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Presen ta ci6n

La Je fa tura de Normal izac i6n de Comerc io Ex terno del lns t i tu to Bol iv iano de Norma lizac i6n y Ca lidad
IB邓ClRCA, s~ rnm place en_ poner al alcan~e de. la peque fia a_gr icu_l!ura del p_a is es.ta Gula sabre,su.enas
Pract icas Ag ricolas, que comb ina su expl icac i6n te6 rica con la parte g吃 fica y s imple med ian te recomendac iones
bas icas para la producc i6n de al imen tos inocuos, es dec ir libre de con tam inan tes que puedan causar da fio
a la salud de! consum idor, as i coma de problemas fitosan i tar ios por la presenc ia y/o da fios causados por
plagas, que asegure la ca lidad comercial de los productos, s in cuyo cum pl im ien to es totalmen te impos ible
acceder al mercado In ternaciona l.

La exportac i6n de al imentos es la mas d币c il de todas, pues son muchos los pa ises que com pi ten entre s i
para pene trar en el mercado in ternac ional, generando una sabre o fe rta que trae abajo los prec ios.

La mejor estra teg ia para ganar esta ba talla es produc ir ca lidad, lo que im p lica cum pl ir con determ inadas
normas que garan t icen que el a limen to, ademas de ser un producto atrac t ivo, este l ibre de pa t6genos y
con tam inan tes y estos se produzcan preservando la naturaleza y bajo los cr i ter ios de salud, segu ridad y
b ienestar ocu pac iona l.

Debe conslderarse que aunque es d i fic il que un peque 百o agricul tor lndepeod ien te pueda ob tener volumenes
de producc i6n que just i fi quen una expo rtacl6n d irecta, sl puede in tegrar de manera asoc ia t iva, una cadena
produc t iva d ir i g ida a la expo rtaci6n; con lo que se vera ob ligado a cum p lir las exlgenc ias del mercado a
traves del expo rtador. F inalmen te no hay que olv idar que el mercado nac ional al i gual que el extranjero,
deben consum ir a limen tos de cal idad, uno de cu yos requ is i tes mas lm portan tes es la inocu idad.

La conqu is ta de los mercados se logra en base a la calldad, por lo que IBNORCA publlca es ta gu ia come
una con tr ibuc i6n al desarrollo de una cul tura de la ca lidad, la m isma que com ienza en el cam po.

Esta gu ia serv ira coma lnstrumen to de trabajo a los produ ctores, a los expo rtadores de fru tas y vege tales
frescos, a las instanc ias de gob ierno encargados del con trol y la lnspecci6n, a las un iversldades y publ ico
en genera l.



GUIA BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

1 PRINCIPIOS BASICOS

Al canacer las princ i p ias bas icas que garant izan la seguridad al imen tar ia a n ivel de la con tam inac i6n par
m icraargan ismas en el can texta de la praducc i6n, recoleccl6n, em paque y transpo rte de fru tas y vegetales
frescos, los usuar ias de esta gu ia estaran mejor ca pac i tados para detectar y hacer fren te a los princ i pales
factores que ponen en r iesgo dlcha segurldad.

Los usuar ios tamblen u t仆 izaran las recon勹endaciones generales proporc ionadas por esta gu ia para desarrollar
las buenas prac t icas agricolas y d irecc iones pract icas que sean mas a prop iadas para sus act iv idades.

Pr inc i p ia 1

Es prefer ible preven ir la con tam inac i6n m icrob iana de fru tas y vegetales que 行arse de las acc iones para
comba t ir d icha con tam inac i6n una vez que t iene lugar.

Pr in cip ia 2

Para redu cir al m in ima el r iesgo m icrob iano en fru tas y vegetales frescos, los agricul tores, empacadores y
transport istas deben usar buenas pract icas ag ricalas {BPA) y manu factu 「eras {BPM) en las areas donde
puedan ejercer c ierto can tro l.

Pr inc i p ia 3

Las fru tas y vegetales frescos pueden en trar en con tacto con con tam inan tes m icrob ianos (m icroorgan ismos)



en cualqu ier punto de su trayectoria de la granja a la mesa. La mayoria de los m icroorgan ismos pat6genos
en estos al imentos prov ienen de las heces de los seres humanos o de los an imales.

Princlp io 4

Cuando el agua entra en contacto con las frutas y vegetales frescos, la ca lidad y procedenc ia de la m isma
determ ina la pos ib ilidad de contam inaci6n por esta fuente, por lo que hay que reduc ir lo mas pos ible el
riesgo de contamlnaci6n por agua.

Princlpio 5

La practica de utilizar estiercol an imal o desechos blo i6g icos munlcipa ies 的 lidos debe ser su perv isada con
cu idado para reduc ir al m in imo la pos ibl lidad de contam inac i6n m icrob iana de fru tas y vege tales.

Pr incipio 6

La h ig iene y p咭cticas san i ta rias de los trabajadores durante la producci6n, recolecci6n, selecci6n, em paque
y transporte, juegan un papel esenc ial en reduc ir lo mas pos ible el r iesgo de contam inac心n m icrob iana de
frutas y vegetales frescos.

Prin cipio 7

Se tiene que cumplir con las !eyes, reglamentos y normas sobre buenas pract icas ag ricolas del pa is y para
fines de exportaci6n con las d ispos iciones legales del pa is impo rtador.
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Pr incip ia 8

Para que el programa de segu ridad al imenta ria de buenos resul tados, es impo rtante que ex ista una a ctuac i6n
responsable a todos los n iveles de! con tex to ag ricola (en la finca, las instalac iones de em paque, el cen tre
de d istr ibuc i6n y el transpo rte). Hay que con tar con personal preparado y tener un e ficaz con trol para
asegurar que todos los elementos del programa funcionen correctamen te y se pueda rastrear el or i gen del
produ cto a traves de dlversos canales de d istribuc i6n.

2 DEFINICIONES

Adecuado

S ign i fica lo que se neces i ta para cumpl ir con el fin deseado en con form idad con las buenas practicas ag ricolas.

