consumidor, se debe someter a tratamientos de potabilizacion.

1. Objetivo y campo de aplicacion

Esta Norma Oficial Mexicana establece los limites permisibles de calidad vy los tratamientos
de potabilizacién del agua para uso y consumo humano, que deben cumplir los sistemas de

abastecimiento plblicos y privados o cualquier persona fisica o moral que la distribuya, en
todo el territorio nacional.

2. Referencias
NOM-008-SCF1-1993 "Sistema General de Unidades de Medida".

3. Definiciones

3.1 Ablandamiento: Proceso de remocion de los iones calcio y magnesio, principales
causantes de la dureza del agua.

3.2 Adsorcion: Remocién de iones y moléculas de una solucién que presentan afinidad a
un medio solido adecuado, de forma tal que son separadas de la solucion.
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3.3 Agua para uso y consumo humano: Aquella que no contiene contaminantes
objefables, ya sean quimicos ¢ agentes infecciosos y que no causa efectos nocivos al ser
humano.

3.4 Caracteristicas bacterioldgicas: Son aquellas debidas a microorganismos nocivos a
la salud humana. Para efectos de control sanitario se determina el contenido de indicadores
generales de contaminacién microbioldgica, especificamente organismos coliformes totales y
organismos coliformes fecales.

3.5 Caracteristicas fisicas y organolépticas: Son aquellas que se detectan
sensorialmente. Para efectos de evaluaciéon, el sabor y olor se ponderan por medio de los
sentidos y el color y la turbiedad se determinan por medio de métodos analiticos de
laboratorio.

3.6 Caracteristicas quimicas: Son aquellas debidas a elementos o compuestos quimicos,
gue como resultado de investigacién cientifica se ha comprobada que pueden causar efectos
nocivos a la salud humana.

3.7 Caracteristicas radiactivas: Son aquelias resultantes de la presencia de elementos
radiactivos.

3.8 Coagulacién quimica: Adicidn de compuestos quimicos al agua, para alterar el estado
fisico de los sélidos disueltos, coloidales o suspendidos, a fin de facilitar su remocién por
precipitacion o filtracion.

3.9 Contingencia: Situacion de cambio imprevisto en las caracteristicas del agua por
contaminacidn externa, que ponga en riesgo la salud humana.

3.10 Desinfeccion: Destruccién de organismos patdgenos por medio de la aplicacién de
productos quimicos o procesos fisicos.

3.11 Filtraciéon: Remocion de particulas suspendidas en el agua, haciendola fluir a través
de un medio filirante de porosidad adecuada.

3.12 Fioculacién: Aglomeracion de particulas desestabilizadas en el proceso de
coagulacién quimica, a través de medios mecanicos o hidraulicos.

3.13 Intercambio idnico: Proceso de remocion de aniones o cationes especificos disueltos
en el agua, a través de su reemplazo por aniches o cationes provenientes de un medio de
intercambio, natural o sintético, con el que se pone en contacto.
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3.14 Limite permisible: Concentracién o contenido maximo ¢ intervalo de valores de un

componente, que garantiza que el agua sera agradable a los sentidos y no causara efectos
nocivos a la salud del consumidor.

3.15 Neutralizacion: Ajuste del pH, mediante la adicién de agentes quimicos basicos o
acidos al agua en su caso, con |a finalidad de evitar incrustacion o corrosion de materiales que
puedan afectar su calidad.

3.16 Osmosis inversa: Proceso esencialmente fisico para remocidén de iones y moléculas
disueltos en el agua, en el cual por medio de altas presiones se fuerza el paso de ella a través
de una membrana semipermeable de porosidad especifica, reteniendose en dicha membrana
los iones y moléculas de mayor tamaiio.

3.17 Oxidacion: Introduccion de oxigeno en la molécula de ciertos compuestos para
formar 6xidos.

3.18 Potabilizacion: Conjunto de operaciones y procesos, fisicos y/o quimicos que se
aplican al agua a fin de mejorar su calidad y hacerla apta para uso y consumo humano.

3.19 Precipitacion: Proceso fisico que consisie en la separacién de las particulas
suspendidas sedimentables del agua, por efecto gravitacional.

3.20 Sistema de abastecimiento: Conjunto intercomunicado ¢ interconectado de fuentes,
obras de captacion, plantas cloradoras, plantas potabilizadoras, tanques de almacenamiento y
regulacion, carcamos de bombeo, lineas de conduccion y red de distribucion,

4, Limites permisibles de calidad del agua
4,1 Limites permisibles de caracteristicas bacteriologicas

El contenido de organismos resultante del examen de una muestra simple de agua, debe
ajustarse a lo establecido en ia Tabla 1.

Bajo situaciones de emergencia, las autoridades competentes deben establecer los
agentes bioldgicos nocivos a la salud a investigar.
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TABLA 1

CARACTERISTICA

LIMITE PERMISIBLE

Organismos coliformes totales

Organismos coliformes fecales

2 NMP/100 ml
2 UFC/100 ml

No detectable NMP/100 mi
Cero UFC/100 ml

Los resultados de los examenes bacterioldgicos se deben reportar en unidades de

NMP/100 ml (ndmero mas prob

able por 100 ml), si se utiliza la técnica del nimero mas

probable o UFC/100 ml (unidades formadoras de colonias por 100 ml), si se utiliza la técnica

de filtracién por membrana.

4.2 Limites permisibles de caracteristicas fisicas y organolépticas

Las caracteristicas fisicas y organolépticas deberan ajustarse a lo establecido en la Tabla 2.

TABLA 2

CARACTERISTICA

LIMITE PERMISIBLE

Color

Olor y sabor

Turbiedad

20 unidades de color verdadero en la escala de platino-
cobalto.

Agradable (se aceptaran aquellos que sean tolerables para la
mayoria de los consumidores, siempre que no sean
resultados de condiciones objetables desde el punto de vista
biolégico o quimico).

5 unidades de turbiedad nefelométricas (UTN) o su
equivalente en otro método. :

4.3 Limites permisibles de caracteristicas quimicas

El contenido de constituyentes quimicos debera ajustarse a lo establecido en la Tabla 3.

