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RESUMEN

El actual contexto de apertura comercial y creciente globalizacion de la
economia, lleva ineludiblemente a la industria hortofruticola nacional a
proporcionar productos inocuos y de mayor calidad. Esto ha obligado al sector
agricola de nuestro pais a requerir recursos humanos entrenados para
establecer programas de aseguramiento de la inocuidad y calidad, con base en
la apticacién de las Buenas Practicas Agricolas (BPA) y las Buenas Practicas
de Manejo (BPM) en la produccion, empaque y comercializacién de frutas vy

hortalizas para consumo humano en fresco.

Con bhase en lo anterior y considerando que la implementacion de los
principios de inocuidad alimentaria implican un cambio cultural en la poblacion,
no solo entre los productores, también entre estudiantes y profesores de las
areas agricolas, comerciantes, distribuidores y publico en general, surge la
necesidad de generar material de divulgacion. Con ese fin, el propésito de esta
guia didactica es que los profesores y estudiantes de carreras afines a la
produccion y manejo de alimentos para consumo humano en fresco, tengan
acceso a la informacién de una manera clara y sencilla, que les permita
implementar las BPA y BPM con el objetivo de obtener una reduccién de los
peligros de contaminacion de los alimentos y lograr el reconocimiento oficial del
gobierno mexicano a través del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y
Calidad Agroalimentaria (SENASICA).



I. INTRODUCCION

El actual contexto de apertura comercial y creciente globalizacion de la
economia, lleva ineludiblemente a la industria hortofruticola nacional a
proporcionar productos inocuos y de mayor calidad. Esto ha obligado al sector
agricola de nuestro pais a requerir recursos humanos entrenados para
establecer programas de aseguramiento de la inocuidad y calidad, con base en
la aplicacién de las Buenas Practicas Agricolas (BPA) y las Buenas Practicas
de Manejo (BPM) en la produccién, empaque y comercializacion de frutas y
hortalizas para consumo humano en fresco (CESAVEJAL, 2007).

Existen métodos de cultivo, cosecha, seleccién, almacenamiento vy
transporte en su conjunto referidos como Buenas Practicas Agricolas y de
Manejo que al aplicarlos en las unidades de produccion y empaque de frutas y
hortalizas frescas, minimizan los peligros de contaminacion de tipo quimico,
fisico y microbiologico (CESAVEJAL, 2007).

Todos los alimentos son susceptibles de contaminarse, la ingestion de
un alimento contaminado de microorganismos patogenos o de otras
substancias ajenas al producto puede ser causa de una Enfermedad
Transmitida por Alimentos (ETA) (CESAVEJAL, 2007). Estas enfermedades
tienen un considerable impacto socioecondmico, ya que afectan a los
individuos que requieren de tratamiento meédico, medicinas y generan
incapacidad laboral y en casos extremos hasta su muerte. Esto ha provocado
una gran preocupacion con respecto a la seguridad de frutas y hortalizas para
consumo en fresco y de alimentos preparados. Aungque no es posible pensar
en el total dominio de los peligros de contaminacién, si es razonable identificar
y controlar las causas que los producen, mediante medidas de prevencion
(SENASICA, 2000).

Los productos hortofruticolas se encuentran expuestos a contaminacion

por microcrganismos patdgenos, agentes quimicos y fisicos, antes, durante y




después de la cosecha, asi como durante el proceso de empaque y distribucion
(CESAVEJAL, 2007).

En la cosecha, los microorganismos pueden estar presentes o ser
transportados en la tierra, agua de riego, materia fecal, durante la fertilizacion,
en el aire o por el mismo persenal. En la postcosecha, los microorganismos
pueden estar presentes en la maquinaria y equipos, recipientes, trabajadores y

los vehiculos.

Cualquier producto hortofruticola para consumo humano en fresco
puede ser vector de bacterias, virus y parasitos patdégenos al hombre,
provocando enfermedades como salmonelosis, hepatitis, parasitosis, etc. Los
contaminantes fisicos como madera, plastico o articulos personales de los
trabajadores (aretes, relojes, anillos por gjemplo} u otros materiales que se
utilizan durante el proceso de produccion y empague, son un riesgo posible que
se debe prevenir. Asi también, los residucs de fertilizantes y plaguicidas deben
tener una aplicacién controlada, pues llegan a ser peligros potenciales a corto o
largo plazo para el consumidor (CESAVEJAL, 2007).

La responsabilidad del control de los peligros de contaminacién recae
sobre los individuos que intervienen en todas las fases de la cadena productiva,
desde la produccion en campo hasta el consumidor final, destacando en primer
lugar el compromiso que tiene el propietario (CESAVEJAL, 2007).

La adecuada implementacion de las BPA y BPM permiten reducir en
forma importante los peligros de contaminacién, asociados con los productos
agricolas durante los procesos de produccién y empaque, asegurando su
buena comercializacion y precio, garantizando con ello la redituabilidad de la
operacién.

Con base en lo anterior y considerando que la implementacion de los
principios de inocuidad alimentaria implican un cambio cultural en la poblacion,
no solo entre los productores, también entre estudiantes y profesores de las

areas agricolas, comerciantes, distribuidores y publico en general, surge la




necesidad de generar material de divulgacién. Con ese fin, el propésito de esta
guia didactica es que los profesores y estudiantes de carreras afines a la
produccion y manejo de afimentos para consumo humano en fresco, tengan
acceso a la informacion de una manera clara y sencilla, que les permita
implementar las BPA y BPM con el objetivo de obtener una reduccion de los
peligros de contaminacion de los alimentos y lograr el reconocimiento oficial del
gobierno mexicano. Este material didactico apoyara a los profesores que
imparten los cursos en las carreras de Agronomia incluyéndose los de
Fundamentos de fa Produccién Agropecuaria y Forestal, Produccién de

cultivos, Olericultura, Manejo de Huertos, Fruticultura, Fisiologia y Manejo

Postcosecha, entre otras.




Il. OBJETIVOS

Los objetivos perseguidos con ésta guia didactica fueron:

Elaborar un documento de que permita poner al alcance de profesores y
alumnos, la informacién basica para aplicar en la practica los procesos

que garanticen la inocuidad alimentaria.

Ejemplificar cada uno de los puntos del proceso de cumplimiento que
establecen los Lineamientos Voluntarios respectivos para obtener el
reconocimiento de aplicacion de las Buenas Practicas Agricolas (BPA) y
Buenas Practicas de Manejo (BPM), por parte Gobierno de México a

través del Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASICA).




lIl.- REVISION DE LITERATURA

3. 1 Antecedentes

Existe un creciente interés de todo el publico consumidor por adquirir
productos alimenticios inocuos, que no representen ningun peligro para su
salud. Esto ha generado cambios muy importantes en la manera de producir,
cosechar, almacenar y transportar los alimentos, ya que en los paises
importadores ponen en vigor lineamientos, condiciones y normas cada vez mas
estrictos en lo referente a la inocuidad y sanidad de los alimentos { FIRA,
2000).

3.1.2 Codex Alimentarius

De acuerdo con informacién generada por FIRA (2000) en 1962 se
formé una comision internacional que establecié los estandares que debian
cumplir los alimentos, a la que se le llamo CODEX ALIMENTARIUS, auspiciado
por la Organizacion Mundial de la Salud (World Health Organization o WHO) y
la Crganizacion de Agricultura y Alimentacién (Food and Agriculture
Organization o FAQ), esta ley o este coédigo alimentario se conoce
comunmente por sus siglas en latin y consiste en un conjunto de normas para
todas las naciones referentes a los productos alimenticios, que tiene como fines
aumentar la seguridad del consumidor en el mundo, en lo relacionado con los
alimentos y promover la armonia entre las naciones en el cumplimiento de los
acuerdos internacionales a este respecto. Los estandares se han ido
adecuando a través del tiempo y actualmente constan de normas vy
lineamientos muy completos. Estas normas y lineamientos se ven como
caracteristicas deseables, pero no son de caracter obligatorio, ni la
organizacion tiene la facultad de imponerlas a los paises, sobre quienes recae
la responsabilidad de seguirlas, sin embargo en la comercializaciéon de los

productos agricolas si llegan a tener un impacto.

Su propoésito basico es el guiar y promover la elaboracion vy

establecimiento de definiciones y requerimientos para los alimentos, ademas




de apoyar en su armonizaciéon a nivel internacional, facilitando con ello el
comercio. Las normas y lineamientos contienen los requerimientos alimenticios
para asegurar al consumidor un alimento integral, sano, libre de adulteracién y

correctamente etiquetado y presentado.

La funcién principal de esta comision es el hacer propuestas a la FAO y
ala WHO en todo lo relativo al programa conjunto de estas dos instancias

sobre normas de alimentos cuyocs cbjetivos son:

Proteger la salud de los consumidores y asegurar el uso de practicas

justas en el comercio de alimentos.

Promover la coordinacidon de todo el trabajo relativo a normas de
alimentos, que llevan acabo organizaciones internacionales gubernamentales y

no gubernamentales.

Determinar prioridades e iniciar y guiar la preparaciéon de borradores de

normas a través y con la ayuda de organizaciones competentes.

Finalizacion de las normas ya elaboradas y, después de su aceptacion
por los gobiernos, la publicacion de las mismas en un Codex Alimentarius, sea
como normas a nivel regional o mundial, junto con normas internacionales ya

aprobadas por ofras instancias.

Enmiendas de normas ya publicadas, después de su estudio y a la luz

de nuevos conocimientos,

Conforme a esto, las normas del codex, son la guia para la resolucion de
disputas comerciales y son el punto de referencia para la armonizacién

internacional.

Uno de los comités mas importantes del Codex es el que se refiere a la

higiene de los alimentos, cuyos principios generales internacionalmente

aceptados se encuentran en el documentc denominado  “Basic Texts”




publicado en 1997. Se entiende por higiene o inocuidad de los alimentos, el
conjunto de condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y
calidad del alimento durante todas las etapas de la cadena productiva, con el
objetivo principal de evitar la proliferacion de organismos patogenos

transmitidos por los alimentos, asi como de enfermedades.

3.1.2 Guia para reducir al minimo el riesgo microbiano en los alimentos en

el caso de frutas y hortalizas de los Estados Unidos de Norteamérica

En enero de 1997 el Presidente de los Estados Unidos de Norteamérica,
Bill Clinton anuncié una iniciativa de seguridad alimentaria, ya que los
Departamentos de Saiud, Servicios Sociales, Agricultura y Ambiental le
presentaron un informe titulado “Iniciativa para asegurar la seguridad de las
frutas y vegetales nacionales e importadas” donde expresaban su
preocupacion por el tema de la contaminacién de frutas y hortalizas (USDA,
1999).

Como respuesta, el 2 de Octubre del mismo afio el presidente anuncid
un plan para tener mayores garantias de que las Frutas y Hortalizas
consumidas en Estados Unidos, incluyendo que las importaciones, cumplieran
con las mas altas normas de calidad e inocuidad alimentaria. Giré instrucciones
al Departamento de Agricultura (USDA), para que en estrecha colaboracién
con la comunidad agricola de todo el pais expidiera los lineamientos sobre los
que se constituyen las Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura para el
caso de las frutas y hortalizas (USDA,1999).

El resultado fue el documento llamado “Guia para reducir al minimo el
riesgo microbiano en los alimentos en el caso de frutas y hortalizas”, que
aunque actualmente no reemplaza las leyes © reglamentos federales o

estatales al respecto, si tiende a generalizarse como obligatoria para todos los

productos que sean consumidos por los americanos, de origen local o
extranjero. El 8 de diciembre de 1997, la FDA (Food and Drug Administration)

celebrd una reunién en Washington, D.C., con la participacion de mas de 100




representantes de por [0 menos 32 paises, en la que se informo sobre esta

guia. Finalmente la FDA Y el USDA publicaron en octubre de 1998 la guia
definitiva (USDA, 1999).

EurepGap

EurepGap comenzd en 1997 como una iniciativa de minoristas miembros
del grupo EUREP (Euro — Retailer Produce Working Group). Desde entonces,
ha evolucionado hasta convertirse en lo que es hoy, una asociacion equitativa
en la que participan tanto productores agricolas como sus clientes minoristas.
La misidén es desarrollar normativas y procedimientos de amplia aceptacion
para la certificacion global de las Buenas Practicas Agricolas (EUREPGAP,
2004).

EurepGap fue conducido por el deseoc de tranquilizar a los
consumidores, luego de una serie de acontecimientos en la que se vio
implicada la inocuidad de los alimentos, la preocupacion por los residuos de

plaguicidas y la rapida introduccién de alimentos genéticamente modificados.

3.2. Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

De acuerdo con el Instituto Panamericano de Proteccion de Alimentos y
Zoonosis (Panalimentos, 2002) las enfermedades transmitidas a través de los
alimentos constituyen una preocupacion para la salud publica, pero también
repercuten en actividades que se encuentran en expansién como el comercio
de alimentos y el turismo. Las enfermedades transmitidas por los alimentos, se
producen por la ingestion de alimentos y/o bebidas contaminados con
microorganismos patbgenos, que afectan la salud del consumidor en forma
individual o colectiva. Sus sintomas mas comunes son diarreas y vémitos, pero
también se pueden presentar otros como choque séptico, hepatitis, fiebre,
vision doble, etc.




Las ETA constituyen un importante problema de salud publica debido al
incremento en su ocurrencia, el surgimiento de nuevas formas de transmision,
la aparicién de grupos poblacionales vulnerables, el aumento de la resistencia
de los patdégenos a los compuestos antimicrobianos y el impacto
socioecondmico que ocasionan. La incidencia de estas enfermedades es un
indicador directo de la calidad higiénica — sanitaria de los alimentos, y se ha
demostrado que la contaminacién de estos puede ocurrir durante su
procesamiento o por el emplec de materia prima contaminada, pues algunas
bacterias patdégenas para el hombre forman parte de la flora normal de aves,
cerdos y ganado (Panalimentes, 2002).