Agua de uso agricola

Se re fiere generalmen te al agua que se u tlllza en las cul t ivos (cam po, vl iiedos, hue rto, etc.) para fines
agron6m icos, como pueden ser el riego; el con trol de la transp irac i6n (en friamlen to), para proteger a la
plan ta con tra las heladas o para admln istrar fe rt ilizan tes o plagulc idas. A veces se u t illza un termlno mas
espedfico, como "agua de r iego". En tre las fuentes comunes del agua de uso ag ricola se encuentran el agua
de su pe rfic ie procedentes de los rios, arroyos,'acequlas, canales, embalses (como estanques, represas y
lagos) y pozos, as i coma de fuen tes mun ic i pales.

Agua l im p ia

Agua que no pone en pel i gro la inoculdad de los allmen tos en las clrcuns tanclas en que se u t il iza.



Agua potable

Agua que cumple con las normas de cal idad del agua para bebe「descr i ta en la norma bo liv iana NB 512.

Agua de procesam iento

S i gn i fica el agua que se usa en el tratam iento de las frutas y vegetales frescos despues de la cosecha, por
ejem plo en las operaclones de lavado, en friado, encerado y transpo rte.

Ana lis is de pe ligros

Proceso de recop ilac i6n y evaluac i6n de informac i6n sobre los pel i gros y las cond ic iones que los or i g inan
para determ inar los que son im po rtan tes respecto de la inocu idad de los a limentos y que por tal mot ive,
debe咭n tra tarse en el plan de APPCC.

An白 lis is de pe ligros y de pun tos cr iticos de con trol (APPCC)

S istema que ident i fica, evalua y con trola los pel i gros mas importantes para la inocu idad de los al imen tos.

An的s is de r iesgos

En foque para la toma de dec is iones basado en la c ienc ia, que separa la totalldad del r iesgo en tres
componentes:
Evaluac心n del r iesgo, gest i6n del r iesgo y comun icac i6n del riesgo. Es normalmente una responsab ilidad
de las inst ituc iones con funciones de reglamentaci6n. Se rela ciona con problemas de salud en la industria
en general, tal como l ister iosls en allmentos l istos para consum ir.
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Buenas practicas agricolas (BPA)

En el con texto de la presen te gu ia las buenas p卤ct icas ag rico/as (BPA) com prenden pract icas orien tadas
a la mejora de las me todos convencionales de producci6n y manejo en el cam po, hac ienda h inca p ie en la
prevenc i6n y control de las pe li gros para la INOCUIDAD del producto y reduc iendo, a la vez, las repercus iones
nega t ivas de las prac t/cas de producc i6n sabre el med ia amb ien te, la fauna, la flora y la salud de los
trabajadores.

Buenas pra cticas de manejo

Se re fiere a las practlcas generales para redu cir el r iego m icrob iano en las al imen tos. El t七rm ino puede
inclu ir tan to las "buenas pra ct icas agrico/as" que se em plean en el cul t ivo, recolecc i6n, se/eccl6n, em paque
y almacenam iento, como /as "buenas pract icas de manufactura en el con tex to de los procesos de selecc i6n,
empaque, almacenamlento y transpo rte.

Buenas pract icas de manu factura ode fabr ica ci6n (BPM/BPF)

En el con tex to del presen te manual las Buenas pract icas de manu factura o de fabr icac i6n (BPM/BPF)
comprenden pract icas des t inadas a preven ir y controlar los pe /igros para la inocu idad del producto, asociados
a las fases rela cionadas con la poscosecha de/ m ismo, conslderando un m in ima im pacto de esas practlcas
sabre el med ia amb ien te, la fauna, la flora y la salud de las trabaJadares.

Cadena de fr io

Manten im ien to de temperaturas de re frigerac i6n a propladas en toda la cadena de manejo de un producto,
para asegurar su cal idad e inacu idad.

7



＿
Certi ficacion

Proced im iento med iante el cual una •tercera" pa rte garant iza ~or escri to que un prnducto, proceso o servic io
cumple con las especi ficaclones de una norma ． 扫ce rt i ficac i6n pu~de ser cons id_erada come una forma de
~~m~n icaci6n entre los a ctores de la cadena ( productores-compradores, compradores-consum idores) sabre
la garant ia de los requ is i tes de cal idad e inocu idad de un producto.

Cod igo de practicas

Documento de a pl icac i6n voluntar ia, que ofrece un marco general de recomendaciones que perm i te la
adopci6n unlforme por pa rte del sector al que el c6d igo es均dest inado. Ofrece recomendac iones generales
sobre pract icas y o perac iones que deben implemen tarse, para logra「obje t ivos de f in idos.

Contamlnan te

Cualquler agente b io i6g ico, qu im ico o fis ico no a iiad ido intencionalmente a los a limentos y que pueda
comprometer la inocu idad o la ap t i tud de los a limentos.

Desechos blologlcos mun ic i pales s6 1idos

Es el resultado del tra tam iento de la ma ter ia fecal humana por las autoridades mun i ci pales, que puede
ser utll izado como fe rt ilizan te o para alterar la compos ic i6n del suelo.

Deslnfectar

Se refiere al tra tamlento ap licado a las fru tas y vege tales que logra destru ir o redu cir cons iderablemente



la can tidad de m icroorgan ismos que cons ti tuyen un pe ligro para la salud de/ pub lico y otros m icroorgan ismos
que se desea e /im inar, s in al terar la cal idad de/ producto o su segur idad para el consum idor.

Des in fecci6n

Reducci6n del numero de m icroorgan ismos presen tes en el med ic amb ien te pcr med ic de agen tes qu im iccs
y/o me todos f islcos, a un nlvel que nc ccm prcme ta la inccu idad c la a pt i tud del a limen tc.

Enfermedad transm i t ida por al imen tos (ETA)

Toda en fermedad transm i t ida a las personas a traves de a limen tos con tam inados.

Fru tas y vege tales

Se re fiere a las que normalmen te se venden al consum idor en su estado na tural o con un m in ima de
procesamlen to (es declr crudas). Dlcho producto puede encon trarse in tacto (en el case de las fresas,
zanaho rias en teras, rabanos y toma tes crudes) o co rtarse duran te la cosecha (coma el case del a p io, br6co li
y col i fior).

C ie rtas fru tas y vege tales frescos, coma las reclen co rtadas, pueden estar suje ta a algun procesam ien to o
manl pulacl6n ad ic ional, que qu izas sea necesar io tener en cuen ta para man tener buenas practicas de
manu factura, apa rte de las d irecc iones sabre buenas pra cticas ag ricolas y adm in istra tivas a la que se re fiere
es ta gu ia.
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H ig iene de los allmentos

＝＝＝＿＿、一

10

Todas las cond ic iones y_ med i~_as n~ce,~arias para asegurar la lnocu idad y la a ptitud de los allmentos en
todas las tases de la cadena al imentaria.