Los limites se expresan en mg/i,

excepto cuando se indique otra unidad.
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TABLA 3

CARACTERISTICA LIMITE PERMISIBLE
Aluminio 0.20
Arseénico 0.05
Bario 0.70
Cadmio 0.005
Cianuros {como CN-) 0.07
Cloro residual libre 0.2-1.50
Cloruros {como Ci-) 250.00
Cobre 2.00
Cromo total 0.05
Dureza total (como CaCO3) 500.00
Fenoles o compuestos fendlicos 0.001
Fierro 0.30
Fluoruros (como F-) 1.50
Manganeso 0.15
Mercurio 0.001
Nitratos {como N) 10.00
Nitritos (como N) 0.05
Nitrbgeno amoniacal (como N) 0.50
pH (potencial de hidrégeno) en unidades de pH 6.5-8.5
Plaguicidas en microgramos/l: Aldrin

y dieldrin {separados o combinados) 0.03
Clordano (total de isémercs) 0.30
DDT (total de isbmeros) 1.00
Gamma-HCH (lindano) 2.00
Hexaclorobenceno 0.01
Heptacloro y epédxido de heptacloro 0.03
Metoxicloro 20.00
24-D 50.00
Plomo 0.025
Sodio 200.00
Sélidos disueltos totales 1000.00
Sulfatos (como S04=) 400.00
Sustancias activas al azul de metileno (SAAM) 0.50
Trihalometanos totales 0.20
Zinc 5.00
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Los limites permisibles de metales se refieren a su concentracion total en el agua, la cual
incluye los suspendidos y los disueltos.

4.4 Limites permisibles de caracteristicas radiactivas

El contenido de constituyentes radiactivos deberd ajustarse a lo establecido en la Tabla 4.
Los limites se expresan en Bg/l (Becquerel por litro).

TABLA 4
CARACTERISTICA LIMITE PERMISIBLE
. _______________________________________________________________________________ ]
Radiactividad alfa global 0.1
Radiactividad beta global 1.0

5. Tratamientos para la potabilizacion del agua

La potabilizacién del agua proveniente de una fuente en particular, debe fundamentarse en
estudios de calidad y pruebas de fratabilidad a nivel de laboratorio para asegurar su efectividad.

Se deben aplicar los tratamientos especificos siguientes o los que resulten de las pruebas
de tratabilidad, cuando los contaminantes biolégicos, las caracteristicas fisicas y los
constituyentes quimicos del agua enlistados a continuacién, excedan los limites permisibles
establecidos en el apartado 4.

5.1 Contaminacion biolbgica

5.1.1 Bacterias, heimintos, protozoarios y virus.- Desinfeccidon con cloro, compuestos de
cloro, ozono o luz ultravioleta.

5.2 Caracteristicas fisicas y organolépticas

5.2.1 Color, olor, sabor y turbiedad.- Coagulacion-floculacion-precipitacion-filtracion;
cualquiera o la combinacién de ellos, adsorcion en carbén activado u oxidacion.

5.3 Constituyentes quimicos
5.3.1 Arsénico.- Coagulacion-floculacion-precipitacidn-filtracion; cualguiera o la combinacién

de ellos, intercambio idnico u dsmosis inversa.
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5.3.2 Aluminio, bario, cadmio, cianuros, cobre, cromo total y plomo.- Intercambio idnico u
0smaosis inversa.

5.3.3 Cloruros.- Intercambio idnico, dsmosis inversa o destilacion.
5.3.4 Dureza.- Ablandamiento quimico o intercambio iénico.

5.3.5 Fenoles o compuestos fendlicos.- Adsorcidn en carbdn activado u oxidacion con
0ZOono.

5.3.6 Fierro y/o manganeso.- Oxidacion-filtracion, intercambio idnico u ésmosis inversa.
5.3.7 Fluoruros.- Osmosis inversa o coagulacion quimica.
5.3.8 Materia organica.- Oxidacion-filtracién o adsorcion en earbon activado.

5.3.9 Mercurio.- Proceso convencional: coagulacién-floculacion-precipitacién-filtracién,
cuando la fuente de abastecimiento contenga hasta 10 microgramos/l. Procesos especiales: en
carbdn activado granular y dsmosis inversa cuando la fuente de abastecimiento contenga hasta
10 microgramos/l; con carbén activado en polvo cuando la fuente de abastecimiento contenga
mas de 10 microgramos/l.

5.3.10 Nitratos y nitritos.- Intercambio idnico o coagulacidon-floculacidn-sedimentacion-
filtracién; cualguiera ¢ la combinacidn de ellos,

5.3.11 Nitrégeno  amoniacal.- Coagulacién-floculacién-sedimentacion-filtracion,
desgasificacion o descrcién en columna.

5.3.12 pH (potencial de hidrogeno).- Neutralizacion.
5.3.13 Plaguicidas.- Adsorcién en carb6n activado granular.
5.3.14 Sodio.- Intercambic idnico.

5.3.15 Sdlidos disueltos totales.- Coagulacidn-floculacion-sedimentacion-filtracion ylo
intercambio iénico.

5.3.16 Suilfatos.-intercambio idnico u 6smosis inversa.

5.3.17 Sustancias activas al azul de metileno.- Adsorcion en carbdn activado.
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5.3.18 Trihalometanos.- Aireacién u oxidacidn con ozono y adsorcién en carbdn activado
granular.

B.3.19 Zinc.- Destilacion o intercambio idnico.

5.3.20 En el caso de contingencia, resultado de la presencia de sustancias especificadas o
no especificadas en el apartado 4, se deben coordinar con la autoridad sanitaria competente,
las autoridades locales, la Comision Nacional del Agua, los responsables del abastecimiento y
los particulares, instituciones plblicas o empresas privadas involucrados en la contingencia,
para determinar las acciones que se deben realizar con relacidon al abastecimiento de agua a la
poblacion.

6. Bibibliografia

6.1 "Desinfeccidn del Agua". Oscar Caceres Lopez. Lima, Perl. Ministerio de Salud.
Organizacién Panamericana de la Salud. Organizacion Mundial de la Salud. 1990.