La deteccidn y la investigacidon de los brotes de ETA constituye uno de
los principales retos para el sistema de salud publica, pues requiere obtener, de
manera oportuna y eficaz, informacién medica (datos personales, sintomas,
etc.) y analisis de laboratorio de los restos de alimentos o de las materias
primas empleadas en su elaboracion e, incluso, de las manos de las personas

involucradas en la manipulacién de alimentos.

Los alimentos sean sdlidos, naturales, preparados, o bebidas simples
como el agua pueden originar enfermedades provocadas por patégenos, tales
como bacterias, virus, hongos, parasitos, o componentes quimicos, que se

encuentran en su interior.

Los sintomas varian entre los diversos factores que pueden incidir de
acuerdo con el tipo de contaminacion, asi como también la cantidad del
alimento contaminado consumido. Los signos mas comunes son diarreas y
vomitos, pero también se pueden presentar. dolores abdominales, dolor de
cabeza, fiebre, sintomas neurologicos, vision doble, ojos hinchados,
dificultades renales, etc. Ademas ciertas enfermedades transmitidas por
alimentos pueden llevar a una enfermedad de largo plazo. Por ejemplo, la
Escherichia coli 0157:H7 puede provocar fallas en el rifidn en nifos y bebes, Ia

Salmonella puede provocar artriis y serias infecciones, la Listeria

monocytogenes puede generar meningitis, o aborto en las mujeres
embarazadas (SIRVETA, 2002).




Sin embargo existen malestares provocados por los alimentos que no se
consideran ETA, como las alergias que se manifiestan a los mariscos y
pescados, o0 a la ieche por ejemplo. Para algunas personas la mayoria de las
ETA pueden representar enfermedades pasajeras, que solo duran un par de
dias y sin ningun tipo de complicacién. Pero en ciertos casos, las ETA pueden
llegar a ser muy severas, dejar graves secuelas o incluso hasta provocar la
muerte en personas susceptibles como son 10s nifios, los ancianos, las mujeres

embarazadas y las personas con defensas bajas.

Las enfermedades transmitidas por alimentos de a cuerdo con

panalimentos (2002) pueden manifestarse a través de:
a).- Infecciones; Son enfermedades que resultan de la ingestién de
alimentos gue contienen microorganismos vivos perjudiciales. Por egjemplo:

Salmonelosis, y Hepatitis Viral Tipo A.

b).- Intoxicaciones; Son las ETA producidas por la ingestion de toxinas

formadas en tejidos de plantas o animales, o de productos metabdlicos de
microorganismos en los alimentos, 0 por otras sustancias quimicas que se
incorporan a ellos de modo accidental, incidental o intencional desde su
produccion hasta su consumo. Ocurren cuando las toxinas o venenos de
bacterias o mohos estan presentes en el alimento ingerido. Estas toxinas
generalmente no poseen olor 0 sabor y son capaces de causar enfermedades
después que el microorganismo es eliminado. Algunas toxinas pueden estar
presentes de manera natural en el alimento, como en el caso de ciertos

hongos y animales como el pez globo.

c.- Toxi~-infecciones causadas por alimentos: Es una enfermedad que

resulta de la ingestion de alimentos con una clerta cantidad de

microorganismos causantes de enfermedades, los cuales son capaces de

producir o liberar toxinas una vez que son ingeridos.




Un brote de ETA sucede cuando dos o mas personas sufren una
enfermedad similar, después de ingerir un mismo alimento, y los analisis
epidemiologicos o de laboratorio, lo sefialan como el origen de ese malestar.
Mientras que, un caso de ETA se produce cuando una sola persona se ha
enfermado después del consumo de alimentos contaminados, segun lo hayan

determinado los analisis epidemioldgicos o de laboratorio.

Entre 1993 y 2002 ocurrieron 6476 brotes de ETA en los paises de
America Latina y el Caribe, que ocasionaron 231,888 casos y 318 muertes.
Estos son los brotes que fueron notificados al Sistema Regional de Vigilancia
Epidemiolégica (SIRVETA) de las ETA, desarrollado por el Instituto
Panamericano de Proteccion de Alimentos y Zoonosis, que se encuentra en

fase de consolidacion respecto a la deteccion y registro de brotes y casos.

Brotes de ETA en
0 39% Ameérica segun local de
| 39 m 19% consumo. 1993-2001

O 149%

B Comedor
= Vivienda
O 18% O Otros

O Restaurante

= Puesto callejero
b Unidad de Salud

W 43%

Fuente: Sirveta. (OPS)

Figura 1. Brotes de ETA en América Latina (SIRVETA, 2002).

De acuerdo con la informacion sobre la ocurrencia de ETA en las
Americas, los riesgos que rodean a la inocuidad alimentaria plantean una
preocupacion evidente para la salud publica, que ademas de afectar a las
condiciones de salud de la poblaciéon general, tiene un impacto directo en

actividades como el comercio de los productos hortofruticolas.

La Organizacion Mundial de la Salud ha desarrollado las 5 claves de la

Inocuidad de los alimentos, cuya implementacién constituyen una accesible

manera de evitar las ETA.




Las 5 claves se presentan a continuacién cada una con una misién

especial:

Conservar la higiene.
Separar alimentos crudos y cocinados.
Cocinar completamente los alimentos.

Mantener los alimentos a las temperaturas seguras.

ok N =

Usar agua potable y materias primas seguras.

Una accién a la que Ios paises también deben comprometerse, es la de
mantener el esfuerzo para garantizar la inocuidad fante de los alimentos que
son destinados a la exportacion, como aquellos gque se asignan al consumo
interno, con el firme objetivo de lograr la equidad de acceso a alimentos sanos
y aptos para el consumo (OMS, 2002)

3.3.- Lainocuidad agroalimentaria en México

El Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASICA) es un odrgano desconcentrado de la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA), orientado a
realizar las acciones de orden sanitario para proteger los recursos agricolas,
acuicotas y pecuarios de plagas y enfermedades de importancia cuarentenaria
y econdmica, asi como regular y promover la aplicacion y certificacion de los
sistemas de reduccion de riesgos de contaminacién de los alimentos y la
catidad agroalimentaria de estos; para facilitar el comercio nacional e
internacional de bienes de origen vegetal y animal (SENASICA, 2004).

El SENASICA trabaja conjuntamente con ofras Secretarias de Gobierno
Federal, con los gobiernos de los estados, con las organizaciones de

productores, industrializadores y comercializadores de bienes agropecuarios,

acuicolas y pesqueros en el pais, asi como prestadores de servicios.
(SENASICA, 2007).




Los objetivos del SENASICA son el asegurar que los alimentos de
origen vegetal, animal, acuicola y pesquera sean inocuos y de calidad para los
consumidores. Ademas de promover, asegurar y facilitar el acceso de los
alimentos a los mercados nacionales e internacionales, al cumplir con los
estandares sanitarios. (SENASICA, 2007).

En cada estado de la Republica Mexicana se establecié un Comité
Estatal de Sanidad Vegetal. En el estado de Jalisco se conoce como
CESAVEJAL; entre sus objetivos se incluye el orientar y apoyar a los
productores de alimentos, para aplicar en forma voluntaria las Buenas
Practicas Agricolas y Buenas Practicas de Manejo, estas se definen a
continuacion (Anexo 7.1) al igual que el proceso de reconocimiento de
SENASICA :

3.4 Buenas Practicas Agricolas (BPA)

Las BPA son aquellas actividades que se realizan en campo o unidades de
produccion, que pueden ser en campo abierto, macro tuneles o invernadero
como se aprecian en las figuras 1, 2 y 3, en las que se incluyen los métodos de
cultivo, cosecha, seleccién, almacenamiento y transporte de productos
agricolas para asegurar su buena condicién sanitaria y reducir los peligros de
contaminacién biolégica, quimica y fisica (CESAVEJAL, 2007).
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Figura1. Unidad de produccion en el Mpio. de Sayula, Jalisco.
(Luna y Huitron, 2007).




Figura 2.Unidad de produccion (Macro Tunel) en el
Mpio. de Zapotiltic, Jalisco. (Luna y Huitrén, 2007).

Figura 3.Unidad de produccién Invernadero en el
Mpio. de Tlajomulco de Zufiga, Jalisco. (Luna y Huitrén, 2007).

3.5 Buenas Practicas de Manejo (BPM)

Las BPM son aquellas que se aplican o realizan en las plantas o
unidades de empaque, las cuales incluyen limpieza y sanitizacién de los
equipos, utensilios, instalaciones fisicas y sanitarias, asi como del personal,

con el objeto de disminuir los peligros de contaminacion como los de origen

quimico, fisico y microbiolégico de los productos hortofruticolas
empacados.(CESAVEJAL, 2005).




Figura 4. Unidad de Empaque
en el Mpio. de San Gabriel, Jalisco. (Luna y Huitrén, 2007)

3.6 Procedimiento de reconocimiento del SENASICA

La Direccion General de Inocuidad Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera
(DGIAAP) otorga la constancia de aplicacién, a las Unidades de Produccion
y/o Empaque que han aplicado y documentado las Buenas Practicas Agricolas
y de Manejo descritas en “Los Lineamientos para la implementacion voluntaria
de Buenas Practicas Agricolas y Buenas Practicas de Manejo en los procesos
de produccion de frutas y hortalizas para consumo humano en fresco’, o
protocolos de aplicacién voluntaria de las BPA y las BPM se encuentran
disponibles en la pagina electronica del SENASICA (www.senasica.gob.mx)
(SENASICA, 2004).

La DGIAAP evalla la evidencia documental del cumplimiento de los
Lineamientos, o protocolos perteneciente a las unidades de producciéon y/o
empaque que han obtenido un Reporte de Evaluacion Favorable por parte de
un Tercero Especialista Autorizado reconocido para tal fin, que son técnicos

acreditados por el SENASICA, a través de un curso teorico-practico y examen

de evaluaciéon, que les permite emitir profesionalmente estos reportes
(SENASICA, 2004).




3.7 Procedimiento para obtener el reporte de observaciones de BPA v
BPM.

La solicitud de evaluacion (Anexo 7.2) debe realizarla el representante
legal de la empresa enlistando las unidades de produccion y empaque que se
quieren evaluar, en base a los lineamientos o protocolos segun el cultivo
(SENASICA, 2004).

El Tercero Especialista Autorizado debe realizar la evaluacién fisica para
corroborar la correcta aplicacion de las BPA y/o BPM en la unidad de
produccion y/o empaque correspondiente; y asentar el resultado en el Formato
de Evaluacion de las BPA (Anexo 7.3) y BPM (Anexo 7.4), correspondiente a
la uUltima versidén publicada en la pagina electrénica del SENASICA a la fecha
de la visita (SENASICA, 2004).

Debe requisitarse un Formato de Evaluacién, por cada unidad de
produccion o empague y ser firmado por el Tercero Especialista Autorizado y el
representante legal o responsable del programa de Inocuidad de la empresa.
{SENASICA, 2004).

Con base en la visita, el Tercero Especialista debe elaborar el reporte
de evaluacion, este reporte debe ser redactado en formato libre e incluir el
numero de registro y firma del tercero especialista, asi como la firma del
responsable del programa de inocuidad o del representante legal de la
empresa (SENASICA, 2004).

3.8 Procedimiento para la evaluacion documental por parte de la Direccién

General de Inocuidad Agroalimentaria .

De acuerdo con SENASICA (2004) el Tercero Especialista debe enviar
junto con el Reporte y el Formato de Evaluacién |a siguiente documentacion; a
fin de que sea objeto de una evaluacién documental por parte del personal
oficial perteneciente a ta DGIAAP.
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a). Organigrama de la empresa. Es la representacién grafica que indica
la estructura de una organizacién compleja, como en este caso el de una
empresa productora de hortalizas, con la finalidad de identificar los puestos
correspondientes a los mandos altos, medios y operarios que laboran para la
empresa en las unidades de produccion y empagque (Anexo 7.5)

b). Registro electronico. La empresa debera registrar en el sistema
electronico del SENASICA, las unidades de produccién y/o empague que
desea sean evaluadas para obtener la Constancia de Aplicacién de las BPA y/o
BPM .

¢). Plano de ubicacion de la Unidad de Produccién y/o Empague.
Realizar y entregar una copia de la representacion grafica, a escala y con la
mayor precision posible del area donde se ubica la unidad de produccion o
empacadora, empleando como referencia el sistema cardinal o el norte
geografico. Dicho plano debera ubicar accesos, carreteras, caminos, brechas,
colindancias, arboles o algun otro tipo de referencia que permita la correcta

ubicacion de la unidad de produccién o empaque referida

d). Croquis de instalaciones. Realizar y entregar una copia de la
representacion esquematica de la Unidad de produccidén (Anexo 7.6) vy
empacadora (Anexo 7.7), en la gque se incluird la ubicaciéon hacia el interior de

las instalaciones .

e). Unidad de produccién. Deberéd contener graficamente Ilas
delimitaciones de los predios, ubicacién de los edificios y estructuras, uso de
los terrenos adyacentes, ubicaciéon de los  servicios; letrinas, areas de
comedor, estaciones de lavado, indicando si son fijos, asi como la procedencia

del agua (fuentes de agua) e irrigacion, incluyendo: drenaje, aguas de

descarga, sistema de retorno, carcamos y bombas.




f). Unidad de empaque. Deberad de contener: Area de recepcion del
producto, area de seleccion, areas de procesos; lavado, empacado, cuartos
frios, almacenes y servicios sanitarios (bafios y lavamanos), asi como de la
ubicacion de las trampas para roedores interiores y exteriores, almacén de

cartén o embalaje, area de servicio de personal, area de comedor, efc..

g). Diagrama de flujo del proceso de produccion. Realizar y entregar una
copia de la representacion esquematica, donde se ilustre la secuencia de
operaciones gue son realizadas durante la produccion hasta la cosecha. Del
mismo modo las unidades de empaque deben realizar un diagrama de flujo con

todas las operaciones del proceso en el empague (Anexo 7.8).

h). Identificacion de Peligros. En base a las actividades descritas en el
diagrama de flujo, se deben identificar los peligros potenciales de
contaminacién, en campo y en empaque que pueden afectar |a inocuidad del

producto (Anexo 7.9).

i). Manual de Procedimientos. La empresa debera elaborar y entregar
una copia simple del Manual de Procedimientos, donde se describan los
Procedimiento de Operacién Estandar de Sanitizacion (POES) de la unidad de
produccion y/o empaque (Anexo 7.10).