Ino口ldad de los allmen tos

Garantia de que los allment~s no caus_aran da iio al consumldor cuando se preparen y/o consuman de
acuerdo con el uso a que es伪n destinados.

Idoneldad de los allmentos

Garantia de que los allmentos son admlslbles para el consume humano, de acuerdo con el uso a que est的
destlnados.

Instalaclones

Sign ifica los ed i fidos y otras estructuras fis icas que se util icen para la cosecha, lavado, selecd6n almacenam iento,
empaque, etiquetado y tenencia temporal o transpo rte de fru tas y vegetales frescos, o en conex i6n con
dlchas a ctiv idades.

Insumos agrlcolas

Todo material rec ibldo (por ejem plo, sem illas, fe rtlllzantes, agua, productos agroqu im icos, e tc.) que se
utllice para la producci6n p rima ria de frutas y horta lizas frescas.



L imp ieza

El im inac i6n de t ierra, res idues de al imen tos, suc iedad, grasa u o tras ma ter ias no ace ptables.

Lim p io

S ignl fica que los al imen tos o supe rfic ies de con tacto con los a limen tos ex puestas al con tacto han s ido
lavadas y enjuagadas y que nose observa en ellas polvo, suc iedad, res idues de al imentos y otros desperd ic ios.

Loca lizac i6n

Proced imlento adm in istrativo (o Informa tica) medlante el cual se puede conocer la ru ta segulda y los lugares
en que ha es tado un produ cto desde su or igen hasta el punto de venta.

Max im iza ci6n de la ca lidad

En el contex to de la presen te gu ia esta expres i6n se refiere a las act iv idades relac ionadas con el manejo
del producto, des t inadas a •realza r» las atributos de cal idad del m ismo med ian te, par ejem plo, el uso de
tecnolog ias de poscosecha. La max im izac i6n de la cal idad es una estra tegla para d i ferenclar el producto y
generar opo rtun idades de mercado. Es claro, s in embargo, que la ca lidad produc ida en el cam po, no se
mejora: se «mant iene» y « 「ealza• duran te la poscosecha.

Med ida de control

=-~-~=~~::_a cualqu ier acc i6n o act iv idad que pueda apl icarse para preven ir, reduc ir o e limlnar un r iesgo
m icrob iano.
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Microorganismos

Se refiere a hongos, mohos, bacterias, protozoos, helm intos (gusanos} y virus. A veces se util iza el termino
microb io o m icroblano.

Operador

Se refiere a la persona o personas encargadas de las actividades d iarias de produccion, recoleccion, lavado,
selecci6n, enfriam iento, empaque, embarque o transporte de frutas y vegetales frescos y a los gerentes
responsables de las actividades real izadas por d ichos empleados.

Pat6geno

Cualqu ier agente blol6g ico que causa enfermedades en los seres humanos.

Peligro

Agente blol6g ico, qu im ico o fis ico presente en un al imento, o cond ici6n de este ultimo, que puede producir
un efecto noclvo para la salud.

Plaga

Se refiere a cualqu ier an imal o insecto de importancia para la salud publ ica, incluldos entre otros los pajaros,
roedores, cucarachas, moscas y larvas que pueden transm i t ir m icroorgan ismos pat6genos y contaminar
las a limentos.



Plan de acci6n

Acc iones o recomendac iones que han de real izarse a fin de desarrolla r, mejorar a correg ir un programa
or ien tado a asegurar la cal idad e inocu idad de un producto.

Proced im ientos operativos estandar de saneam ien to (POES)

lnvolucra la descr i pc i6n de tallada de las proced im ien tos de l im p ieza y des in fecc i6n con el objetivo de
asegurar que se rea lizan de forma correcta. Estes proced im ien tos deben estar totalmen te documen tados.

Produccion primar ia

Fases que cam prenden las practicas de cul t iva, coma par ejempla: S iembra, rlego, apllcaci6n de fertilizan tes
a pradu ctas agraqu im icas, e tc., y la cosecha o recalecci6n de fru tas y ho rtal izas frescas. En term inos del
presente manual, las Buenas pract icas ag ricolas en la praducc i6n prlma ria involucran tamb ien act iv idades
de pascasecha (selecc i6n, clas i ficac i6n, lavada, e tc.) que se rea lizan d irectamen te en las em pacadoras
sltuadas en las explo taclones ag ricolas.

S i gn i fica can tralar las condlc ianes en que t iene lugar una aperacl6n, para a tenerse a pau tas establec idas
y segulr los proced imlentos correctos y las normas establec idas.

R iesgo m icrob iano

Se re f iere a la presenc ia de un mlcroorgan ismo que puede causar en fermedad o da 斤o.
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Superficie de contacto con los a limentos

Son las que entran en contacto d irecto con las fru tas y vegetales frescos, o los lugares de donde pueda
escurrir algo, ya sea al producto o a las superficies que entren en contacto con el m ismo en el curse normal
de las operaciones.

Entre d ichas su pe rfic ies de contacto se encuen tra el equ i po, come los envases y cintas transpo rtadoras
u ti lizadas en la recolecc i6n y despues de la cosecha, as i como en las activ idades de em paque, pero no
incluye tractores, montacargas, vagonetas de mane, plataformas, etc. Que se usan para mover o almacenar
grandes can tidades de frutas y vegetales frescos en forma envasada o empacada, porque sus su perfic ies
no entran en contacto con •los al imentos.



3 ELECCION Y EVALUACION DEL TERRENO DE CULTIVO

• Es necesar io aver iguar que se cul t iv6 an tes en el
terreno, para no a fectar la cal idad del nuevo cul tivo,

,r Observar alrededor, para iden t i ftcar las poslbles fuen tes de con tam inacl6n.

• Con tam inac i6n ganadera

• Con tam ina ci6n m inera

15
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• Fert,l idad del suelo

r Antes de sembrar, debemos conocer:

• Plaguicidas

• Velocldad de in filtraci6n de! agua
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4 SIEMBRA Y/0 TRANSPLANTE

• Pend;en te

• Otro s: Con tenldo de ma ter ia org加lea,
sa lin idad, tem pera tura, cl ima,

18

• Se recom ienda usar buenas
sem illas, en lo pos ible sem i /las
ce rtificadas, no es aconseJable
el uso de sem i /las no
ce rti 行cadas, se ev iden cia en
la cal idad de/ producto, cuando
se rea liza la cosecha.