6.2 "Guias para la Calidad del Agua Potable". Volumen 1. Recomendaciones. Organizacion
Panamericana de la Salud. Organizacion Mundial de la Salud. 1985.

6.3 "Guias para |la Calidad del Agua Potable”. Volumen 2. Criterios relativos a la salud y otra
informacion de base. Organizaciéon Panamericana de |la Salud. 1987.

6.4 "Guia para la Redaccién, Estructuracidon y Presentacién de las Normas Oficiales
Mexicanas". Proyecto de Revisidn. SECOFI. 1992.

6.5 "Guide to Selection of Water Treatment Processes". Carl L. Hamann Jr., P.E. J. Brock
Mc. Ewen, P.E. Anthony G. Meyers, P.E. '

6.6 "Ingenieria Ambiental”. Revista No. 23. Afic 7. 1994.

6.7 "Ingenieria Sanitaria Aplicada a la Salud Publica”. Francisco
Unda Opazo. UTEHA 1969,

6.8 "Ingenieria Sanitaria y de Aguas Residuales”. Purificacidn de Aguas y Tratamiento y
Remocién de Aguas Residuales. Gordon M. Fair, John C. Geyer, Daniel A. Okun. Limusa
Wiley. 1971.

6.9 "Instructivo para la Vigilancia y Certificacion de la Calidad Sanitaria del Agua para
Consumo Humang". Comisién Interna de Salud Ambiental y Ocupacional. Secretaria de Salud.
1987.

6.10 "Integrated Design of Water Treatment Facilities". Susumu Kawamura. John Willey and
Sons, Inc. 1991,

6.11 "Manual de Normas de Calidad para Agua Potable". Secretaria de Asentamientos
Humanos y Obras Publicas. 1982.

6.12 "Manua!l de Normas Técnicas para el Proyecto de Plantas Potabilizadoras”. Secretaria
de Asentamientos Humanos y Obras Puablicas. 1979.

6.13 "Reglamento de la Ley General de Salud en Materia de Control Sanitario de
Actividades, Establecimientos, Productos y Servicios". Diario Oficial de la Federacion. 18 de
enero de 1988.

6.14 "Revision of the WHO Guidelines for Drinking-Water Quality". IPS. International
Programme on Chemical Safety. United Nafions Environment Programme. International Labour
Organization. World Health Organization. 1891.
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6.15 "WHO Guidelines for Drinking-Water Quality". Volume 1. Recommendations. World
Health Organization. 1992.

6.16 "WHO Guidelines for Drinking-Water Quality”. Volume 2. Health Criteria and Other
Supporting Information. Chapter 1. Microbiclogical Aspects. United Nations Environment
Programme. International Labour Organization. World Health Organization. 1992.

7. Concordancia con normas internacionales

Al momento de la emisidn de esta Norma no se encontré concordancia con normas
internacionales.

8. Observancia de la Norma

Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en todo el territorio nacional para
los organismos operadores de los sistemas de abastecimiento plblicos y privados o cualquier
persona fisica o moral que distribuya agua para uso y consumo humano.

La vigilancia del cumplimiento de esta Norma Oficial Mexicana corresponde a la Secretaria
de Salud y a los gobiernos de las entidades federativas en coordinacidon con la Comision
Nacional del Agua, en sus respectivos dmbitos de competencia.

9. Vigencia

La presente Norma Oficial Mexicana entrard en viger con caracter de obligatorio, al dia
siguiente de su publicacién en el Diario Oficial de la Federacion.

Sufragio Efectivo. No Reeleccidn.

México, D.F., a 30 de noviembre de 1995.- E! Director General de Salud Ambiental, Gustavo
Olaiz Fernandez.- Ribrica.
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ANEXO # 13

NOM — 014 — SSA1 - 1993
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NORMA OFICIAL MEXICANA. NOM 014-SSA1-1993 "PROCEDIMIENTOS SANITARIOS
PARA EL MUESTREQ DE AGUA PARA USO Y CONSUMO HUMANQ EN SISTEMAS DE
ABASTECIMIENTO DE AGUA PUBLICOS Y PRIVADOS"

FILIBERTO PEREZ DUARTE, Director General de Salud Ambiental, por acuerdo del
Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacién y Fomento Sanitario, con
fundamento en los articulos 39 de la Ley Organica de ta Administracion Publica Federal; 38,
fraccion |, 45, 46 fraccion 1l y 47 de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion; 8o.
fraccién IV y 25 fraccion V del Reglamento Interior de la Secretaria de Salud.

INDICE

0 Introduccién

1 Objetivo y campo de aplicacién

2 Referencias

3 Definiciones

4 Material, reactivos y equipo de muestreo
5 Preparacion de envases para toma de muestra
6 Procedimiento para toma de muestra

7 Manejo de muestra

8 Identificacion y control de muestras

9 Seleccion de puntos de muestreo

10 Bibliografia

11 Observancia de la norma

12 Vigencia

Apéndice normativo

0 Introduccion

Esta Norma Oficial Mexicana ofrece una guia detallada para el muestreo de agua para
uso y consumo humano en los elementos de un sistema de abastecimiento, en los cuales
es necesario establecer vigitancia y control en la calidad del agua.

Es necesario aclarar, que siendo las instalaciones de los diferentes sistemas de
abastecimiento de una gran diversidad, en ocasiones es necesario aplicar criterios propios
por parte del personal de muestreo, para cumplir con tos requisitos sanitarios presentados
en esta Norma.

1 Objetivo y Campo de Aplicacién
Esta Norma establece los procedimientos sanitarios para el muestreo de agua para uso y
consumo humano en los sistemas de abastecimiento puUblicos y privados, incluyendo

aspectos bacterioldgicos y fisico-quimicos, asi como criterios para manejo, preservacion y
fransporte de muestras.

196



2 Referencias

NOM-AA-89/1 "Proteccion al Ambiente, Calidad del Agua-Vocabulario Parte 1".
NOM-AA-89/2 "Proteccion al Ambiente, Calidad del Agua -Vocabulario Parte 2",
NOM-BB-14 "Clasificacion y Tamafios Nominales para Utensilios de Vidrio

Empleados en Laboratorio”.