Los Procedimientos de operacidn estandar relacionados con la
Sanitizacion recomendables para las unidades de produccién y empague son

once y se anotan a continuacién:

1.- Procedimientos para hacer procedimientos.
2 - Higiene de la Unidad de Produccion.

3.- Higiene de las Instalaciones.

4.- Higiene del personal.

5.- Tratamiento del agua.

6.-Preparacion de sustancias desinfectadas.
7.- Aplicacion de plaguicidas.

8.- Aplicacidon de abonos.
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9.- Cosecha.
10.- Rastreabilidad.

11.- Acciones correctivas.

j) Bitécoras y registros. Para todas las actividades en las que existan
peligros potenciales y donde se realicen acciones de control, deben
desarrollarse bitacoras, con la finalidad de documentar las actividades
realizadas de manera rutinaria. Estos formatos deben llenarse en el momento
de realizar la actividad, para generar registros debera utilizarse tinta para su
lenado. En caso de que existiera alguna correccion, debera tacharse el dato
(no borrar) y anotar el dato correcto, la fecha, el nombre y la firma de la
persona que modificé los datos. Se debe anexar copia de las bitacoras y
registros generados durante los udltimos quince dias naturales de operacion
{ Anexo 7.11).

k) Resultados de los analisis. Deberan ser realizados por un laboratorio
de prueba (Laboratorio acreditado en la Norma ISO 017025 o sus equivalentes
0 en su defecto autorizado por la Secretaria de Salud) la empresa deberd
presentar resultados de los analisis microbiolégicos ( E. coli, coliformes fecales
y totales) y de residuos de plaguicidas efectuados en agua, superficies de
contacto y producto, con la finalidad de verificar el buen funcionamiento de los
sistemas de prevencidn de riesgos implementados en las unidades de
produccion y empacadora.

I} Fichas Técnicas. Se deberén anexar en el expediente las fichas
correspondientes a los insumos de tipo quimico (fertilizantes y plaguicidas)
empleados durante la produccion y/o empaque del producto, para conocer
puntualmente qué productos se estan utilizando, su toxicidad, dosis
recomendadas para el cultivo en cuestién, asi como sus ingredientes activos,

intervalos de seguridad, etc.

m} Fotografias. Incluir de manera suficiente, fotografias a color, impresas
o en digital donde se muestren graficamente las actividades relacionadas con

la cosecha y manejo del producto, para constatar que se han implementado las
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Buenas Practicas Agricolas en las unidades de produccion y las Buenas
Practicas de Manejo en la unidad de empaque.

3.8.1 Evaluacion Documental.

La DGIAAP (SENASICA, 2004) realizara la evaluacion documental de |a
informacion recibida y emitira en un plazo no mayor a 15 dias habiles el
resultado, contando el plazo a partir de la fecha de la dltima documentacion

recibida, para ello se requiere presentar la siguiente documentacién.

a).- Constancia de aplicacion de las Buenas Practicas. Es emitida de
considerarse que se da cabal cumplimiento a lo descrito en los lineamientos o

protocolos (Anexo 7.12).

b).- Vigencia de la constancia de aplicacion de BPA y BPM. La
constancia de aplicacion tiene una vigencia de 1 afio para unidades de
produccion y unidades de empaque. Cuando llegue a término el periodo
establecido, el interesado puede solicitar la renovacion para lo cual debera ser
evaluado nuevamente por, el Tercero Especialista Autorizado y la DGIAAP; asi
mismo debera enviar y presentar la documentacién actualizada
correspondiente a la unidad de produccién y/o empaque previamente

reconocida.

A continuacién se presenta en diagrama de flujo, el proceso de

reconocimiento de las buenas practicas agricolas y de manejo.
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El productor solicita la
Evaluacion por parte
deun TE
(Tercero Especialista)

i B

EI TE realiza la
Evaluacion y elabora
el reporte
correspondiente

El SENASICA
emite
observaciones,
senalando las
NO Conformidades

La Empresa corrige las
observaciones

¢Cumple la
UP/UE los
requisitos para el
Reconocimiento?

El TE debera enviar una carpeta
al SENASICA para su evaluacion
conteniendo:

- Organigrama

- Constancia de registro de la
empresa

- Solicitud de Reconocimiento

- Formato de Evaluacion

- Reporte de Evaluacion

- Diagrama de Flujo

- Plano de ubicacion

- Croquis de instalaciones

- Identificacion de peligros

- Fichas tecnicas

- POES (Manual de Operaciones)
- Bitacoras

- Registros

- Analisis de laboratorio

- Fotografias

ElI SENASICA analiza y
evalla el expediente

Figura.5. Diagrama del proceso de reconocimiento de las buenas practicas
agricolas y de manejo.

3.9. Implementacién de las Buenas Practicas Agricolas

Enla unidad de produccion para el uso del agua agricola, se deben de

considerar los siguientes puntos:

El agua utilizada para aplicaciones foliares debe estar libre de peligros
microbiolégicos (Escherichia coli, Coliformes, Pardsitos, Shigella spp. entre
otros). Para esto, deben considerarse los limites microbiolégicos establecidos
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en la NOM-127-SSA1-1994 (Anexo 7.13). En el caso de que los resultados de
los analisis sobrepasen los limites permisibles establecidos por la Norma Oficial
ya mencionada, el uso del agua queda condicionada al establecimiento de las
medidas correctivas necesarias que garanticen su calidad quimica vy
microbiolégica (SENASICA, 2004).

Figura 6. Aplicacion de plaguicidas en horario nocturno
utilizando el implemento agricola llamado aguilén. (Luna y Huitrén, 2007).

Una vez que se haya identificado la fuente de abastecimiento de agua
para riego, debe establecerse un Plan de Monitoreo, que consiste en identificar
las fechas y lugares de muestreo, de los pozos, cisternas, silos, entre otros,
con el proposito de evaluar la calidad del agua con la que se esta regando.
(SENASICA, 2004).

En el caso de los contaminantes microbiolégicos del agua, se deben
realizar analisis de laboratorio periédicamente con el fin de determinar la
concentracién de coliformes totales y fecales, u otros indicadores de
contaminacion fecal. Estos andlisis deben realizarse al menos una vez al inicio
de la temporada de siembra y en el caso de abastecimiento superficial, al
menos cada tres meses (Figura 7) (SENASICA, 2004).
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Figura 7. Toma de muestra de agua para la determinacion
de coliformes fecales, totales y E. coli. (Lunay Huitrén, 2007).

Se recomienda realizar al menos un analisis anual a la fuente de agua
para detectar contaminantes quimicos y metales pesados. La toma de
muestras asi como su manejo, debe estar limitado a personas debidamente

capacitadas para ello.

Se recomienda llevar a cabo un analisis de peligros de contaminacion
anual, de la fuente de agua para uso agricola. Como ejemplo un peligro de

contaminacién es el no tener los pozos sellados ¢ las cisternas tapadas.

Se deben establecer y cumplir medidas para prevenir la contaminacion
de la fuente de agua, sin importar si es profunda, superficial o proviene de la

red municipal. Debe prevenirse el acceso de animales a la fuente de agua.

Si la fuente de agua es un pozo, su construccion queda supeditada a lo
establecido en la NOM-003-CNA-1996. Debe estar sellado, y la bomba y/o

tuberia de salida deben mantenerse libres de fugas de agua, aceite u otros.

Se debe contar con valvulas que prevengan la contaminacion de la
fuente de agua por reflujo. Adicionalmente, se debe mantener a las tuberias y

conexiones del sistema de riego y distribucion del agua, libres de fugas.

En caso de que se sospeche que la fuente de agua se haya
contaminado, se deben realizar analisis de laboratorio mensuales del tipo de

contaminante en cuestiébn, hasta desarrollar un  historial favorable.
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Adicionalmente, se deben realizar las medidas correctivas pertinentes,
establecidas en el procedimiento referente a agua para uso agricola, y se

deberan documentar las mismas (Figura 8).

Figura 8. Presa para abastecimiento de agua
(Luna y Huitron, 2007).

3.9.1 Técnicas de sanitizacion

La sanitizacién se realiza con el fin de eliminar microorganismos de
superficies de contacto, productos frescos, manos de trabajadores, calzado,
entre otros. En los cuadros 1y 2 se describen algunos de los sanitizantes mas
utilizados por los productores en las unidades de produccion, los distribuidores

y su costo:

Cuadro 1. Sanitizantes utilizados en los Tapetes Sanitarios

Producto Tiempo de Contacto Distribuidores Costo
Sales cuaternarias de _ 7
amonio 3 Segundos Imex $ 120.00 M.N.
Sales cuaternarias de -
amonio 3 Segundos Anivac 3ml X Lt $107.00 M.N.
Cloro o 3 Segundos Clorox, Cloralex (5Lt) | $32.00 M.N.
Azufre 3 Segundos
Cal 3 Segundos - Cal Agricola $ 35.00 M.N.
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Cuadro 2. Sanitizantes utilizados en manos de trabajadores.

Producto Tiempo de Contacto Distribuidores y Teléfonos
Anivac 20 Segundos Imex
Dermogel 20 Segundos | Maquisa
Saniderm | 20 Segundos -

3.9.2 Capacitacién de trahajadores.

La capacitacion debe programarse y se debe asignar al personal
adecuado para impartirlas. Pueden ser basicas o enfocadas a trabajadores. Se
dirigen a mandos medios, altos y describen el porque se debe tener un
programa de inocuidad y como debe implementarse. A continuacion se
enlistan los temas a exponer:

1.- Programa Voluntario de BPA y BPM del SENASICA.
2.- Introduccidn a la Inocuidad.

3.- Buenas Practicas Agricolas.

4 .- Buenas Practicas de Manejo.

5.- Principales Causas de Contaminacion en los alimentos.
8.- Practicas del Personal.

7.- Salud e Higiene de los Trabajadores.

8.- BUMA (Buen uso y manejo de Agroguimicos).

3.9.3 Antecedentes y manejo de la unidad de produccion

Se debe contar con documentos que acrediten que durante por lo menos
cinco afios previos al ciclo de produccién, se evitd el uso del terreno para
actividades industriales, como relleno sanitario, incineradores de basura,
cementerios; y que durante el afio anterior se evité su uso para actividades de
tipo pecuario. En caso de que se desconozca el historial o 10s riesgos sanitarios

que pueda presentar el terreno, se deben de tomar medidas preventivas.
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Figura 9. Unidad de produccién con antecedentes agricolas.
(Luna y Huitrén, 2007).

Se debe evaluar el uso de los terrenos adyacentes a fin de identificar las
fuentes de peligros potenciales. Se deben establecer barreras fisicas
pertinentes para prevenir la contaminacién de la unidad de produccion por
escurrimientos, animales u otros factores de riesgo provenientes de los
terrenos adyacentes. Tales barreras fisicas pueden ser cercas, vallas de

vegetacion, zanjas, entre otras.

Se debe llevar un registro de las actividades realizadas sobre el suelo,
con el proposito de contar con el historial del mismo. Los registros deben incluir

al menos uso del terreno y agroquimicos aplicados (Figura 9).

Deben establecerse medidas para prevenir la entrada de animales
silvestres, ademas de prohibir en el reglamento para personal, la entrada de
animales domésticos.

NO SE ADMITEN
ANIMALES

Figura 10. Simbolo de prohibiciéon de entrada de animales
domeésticos a la unidad de produccion. (Luna y Huitrén, 2007).




La unidad de produccion debe conservarse limpia. Se debe evitar la
presencia de maquinaria en desuso, maleza en exceso, restos de alimentos y

otros que puedan atraer o servir como habitat a animales y plagas (Figura 10).

Se recomienda establecer algun sistema visual de identificacion o
referencia para cada unidad de produccién. Adicionalmente, se deben colocar
letreros ubicados en zonas estratégicas, visibles para los trabajadores, que
resalten la importancia de la higiene. Los mismos deben estar redactados en

forma clara y en el idioma del trabajador. Se puede optar por utilizar dibujos.

Se debe establecer un area destinada al consumo de alimentos fuera del
area activa de cosecha, debidamente equipada con mesas, sillas y otros
implementos necesarios; en la que se distribuyan estratégicamente

contenedores de basura (Figura 11).

Asimismo, se recomienda establecer un area de descanso para los

trabajadores, fuera del area activa de cosecha.

Figura 11. Instalaciones de comedor para trabajadores. (Luna y Huitrén, 2007).

Deben existir areas especificas designadas para que los trabajadores

ubiquen sus articulos personales mientras laboran.
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Debe existir un procedimiento de limpieza de la unidad de produccidn y
de las instalaciones que pueda contener, comgo area para comer, fumar o

descansar.

Debe existir un procedimiento de mantenimiento de los alrededores de la
unidad de produccion, con el fin de prevenir la enfrada de animales domésticos
y silvestres. Se recomienda incluir en el mismo, algunas medidas adicionales
para lograr este fin, como la instalacién de trampas para roedores y deshierbe

entre otros.