,r Los operarlos que real icen la s iembra o
transplante, deben gozar de buena salud y
mantener la h iglene personal, par ejemplo:

19



• No llevar allmen tos al campo
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• Ev itar el ingreso de personas en fermas
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• En el momenta Ile transplantar, usar plantulas con ralces y follajc sanos
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• Reallzar la slembra y/o transplan te a densldades adecuadas

• Herram ien tas desln fectadas y operar ios con buena salud e hlglene



5 FERTILIZACION

...El es t iercol y otros desechos organ icos represen扫n riesgo de con tam inac i6n s i se usan en forma inadecuada.

r Los productos como los fe rtillzan tes y plagulcldas deben almacenarse
en lugares secos, l im pios y protegidos, deben es tar blen e tlquetados.

23

,r El compos taje (rea lizarlo en un lugar alejado al area de producc i6n)
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· 加 妇,1, ,Id i ~们心 ！之 也歹、一 一 飞今 华2主a.

． 三玉 productos nunca 比ncna` C\ d,．．． 、心

ccc-~e se encuen阮1\ Im如心｀ ｀沁心，沁· 、
＿＿ 匕 、

迁一as o plensos

• Proleger pozos, Areas de bombco y canales de dlstrlbu ci6n
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r No regar el cam po con a guas serv idas

• O p timlzar el uso del agua

• No con tamlnar el cam po con a guas servldas

• Se debe anal izar la ca lidad del
agua par lo menos una vez al a iio

25
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• Reducir las perd idas y
contam inac i6n del agua

7 PROTECCION FITOSANITARIA

吻~ Cons iste p rinc i palmente en:

• Con trol b iol6g ico (relac ionado a
las d i ferentes plagas presen tes
en las plantac iones)



HONGOS

71POS DE MICROORGANISMOS

BACTERIAS

霆 巨 JADU如

圉 L
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• Otros m icroorgan ismos

• M.O. = M icroorgan ismos

28



-Pucdm cxl5tlr do form3 n3tuml

• Control qu im ico (relac ionado princ i palmen te al t i po de plagu ic idas}

,“'Ig叩05

, M1coloxi”as(a的Io”nas, pc pOluhna)
， 凡calo:d 邸

, Peligros qulm icos en fru tas y hortallzas frescas

29



． 匡evaluac i6n en campo serv吱 para determ inar la poblaci6n de plagas. Toda esta labor y practlcamente las
inspecc iones relacionadas al cumpl im iento de las SPA, seran realizadas por la au toridad competente, siendo
en el pa is el M in ister io de Asun tos Campesinos y Agropecuar ios - MACA a traves del Servic io Nac ional de
Sanidad Agropecuaria e lnocu idad Alimentar ia - SENASAG.

3平y~9=9
r Cuando se habla de protecc i6n fitosan i tar ia, se cons idera el uso racional

de plagu i cidas, por ejemplo:

, Se recom ienda el uso de plagu i cidas de baja toxlcidad

JNOCUIDAD

30



• C inco d ias periodo de carencia • Reg istros per/odes de apl icac i6n y cosecha

,r Segu i , las intrucc iones del uso de plagu ic idas, respe tando el periodo de carenc ia.

• Nunca a plicar plagu ic idas cuando se es te pr6x imo a la cosecha 妇
31



- La compra de plaguicidas debe estar enmarcada en el cumpl im iento
de las espec i ficaciones so lic i tadas que aseguren su cal idad.

嘈· Capac i tar a las operarios en el uso
correcto de plagu icidas.

喧- No almacenar ropa y equ i po
de protecci6n de plagu icidas.

勺－Operarlo capaci tado y blen equlpado.

32



NOTA

El tanque utll izado para la ap licacion en terreno, antes de su lavado se recomlenda que
el caldo sobrante y el agua del lavado del tanque debe ap阮arse a un cul t ivo no tratado

• Uevar un reg istro de cada apl icaci6n segun el s igu ien te formato:

REGISTRO DE APLICACION DEL PLAGUICIDA

Cul t ivo............................................. Fecha de a pl icac i6n...........
Var iedad............................. Pla ga con trolada...........................................
Nombres del responsable de la recomendac i6n y del ap licador. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. ..

． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ． ．

Nomb 「e del plagu ic ida e ingred ien te ac t ive.....
Reg is t 「o en la autor idad nac ional competen te
Lo te del pla gu ic ida.............................
Dos is de apl icac心n y concen tracl6n...
Su per f icle tra tada.................................
Consume total de plagu ic ida u t il izado
E qul po de a pl icac i6n......
Per iodo de carenc ia

er Almacenam ien to de plagu ic idas.

• Rea lizar una se iial izaci6n, acomodo y et i quetado

33



• Procedlmientos en caso de emergencia y l ista de telefonos

心DE ...扫G凸也OE
斥矗钮还Aunl 吓印”“C

,ORl1Jrros.
L八＝心＂ ．l ，心口J m··

， 合 ， ， 一· ． 一一 ·~~”°'心
l l,C么它OCU心1.9 一之二仑云户．于·

忐兰立它忑芯名芒笠兰玉
心口` 亥凸尺八_妇,l”“口

c3: · ～·＿_

`.o辽”“＂ 口沁·片乒··· 从 ，“如·
r·q“' ^”“、 宁一“心，＂

L、 又 丈 “` ”一 鳍 ·LU了”“^n、江 九0,“”“m ·一一～～

, Tener un bot iqu in de
emergencia y extintor

l
旷Transporte de plagu icldas

• Debe ser l imp io y en lo posible cub ierto, no debe transportarse allmentos y/o anlmales en el mlsmo.

• De producirse un derrame durante el transporte, llmplar el vehlculo con agua y detergen te

34



。一 匡vado y e limina ci6n de envases de plagu i cidas.