NOM-Z-1 "Sistema General de Unidades de Medida - Sistema Internacional de
Unidades (SI)".

NOM-Z-13 "Guia para la Redaccidn, Estructuracion y Presentacidén de las Normas
Oficiales Mexicanas”.

3 Definiciones

3.1 Muestreo.- Las actividades desarrolladas para obtener volimenes de agua en un sitio
determinado del sistema de abastecimiento, de tal manera que sean representativos, con el
propoésito de evaluar caracteristicas fisicas, quimicas, y/o bacteriologicas.

3.2 Sistema de abastecimiento.- El conjunto intercomunicado o interconectado de
fuentes, obras de capiacion, plantas cloradoras, plantas potabilizadoras, tanques de
almacenamiento y regulacién, carcamos de bombeo, lineas de conduccidn y red de
distribucion.

4 Material, Reactivos y Equipo de Muestreo

4.1 Envases para toma de muestra.

4.1.1 Para analisis bacterioldgico.- Frascos de vidrio de boca ancha con tapén
esmerilado o tapa roscada, o frascos de polipropileno; resistentes a esterilizacion en estufa
o autoclave o bolsas estériles con cierre hermético y capacidad de 125 6 250 ml.

4.1.2 Para anélisis fisico-quimico.- Envases de plastico o vidrio inertes al agua de 2 | de
capacidad como minimo, con tapones del mismo material que proporcionen cierre
hermético.

4.1.3 El material del envase, asi como el volumen de muestra requerido y el método de
preservacion para la determinacion de los diferentes parametros, deben ser los sefialados
en el Apéndice "A" Normativo.

4.2 Termodmetro con escala de -10 a 110°C.

4.3 Potenciometro o comparador visual para determinacion de pH.

4.4 Comparador visual para determinacién de cloro residual.
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4.5 Hielera con bolsas refrigerantes o bolsas con hielo.
4.6 Agua destilada o desionizada.
4.7 Solucion de hipoclorito de sodio con una concentracion de 100 mg/l.

4.8 Torundas de algoddn

5 Preparacion de Envases para Toma de Muestras
5.1 Para analisis bacteriologico

5.1.1 Toma de muesira de agua sin cloro residual.- Deben esterilizarse frascos de
muestreo en estufa a 170° C, por un tiempo minimo de 60 min o en autoclave a 120° C
durante 15 min. Antes de la esterilizacion, con papel resistente a ésta, debe cubrirse en
forma de capuchon el tapdn del frasco.

5.1.2 Toma de muesira de agua con cloro residual.- Deben esterilizarse frascos de
muestreo en estufa a 170° C, por un tiempo minimo de 60 min o en autoclave a 120° C
durante 15 min, los cuales deben contener 0.1 ml de tiosulfato de sodio al 3% por cada 125
ml de capacidad de los mismos. Debe colocarse un papel de proteccion al tapon del frasco
en forma similar a la indicada en 5.1.1.

5.2 Para analisis fisico-quimico.- Los envases deben lavarse perfectamente y enjuagarse
a continuacién con agua destilada o desionizada.

6. Procedimiento para Toma de Muestra

6.1 Para analisis bacteriolégico.

6.1.1 En bomba de mano o grifo del sistema de distribucion.

El agua de los grifos debe provenir directamente del sistema de distribucién. No debe
efectuarse toma de muestra en grifos que presenten fugas entre el tambor y el cuello, ya
que el agua puede correr por [a parte exterior del grifo y contaminar la muestra. Deben
removerse los accesorios o aditamentos externos como mangueras, boquillas y filtros de

plastico o hule antes de tomar la muestra.

6.1.1.1 Debe limpiarse el orificio de salida con una torunda de algodon impregnada de
solucion de hipoclorito de sodio con una concentracion de 100 mg/l.

6.1.1.2 Debe dejarse correr el agua aproximadamente 3 min o hasta asegurarse que el
agua que contenian las tuberias ha sido vaciada totalmente.

6.1.1.3 Cerca del orificio de salida, deben quitarse simultdneamente el tapon del frasco y

el papel de proteccion, manejandolos como unidad, evitando que se contaminen el tapén, o
el papel de proteccion, o el cuello dei frasco.
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6.1.1.4 Debe mantenerse el tapdn hacia ahajo para evitar contaminacion y procederse a
tomar la muestra sin pérdida de tiempo y sin enjuagar el frasco; se debe dejar el espacio
libre requerido para la agitacion de la muestra previa al analisis (aproximadamente 10% de
volumen del frasco). Efectuada la toma de muestra, deben colocarse el tapdn y el papel de
proteccién al frasco.

6.1.2 En captacion de un cuerpo de agua superficial o tanque de almacenamiento.
6.1.2.1 Deben lavarse manos y antebrazos con agua y jabon,
6.1.2.2 Debe quitarse el papel de proteccidn evitando que se contamine, y

6.1.2.3 Sumergir el frasco en el agua con el cuello hacia abajo hasta una profundidad de
15 a 30 cm, abrir y enderezar a continuacion con el cuellc hacia arriba {(en todos los casos
debe evitarse tomar la muestra de la capa superficial o del fondo, donde puede haber nata o
sedimento y en el caso de captacion en cuerpos de agua superficiales, no deben tomarse
muestras muy préximas a la orilla o muy distantes del punto de extraccion); si existe
corriente en el cuerpo de agua, la toma de muestra debe efectuarse con la boca del frasco
en contracorriente. Efectuada la toma de muestra debe colocarse el tapbon, sacar el frasco
del agua y colocar el papel de proteccion.

En el caso de tanques de almacenamiento, si no es posible la toma de muestra como se
indica en este punto, debe procederse como se menciona en 6.1.3.

6.1.3 En pozo profundo.

6.1.3.1 Si el pozo cuenta con grifo para toma de muestra, debe procederse como en
6.1.1.

6.1.3.2 Si el pozo no cuenta con grifo para toma de muestra, debe abrirse la valvula de
una tuberia de desfogue, dejarse correr el agua por un minimo de 3 min. y a continuacién se
procede como en6.1.1.3y 6.1.1.4.