3.9.4 Uso de fertilizantes

Se deben utilizar sélo aquellos productos registrados y autorizados por la
Secretaria de Salud/CICOPLAFEST, y los que cumplan con la legislacion del

pais para el que esta destinado el producto agricola de exportacion.

Los fertilizantes inorganicos deben almacenarse por separado de los
plaguicidas. Dicha separacién debe consistir at menos de una barrera de aire.

Adicionalmente, deben estar separados del producto por una barrera fisica.

El area de preparacion de mezclas de fertilizantes inorganicos debe
estar ubicada de tal forma, que se prevenga la contaminacion de la fuente de

agua.

Se deben tener registros de la aplicacion de fertilizantes inorganicos en
los que se incluya el cultivo al que se aplicaron, lugar y fecha de aplicacion,

marca e ingrediente activo del fertilizante aplicado.

Previo a la aplicaciéon de cualquier fertilizante organico, se recomienda
conducir un analisis de peligros, donde se considere su fuente y caracteristicas.

Ademas se debe evitar el uso de estiércol humano como fertilizante.
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Si se utiliza estiércol fresco, debe apticarse por lo menos 120 dias antes
de la cosecha, en el caso de los productos gue crecen al ras ¢ bajo el suelo; y
en el caso de productos que no tienen contacto directo con el suelo, en un

periodo no menor a 90 dias.

Se recomienda que el estiércol se someta a tratamientos como
composteo, digestion acida, digestion alcalina, pasteurizacion, entre otros. Se
debe contar con registros de dichos tratamientos o con una garantia del
proveedor. Adicionalmente, se debe tener analisis de laboratoric que
comprueben que se ha reducido a un nivel aceptable la carga microbiana
inicial. Estos deben realizarse en un laboratorio acreditado en la norma SO
017025 o sus equivalentes, o en su defecto autorizado por la Secretarfa de
Salud.

Se debe evitar almacenar el estiércol junto a las areas de cultivo o
fuentes de agua, a menos que exista una barrera fisica efectiva. Tanto el area
de almacenamiento como la de tratamiento, deben de tener barreras de

contencion que eviten escurrimientos al drea de cultivo o a la fuente de agua.

3.9.5. Uso y manejo de plaguicidas

Lo referente a uso y manejo de plaguicidas, aplica en su totalidad solo

en el caso de plaguicidas de origen quimico.

Debe establecerse un procedimiento referente al uso y manejo de

plaguicidas (Figura 12).
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B 5

Figura 12. Medidas de seguridad para el uso de agroquimicos exhibidas en
lugares estratégicos. (Luna y Huitron, 2007).

Se deben seguir las instrucciones de la etiqueta en lo que respecta a
aplicacién, manejo, mezclas, llenado de equipo de aplicaciéon y equipo de
proteccion.

Se debe destinar un area especifica para preparar las mezclas de
plaguicidas, en la cual no exista riesgo de contaminar el cultivo o la fuente de
agua. Se debe utilizar agua que cumpla con los limites microbiolégicos
establecidos en la NOM-127-SSA1-1994.

Se deben colocar sefales en los bordes de las areas donde se apliquen
los productos plaguicidas, advirtiendo de esta situacion y restringiendo el
ingreso a personas no autorizadas. Dichas sefiales deben estar colocadas en
lugares estratégicos, visibles, y en el idioma del trabajador. Se puede optar por
utilizar dibujos (Figura 13).
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Figura 13. Informacién para cosechadores en nahuatl y espanol.
(Luna y Huitrén, 2007).

El caldo sobrante no debera ser aplicado sobre el cultivo. Para ello, es
adecuado realizar el calculo de nimero de surcos por mochila y en funcion a
ello, identificar la cantidad de agua a ser usada. El agua de enjuague podra ser
rociada, (no vertida) sobre los caminos o areas de terreno sin cultivo a fin de
evitar la infiltracion. Asimismo, no esta permitido el repaso por los bordes del
campo con el caldo sobrante, asi como tampoco realizar el enjuague de los

equipos y cilindro de dosificacion, eliminando el agua justamente en el canal.

Se debe capacitar al personal encargado de la aplicacién de plaguicidas
para que conozca los riesgos que dicha actividad conlleva para la salud, y para
que evite la exposicion prolongada a plaguicidas. Se recomienda que el
personal encargado de esta actividad se someta a revisiones periddicas (por lo

menos una al afio) para verificar su estado general de salud (Figura 14).

Figura 14. Capacitacion al personal encargado de la aplicacion de
laguicidas en las unidades de produccion. (Luna y Huitron, 2007).

El equipo de aplicacion de plaguicidas debe estar en buenas condiciones
y no presentar un deterioro que pueda resultar en riesgos para la salud de los

trabajadores o la inocuidad del producto.

El equipo de aplicacion de plaguicidas debe calibrarse antes de ser
usado, de acuerdo a las especificaciones indicadas en la etiqueta del producto

a aplicar.
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Adicionalmente, se recomienda someterlo a una calibraciéon anual que

pueda ser certificada por una persona fisica o moral competente.

Se deben lavar minuciosamente el equipo de plaguicidas y los
recipientes de mezclado después de usarlos. Lo mismo aplica para la ropa y

equipo de proteccion.

Los plaguicidas deben almacenarse en instalaciones en buen estado,
con las condiciones apropiadas de temperatura, bien ventiladas e iluminadas
(con luz natural, y en su caso, artificial). Se recomienda que estos almacenes
estén hechos de un material resistente al fuego (RF 30, resistencia de 30

minutos).

Los plaguicidas deben estar almacenados en instalaciones seguras, es
decir, habilitadas para cerrarse con llave y que puedan contener derrames. El
acceso debe estar controlado, y las llaves deben estar en posesion de personal

que cuente con un entrenamiento formal en el uso y manejo de plaguicidas.

Se debe contar con un inventario actualizado de los plaguicidas

disponibles en el almacén, y debe estar disponible.

Los plaguicidas se deben almacenar en su empaque original y con sus
respectivas etiquetas (Figura 15). Por ningln motivo las etiquetas originales

deben ser reemplazadas.

Figura 15. Almacén de plaguicidas donde se separan
los polvos (arriba) y liquidos (abajo). (Luna y Huitrén, 2007).




Se debe evitar almacenar en anaqueles los liguidos, sobre los polvos.
Se recomienda que los anaqueles del almacén de plaguicidas estén hechos de

un material no absorbente.

Esta prohibido comer, fumar y beber en el almacén de plaguicidas. Dicha
prohibicidn debe estar sustentada con sefiales visibles, claras y en el idioma de
los trabajadores, ubicadas en el interior del almacén. Se puede optar por

dibujos.

En el almacén debe haber, en un sitio visible, un listado de direcciones y
teléfonos a los que se pueda recurrir en los casos de urgencias (Figura 16).
Deben existir instalaciones y aditamentos adecuados para casos de
emergencia o derrame; esto es lavadero, ducha con agua limpia y abundante, y
arena o algun otro agente apropiado con el cual atrapar el plaguicida y evitar su

diseminacion, entre otros.

Figura 16. Informacion visible con Teléfonos de emergencia
{Luna y Huitrén, 2007).

Debe existir un area destinada al almacén de ropa y equipo de

proteccion, diferente del almacén de plaguicidas.

Debe existir una politica escrita para el manejo de envases vacios. Se
debe evitar reutilizar los envases vacios. Estos deben someterse a un triple

lavado y mantenerse en un lugar seguro, evitando la exposicién del hombre,
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hasta la disposicion adecuada de los mismos. Se recomienda adicionalmente,

como medida de seguridad, que sean perforados (Figura 17).

Figura 17. Aplicacion del Triple lavado y la inutilizaciéon de envases. (Luna
y Huitron, 2007).

3.9.6 Cosecha del producto

El producto del cultivo, se debe recolectar de forma tal que se mantenga
su inocuidad. El cumplimiento de las politicas de limpieza e higiene, asi como
del reglamento del personal, debe hacerse patente en las actividades de los

trabajadores (Figura 18).

Figura 18. Cosecha de Ejote en campo en el Municipio de Autlan de Navarro,
Jalisco. (Luna y Huitrén, 2007).

Todas las herramientas y contenedores que sean utilizados en la
cosecha y que entran en contacto con el producto, se deben lavar y desinfectar
de acuerdo a un procedimiento establecido. Se debe monitorear el

desinfectante utilizado con el fin de asegurar que conserva su capacidad
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desinfectante. El monitoreo de las soluciones desinfectantes debe incluirse en
el procedimiento respectivo y estar respaldado por registros.

Se debe establecer un almacen en buen estado para los implementos de

cosecha.

Para el caso particular de los contenedores destinados al producto,
éstos se deben utilizar exclusivamente con este fin. Se recomienda establecer

un programa para la sustitucién y/o reparacion de los contenedores dafiados.

Los vehiculos destinados al transporte del producto cosechado al
empaque, deben someterse a un procedimiento documentado de limpieza.

Debe comprobarse que esta actividad se lleva a cabo mediante registros.
Se debe evitar que el producto se transporte en plataformas o
contenedores de superficies porosas o de dificil lavado y desinfeccion. Se

deben tomar medidas para evitar-que el producto se contamine en el trayecto

del campo al empaque.

3.9.7 Empacado en campo

Se recomienda evitar el uso de madera como material de empaque (Figura 19).

Figura 19. Empacado de lechuga en bolsa y caja de plastico.
(Luna y Huitrén, 2007).
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El material de empaque debe estar limpio y no tener signos visibles de
suciedad, aceite, grasa ¢ cualquier otra evidencia de contaminacion. De no ser

asi, debe desecharse.

Se debe almacenar el material de empaque de tal forma que se evite su
contaminacién. Debe llevarse a cabo un control de plagas en dicho almacén y
un programa de limpieza documentado. En todo momento, el material de
empaque debe manipularse con cuidado y evitar el contacto directo con el

suelo.

Todos los trabajadores implicados en esta cperacion deben seguir las

practicas de buena higiene y limpieza.
Todas las superficies que entren en contacto con el producto durante el

proceso de empaqgue en campo, deben someterse a un procedimiento

documentado de limpieza y desinfeccion.

3.10. Implementacién de las Buenas Practicas de Manejo

3.10.1 Disefio y estructura

El empague debe estar cerrado. Independientemente del material
seleccionado para este fin, se debe proteger al empaque de la introduccion de
insectos, aves, animales y agentes contaminantes. Debe existir un
procedimiento referente al mantenimiento de la unidad de empaque y sus
alrededores, en el cual se recomienda que se incluyan algunas medidas
adicionales para prevenir la entrada de animales domésticos y silvestres
(Figura 20).
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Figura 20. Los empaques deben de ser cerrados, independientemente
de su material. (Luna y Huitron, 2007).

Deben preverse lugares especificos destinados al almacenamiento de
los materiales de empaque y productos quimicos, que se utilicen durante el
acondicionamiento (detergentes, fungicidas, aditivos, etc.), etc. Todos los
productos utilizados en el empaque deben estar recomendados para su uso en
la industria alimenticia. Asi mismo, se debe disponer de instalaciones
adecuadas para guardar las herramientas, los equipos y otros materiales e

insumos, asi como para realizar tareas de mantenimiento.

El techo, el piso, las paredes, puertas, ventanas y superficies de
contacto deben estar construidos con materiales impermeables, no porosos, no

toxicos, de facil lavado y desinfeccion.

El piso debe ser de un material resistente al transito, antiderrapante,
debiendo presentar una pendiente adecuada que facilite el desagle, y no
poseer grietas. Se debe mantener a las rejillas de desagle del piso libres de
obstrucciones, y se debe proteger a las coladeras para evitar la introduccion de
plagas.

Las ventanas deben estar provistas de elementos de proteccién contra
insectos y aves, que se puedan remover facilmente para la limpieza y evitar la

acumulacién de suciedad.

Debe haber suficiente iluminacién, natural y/o artificial, que posibilite

llevar a cabo las operaciones en forma adecuada al caracter de cada una. En el
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caso de las lamparas ubicadas en el techo del empaque, deben estar
protegidos para prevenir la contaminacion del producto en caso de rompimiento
(Figura 21).

Figura 21. El empaque debe contar con suficiente iluminacion cuidando
que las lamparas tengan proteccion en caso de romperse. (Luna y Huitrén, 2007).

3.10.2 Instalaciones

El equipo y la maquinaria utilizados en las operaciones de empaque
deben conservarse en buen estado, limpios y calibrados de acuerdo a las

especificaciones del proveedor.

Para evitar presencia de animales e insectos, la unidad de empaque,
tanto en el interior como en el exterior, debe estar libre de basura, desechos,
maleza, magquinaria en desuso, etc. Se debe contar con contenedores
apropiados de basura, tanto en el interior como en el exterior, y estos se deben
mantener tapados. Deben estar ubicados estratégicamente, de tal forma que
eviten ser un riesgo de contaminacion para el producto y estén accesibles.

Las instalaciones y las superficies de contacto con el producto, deben
limpiarse y desinfectarse antes y después de las actividades de trabajo,
protegiendo de alguna forma al producto y al material de empaque mientras se

realizan dichas actividades.

Se debe contar con un area destinada al almacén de los articulos
personales de los trabajadores, asi como un area destinada para que los
trabajadores dejen sus batas, mangas, delantales, guantes, cofias, cubre-bocas
y/o guantes; cuando salen a descansar, comer o utilizar las instalaciones

sanitarias (Figura 22).
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Figura 22. Lockers para los trabajadores
para guardar sus articulos personales. (Luna y Huitrén, 2007).

Se debe destinar un area para el consumo de alimentos debidamente
equipada con mesas, sillas y otros implementos necesarios. Esta zona debe
localizarse fuera de la unidad de empaque, mantenerse limpia, y con

contenedores de basura distribuidos estratégicamente.