• Consta en primera instanc ia de tres pases·

a} Escurr ir el envase de plagu icida
b} Lavar el envase con agua l imp ia
c} Me2clar luego con detergen te y enjuagar

穸Re pe t ir es ta operac i cin en lo pos ible tres veces:

, Luego pe rforar y aplastar el envase

• Poster iormente, guardarlos en bolsas cerradas hasta que
sea pos ible su elim inac i6n

• Embolsado y se百al izado

, Hacer lo m ismo con los productos vencidos u obsoletos

35



8 COSECHA

V El pe飞anal que real iza la cosecha debe mantener practicas de h i g iene y gozar de buena salud.

• Los equ i pos, herram ientas, canastas, sacos y otros
materiales de use deben mantenerse l imp ios y desinfec臣dos.

• Real izar la cosecha con cu idado,
s in golpear el producto

36
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ILUSTRACIONES DE UNIDADES DE PRODUCCION
UNIDAD DE PRODUCCION DE CEBOLLA

I
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r No perm巾r la presenc ia de n i iios en las act iv idades agricolas

云
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UNIDAD DE PRODUCCION DE BANANA
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9 TRANSPORTE CAMPO-EMPAQUE

• Cubrlr siempre el producto contra el polvo y la lluvia

10 HIGIENE, SALUD, SEGURIDAD Y BIENESTAR DEL TRABAJADOR

r Debera ser un transporte exclusive, para el traslado de al imentos frescos, frutas y/o hortal izas, en empaques
l impios y adecuados para el producto



嗡· Trabajadores capac i tados en temas relac ionados a su act iv idad, coma h i g iene personal,
buenas pract icas agr icolas, buenas pract icas de manufactura, otros que se cons idere
necesano

• Ca pac i tac i6n en BPA • s y BPM's • Desarrollo de Mater ial D idact ico

。Deben tener areas de esparcim iento adecuados
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• S i se usa las servic ios san i taries no olvide de lavarse
bien las manes y mantener sus hab i tos de hlg iene.

． ，.. -·.. (\ ·.·..
乙七 ·气 ． ． ． 气 气 ” ～上心～ r...... 王 ＿，

• SI los trabajadores presentan her idas o
s in tomas de alguna en fe「medad o su fren
acciden tes duran te el trabajo, deben ser
retirados, dandole atenci6n med ica inmed iata .
S i fuera de gravedad, permanece吃n en
tra tam ien to, an tes de re incorporarse.

• Toda producto contaminado debe ser el imlnado

42

• Las zanas des t inadas a v iv ienda de las trabajadores en las campos de cul t ivo, deben contar con servic ios bas icos



11 INSTALACIONES SANITARIAS

• Le trlnas alejadas de las Fuentes de agua
de riego

• Lavamanos junta a letrinas

• Lavamanos y letrinas en numero su ficiente para los trabajadores

43
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, En caso de letrinas po rta t iles, los desechos deben ser
recolectados y trasladados a los rellenos san itar ies.

, En caso de letrinas 行jas, se debe con tar con un
slstema de ellm inaci6n de desechos.

• Pozos 廷pticos
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Prefa cio

La elaborac i6n de la Norma Bol iv iana NB 329003·03 "C6d igo de practicas de h ig iene para las frutas
y horta lizas frescas", ha s ide encomendada al Com晊 花cn ico Normal izador CTN 3.29 "A limen tos -
General idades".

Las inst i tuc iones y represen tan tes que pa rt ic i paron fueron las s i gu ien tes:

REPRESENTANTE INSTITUCION

Ma ria Rosa Pan toja JNLASA - MSPS

Da isy Mon t iveros INLASA - MICROBIOLOGIA

Armando V illam il SENASAG

H i pol i to Blanco LABORATORIO MUNICIPAL

Amparo Hu rtado CBSA

Enr i que Solsona ADEPI

Esther Coronel de Iberkle id NAPREX - ADEPI

Rosar io Ascarrunz SEDECO

Isabel de Deheza SEDECO

Carola Zeballos IBNORCA

Reynaldo Flores CODEX - IBNORCA

Fecha de aprobac心n par el Com i te Tecn ico de Norma lizac i6n 2003 - 04 - 11
Fecha de aprobac i6n par el Consejo Rector de Normal izac i6n CONNOR 2003 - 04 - 24
Fecha de ra t i fica ci6n par la D irect iva 2003 - 05 - 12
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C6d igo de prii cticas de h i g iene para las fru tas y ho rta lizas frescas

0 INTRODUCCION

Las inves t i gac iones cien t ificas de los ul tlmos decen ios han demostrado que una d ieta r ica en fru tas y
hortal izas pro tege con tra numerosos t i pos de cancer y d ism inuye la inc idenc ia de las card iopa t ias coronar ias.
El recono cim ien to de la im po rtanc ia del consume hab i tual de fru tas y ho rta lizas frescas, un ido a un no table
aumen to de la d ispon ib il idad de estos produ ctos duran te todo el a iio en el mercado mund ial, ha contribu ido
a un incremen to im portan te del consume de fru tas y hortal izas frescas en los ult imos 20 a iios. S in embargo,
el aumen to rec ien te de los casos not i ficados de enfermedades transm i t idas por al imen tos que se asoc ian
a las fru tas y ho rtal izas frescas ha susc i tado preocu pacl6n entre los organ ismos de salud pub lica y los
consum idores en cuanto a la inocu idad de estos produ ctos.

1 OBJETO

El presen te documen to aborda las buenas p咭c t icas ag ricolas (BPA) y las buenas pra ct icas de fabr icac i6n
(BPF) que ayudar合n a controlar los pe li gros m icrob ianos, qu im icos y fis icos asoc iados con todas las e ta pas
de la producc i6n de fru tas y ho rtal izas Frescas, desde la producc i6n pr imar ia hasta el envasado. En el se
ded ica pa rt icular a tenc i6n a reduc i 「al m in imo los pel i gros m icrob ianos. El documen to ofrece un marco
general de recomendac iones que perm i te su adopc i6n un i forme por este secto 「,en lugar de o frecer
recomendac iones de talladas sobre prac t icas, o perac iones o productos a gr icolas es pe ci ficos

El sector de las fru tas y ho rtal izas frescas es muy com plejo. Las fru tas y ho rtal izas frescas se producen y
envasan en cond ic iones amb ien tales d iversas. Se reconoce que al gunas de las d ispos ic iones de este c6d igo
pueden ser d币ciles de apllcar en zonas donde la producc i6n pr imar ia se lleva a cabo en peque 行as explotaciones,
tan to en pa ises desarrollados como en desarrollo y tamb啪en zonas donde se p泊c t ica la agricul tura
trad ic iona l. Por cons i gulen te, el c6d igo es necesar iamen te flex ible a fin de dar cab ida a d i feren tes- s is temas
de con trol y prevencl6n de la con tam inac i6n para d i feren tes gru pos de produc tos.,-