6.1.4 En pozo somero o fuente similar.

6.1.4.1 Cuando no es posible tomar la muestra con la extensiéon del brazo, debe atarse al
frasco un sobrepeso usando el extremo de un cordel limpio.

6.1.4.2 Deben quitarse simultaneamente el tapon y el papel de proteccion, manejandolos
como unidad, evitando que se contaminen el tapén, o el papel de proteccion, o el cuello del
frasco.

6.1.4.3 Debe mantenerse el cuello del frasco hacia abajo y se procede a tomar la
muestra, bajando el frasco dentro del pozo, y desenrollando e! cordel lentamente, evitando
que e! frasco toque las paredes del pozo.

6.1.4.4 Efectuada la toma de muestra, deben colocarse el tapén y el papel de proteccion
al frasco.

6.2 Para analisis fisico-quimico.
El volumen de muestra debe tomarse como se indica en el Apéndice "A" Normativo.
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6.2.1 En bomba de mano o grifo del sistema de distribucién o pozo profundo.

6.2.1.1 Debe dejarse correr el agua aproximadamente por 3 min o hasta asegurarse que
el agua que contenian las tuberias ha sido vaciada totalmente.

6.2.1.2 El muestreo debe realizarse cuidadosamente, evitando gue se contaminen el
tapon, boca e interior del envase; se requiere tomar un poco del agua que se va a analizar,
se cierra el envase y agitar fuertemente para enjuagar, desechando esa agua; se efectia
esta operacion dos o tres veces, procediendo enseguida a tomar la muestra.

6.2.2 En captacion de un cuerpo de agua superficial, tanque de almacenamiento, pozo
somero o fuente similar, debe manejarse el envase siguiendo las indicaciones
comprendidas en 6.1.2.1,6.1.2.3, 6.1.3.1 y 6.1.3.2, en su caso.

7 Manejo de Muestras

7.1 Las muestras tomadas como se indican en el punto 6 deben colocarse en hielera con
bolsas refrigerantes ¢ bolsas de hielo para su transporte al laboratorio, de preferencia a una
temperatura entre los 4 y 10°C, cuidando de no congelar las muestras.

7.2 El pericdo maximo que debe transcurrir entre la toma de muestra y el analisis es:

7.2.1 Para analisis bacteriolégico 6 horas.

7.2.2 Para analisis fisico-quimico, el periodo depende de la preservacion empleada para
cada parametro como se indica en el apéndice "A" Normativo.

8 Identificacién y Control de Muestras

8.1 Para la ideniificacion de las muestras deben etiquetarse los frascos y envases con la
siguiente informacion:

8.1.1 Numero de registro para identificar la muestra, y
8.1.2 Fecha y hora de muestreo.

8.2 Para el control de la muestra debe llevarse un registro con los datos indicados en la
etiqueta del frasco o envase referida en el inciso 8.1, asi como la siguiente informacion:

8.2.1 ldentificacidn del punto o sito de muestreo,
8.2.2 Temperatura ambiente y temperatura del agua,
8.2.3 pH,

8.2.4 Cloro residual,

8.2.5 Tipo de analisis a efectuar,
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8.2.6 Técnica de preservacion empleada,

8.2.7 Observaciones relativas a la toma de muestra, en su caso, y 8.2.8 Nombre de la
persona que realiza el muestreo.

9 Seleccidén de Puntos de Muestreo

La seleccidn de punfos de muestreo debe considerarse individualmente para cada
sistema de abastecimiento. Sin embargo, existen criterios que deben tomarse en cuenta

para elto. Estos criterios son:

9.1 Los puntos de muestreo deben ser representativos de las diferentes fuentes de agua
que abastecen el sistema.

9.2 Los puntos de muestreo deben ser representativos de los lugares mas susceptibles
de contaminacion:

9.2.1 Puntos muertos,

9.2.2 Zonas de baja presidn,

9.2.3 Zonas con antecedentes de problemas de contaminacién',

9.2.4 Zonas con fugas frecuentes,

9.2.5 Zonas densamente pobladas y con alcantarillado insuficiente,

9.2.6 Tanques de almacenamiento abiertos y carentes de proteccion, y

9.2.7 Zonas periféricas del sistema mas alejadas de las instalaciones de tratamiento.

9.3 Debe haber una distribucién uniforme de los puntos de muestreo a lo largo del
sistema.

9.4 Los puntos se localizardn dependiendo del tipo de sistemas de distribucién y en
proporcion al nimero de ramales.

9.5 Debe haber como minimo un punto de muestreo inmediatamente a la salida de las
plantas de tratamiento, en su caso.

10 Bibliografia

10.1 Standard Methods for the Examination of Water of Wastewater. Seventeenth
Edition. APHA. AWWA. WPCF.

10.2 Instructivo para la Vigilancia y Certificacion de la Calidad Sanitaria del Agua para
Consumo Humano. Comisién Interna de Salud Ambiental y Ocupacional. Secretaria de
Salud. 1987.
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10.3 Guias para la Calidad del Agua Potable. Volumen 2 Organizacion Panamericana de

ta Salud. 1987.

11 Observancia de la Norma

11.1 Esta Norma es de observancia obligatoria para los encargados de los sistemas de
abastecimiento de agua para usc y consumo humano en sus programas de control de
calidad, asi como para las autoridades sanitarias competentes en los programas de
vigilancia de ta calidad del agua.

11.2 La vigilancia del cumplimiento de esta Norma, corresponde a la Secretaria de Salud
y a los gobiernos de las entidades federativas en sus respectivos ambitos de competencia
en coordinacion con la Comisidn Nacional det Agua.

12 Vigencia

12.1 La presente Norma Oficial Mexicana entrara en vigor con su caracter de obligatorio,
al dia siguiente de su publicacién en el Diario Oficial de 1a Federacion.

Sufragio Efectivo. No Reeleccion.