Se recomienda contar con un almacén para el material de empaque en
buenas condiciones, limpio, libre de humedad, cerrado y bien ventilado. El
material de empaque debe estar separado de la pared, con una distancia

minima de 45 centimetros y no debe colocarse directamente en el suelo.

Debe existir un procedimiento referente al control de plagas urbanas,
donde se establezca la frecuencia con que se deben monitorear las trampas
establecidas con este fin. Debe elaborarse un croquis donde se sefiale la
ubicacién e identificacion de las trampas ubicadas tanto en el interior como en
el exterior de la unidad de empaque. Debe comprobarse, mediante registros,
que se monitorean las trampas con la frecuencia establecida en el

procedimiento (Figura 23).
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Fig. 23. Trampas para ratones pegadaé a las paredes
(Luna y Huitrén, 2007).

Se debe evitar el uso de cebos envenados al interior del empaque. En
caso de utilizarlos para la periferia del empaque, se debe contar con las hojas

de seguridad de los productos utilizados.

Se debe controlar el acceso a la unidad de empaque. Esto incluye a
visitantes, proveedores y auditores, entre otros visitantes. Se debe exigir a
todos los visitantes, sin excepcién, que cumplan con las disposiciones de

higiene establecidas por la empresa.

Se deben colocar letreros ubicados en zonas estratégicas, visibles para
los trabajadores, que resalten la importancia de la higiene y la seguridad del
trabajador; los mismos deben estar redactados en forma clara y en el idioma

del trabajador. Se puede optar por utilizar dibujos.
3.10.3 Agua para uso postcosecha y hielo

Una vez que se haya identificado la fuente de abastecimiento de agua
para uso postcosecha, debera establecerse un Plan de Monitoreo, incluido en
el procedimiento correspondiente, con el propésito de evaluar la calidad
microbiolégica y quimica del agua utilizada; en el que se establezcan las fechas
y lugares de muestreo. En el caso de los analisis microbiolégicos, éstos deben

realizarse periédicamente con el fin de determinar la concentracién de
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coliformes fecales y coliformes totales, u otros indicadores de contaminacion

fecal. Los analisis quimicos pueden realizarse anualmente.

La toma de muestras asi como su manejo, debera estar limitado a
personas debidamente capacitadas para ello; de la misma forma, los analisis
deben realizarse Unicamente en laboratorios acreditados en la norma ISO
017025 o sus equivalentes, o en su defecto, autorizados por la Secretaria de
Salud.

En caso de utilizar algun agente desinfectante en el agua para uso
postcosecha se debe establecer en el procedimiento respectivo el monitoreo de
mismo, de los parametros que afectan su eficacia, asi como la frecuencia
(Figura 24). Deben existir registros que comprueben que dicho monitoreo se

esta efectuando con la frecuencia establecida en el procedimiento.

Figura 24. Reactivos para la cloracion del agua
(Luna y Huitrén, 2007).

Si la empresa fabrica hielo para sus operaciones en empaque, el agua
que utiliza para este fin debe ser analizada mensualmente, y cumplir con las
especificaciones de la NOM 127-SSA1-1994 (Anexo 7.10). En caso de comprar
hielo para las operaciones propias de la unidad de empaque, se debe solicitar
al proveedor los resultados de los analisis mensuales del hielo, y estos deben
cumplir con las especificaciones de la NOM-201-SSA1-2002 (Anexo 7.10).

El hielo debe elaborarse, transportarse y almacenarse bajo condiciones

higienicas. Los trabajadores que se encarguen de su manejo deben hacerlo
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bajo condiciones sanitarias, vestidos y calzados de forma adecuada (mandil,
botas, cubre bocas, cubre pelo, entre otros), evitando en todo momento la

contaminacién biolégica, quimica o fisica.

3.10.4 Tratamientos postcosecha

Para los tratamientos postcosecha se deben utilizar Unicamente
productos registrados y autorizados por Secretaria de Salud para su uso en la
industria alimenticia. Se deben seguir las instrucciones de la etiqueta para su

Uso y manejo.

Debe haber registros de los tratamientos postcosecha aplicados, en los
que se especifique el tipo de tratamiento (lavado, desinfeccion, encerado, etc.),

el producto aplicado, la marca del producto, cantidad o concentracién y fecha.

3.10.5 Manejo del producto

Desde su recepcion, el producto se debe manejar de tal forma que no
sufra dafios y se mantenga su rastreabilidad. En todo momento, se debe evitar
que tanto el producto como el material de empaque estén en contacto directo
con el suelo. Si el producto cae accidentalmente al suelo, se debe descartar.

Se recomienda evitar el uso de madera como material de empaque (Figura 25).

Figura 25. Se recomienda utilizar material de carton para las actividades de
empaque ya que la madera no es de facil lavado, es absorbente y porosa.
(Luna y Huitrén, 2007).
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Los contenedores destinados al producto deben utilizarse unicamente
con este fin. No deben contener herramientas, utensilios, ropa o cualquier otra
cosa diferente del producto. Se debe establecer un sistema de identificacion de
los mismos, y se debe evitar en todo momento que estén en contacto directo

con el suelo.

3.10.6 Cuarto frio y almacén

Tanto el almacén como el cuarto frio deben mantenerse en buenas
condiciones, limpios, libres de basura y material distinto al producto. Se debe
evitar la presencia de encharcamientos por fallas en el sistema de enfriamiento
0 mantenimiento inapropiado. Se debe contar con un procedimiento de limpieza

y mantenimiento para el almacén y cuarto frio.

En el caso del cuarto frio, y si aplica para el almacén, se recomienda
llevar registros de la temperatura y humedad relativa, y mantener ambos
parametros dentro de los rangos recomendados para la conservacion del
producto (Figura 26).

Figura 26. Cuarto frio con tomate almacenado.
(Luna y Huitrén, 2007).

El acceso al cuarto frio y/o almacén debe estar restringido y controlado.
Los trabajadores que tengan permitido el acceso deben vestir ropa y calzado

adecuados, y regirse por los principios basicos de higiene.
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3.10.7 Transporte

La unidad de transporte debe ser inspeccionada antes de ser cargada
para verificar que cumple con las condiciones de higiene adecuadas para el
mantenimiento de la inocuidad del producto. Se debe contar con registros de

esta actividad.

Figura 27. Transporte refrigerado. (Luna y Huitrén, 2007).

La unidad debe estar libre de malos olores, suciedad visible, restos de
materia organica o sustancias quimicas. Se debe disponer de unidades que no
haya sido usado en actividades que representen un riesgo de contaminacion

microbiolégica, quimica y fisica al producto.

La unidad de transporte debe lavarse y desinfectarse adecuadamente
previo a cargar el producto (Figura 27). Esta actividad debera establecerse en

un procedimiento, y estar sustentada con los registros correspondientes.

Se recomienda registrar y vigilar la temperatura del interior de los
contenedores para asegurarse que ésta se mantiene en un rango apropiado
para la conservacion del producto, y que es uniforme. Al cargar el producto,
debe dejarse espacio para su ventilacion.

La rastreabilidad del producto debe estar garantizada al momento de

cargarlo en la unidad de transporte.
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3.10.8 Higiene de equipos y utensilios

El equipo y utensilios utilizados en el empaque deben ser de un material
gue no transmita sustancias téxicas, olores ni sabores. Se evitara el uso de
madera y otros materiales que no permitan la limpieza y desinfeccion

adecuada.

Se deben lavar, desinfectar y escurrir las herramientas y utensilios antes

de ser utilizados, de acuerdo con el procedimiento correspondiente.

En caso de utilizar soluciones desinfectantes, él o los procedimientos
deben establecer el monitoreo del agente desinfectante, los parametros

relacionados y la frecuencia. Deben existir registros de esta actividad.

3.11 Disposiciones generales para los trabajadores en las unidades de
produccion y empague

3.11.1 Agua para uso y consumo humano

El agua utilizada para este propdsito deberd estar libre de peligros
microbioldgicos (Escherichia coli, Parasitos, Shigelta spp, Salmonella) vy
quimicos. Para esto, deben considerarse como referencia los limites
permisibles establecidos en la Norma Oficial Mexicana NOM-127-SSA1-1994.

Debera contarse con los analisis de laboratorio que respalden el uso del agua.

La toma de muestras asi como su manejo, debe estar limitado a
personas debidamente capacitadas para ello; de la misma forma, los andlisis
deben realizarse unicamente en laboratorios acreditado en la norma ISO
017025 o sus equivalentes, o en su defecto, autorizados por la Secretaria de
Salud.

Si el abastecimiento de agua es por medio de pozos, su construccion
gueda supeditada a lo establecido en la Norma Oficial Mexicana la NOM-003-
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CNA-1996 “Requerimiento Durante la Construccion de Pozos para Prevenir la

Contaminacidn de la Fuente”.

3.11.2 Instalaciones sanitarias y estaciones de lavado de manos

Las instalaciones sanitarias, fijas o portatiles, deben estar limpias y
colocarse a no mas de 400 metros del area activa de cosecha o del empaque,
estar diferenciadas por sexo, y respetar la relacion de un sanitario por cada 20
trabajadores. Deben estar bien construidas, con materiales y artefactos faciles
de limpiar. Ademas, deben estar debidamente equipadas con estaciones de
lavado de manos, agua potable, jabdn, papel y toallas desechables ( Figura
28).

Figura 28. Banos méviles en la unidad de produccion.
(Luna y Huitrén, 2007).

Deben colocarse letreros en lugares estratégicos, donde se recuerde a
los trabajadores el lavado de manos, el evitar defecar al aire libre, y como

disponer de los desechos que resulten del uso de los sanitarios.

Las instalaciones sanitarias deben estar libre de fugas o derrames y
estar a no menos de quince metros de la fuente de agua. No deben tener

acceso directo ni comunicacién con las zonas donde se manipula el producto.

Debe establecerse un programa documentado de descarga, limpieza y
desinfeccion de sanitarios. Estas actividades deben realizarse fuera de la

unidad de produccién y empaque, en un area en la que no represente un riesgo
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de contaminacion para la fuente de agua. Se recomienda establecer un cédigo
de colores para poder diferenciarlos.

Se debe contar con estaciones de lavado de manos en cantidad suficiente
para los trabajadores de la unidad de produccién y empaque. Las estaciones
de lavado de manos deben estar debidamente equipadas con agua potable,

jabén y toallas desechables.

3.11.3 Practicas del personal

Se debe capacitar a los trabajadores en materia de higiene, salud,
Buenas Practicas Agricolas y de Manejo, y su fundamento; y cualquier otra
informacién necesaria para el manejo de productos frescos (Figura 29). Para
esto, se debe establecer un programa de capacitacién calendarizado donde se
especifique que la capacitacion se llevara a cabo al inicio de cada temporada,
cada mes a partir de entonces y cuando ingrese nuevo personal. Se debe

comprobar con registros que se esta cumpliendo con dicho programa

Figura 29. Capacitacion a trabajadores y agricultores para
la aplicacion de las BPA y BPM en la empresa. (Luna y Huitron, 2007).

Debe existir una constancia escrita de que los trabajadores conocen vy

aceptan las politicas de limpieza e higiene de la empresa.

Los trabajadores deben utilizar ropa limpia y acorde a la actividad que

realicen, asi como calzado cerrado. En el caso particular de los trabajadores de
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la unidad de empaque, puede ser que se requiera que utilicen batas, mangas,

delantales, cofias, cubre bocas, y/o guantes (Figura 30).

Figura 30. El personal de empaque utilizando las medidas de
seguridad para evitar la contaminacion de productos. (Luna y Huitrén, 2007).

Se recomienda, para el caso particular de la unidad de empaque, que la
empresa se encargue de proporcionar los uniformes de los trabajadores, y que

sea ella la encargada de lavarlos diariamente.

Los supervisores deben estar capacitados para identificar los sintomas
mas comunes de las enfermedades infectocontagiosas como son: piel con
pigmentacion amarilla, diarrea, vomito, fiebre, lesiones de la piel visiblemente

infectadas, entre otros.

Los trabajadores deben estar conscientes de la necesidad de notificar a
los encargados sobre la existencia de alguna enfermedad transmisible, que
pueda incapacitarlos para el trabajo con productos para consumo humano.
Esto debe quedar asentado en las politicas de limpieza e higiene de los

trabajadores.

Tanto en la unidad de produccién como en la de empaque, las personas
encargadas de manipular los productos frescos, deben estar en condiciones de
demostrar que han recibido capacitacion en temas de seguridad e higiene de

alimentos.
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Se deben prohibir, a través del reglamento del personal, aspectos
relevantes como: uso de alhajas, tener ufias largas, fumar y comer durante las

actividades de cosecha.

Debe establecerse una politica escrita que indique que debe desecharse

el producto que haya estado en contacto con sangre u otros fluidos biolégicos.

Todos los trabajadores deben contribuir con su propia higiene personal.
Deben presentarse limpios y lavarse las manos antes del inicio de sus
actividades, antes de comer, despues de ir al bafio, y cuando se incorporen a
sus actividades de trabajo después de abandonarlas, independientemente del
motivo. Esto debe quedar asentado en las politicas de limpieza e higiene de los

trabajadores.
Debe haber agua potable disponible para el consumo de los
trabajadores, utilizando vasos individuales o desechables para evitar que estos

se compartan.

Se recomienda tener botiquines, tanto en la unidad de producciéon como

de empague, ubicados en sitios estratégicos, cercanos al area de trabajo.

3.12 Sistemas de Rastreabhilidad

En el caso de la unidad de produccién, se recomienda establecer algin
sistema visual de identificacion o referencia. La rastreabilidad debe comenzar
en la unidad de produccién y conservarse, independientemente de que el
producto sea empacado en campo 0 no. Se debe conocer, por el siguiente

participante de la cadena, el origen del producto alimenticio.