2 CAMPO DE APLICACION

El presen te c6d i go de pra ct icas com prende pr台cticas genera tes de h ig iene para la producci6n pr imar ia y el
envasado de fru tas y ho rtal izas frescas cul t ivadas para el consumo humano a fin de obtener un producto
inocuo y sane, es pec ialmen te las que van a consum irse crudas. Concre tamen te, este c6d i go es a pl icable
a las fru tas y ho rtal izas frescas cul t ivadas en el campo (con o s in cub ie rta) o en ins talac iones pro teg idas
(s is temas h idro p6n icos, invernaderos). Se concen tra en las pe li gros m icrob ianos y solamente aborda las
fis icos y qu im icos en la med ida en que se relac ionen con las BPA y las BP F.

La NB 329004 sabre Fru tas y ho rta lizas frescas p 「eca rtadas lis tas para el cansumo es com plemen to de este
documen to e incluyen recomendac iones su plementa rias para regular las pra cticas de h ig iene en la producc i6n
de fru tas y ho rta lizas frescas preco rtadas listas para el consumo y las que son es peci ficas de la producc i6n
pr imar ia de sem illas des t inadas a la germ inac i6n y la producc i6n de sem illas germ inadas des t inadas al
consume humane.

Es te decumen to ne o frece recomendac iones sabre pract icas de man i pulac i6n para man tener la inocu idad
de las fru tas y ho rta lizas frescas en el comerc io al por mayor a al por menor, en los serv ic ios al imentar ios
o en los hogares. Quedan exclu idos de el los produ ctos al imen t ic ios para los cuales ex is te la NB 855.

3 REFERENCIAS

NB 512 Agua potable - Requ is i tes (Tercera rev is ion)
NB 855 C6d i go de pract icas - Pr inc i p ios generales de h i g iene de las al imen tos (Pr imera rev is ion)

NB 910 C6d igo de pra cticas para el transpo rte de produ ctos a limen t ic ios a granel y produ ctos a limen t i cios

sem ienvasados
NB 329004 C6d igo de pra ct icas de h i g iene para fru tas y horta lizas frescas preco rtadas listas para el consume
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4 DEFINICIONES

Segun NB 855 y adem缸 ：

4.1 Agen tes antim icrob ianos

Toda sus tanc ia de or i gen na tural, s in t的co o sem i-s in t的co que en. concen_trac iones bajas ma_ta los
m icroorgan ismos o inh ibe su desarrollo provocando un da的reduc ido o nulo al organ ismo huesped

4.2 B ioso lidos

Fangos y otros dep6s i tos de res idues proceden tes de ins talac iones de tra tam ien to de ~guas_ res iduales y
del tra ta.m ien to a pllcado a desechos urbanos e industr iales ( industr ias a limentar ias Y otros ti pos de industrias).

4.3 Compostaje

Proceso controlado en el que los mate riales org的 icos son d iger idos aer6b ica y anaer6b icamen te par acc i6n
m icrob iana.

4.4 Cul tivo

Toda acc i6n o pra ctica ag ricola em pleada por los productores para establecer y mejorar las cond ic iones de
cultivo de fru tas y ho rtal izas Frescas en el cam po (con o s in cub ie rta) o en ins talac iones pro teg idas (s istemas
h idrop6n icos, invernaderos).

4.5 Cul tivo h idrop6n ico

Term ino general a pl icado a la producc i6n de plan tas s in suelo en un med io acuoso.



4.6 Envasador

Persona que adm in is tra la elaborac i6n poscosecha y el envasado de fru tas y horta lizas Frescas.

4.7 Envasar

Acc i6n de colocar fru tas y ho rtal izas Frescas en un envase. Esta operac i6n puede llevarse a cabo en el cam po
o en un establec im iento.

4.8 Establecim iento de envasado

Todo es tablec im ien to cerrado en el que las fru tas y ho rta lizas frescas re ciben un tra tam ien to poscosecha
y se envasan.

4.9 Estiercol

Excremen tos an imales que pueden mezclarse con res idues organ icos u otros ma ter iales, as[ coma fermen tarse
o some terse a algun otro tratam ien to.

4.10 Explotac i6n agricola

Todo lu gar o es tablec im ien to en que se cul t iven y recolecten fru tas y/u ho rta lizas frescas y las zonas
clrcundan tes que es ten bajo el con trol de la m isma d irecci6n.

4.11 Insumos agr,colas

Todo ma ter ial rec ib ido ( po「ejem plo, sem illas, fe rt il izan tes, a gua, productos a groqu fm icos, sopo rtes de
plan tas, e tc.) que se u t il ice para la producc i6n pr imar ia de fru tas y hor tallzas frescas.
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＿
4.12 Lucha b iol6g ica

U til izac i6n de com pe t idores b io/6g icos (come per ejem plo insectes, m icreergan ismos y/e me tabol i tes
m icrob ianes) para luchar contra aca i'os, plagas, fitopa t6genes y ergan ismos que producen la descompes ic i6n.

4.13 Ma ter ial pe li groso

Todo com pues to que, en de term inadas can t idades, puede tener e fectos perjud ic iales para /a salud.

4.14 M icroorgan ismos

lncluyen levaduras, hongos, bacterias, v irus y paras i tes. Come adje t ivo correspond ien te se u t il iza el term ino
"m icrob iano".

4.15 Pe ligro

Agen te_b iol6g ico,_qu im ico o fis ico presen te en un a limen to, o cond ic i6n de es te ul t imo, po tenc ialmente capaz
de produc ir un e fe cto noc ivo para la salud.

4.16 Producci6n pr imar ia

~~s_es ~~~ _in te_gra_n':'~~-l tivo_ y la recolecc i6n de fru tas y ho rta lizas Frescas, come por ejemplo plan tac i6n,
riego, a p licac i6n de fe rt ilizan tes o productos agroqu im icos, etc.

4.17 Produ ctor

Persona que adm in istra la producc i6n pr imar ia de fru tas y ho rta lizas frescas
54--- ,".“'古l l,I.口石面－ ， 一l.lI _



4.18 Recolector

Persona que adm in istra la recolecc i6n de fru tas y ho rtal izas Frescas.