México, D.F., a 3 de junio de 1994.- El Director General de Salud Ambiental.- Filiberto

Pérez Duarte.-Rubrica.

APENDICE A NORMATIVO

DETERMINACION

inmediatamente

MATERIAL |VOLUMEN PRESERVACION | TIEMPO MAXIMO
DE ENVASE | MINIMO (m!) ALMACENA-
MIENTO
Alcalinidad total p,v 200 Refrigerar de 4 a 14 d
10°Cvyenla
oscuridad
Ars{enico pv 200 Refrigerar de 4 a 14 d
10°Cyenla
oscuridad
Bario P,V 100 Refrigerarde 4 a 28d
10°Cyenla
oscuridad
Boro D 100 No requiere 180 d
Cianuros p.v 1000 Adicionar NaOH a 14d
pH>12; refrigerar
ded4atd’Cenla
oscuridad.
Cloro residual P,V --- Analizar -
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Cloruros

PV

200

Refrigerar de 4 a
10°Cyenla
oscuridad

48 h

Color

p,v

100

Refrigerar de 4 a
10°Cvyenla
oscuridad

48 h

Conductividad

p,v

200

Refrigerar de 4 a
10°Cyenla
oscuridad

284d

Dioxido de carbono

P,

100

Analizar
inmediatamente

Dureza total

P,V

100

Refrigerar de 4 a
10°Cyenla
oscuridad

14 d

Fenoles

PV

300

Adicionar h2so04 a
pH<2 v refrigerar de
4a10°C

28d

Fluoruros

PV

300

Refrigerar de 4 a
10° C

28d

Fosfatos

100

Enjuagar el envase
con acido nutrico
1:1.

Refrigerar de 4 a
10° C

48 h

Magnesio

100

Refrigerar de 4 a
10° C

28d

Metales en general

1000

Enjuagar el envase
con HNO3 1 + 1;
adicionar HNO3 a
pH<2; para metales
disueltos, filtrar
inmediatamente y
adicionar HNO3 a
pH<2

180d

Nitratos

p.v

100

Refrigerar de 4 a
i0°Cyenia
oscuridad

48 h

Nitritos

pv

100

Refrigerar de 4 a
10°Cyenla
oscuridad

48 h

Nitrégeno amoniacal

PV

500

Adicionar H2504 a
pH<2 y refrigerar de
4a10°Cyenla
oscuridad

28d

Nitrégeno organico

P,V

500

Adicionar H2S04 a
pH<2 refrigerar de
4a10°Cyenla
oscuridad

28d

Qlor

Detectar
inmediatamente
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Oxigeno consumido en
medio acido

p.v

300

Refrigerar de 4 a
10°Cyenla
oscuridad

48 h

pH

p.v

Analizar
inmediatamente

Plaguicidas

1000

Refrigerar de 4 a
10° C; adicionar
1000 mg/l; de acido
ascorbico, si se
detecta cloro
residual.

Extraidos los
plaguicidas con
solventes el tiempo
de almacenamiento
maximo sera 40
d{ias.

7d

Sabor

Detectar
inmediatamente

Sodio

p.v

100

Refrigerar de 4 a
10°Cyenla
oscuridad

28d

Sélidos

p.v

1000

Refrigerar de 4 a
10°Cvyenla
oscuridad

7d

Sulfatos

p.v

100

Refrigerarde 4 a
10°Cyenla
oscuridad

28d

Sustancias activas al
azul metileno

p.v

200

Refrigerar de 4 a
10°Cyenla
oscuridad

48 h

Temperatura

p.v

Determinar
inmediatamente

Trihalometanos

25

Refrigerar de 4 a
10° Cyenla
oscuridad

Turbiedad

p.v

100

Refrigerar de 4 a
10°Cyenla
oscuridad

48 h

p plastico

pH potencial de hidrogeno

s  vidrio enjuagado con solventes organicos; interior de la tapa de!l envase recubierta con

trflon
v vidrio
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ANEXO # 14

Hoja de Se Confiabilidad de la Semilla
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ANEXO # 15

Hoja de Seguridad del Fertilizante
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ANEXO # 16

Hoja de Seguridad Dermogel
(Jabon)
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Descripcion

HRMOGEL JABON ANTISEPTICO esunpro-
ducto liquido viscoso, cristalino, con ligero co-
or amarillo y olor caracteristico.

Caracterlstlcas

DL HMOGE L JABON ANIIbEPTiCO esld
lormulade con PCMX como activo ger-
micida.

DERMOGEL JABON ANTISEPTICO esta for-
mulado con suaves agenles de fimpieza y
emolientes que junto con su activo germicida
proporcionan una accion de higiene profunda
de manos y piel.

X Beneﬂcms

A

% s la opmén mduspcnsabie donde se re-

quiere un producto ne tdxico y ne iritante
cue satislaga las necesidades del personat
que tabora ai cuidado de personas. anima-
les v en el manejo de alimentos.

Electiva accion germicida contra baclerias
gram positivas, gram negativas, levaduras
y hongos.

i

Actia sobre todo el espectro de microarga-
nismos que provecan enfermedades, cui-
dando la salud de guien lo utiliza.

Reduce la flora cutanca residente eliminan-
do microcrganismos depasitados en ma-
nos y mel.

= Proporciona un atio nivel de seguridad al
manejar nstrumental. equipos, alimentos y
PEersonas,

Aplicaciones sucesivas producen una ac-
cion remanenie.

MAQUISK

Brinda proleccion adicional al individuo,
reduciendo el riesgo de comtaminacion por
microorganismos presentes en el ambien-
te.
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DATOSTECNICOS

T SRR e S T R RTRER £ TR aT EINAR
Especuflcac:ones L
-Pesoespecificoa20®CASTMD 148 1) 1.015-1.025

SR RSO RSUPTRSS 7-8

~VISCOCIAAT, CPS @ 25°C | e e 1000 minimo

S0l L e e Ligeramente amarillo
-Olor: ... [T TSPV URURVSROI Caracteristico

-Ingrediente activo: ...
-Espectrogermicida: ...,
- Estabilidad de aimacenamiento: ...l
- Temperatura Superior de Enturbtarmiento: ........................