Cuando el producto llegue a la unidad de empaque, se debe establecer
un sistema para relacionar el producto con la unidad de produccion de la cual

proviene, la fecha de cosecha y la fecha de empaque.
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El codigo se debe colocar en cada uno de los empaques que contengan

el producto (Figura 31).

Figura 31. Rastreabilidad en empaque que incluye el calendario
juliano, nombre del rancho y variedad. (Luna y Huitrén, 2007).

Se recomienda a los empacadores que establezcan procedimientos
eficaces de rastreo del producto que permitan la ubicacién y retiro total y rapido
del mismo, en el caso que se detecte algun riesgo para la seguridad del
consumidor.

3.13 Evaluacién interna

La empresa tiene la responsabilidad sobre sus operaciones, por lo que
debe realizar al menos una evaluacion interna al afio, tomando como base los
presentes lineamientos. Esta debe documentarse y registrarse. En caso de que
se detecte la necesidad de implementar acciones correctivas, éstas deben
documentarse. Todos los registros de la empresa deben conservarse por un
periodo minimo de un aflo para su revision en las revisiones internas y
externas (Figura 32).

Figura 32. Revision de Procedimientos por parte del Tercero
Especialista Autorizado por el SENASICA. (Luna y Huitron, 2007).
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3.14 Agroempresas adheridas al sub programa de inocuidad de los alimentos

del CESAVEJAL

Empresas productoras de hortalizas y frutas ubicadas en el estado de

Jalisco, se han adherido al sub programa de inocuidad de los alimentos del

CESAVEJAL. En el siguiente cuadro se enlistan las empresas sefialadas:

Cuadro 3. Agroempresas adheridas al sub programa de inocuidad de los

alimentos del CESAVEJAL

Nombre Empresa y Representante Producto Teléfonos
Productos Grand Valley S A de C.V.

Ing. Pedro Velasco Miranda Tomate Bola 37 96 07 87
Agro Gonzalez SP.R. deR.L. Aguacate

Sr. Ignacio Rafael Gonzalez Flores

Variedad Hass

01341 413 52 33

Biopargues de Occidente S.A. de C.V.

Lic. Leopoldo Ariel Lépez Casteld Tomate Bola 01341 41376 50
Injertos la Guacamaya S.P.R. de R.L.

Lic. Julio Guillermo Rangel Godinez Limén Persa 01357 388 0073
Invernaderos Bonanza 2001 S.A. de C.V.

Ing. Luis Aimejo Chavez Tomate Bola 01317 38242 15
Sandias Mexicanas S.P.Rde R.L. Tomate

Sr. Francisco Javier Vizcaino Medina Saladette 01357 386 50 66

Amador Garcia Ramirez
Sr. Amador Garcia Ramirez

Mini hortalizas

01343 431 54 35

Agricola Los Chivos S.P.R. de R.L.  Ing. Tomate

Ma. Paz Arechiga Guzman Saladette 01317 382 23 43

Grupo Agricola Camichines S.P.R de R.L

Ing. Alfonso Arechiga Guzman 01317 38223 43

Ejote

Agricultora del Sur S A. de C.V.

Lic. Carlos Wigge de Alba Tomate 013414136110
Saladette

Nutrilite S. de R.L. de C.V.

Lic. Gerardo Gordillo Sobrino Espinaca, 01341 413 56 22
Toronja

Dos Toritos S.P.R. de R.L.

Sr. Miguel Angel Rincén Rodriguez Limén Persa 01357 386 52 54

51




(Continuacién Cuadro 3.)

Nombre Empresa y Representante _ Producto | Teléfonos
JMA Invernaderos S.A. de C.V. Tomate
L.C.P. Jorge Mario Céardenas Estrada Saladetie 01392 9253178
Rancho Potrero de Abajo
Sr. Juan José Gonzalez Espiritu Brécoli 01341 436 87 67
Agropecuaria Ojo de Agua S.A. de C.V.
Sra. Maria del Rayo Brizuela Mejia Brécoli 01342 421 10 37
Alternativos de Santa Cruz S.C. de R.L.
Sr. Alberto Barbosa Ramirez Tomate Bola | 01385 755 15 24
Rancho |la Esperanza

Jose Horacio Espinosa Gomez Brocoli 01342 422 15 95
Citricos Selectos San Martin S P.Rde R.L
Lic. Patricia G. de la Pefia Rubio Limén Persa 01385 755 04 48
Hortalizas Supremas de Jalisco S.C. de R.L Tomate
L.C.I. Luis Adolfo Galvan Godinez Saladette 013 36 3108 83

Grupo Agricola Sayulense S.A. de C.V.
Ing. José Luis Valdez Cérdova

Pimiento Morrén

01342 421 16 31

ACME Agros S.A. de C.V.
Sr. Arturc Javier Jiménez Cardenas

Tomate Bola

01342 422 18 41

Agricola Vizcaino S.P.R de R.L.
Sr. José Luis Vizcaino Serratos

Brécol

01342 422 10 05

Distribuidora de Vegetales Mexicanocs S.A. de
CV.

Ing. Algjandro Avila Garcla

Pimiento Morrén

01386 753 05 22
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3.15. Costos de implementacion

En lo que respecta a los costos de reconocimiento de las Empresas por
parte de SENASICA, se podria comentar que es variable, dependiendo del
area de la empresa a certificar. Como ejemplo podriamos considerar los gastos

fijos de una de ellas.

Empresa ubicada en Tlajomulco de Zufliga con un area de 1 Ha de

produccion:

Unicamente en costos de Reconocimiento se cobran 8,000 pesos del
Tercero especialista mas viaticos, vy la certificacidon se aplica a campo vy
empaque, a diferencia de las empresas privadas que cobran ademas por la

evaluacion en el campo, el empaque y las cuadrillas de cosecha.

Tambien se deben considerar los gastos de los siguientes puntos:
Coordinador de Inocuidad, Vigilancia, Infraestructura, Manuales de Operario y

envio de documentacién.
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IV.- RESULTADOS Y DISCUSION

En sintesis este es un trabajo que amplia los términos de la inocuidad,
por que establece los procedimientos a seguir para reducir los peligros de
contaminacién y sefiala 1as ventajas que se obtendrian al aplicar las BPA vy
BPM. Aplicando los procedimientos mencionados, existiria la garantia de que
los productos agricolas de origen nacional puedan ser consumidos por la

poblacién de cualquier pais, sin ningun riesgo para su salud.

Las empresas gue mantienen un programa de inocuidad (registros,
bitacoras, procedimientos) llegan a obtener un reconocimiento por parte del
gobierno mexicano (SENASICA), lo cual significa que pueden cubrir mejores
mercados (Europa y Japén), precics y desde luego un producto que satisface

las necesidades de ios clientes.

Dentro del estado de Jalisco se encuentran participando alrededor de 25
empresas con el programa de inocuidad de los alimentos adheridos al
CESAVEJAL, con la intencidn de aplicar las BPA Y BPM ya que podrian

obtener el reconocimiento por parte del SENASICA.

Al aplicar las BPA y BPM se deben involucrar desde los mandos altos
hasta trabajadores ya que se propicia y genera un cambio de cultura dei
persenal involucrado; se genera un compromiso en donde en el caso de los
trabajadores se produce un cambio de habitos y de higiene det personal.

Al participar en la implementacion de las BPA y BPM los productores
mexicanos deben tener el compromiso de producir alimentos sanos, seguros e

inocuos para el mercado nacional e internacional.

En Meéxico existen diferentes organismos de certificacién para BPA y
BPM, se incluyen las del sector privado y las publicas. Por parte del gobierno
federal mexicano se cuenta con la certificacién de SAGARPA — SENASICA, ya

que sus lineamientos y protocolos se homologaron de los lineamientos de los
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Estados Unidos de Norteamerica y la Unién Europea. Cabe sefialar que la
evaluaciéon que se sigue por el personal de los Comités Estatales de Sanidad
Vegetal es gratuita, e inclusive existen apoyos para que las empresas cuenten
con mejor infraestructura, caso contrario de las empresas privadas que ademas

cobran en délares americanos.

En el caso de productos como el melon cantaloupe, es necesario para la
certificacion de una empresa melonera, que exista el reconocimiento del
SENASICA para poder exportar el producto, ya que es el unico organismo que
tiene la facultad de avalar que se estan aplicando las BPA y BPM, cabe
sefialar que el gobierno de los Estados Unidos de Norteameérica (FDA), solo
acepta la certificacibn otorgada por organismos del gobiernc mexicano
(SENASICA).
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V. CONCLUSIONES

. Al aplicar los Protocolos y Lineamientos del SENASICA en empresas
agricolas, existe la garantia de que los productos de origen nacional
sean inocuos y no entrafien riesgos para la salud.

. Al aplicar las bitacoras, registros y procedimientos durante el proceso de
produccion de frutas y hortalizas, se obtiene mejor control de los puntos
criticos de control,

. Los alimentos producidos bajo un programa de inocuidad, incrementan
su precio, redituando al productor mayores ganancias.

. Para iniciar un programa de inocuidad de los alimentos, se recomienda a
los productores y técnicos consultar al Comité Estatal de Sanidad
Vegetal de Jalisco (CESAVEJAL) para su orientacion.
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VII. ANEXOS

Anexo 7.1 Definicién de Términos

Inocuidad. La inocuidad en frutas y hortalizas se define como la
caracteristica o cualidad que tiene un alimento de no causar dafio a la salud de
los consumidores por efecto de algun contaminante como pueden ser los

peligros biolégicos, fisicos 0 quimicos.

Peligros de Contaminacion:

Peligros Fisicos. Son aquellos que se pueden ver a simple vista, entre

los que se encuentran piezas de metal, vidrio, plastico, madera y objetos

personales, entre otros.

Peligros Quimicos. Son todas aguellas substancias involucradas en

alguna fase de la produccién y gue son dafninas a la salud humana, tales como
los plaguicidas, fertilizantes, antibiéticos, hormonas, metales pesados y toxinas

entre otros.

Peligros Microbiolégicos. Son todos los microorganismos patogenos al

hombre que se encuentran en la superficie 0 dentro del producto y que no se
ven a simple vista, entre ellos estan las bacterias, virus, protozoarios, parasitos,

etc.

Agua potable. Agua apta para el consumo humano que cumple con las
especificaciones de la NOM - 127- SSA1-1994.

Agua reciclada. Agua proveniente de procesos de lavado y enfriado; que
después de reacondicionarse mediante tratamientos quimicos o© fisicos
(filtracién) para eliminar los contaminantes bioldgicos, fisicos y quimicos, es
utilizada en diferentes procesos como la seleccién o lavado de frutas vy

hortalizas frescas.

59




Reconocimiento. Procedimiento por el cual se constata que un producto,

proceso, sistema o servicio se ajusta a las normas © los lineamientos o
recomendaciones de organismos dedicados a la normalizacion, nacionales o

internacionales.

Reconocimiento de BPA. Procedimiento por el cual la SAGARPA o un

organismo de certificacidon aseguran que un proceso de produccién agricola se

ajusta a lo dispuesto en los lineamientos establecidos.

Cesavejal. Comité Estatal de Sanidad Vegetal de Jalisco

Contaminante. Cualquier agente bioldgico, quimico, materia extrafia y
otras sustancias no afadidas intencionalmente a los alimentos y que pueden

comprometer la inocuidad o aptitud de los alimentos.

Desinfectante. Sustancias germicidas utilizadas para eliminar o reducir
drasticamente los contaminantes bioldgicos asociados a equipos, herramientas

0 productos agricolas (Frutas y Hortalizas).

Desinfectar. Reducir el niumero de microorganismos presentes en las
frutas y hortalizas, asi como en los utensilios que entran en contacto con las
mismas por medio de agentes quimicos o métodos fisicos a un nivel que

minimice los peligros a la salud del consumidor.

Diagrama de flujo. Esquema que ilustra de manera grafica la secuencia

de operaciones a realizar para la produccién de frutas y hortalizas frescas,
desde la seleccion y preparacion de! terreno, hasta la cosecha y en su caso

seleccion, almacenamiento y transporte.

Empacadora. Instalaciones acondicionadas para las actividades
agricolas de seleccion, flejado, embolsadc o empacado de un producto, sin que

se requiera de mecanismos o procesos industriales.
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Hortalizas Frescas. Productos agricolas que se venden al consumidor en

su estado natural o con un minimo de procesamiento (Lavado, encerado,

desinfectado, empacado, cortado, refrigerado o congelado).

Insumo Fitosanitario. Cualquier sustancia o mezcla utilizada en el control

de plagas de los vegetales tales como: plaguicidas, agentes de control
biotogico, material transgenico, atrayentes y variedades de plantas cultivadas

resistentes a plagas.

Lixiviacién. Proceso por el cual el desecho liquido es arrastrado y filtrado

a las diferentes capas del suelo.

Mangjo agronémico. Conjunto de Buenas Practicas utilizadas para crear

o proporcionar las condiciones adecuadas para el desarrotlo de un cultivo.

Manejo integrado de plagas. Estrategia que involucra la seleccién,

integracion e implementacién de métodos de manejo ¢ control de organismos
dafinos para los vegetales con un enfoque de sistemas, considerando el

impacto socicecondmico y ecoldgico.

Manual de Procedimientos. Documento en el cual se especifican los

procedimientos gue se aplican en un proceso de produccién agricola.

Materia extrafia. Cualquier material organico © inorganico que no

pertenezca al alimento y que se encuentra presente en el producto por
contaminacion o por manejo no higiénico del mismo durante el proceso de

produccion.