4.19 Trabajador agricola

Toda persona que se ded ica a una mas de las s i gu ien tes act iv idades: cul t ivo, recolecc i6n y envasado de
fru tas y ho rtal izas Frescas.

4.20 T ipos de agua: Agua lim pia

Agua que no pone en pe li gro la inocu idad de las a limen tos en las c ircuns tanc ias en que se u t i liza.

4.21 Agua potable

A gua que cum ple las normas de ca lidad del agua para beber segun la NB 512

S PRODUCCION PRIMARIA

Las fru tas y ho rtal izas frescas se cul t ivan y recolectan en una gran var iedad de cond ic iones c lima t icas y
geogra ficas d iversas, u t i lizando d ist intos insumos y tecnolog fas ag rfcolas yen ex plo tac iones a g ricolas de
d i feren tes d imens iones. Per tanto, las pe ligros b iol6g icos, qu fm icos y fis icos pueden var iar cons iderablemen te
de un t i po de producc i6n a otro. Para cada zona de producc i6n pr imar ia es necesar io exam inar las pract icas
a g rfcolas pa rticulares que favorecen la producci6n de fru tas y ho rtal izas frescas inocuas, ten iendo en cuen ta
las cond ic iones concre tas de la zona de producc i6n pr imar ia, el t i po de producto y las me todos u t i lizados.

Es necesar io que las proced im ientos asoc iados con la producc i6n pr ima ria se a pl i quen en buenas cond ic iones
de h i g iene y que reduzcan al m in ima las pel i gras pa tenc iales para la salud der ivadas de la can tam inac i6n
de las fru tas y ha rta lizas frescas.
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5.1 H i g iene del med io

Cuando sea pos ible, deben iden t i ficarse las pos ibles Fuen tes de contam inac i6n proceden tes del med ic
amb ien te. En concre te, la producc i6n pr imaria no debe real izarse en zonas en las que la presenc ia de
sustanc ias potenc ialmen te pe rjud ic iales pueda dar lugar a n iveles inaceptables de d ichas sustanc ias en el
in ter ior o en la su per f ic ie de las fru tas y hortal izas Frescas des pues de la cosecha

Cuando sea pos ible, los productores deben evaluar los uses an ter iores de los lugares (ab ie rtos y cerrados)
as i como de las zonas adyacen tes a fin de ident i ficar pos ibles pellgros m icrob ianos, qu im icos y fis icos
Tamb ien debe tenerse en cuen ta la pos ib il idad de que haya otras Fuen tes de _con tam inac i6n ( por ejem plo,
productos agroqu im icos, res idues pe li grosos, e tc.). El proceso de evaluac i6n debe abarcar los factores
s i gu ientes:

• U tilizac i6n pasada y presente de la zona de producci6n primaria y de los lugares adyacen tes ( per ejemplo,
cul t ivos, parcela de engorde, producc i6n pecuar ia, zona de res idues pel i grosos, zona de tratam ien to de
aguas negras, zona de extracc i6n ·m inera) a fin de iden t i ficar los pos ibles pel i gros m icrob ianos, con
inclusl6n de la contam inac i6n fecal y la con tam inac i6n por desechos organ icos y pos ibles pel i gros
amb ien tales que pod rian ser transpo rtados a la zona de cul t ivo.

• Acceso de an imales domest icos y•s ilvestres al lu gar ya las fuen tes de agua u t il izados en la producc i6n
primaria a fin de iden t i ficar la poslble contam inac i6n fecal de los suelos y las aguas y la probab i lidad de
contam inac i6n de los cul t ivos. Deben exam inarse las pra ct icas v i gen tes para determ ina 「la preponderanc ia
Y probab i lidad de que dep6s i tos no con trolados de heces an imales en tren en con tacto con las cul t ivos
Ten iendo en cuen ta esta pos ible fuen te de con tam inac i6n, deben hacerse esfuerzos para proteger de los
an imales, las zonas de cul t ivo de productos frescos. En la med ida de lo pos ible, los an imales domest icos
y s ilvestres deben man tenerse· fuera de la zona.



• Pas 仆i il idad de con tam inac i6n de las cam pos de producc i6n por go teo, lix iv iac i6n o desbordam ien to de
lu gares donde se almacena es tie 「col o por inundac i6n con a guas su perfic iales con tam inadas.

S i no pueden iden t i ficarse los usos an ter iores o s i el examen de las zonas de cul t ivo o los lugares adyacen tes
lleva a la conclus ion de que ex isten pel i gros po tenc iales, deben anal izarse d ichos lugares para de tectar la
presen cia de con tam inan tes que son mot ivo de preocu pac i6n. S i ex isten agen tes con tam inan tes en can tidades
exces ivas y no se han adoptado med idas preven tivas o correct ivas para 「educ ir al m in ima los pos ibles
pel i gros, no deben u t il izarse esos lugares hasta que se hayan a pl icado med idas corre ct ivas o de con tro l.

5.2 Producci6n pr imar ia h i g ien ica de fru tas y ho rtal izas frescas

5.2.1 Requ is i tes relatives a les insumes a gr icelas

Los insumos agricolas no deben con tener con tam inan tes m icrob ianos o qu im icos (segun se de finen en la
NB 855), en can t idades que puedan menoscabar a la inocu idad de las fru tas y ho rtal izas Frescas, ten iendo
en cuen ta las d irec tr ices de la OMS sobre el uso seguro de a guas res iduales y excretas en la agr icul tura y
la acu icultura cuando proceda.