Temperatura inferior de Enturblamlento ....................

Usos recomendados

Utilice DERMOGEL JABON ANTISEPTICO en todos
aquellos sitios en donde el persconal que trabaja al
cuidado de personas reguiere cumplir con un alto
estandar de sanidad de manos y piel, como en hospi-
tales, consultorios médicos, consultorios veterinarios,
asilos de ancianos, guarderias, centros penitenciarios,
elc,

Instruccmnes de uso

Apligue una pequefa porcién de DERMOGEL JABON
ANTISEPTICO sobre las manos humedas vy frote las
manos y partes expuestas de los brazos haciendo una
abundante espuma por espacio de 60 segundos.
Enjuague con agua y seque con trapo limgio.

PFENIRAFE L FRIARERD

Precauc:ones y prlmeros auxmos

Este producto no es toxico ni irritante. En caso de
contacto con los ojos lave con agua. Por ingestion
accidental provoque el vomito.

Proteja el producto de laintemperie.

TSP p-cloro-m-xilenol

................... ... bacterias, hongos y levaduras
................... ... 1 afo minimo

...................... 50 *C minimo

4 °C minimo

ST R YRR s

Recomiende su uso en todos aquellos centros de traba-
jo donde el personal que mangja alimentos puede con-
tribuir con sus héabitos de higieney sanitizacion a preser-
var el buen estado del producto asi como a la salud de
los consumidores, como en empacadoras devegetales,
rastros, comedores industriales, de maquiladoras, de
escuelas y universidades, restaurantes e industria en
general, industria farmacéutica y cosmética, hoteleria,
etc.

NOTA:

Eltiempo éptimode contacto paraobtenerunadecuado
nivel de sanidad en manos y piel es de 60 segundos. Si
se deseanmejores resultados puede repetirse la opera-
¢ion. También serecomienda utitizar un cepillo de nylon
para el aseo de ufas.

MANTENGASE FUERA DEL ALCANCE DE LOS NINOS.

2 Pt oL b NG, -t - R S e
by PRI T ol Skt W LA ¥ o e iiE 25 At

Informamon ecologlca

DERMOGEL JABON ANTISEPTICO es un producto
BIODEGRADABLE, sus ingredientes activos nodanian
nuestro medio ambiente.
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MAQUISA.

MANTENIMIENTO QUIMICO INDUSTRIAL, S.A. DE C.V.

CERTIFICADO DE CALIDAD

PRODUCTO: DERMOGEL JABON ANTISEPTICO FECHA DE EMISION: SEP-23-04

N¢ LGTE: 32509094 FECHA DE FABRICACION: SEP-02-04

EMPRESA: '

RESULTADOS
DETERMINACION ESPECIFICACIONES RESULTADO METODO

PESO ESPECIFICO ( 20°C) 1.010-1.020 1.010 .MQI—AF’T-Oi
PH 100% 6.0-7.0 6.3 MQI-APT-06
PH 10% N.A. N.A. MOH-APT-06
VISCOSIDAD (25%C) cps 1500-2000 2000 MQI-APT-02
% HCL N.A. N.A. MQI-APT-07
% H3PO4 N.A. N.A, MQI-APT-08
%NaOH N.A. N.A. MQI-APT-09
COLOR Y APARIENCIA Liguido viscoso lig. amaritlo Corresponde MQI-AFT-10
OLOR Caracterfstico Corresponde MQI-APT-11
TEMP. SUP. DE ENTURBIAMIENTO 50 Estable -
TEMP. INF.DE ENTURBIAMIENTO 5 Estable —

*N.A. No aplicable (Esta especificacién no se aplica para este producto).

OBSERVACIONES:

DISTRIBUIDOR: REPAESENTACIONES FELIX, S A.DECLY,

IRAPUATO, GTO.

*J PRODUCTC APROBADO

e

Aprobs:Q.T.A. SONIA GU

RREZ VALDERRAMA,

Para cualquler duda, favor de comunicarae al Departamanto de Aseguramianto da Calldad al teléfono (3) 3145-0003, fax: (3} 3145-0135
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ANEXO # 17

Registro CICOPLAFEST, ficha técnica y hoja de
seguridad del Confidor 350
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DATOS GEMERALES DEL PRGELUCTO
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Nombre comercial:

CONFIDOR 350 SC

SECCION | DATOS GENERALES DEL. RESPONSABLE DE LA SUSTANCIA QUIMICA

Identificacion de la empresa:
Bayer de México S.A. de C.V.
Division Bayer CropScience
M. Cervantes Saavedra No. 259
Col. Granada C.P, 11520 México, D.F.

Teléfonos de emergencia:
Bayer de México: 57 28 3000
SINTOX: 55 98 6659
Lada sin costo: 01 800 009 2800

Importado y distribuido por: Bayer de México, S.A. de C.V.
Formulade en: Francia por Bayer CropScience SA
Alemania por Bayer CropScience AG

SECCION Il DATOS GENERALES DE 1.LA SUSTANCIA QUIMICA

Tipo de producto: INSECTICIDA, SUSPENSION CONCENTRADA

ingrediente activo: Imidacloprid

Nombre quimico: 1-{6-cloro-3-piridin-3-ifmetil)-N-nitroimidazolidin-2-ilidenamina
Familia quimica: Cloronicotinilos

Categoria toxicolégica: Il

SECCION Il IDENTIFICACION DE COMPONENTES

% y nombre de los componentes:

Imidacloprid al 30.2 % No. CAS: 138261-41-3

SECCION IV PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS

Temperatura de ebullicion {°C) No disponible Estado flsico, color y olor Liguido, blanco, olor poco
caracteristico

Temperatura de fusion (°C) NA Velocidad de evaporacion NA
Temperatura de inflamacién (°C) NA Solubilidad en agua Miscible en agua
Temperatura de autoignicion {*C) No disponible Presion de vapor a 20°C 4 x 107 mPa (i.a.)
Censidad relativa 1.16 gt’cm3 % de volatilidad No establecida
Densidad de vapor No disponible Limites de inflamabilidad o NA

explosividad
Peso molecular No disponible Otros datos: pH 4.0 — 7.0 (no diluido}

SECCION V RIESGOS DE FUEGO O EXPLOSION

Medios de extincidn: chorro de agua puiverizada, espuma, polvo extintor, CO,, arena.