Muestreo. Seleccién de partes representativas del cultivo, durante el
proceso de produccidn del producto agricola, que sirven para verificar la
aplicacion y eficiencia de BPA mediante la inspeccién, analisis, diagnostico de

taboratorio 0 examen documental de las mismas.
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Norma_ Oficial Mexicana. La regulacién técnica de observancia

obligatoria expedida por la dependencia competentes, conforme a las
finalidades establecidas en el articulo 40 de la Ley Federal de Metrologia vy
Normalizacion, que establece reglas, especificaciones, atributos, directrices,
caracteristicas o prescripciones aplicables a un producto, proceso, instalacion,
sistema, actividad, servicio o método de produccién u operacion, asi como
aquellas relativas a terminologia, simbologia, embalaje, marcado o etiquetado y

las que se refieran a su cumplimiento o aplicacion.
Patégeno. Cualquier microorganismo como, protozoarios, hongos,
bacterias, helmintos o virus, que al interaciuar con el hombre le causan

enfermedad.

Partes por millon {ppm). Representa un miligramo de sustancia o

compuesto por kilogramo de peso.

Peligros. Agente microbioldgico, fisico y quimico de un alimento
determinado, capaz de ocasionar un dafio en la salud del consumidor.

Plaga. Forma de vida vegetal o animal o agente patégeno, dafiino o

potencialmente dafiino a los vegetales.

Plaga Urbana. Todo tipo de organismo vivo que pueda causar un dafio o
deterioro a humano, instalaciones, cosechas, y productos a granel. Estas
pueden ser de origen animal 0 vegetal, como aves, mamiferos pequefios,

artropodos, maleza y algunos moluscos.
Plaguicida. Insumo destinado a prevenir, repeler, combatir y destruir a
los organismos biolégicos nocivos a los vegetales, tales como: insecticidas,

fungicidas, herbicidas, acaricidas, molusquicidas, nematicidas y rodenticidas.

Proceso de produccion agricola. Conjunto de actividades relativas al

cultivo, cosecha, seleccion, almacenamiento y transporte de un producto

agricola.
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Rastreabilidad. Procedimiento para identificar el origen y condiciones a

los que un producto agricola fue sometido, basandose en registros de cada una

de las actividades que se realizan en la unidad de produccién.

Requisito Fitosanitario. Condiciones fitosanitarias requeridas para

permitir el ingreso y movilizacién de vegetales, productos y subproductos, los
cuales fueron determinados a través de revisiones técnicas ¢ analisis de riesgo

de plagas.

Riesgo. Es la probabilidad de que ocurra un evento considerado

peligroso, acompafiado de la severidad del dafio.

Unidad de Produccién. Areas de cultivo, conjunto de instalaciones vy

equipos aptos para producir, seleccionar, almacenar y transportar frutas y

hortalizas frescas con Buenas Practicas Agricolas.

Verificacion. La constancia ocular o comprobaciéon mediante muestreo,
medicion, pruebas de laboratorio, 0 examen de documentos que se realizan

para evaluar la conformidad en un momento determinado.
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Anexo 7.2 Solicitud de evaluacion para las unidades de producciéon v empagque

QFB. Amada Vélez Méndez {Lugar y fecha}
Direclora General do tnocuidad Agroalimantaria,

Aculcola y Pesquera

Guillermo Pérez Valenzuela No. 127 - Plania Baja.

Col. det Carmen Delogacién Coyoacan

C.P. 04160 México, D.F.

Con atencion a: M.C. Victor Migual Garcia Moreno
Subdiiector de Inocuidad Agricola

Alravés de |la presente, la Empresa:

(Marnbre completo dela empresa)

con namesao de registro: . Solicita la Evaliacion de la Aplicgcion de
{Munwro de registra SENASICA)

las Buenas Praclicas en fa produccidn y/o empaque da

[Producto)
en lag) siguienie(s) unidad{es):

Unidad{es) de Produccion:

{Nombee)

Unidad(es) de Empaque:

|Normitre)

Para 1al efecto, envio 13 siguienile documenlacién:

+ Copia del registio SENASICA (obtenido por medio de la pagina web del SENASICA)

+ Plano de ubicacion de la unidad de produccién/unidad de empagque

- Croquis de inslalaciones de la unidad de empaque, croquis de la unidad de produccién

« Diagrama de fujo del proceso de produccion yfo empaque

« Manual de procedinmientos por separado de ta unidad de produccionfunidad de enpagque
+ Resultados de fos analizis microbioldgicos y quimicos

« Copia de bitacoras

» Formalo Auditoria

Atantamonte.

(Mombre y direccién del Representante Legal de la empresa)
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Anexo 7. 3 Formato de evaluacion de las buenas practicas agricolas

wr
£ Codigo da referencia: BPA 2.0 FE
{\:G Version 2.0 € NE 06
G Pégira 1 68 15

Formato de Evaluacién de las Version 3.0 ENE 06
Buenas Practicas Agricolas CAMPO

Nombre de la empresa

Daricilio Fiscal

Representante legal

Responsable de Inocuidad

Taléfona y fax del
Responsable de Inocuidad
Numero de Registio de la
Unidad de Produscion

Nombre de la Unidad

Domicilio de la Unidad

Praductos

Fecha de la Auditoria

Nombre del Tercero Especialista Clave de autonzacion Vigercia de Autorizacion (aia £ mes /afo)

Formato vilido desde ¢l 15 de enero de 2006

SAGARPA-SENASICA
Gutiermo Pérez Valanzuaty No 127- Planta Bajs
Col Del Carman Coyoacdn. Del Coyoacan 04100, Méxoo. DF
Tel 55540341 ex1. 157 Fax Exl. 277
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Anexo 7.4 Formato de evaluacion de las buenas practicas de manejo

Erantl’
J Co0Ig0 09 reRrenzia, BPM 20 FE
Versidn 30 ENE 00
»-\M/ Pigira 1 0a 13

L

Formato de Evaluacién de las Version 3.0 ENE 06
Buenas Practicas de Manejo EMPAQUE

Nombre de la empresa

Domicilio Fiscal

Representante legal

Responsable de lnocuidad

Teléfono y fax del
Responsable de lmocuidad
Numero de Registro da la
Unidad de Empaque

Nornbre de la Unidad

Domicilio de la Unidad

Productos

Fecha de la Auditoria

Nombre del Terceta Espaciaista Clave de autonzacion Vigencia de Autorizacion (dia s mes /ano)

Formato vidlido desde &l 15 de enero de 2006

SAGARPA-SENASICA
GURermo Pérez Valenzuzi No 127- Planla Baja,
Col DelCarman Coyoacan. Del Coyoncan 04100, MéXm, D F
Tel 55540241 ed 157 Fax Ext. 277
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Anexo 7.5. Organigrama

DIRECCION
GENERAL

GERENCIA
GENERAL

1 1 1 1 1
AREA AREA DE PRODUCCION AREA DE EMPAQUE AREA DE INOCUIDAD DEPARTAMENTO DE
ADMINISTRATIVA CAPACITACION
) = ) ( SR T 5
FINANZAS MAQUINARIA Y RECEPCION AUXILIAR DE
- MANTENIMIENTO - CAMPO
b J & i
= 7\ I iy [ R ) % %
CONTABILIDAD RIEGO Y PREENFRIADO AUXILIAR DE
- b FERTILIZACION _— EMPAQUE
el S A S/ & =
z 2 & T T i =
INFORMATICA ALMACEN EMBARQUES
- - -
\ J \_ \ J
Y e N (" ™
VIGILANCIA JEFATURA DE MANTENIMIENTO
- - CAMPO -
\ % / \ vy
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Anexo 7.6. Croguis de la Unidad de Produccidn.

Carretera a Morelia

Ingreso

o

@ Pozo profundo

@ Equipo de Riego

Sanitarios

Unidad de Empaque

Preenfriado y Purificadora
Unidades de Produccién

Comedor

Oficinas

-

Almacén de fertilizantes

Almacen de agrogquimicos
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Comedor

Barios

B

Lockers

AN

Anexo 7. 7 Croquis de la Unidad de Empaqgue

Area de recepcion —
A A A
lva de recepcidn de fruta
@ Banda de alimentacion
ED—%T: |
- l Purificadora ]
A
A @
| 4
A
A .
[ ¢] Oficinas
[ ] o [ ] A
L\
@ ]
F
| ] Puerta de ingreso
Cugﬂo
" i Area de
< TR almacenamiento

Lt

de cajas

Trampas exterior

A Trampas interior
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Anexo 7.8 Diagrama de Flujo (Unidad de Produccion)

Preparacion del terreno

-

Instalaciéon de viveros (para plantulas)

-

Manejo del cultivo

-

Transplante de la plantula

-

Cosecha manual

-

Transporte de la cosecha al empaque
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Diagrama de Flujo del Proceso de Empaque (Continuacion)

Recepcion del producto

. B

Inspeccidn visual de calidad
i

Vaciado, Lavado y Sanitizado

.

12 Seleccidn de tamano

.

12 Seleccidén de calidad

.

Secado

.

22 Seleccion de calidad

.

Encerado

-

Seleccion automatica por tamanfo y color

. N
Empacado

.
Transporte
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Anexo 7.9 Formatos para identificacidon de peligros
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. FACTOR DE
OPERACION O ACCION
PELIGRO
No. ACTIVIDAD A CBSERVACIONES CORRECTIVA
Bialogico | Quimico | Fisico
CONTROLAR (Desarrollo de POES*)
EiB” (EQ)! tEF!J
B Establecer politicas de higiene del empleado
Trabajadores con lesiones gue no puedan
cubrir de manera efectiva, deben evitar el
; contacto con el producto o equipo.
“B” 1 Empleados con heridas Trabajadores con enfermedades
Contaminacion 1 abiertas y/o infecciones o transmisibles no deben trabajar en contacto
Salud del microbiolégica del ‘ con enfermedades con alimentos, utensilios, equipo, agua ©
alud de !
1 ead producto, material de | transmisibles que pueden superficies de contacto con alimentos.
empleado ] .
empaque y superficies | contaminar el producto, Empleados con sintomas de enfermedades
en contacto con ‘ materiales de empague, infecciosas no deben trabajar con productos
alimentos % equipo, etc. frescos.
| Las pequefias heridas pueden cubrirse con
gasa y guantes.
Cualquier sintoma o enfermedad detectada
debe ser reportada de inmediato.
2 Higiene del ‘B °F Maios habitos y mala
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empleado y
habitos de trabajo

Contaminacion del
producto, material de
empaque y superficies
en contacto con
alimentos.
Contaminacion def
producto por objetos

restringidos

higiene del empleado
pueden causar
contaminacién cen
patbgenocs humanos.
La utilizacién de objetos
personales restringidos
pueden causar una
contaminacion fisica y

microbiolégica

Establecer politicas de higiene del empleado
(uso apropiado de delantales o bhatas,
guantes, cofias, cubre bocas, uso de
estacignes de lavado de manos, etc.)
Establecer un reglamento para evitar el uso
de objetos personales restringidos (joyas,
anillos, relojes, pulseras, reproductores de
sonido, radios, lapiceras o lapices en los
bolsillos superiores de la camisa, etc.) en el
area de empaque. Ademas, no se debe
permitir el consumo de alimentos, beber,
fumar o mascar chicle en el unidad de
empaque.

Realizar entrenamientos que se enfoquen en
la importancia de seguir Buenas Practicas de
Manejo e Higiene con el fin de reducir
posibilidades de contaminacion

Colocar senalizaciones de BPM en puntos
estrategicos del empaque para reforzar la

importancia de estas practicas
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Manejo manual

del producto

‘g
Contaminacion
microbiolégica

introducida por los
empleados.
Contaminacién por
contacto del producto

con superficies sucias

Un lavado inapropiado de
manos puede causar
transmision de
contaminantes al
producto, superficies en
contacto con alimentos o

materiales de empaque

Realizar sesiones de educacién y
entrenamiento para los empleados en
técnicas de lavado apropiado de manos.
Debe desecharse cualquier producto o
material de empagque que enfre en contacto
con el suelo, sangre u otros fluidos
corporales, asi como de cualquier superficie
contaminada.

Colocar sefalizaciones en puntos
estratégicos del empaque para reforzar la
importancia del lavado de manos.

Manejo manual

del producto

IIQ”
Contaminacion

quimica del producto

Maquillaje, cremas,
medicamentos para la
piel, esmalte para ufas,
eic., pueden ser una
fuente potencial de

contaminacién.

Realice sesiones de educacion y
entrenamiento sobre la técnica del lavado de
manos.

Las politicas de la compania deben

considerar este tépico.




Colocar sefalizaciones de BPM para

reforzar la importancia del lavado de manos

Uso de hielo

(LB!!
Contaminacion
microbiolégica

del producto

Calidad microbiologica del
agua utilizada para la
produccién de hielo.

Equipo utilizado para la
fabricacion de hielo en

mal estado

El agua debe alcanzar los estandares
microbiologicos del agua potable

El equipo y contenedores utilizados para la
fabricacion de hielo deben incluirse en el
programa de limpieza y sanitizacion.

Durante la operacion de fabricacion del hielo,
siga las BPM para evitar contaminacion

cruzada.

Materiales de

empaque

119 F?! L(Q” 113 B”
Contaminacion de los
materiales de

empague

Un manejo inadecuado de
los materiales de
empaque pueden

contaminar el producto

El almacén del material de empague debe
estar incluido en el programa de pre-
inspeccion diaria.

El material de empaqgue debe ser cubierto
con el fin de protegerlo contra el polvo.

Ningun material de empaque debe estar en
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contacto directo con el suelo; si esto sucede
el material debe ser descartado.

El programa de controi de plagas debe
considerar el almacén de materiales de

empaque.

Control de plagas

Er B

Contaminacion fisica

y/o microbiologica del

producto, materiales

de empaque, partes
del equipo

Pajaros, roedores e
insectos pueden
contaminar el producto,
materiales de empaque y
superficies de contacto

con alimentos

Implemente un programa de control de
plagas para roedores, insectos u otra
poblacién de plagas presentes dentro y fuera
de la planta.