Equipo de proteccion personal: en espacios cerrados utilizar equipo de respiracion autonoma (SCBA). En zonas bien ventiladas usar
mascara completa con filtro combinado, p.e. ABEK-P" (ino protege d mondxido de carbonol). Se deberan usar gafas y traje de proteccion
apropiado contra productos guimicos.

Procedimiento y precauciones especiales en el combate de incendio: manténgase alejado del humo. Enfrie los contenedores expuestos
al fuego con agua a chorro. Combata el incendio a favor de la direccién del viento,

Condiciones que conducen a otro riesgo especial: No se conoce alguna en especial

Productos de la combustion nocivos para ta salud: en caso de incendio existe la posibilidad de formacién de cloruro de hidrégeno, cianuro
de hidrogeno, mondxido de carbono y éxidos de nitrdgeno,

SECCION VI DATOS DE REACTIVIDAD

Sustancia estable bajo condiciones normales

Condiciones a evitar: temperaturas exiremas

Incompatibilidad (sustancias a evitar): no se conoce alguna en especial
Productos peligrosos de la descomposicién: infermacion no disponible
Polimerizacion espontanea; informacién no disponible
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SECCION Vil RIESGOS PARA LA SALUD

12 PARTE Efectos ala salud
Por exposicion aguda

a) Ingestion accidental: malestar estomacal, femblores, espasmos musculares,
b} Inhalacion: dificultad para respirar, congestion pulmonar, temblores.

¢} Contacto con la plel; dermatitis

d) Contacto con los ojos: irritante.

Por exposicion crénica

Sustancia quimica considerada como;

Cancerigena:  NO

Mutagénica: NO

Teratogénica: NO

Informacion complementaria;

DLs, oral: 768 mg/kg {rata macho) — 1042 mg/kg (rata hembra)
DL 5o dérmico: > 5000 mgfkg (rata)

NOEL en ratamacho {2 afios) ingestion de 100 mg/kg (i.a.)

NOEL en rata hembra (2 afios) ingestién de 300 mg/kg (i.a.)

Irritacion dérmica en conejo: no irritante
Irritacion mucosas en conejo: no irritante
Efectos locales: demmatitis
Sensibilizacion alergénia: No

22 PARTE Emergencia y primeros auxilics

a} Ingestién accidental: lavado gastrico con suero alcalino. Avisar de inmediato al médico de urgencia.
b) Inhalacion: sacar a la persona accidentada al aire libre. Avisar de inmediato al médico de urgencia.
¢} Piel {contacto y absorcién): lavar inmediatamente la piel con abundante agua y jabon.

d} Ojos: enjuagar muy bien los ojos con agua. Consultar al oculista.

Otros riesgos o efectos para la salud: ninguno a parte de los mencionados.

Datos para el médico: este producto contiene imidacloprid, sustancia que pertenece a la familia quimica de los cloronicotinilos. Las
medidas terapéuticas a seguir son primeros auxilios, descontaminacion y fratamiento sintomatico.

Antidoto (dosis en caso de existir): ningunc en especial

SECCION VIl INDICACIONES EN CASO DE FUGA O DERRAME

Aisle el drea y mantenga alejada a la gente no autorizada. No camine a través del material derramado. Utilice EPP adecuade. Coloque el
material derramado en un recipiente y ciérrelo perfectamente para su disposicion final. Para limpiar el drea contaminada utilice detergente
o una solucién blanqueadora. Lave con agua. Para colectar el agua que se utilizd para limpiar el area, utilice materiales abosrbenies
como granulos de arcilla. No permita que el producto derramado llegue a ninguna corriente o fuente de agua.

SECCION IX PROTECCION ESPECIAL

Equipo de proteccion personal: utilizar guante resistentes a quimicos, botas y delantal protector que impidan el contacto det producto con
la piel. Asi mismo se deberan usar gafas de protaccion,

Ventilacion: mantenga los niveles de exposicion por debajo de los limites permitidos.

SECCION X INFORMACION SOBRE TRANSPORTACION

NCh2130, marcas aplicables: VENENO. Calavera con tibias cruzadas. N° 6. Colores blanco y negro (empaque).
N° UN:; 2902, Clase 6.1, N° Guia 55.

SECCION XI INFORMACION SOBRE ECOLOGIA

Toxicidad en peces:

Clgg: 237 mg/L (96 h); Carpa dorada (Leuciscus idus)
Clse: 211 mg/L (96 h); Trucha arco Iris {Oncorhynchus mykiss)
Clsy: 280 mg/L (96 h); Carpas (Cyprinus carpio)
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GASTOS REALIZADOS EN LA IMPLEMENTACION Y CERTIFICACION DE
BPA EN EL RANCHO VEGETALES LA CONCEPCION EN 2005 (880 Ha)

CONCEPTO GASTO
Auditoria $ 6,000.00
Auditor $ 7,000.00
Personal ($800.00 por semana)
Plantacion (64 personas)
Corte (120 personas)

Fumigacion (4 personas) $150, 400.00
Refacciones e insumos de maquinaria (Ciclo de cultivo $ 12,000.00
Febrero a Octubre)

Costos de reparaciones de instalaciones sanitarias $ 2,000.00
Jabén, toalla desechable, jabén sanitario (Semanal $108.000.00
$3000.00) -
[Medicamentos e insumos para personal de campo ($ $ 54,000.00
1500.00 Semanal)
Cuchillos $ 9,400.00
Equipo de proteccion para aplicadores $ 9,000.00
Letreros $ 5,000.00
Andlisis de Agua

Coliformes totales: $

550.00 (8)

Salmonella: $ 550.00

E. coli: $ 550.00 $4.700.00
Compra de bafios moviles: 3 Médulos de 2 sanitarios, $105,000.00
lavabo, remolque y bebedero.

TOTAL $472,500.00
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