Un programa regular de limpieza y
mantenimiento del edificio y alrededores
puede reducir la actividad de plagas.

Es recomendable implementar un programa
de ingpeccidon que incluya monitoreo y
registro de hallazgos. Para facilitar esta
tarea, mantenga perimeiros de inspeccidon

en la planta.
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Grapas metalicas

uF!)

Material metalico extrano,

tal como grapas, tuercas,

Evite el uso de grapas de metal cuando sea
posible.
Sea cuidadoso con piezas sueltas del

equipo, como tuercas, tornillos, etc.

3 y otros materiales | Contaminacion fisica | etc., pueden entrar en el _ B
L B Considere agregar un paso de deteccidn de
metalicos del producto producto y causar dafio a _ _
i . metales en el proceso, si las caracteristicas
el consumidor ' B _
de su producto pudieran permitir este tipo de
contaminacion
Evite la lubricacion excesiva en estas partes
del equipo y evite tambien colocarlas
S o El lubricante proveniente directamente sobre la linea de empaque.
Lubricacion de Q _
L de los motores y cadenas Todos los motores deben estar protegidos
9 motores, cadenas Contaminacion .
o puede ser una fuente de con charclas que retengan posibles goteos
y tuercas quimica L . _
contaminacion. de aceite o [ubricantes
Utilice aceite de origen vegetal.
) “‘FroB” El uso de tarimas en Mantenga las tarimas identificadas para su
10 Tarimas

Contaminacién

forma indistinta para

uso especifico, ya sea para materia prima o
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cruzada materia prima y producto |  para el producto terminado
terminado, puede ser una Mantenga ias tarimas tan limpias e intactas
fuente potencial de como sea posible.
contaminacion cruzada.
El producto, material de
Equipo que empague o equipo de Mantenga el equipo en buen estado
presenta partes ‘FroEQr empaque puede Remplace las partes en malas condiciones

11 oxidadas y Contaminacién fisica y contaminarse con la Es recomendable utilizar solamente pintura
pintura en mal quimica del producto | herrumbre y particulas de epoxica para el equipo de una planta de
estado pintura provenientes del alimentos.
equipo en mal estado.
Coloque estaciones de lavado y desinfeccion
Un lavado inadecuado de de manos suficiente en el cuarto de
) manos por los empleados empaque y en aquellos lugares de alto
Estaciones de QTR o
o puede causar transito de empleados.
lavado y Contaminacion L _ o _
12 contaminacion del La disponibilidad de estaciones de lavado y

desinfeccidn de

manos

cruzada por el mal

lavado de manos

producto, material de
empaque, agua, equipo,

etc.

desinfeccion de manos reforzaréa la
importancia de su uso.
Proporcione capacitacion respecto a la

técnica apropiada del lavado de manos.
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13

Sanidad
ambiental de la
planta

empacadora

L(B!!
Contaminacion

microbiolégica

El ambiente de
empacadora presenta
ciertas condiciones como
alta humedad y
numerosos nichos
estructurales, que pueden
provocar el crecimiento de

bacterias

El programa de limpieza y sanitizacion
ambiental debe considerar pisos y techos
{donde sea posible) y drenajes, desde el
cuarto de empaque, areas de espera y

almacen.

80




Anexo 7.10 Manual de operaciones

En éste documento se describen los procedimientos de cada actividad
que se realiza, tanto en el campo como en el empaque. En el se detalla paso a
paso cada actividad, de tal suerte que cuando un empleado que realiza
determinada funcion y que por alguna razén no este presente, cualquier otra
persona pueda llevar al cabo estas acciones, leyendo determinadamente todos
y cada uno de los pasos que se plasman en los Procedimientos de Operacion
Estandar.

Los Procedimientos de Operacién Estandar son aquellos documentos
donde se contemplan los instrucciones especificas de la actividad o funcién
que se trata y aplican tanto en las Buenas Practicas Agricolas (BPA) como en
las de manejo (BPM), por ejemplo instrucciones de uso de equipo de trabajo, al
operador, pruebas de laboratorio, instrucciones de mezclas, etc., en nuestro

caso todas ellas relacionadas con la sanidad de producto.

Los POES pueden variar considerablemente en cuanto a formato,
contenido, estructura y conformacién aqui se han disefiado POES acordes a
las caracteristicas propias de un Sistema de Inocuidad Alimentaria para
empresas agricolas. Estos procedimientos se tienen que elaborar como su
nombre lo indica de acuerdo a un procedimiento y deben estar ordenados,
numerados y autorizados por los jefes correspondientes, y cada empresa
debera elaborar tantos procedimientos como [o considere necesario, con estos
POES podré sistematizar sus operaciones en todo el proceso. Debera elaborar
un listado de las POES con su correspondiente titulo y numeracion.

Procedimiento de Operacion Estandar de Sanitizacion (POES)

Se elabora una lista maestra de todos los Procedimientos de Operacién
Estandares relacionados con Sanidad (POES), mencionando el nlUmero del
POES, el titulo y el area que aplica. Esta relacién es parte integral del manual
que debe conservarse como parte del Programa de Administracién de
Seguridad de fos Alimentos. El Coordinador de Inocuidad Alimentaria de la
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empresa es el responsable de actualizar la lista maestra y el conjunto de
POES.

La necesidad de un nuevo POES debe ser discutida con el Coordinador
de Inocuidad alimentaria, él revisa la lista maestra de POES. La misma persona
determina si el procedimiento justifica un nuevo POES o si el actual debe ser
modificado. Los nuevos POES o modificaciones a lo que ya existen son hechos
por el departamento o personal afectado y aprobado por los supervisores de
departamento o personal designado. La aprobacion del Coordinador debe
acompanar al formato de los Procedimientos de Operacion Estandar
relacionados con Sanidad. A continuacion se describen los detalles a

considerar;

1) Al comienzo de cada pagina de un POES se encuentran el nombre de la
compafia y el “Procedimiento de Operacion Estandar relacionado con la
Sanidad”

2) El encabezado al comienzo de la primera pagina incluye:

Numero de POES . Los POES estan numerados consecutivamente.

Pagina. Las hojas estan numeradas para indicar la pagina actual en el nimero
total de paginas.

Fecha. Los POES seran fechados con el dia de emision.

Reemplaza. En orden al desarrollo de los POES, se anotara la fecha de
emision en la version actualizada. Si el POES es nuevo, se debe anotar
‘ORIGINAL", si es modificado se anota la palabra “REEMPLAZA" y se anota la
fecha de correccion.

Titulo. El titulo describe que procedimientos son definidos en el POES

Area aplicable. Se describe donde se utiliza el POES.

A continuacion se muestra el formato utilizado:

NOMBRE DE LA EMPRESA

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR RELACIONADO CON SANIDAD
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3) Pagina dos y todas las siguientes incluyen los primeros cuatro componentes
del encabezado: POES #, Original o Reemplaza, Fecha (dia, mes, afio)

y numero de pagina.

4) La ultima péagina de un POES contiene un bloque para las firmas del Director
y del Coordinador de Inocuidad Alimentaria, indicando su aprobacion (A

continuacion se muestra el formato utilizado):

FIRMAS DE APROBACION

Coordinador de Inocuidad

Distribucion

El paquete completo de POES estara localizado en un lugar que sea
accesible a todos los empleados. POES concernientes a instrucciones de
trabajo o requerimientos estaran disponibles en todos los puntos de uso.

El coordinador de Inocuidad Alimentaria mantiene una lista de
Distribucién indicando quién es responsable de mantener una copia completa
del juego de POES y quién es responsable de la copia, las cuales deben
colocarse en los puntos de uso. Ademas es responsable de la emision, control
de todos los POES y de autorizar la solicitud para todas las copias de POES.

Las copias antiguas de POES o aquellos que son obsoletos son
devueltos al Coordinador. Asimismo se asegurara que estos sean removidos

de circulacion. Una copia de cada POES reemplazado se conservara con el

proposito de rastreo. El Coordinador mantiene y archiva el conjunto histérico de
POES.




Anexo 7.11 Ejemplos de bitacoras v reqistros

Bitacora de aplicaciéon de plaguicidas

RESPOMSABLE DEL RANCHO

NOMBRE Y DOMIZHIODED RANCHO

NEOE LOTE: N2 DE TABLA! SUPERFICIE:
CULT VO VARIEDAD:
IRODUCTO o5 TOSE APLICADA DMS A FECHA CE
UTLIZADD RECGMENDADA PORHA. COSECHAR APLICACIAN RESPOMSARLE

Supersol o encargaix
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Bitacora de higiene en campo

RESPONSABLE CEL RANCHD;

NOMBRE ¥ DORAICILIO DEL RARCHO:

TJABLA:
TEPEEITO DL ACUA, UWPEZALE
FECHA JABCH | PAPEL | TOMLAS PARA RERER SRETIROS OHERVALIONES
Lo Cavaid Sl W0

SUPERYISO:




Reporte de incumplimiento del empleado

Fecha:

Nombre del empleado:

Supervisor:
El ermpleado fue encontrado cn violacion de ta siguiente norma:

Ejrmplos:
Mo uso de bata/delantal.
Cofia para ol cabello, barba y/o bigotes no usadas apropiadamente,
Guantes de goma (hule o plastico) no se usaran donde eran necesarios.
Joyas y/o relojes son usados on el area de procosamiento.
Mo uso Las estaciones de lavado.
Comicndo, bebiondo, fumandao, o mascando tabaco on ol area de
procesamicnto,
Vistiendo su bata o levando sus guantes fuera del area de
pracesamiento.
Vistiendo su bata o llevando sus guantes fuera del area de procesamicnto.
Uso inseguro de cquipo.
Abuso del producto {describir);
Et supervisor ha notificado al empleado de la violacion y explicado ta razon
que respalda la norma violada:
1 Advortencia (Vorhal):
2% Advertencia (Escrita):
3" Advertencia (Disciplinaria);

Aviso preventivo del supervisor:

Firma y Fecha

El empleado entiende el significado de la violacion:

Firma y Fecha
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Programa general de sanitizacion

Semana del:

Marque en el lugar apropiado después de haber limpiado y sanitizado. El supervisor
de sanitizado debera verificar toda la limpieza y firmar con sus iniciales en {a hoja del
programa semanal de sanitizacion.

SANITIZADO DEL AREA
DE PRODUCCION DOM LUN MAR MIE JUE VIE SAB

Banda de Inspeccion

Banda para produclo de exportacion

Banda para produclo nacional
SANIDAD DE LAS INSTALACIONES DOS VECES POR SEMANA

Limpieza y sanilizacion de
tuberias y tamparas colgantes

Pisos de dreas de empaque
y cuarto frio (coladeras)

SANIDAD DE LAS INSTALACIONES SEMANAL
Limpiar las paredes del area de descanso
Limpiar y sanitizar los pisos del cuarto frio

SANIDAD DE LAS INSTALACIONES CADA DOS SEMANAS

Remover y limpiar todas las bandas
(enjabonar, enjuagar y sanitizar mientras
se encuentran en funcionamiento)

SANIDAD DE LAS INSTALACIONES MENSUAL
Limpiar los techos de! drea de descanso

Limpiar y sanitizar pisos, techos, coladeras,
ventiladores, tuberias aéreas y todas las
areas de empaque

Supervisor o encargado;
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Anexo 7.12 Constancia de Aplicacién de las BPA

' Lﬂ' /_f o T "sr

El Servicio Hacional de Sanilad, mocuidal y
Calidad Agroalimentara,

a través de la Direccion General de Inocuidad
Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera,
otorga la presente

CONSTANCIA

por la aplicacion de: :
Buenas Practicas Agricolas

- e piie, chile Imllimmm y-egpecias:

| A la Unidad de Produccion:
LAMESA DE SOLIDARIDAD

Ukicada en El Pescadero, La FPaz,
i BLS., patenedente a |a ermpresa
Suefo Tropical, S.de B L. de C.\V.

Q.F.B. fmada Vélez Méndez
Clrectora Gergral de hoculdad
agroalimentarta,;Aculcola y Pe wquera

Mazlco, OLF.;a 5 de octubre de 2003

CUP-DIX-0 14

en el cukivo de tom'te,. ejote, ber emem. calalnch.
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Anexo 7.13. Normas QOficiales Mexicanas relacionadas a las BPA v BPM.

NOM-001-ECOL-1998: Que establece los limites maximos permisibles de
contaminantes en las descargas de aguas residuales en aguas y bienes
nacionales.

NOM-003-CNA-1996; Requisitos durante la construccion de pozos de
extraccion de agua para prevenir la contaminacion de acuiferos.

NOM-004- CNA- 1996; Requisitos para |la proteccién de acuiferos durante el
mantenimiento y rehabilitacién de pozos de extraccion de agua y para el
cierre de pozos en general.

NOM-003-STPS-1999: Actividades agricolas uso de insumos fitosanitarios o
plaguicidas e insumos de nutricion vegetal o fertilizantes. Condiciones de
seguridad y higiene.

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-018-STPS-2000: Sistema para la identificacion y comunicaciéon de
peligros y riesgos por sustancias quimicas peligrosas en [os centros de
trabajo.

NOM-026-STPS-1998. Colores y senales de seguridad, higiene, e
identificacion de riesgos por fluidos conducidos en tuberias.

NOM-041-SSA1-1993: Bienes y servicios. Agua purificada envasada.
Especificaciones sanitarias.

NOM-042-SSA1-1993: Bienes y servicios. Hielo potable y hielo purificado
Especificaciones sanitarias.

NOM-127-SSA1-1994: Salud ambiental, agua para uso y consumo en
humano-limites permisibles de calidad y tratamientos a que debe someterse
el agua para su potabilizacion.

NOM-120-SSA1: Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad para el
proceso de alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.

NOM-201-SSA1-2002: Productos y Servicios. Agua y Hielo para consumo
humano envasados y a granel especificaciones sanitarias.