5.2. 1.1 Agua para la produccion pr imar ia

• Los produc tores deben iden t i ficar las fuen tes del agua u tilizada en la ex plotac i6n ag ricola (abastecim ien to
mun ic i pal, agua de r iego reu t i lizada, pozo, canal ab ie rto, embalse, dos, lagos, estanques p isdcolas, etc.).
Deben evaluar su cal idad m icrob iol6 g ica y qu fm ica y su idone idad para el uso prevlsto, e iden t i ficar
med idas correct ivas para preven ir o reduc ir al m in ima la con tam inac i6n ( por ejem plo, proceden te de
ganado, tra tam ien to de a guas negras, asen tam ien tos humanos).
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• Cuando sea necesario, Ios productores deben anahzar el agua que u ti1 izan para de tectar con tamman tes
mICrob ianos y qu im icos. La frecuenc,a de Ios an台1ISls dependera de la fuen te de Ia que procede eI agua
y de los riesgos de con tammac16n amb iental, mcIu ida la con tam inac i6n tem poral o m termlten te ( por
ejem pIo, Iluwas m tensas, inundaoones, e tc.). s, se observa que Ia fuen te de a gua esta con tammada,
deben tomarse med idas correctwas a fin de garan tizar que el agua resul te ld6nea para eI uso prews to.

s.2.1.1.1 Agua para el r iego v la recolecci6n

El agua u t il izada para fines ag ricolas debe ser de cal idad adewada para el uso prev isto. Debe pres tarse
espec ial a tenc i6n ·a la ca lidad del agua en las s i tuac iones s i gu ientes:

• R iego con tecn icas de d istr ibuc i6n del agua que exponen d irectamen te_al_agua !a_ parte comest ible de
las f~t~~ y h~rt~l i ia~ frescas ( por ejemplo, pulver izadores) sobre todo en fechas pr6x imas a la recolecc i6n

• R iego de fru tas y hortal izas con cara cte rist icas 邱cas tales como hojas y su pe rfic ies rugosas que fac il i tan
la acumulac i6n de a gua.

• R iego de fru tas y ho rtal izas que re cib吱n poco o n ingun tra tam ien to de lavado poscosecha an tes del
envasado, como por ejem plo productos envasados en el cam po

5.2.1土2 Agua para la apl ica ci6n de fe rtilizantes v otros productos agroqu im icos
y para la lucha contra las plagas

El agua u t il izada para la a pl icac i6n en el cam po y en instalac iones cerradas de fert il izan tes y productos
a groqu im icos solubles en agua no debe con tener con tam inantes m icrob ianos en can t idades que puedan
pe rjud icar la inocu idad de las fru tas y ho rtal izas Frescas. Debe prestarse espec ial a tenc i6n a la cal idad del
a gua c_t:ando se u t i licen 足cn icas de d istribuc i6n de fe rt il izan tes y produc tos agroqu im icos (por ejem plo,
aspers ion) que exponen dlrectamen te al agua la pa rte comest ible de las fru tas y ho rtal izas frescas, sobr~
todo en fechas pr6x imas a la cosecha.
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5.2.1.1.3 Agua para cul tivos h idrop6n icos

Las plan tas que se cul t ivan en s istemas h idrop6n icos absorben nu tr ien tes y agua a d i feren tes veloc idades,
por lo que camb ia constantemen te la com pos ic i6n de la soluc i6n de nu tr ien tes rec irculada. Par este motivo:

• El agua u t illzada en los cul t ivos h idrop6n icos debe camb iarse frecuen temen te o, en el caso de que se
rec icle, debe tra tarse para reduc ir al m in ima la con tam inac i6n m icrob iana o qu im ica.

• Los sls temas de d istribuc i6n de a gua deben man tenerse y lim p iarse, cuando proceda, para preven ir la
con tam inac i6n m icrob iana del agua.

5.2.1.2 Estiercol, b ios6 Jidos y otros fe rt ilizan tes na turales

El empleo de est毛real, b ios61 idos y otros fert i lizan tes na turales en la producc i6n de fru tas y ho rta lizas
Frescas debe hacerse de manera que se l im i te la pos ib i lidad de con tam inac i6n m icrob iana, qu im ica y fis ica.
No deben u t i lizarse es t 沦rcol, b ios6 lidos u otros fe rt il izantes na tu 「ales que esten con tam inados con metales
pesados u o tros productos qu im icos en can tidades que puedan a fectar a la inocu idad de las fru tas y ho rtal izas
Frescas. Cuando sea necesar io, deben tenerse en cuen ta las p 「act icas s i gu ien tes a fin de redu cir al m in ima
la con tam inac i6n m icrob iana:

• Deben adopta 「se proced im ien tos a prop iados de tra tam ien to ( par ejem plo, com pos taje, pasteurizac i6n,
secado par calor, rad iac i6n ul trav iole ta, d i gest ion alcal ina, secado al sol o comb ina ciones de es tos) que
hayan s ido proyectados para reduc ir o el im inar los agen tes pa t6genos en el estiercol, las b ios61 idos y
o tros fert i lizan tes na turales. Cuando se exam ine la idone idad de las d i ferentes a p licac iones, debe tenerse
en cuenta el grade de reducc i6n de pa t6genos consegu ido

• El est iercol, las b ios61 idos y o tros fe rtil izan tes na turales no tra tados o parc ialmen te t 「a tados podran
u t il izarse un icamen te s i se adoptan med idas correc t ivas adecuadas para reduc ir las con tam inan tes
m icrob ianos, coma par ejem plo aumen tar al max ima el t iem po transcurr ido en tre la a p licac i6n y la
recolecc i6n de las fru tas y ho rta lizas Frescas.
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• Los produ ctores que com pren est迨reel, b ios6 1ides y o tros fe rt il izan tes na turales que hay_an s ide tra tades
pa,.; reduc ir la c~n tam i~a ci6n. m icrob iana O qu im ica deben, s i es pos ible'._ ob tener de!.~roveeder una
decumen tac i6n en la que se iden t i fi quen la procedenc ia, el tra tam ien to a p licade, les ana lis is real izades

y les resul tados de los m ismos.

• Debe reduc irse al m in imo el con tac to d irecto o ind irecto del est iercol, los b ios6 1idos Y o tros fe rt il izan tes
na turales con las fru tas y hor ta lizas frescas, sobre todo en fechas pr6x imas a la cesecha.

• Debe reduc irse al m inlmo la con tam inac i6n per es t志col, b ios6 1idos y o tros fe rt il izan tes na turales
proceden tes de cam pos ad yacen tes. S i se de term ina la pos ib il idad de con tam inac i6n proceden te de les
cam pos ad yacen tes, deben a pl.icarse med idas preven t ivas ( per ejem plo, cu idade duran te la a p licac i6n y
cen trel de la escerren t ia) para reduc ir al m in imo les r ies ges.

• Debe ev i tarse que les lugares de almacenam ien te e tra tam ien te es t的s i tuades en las prox而dades de
las zonas de producc i6n de fru tas y he rta lizas frescas. Se debe preven ir la cen tam inac i6n cruzada per
escorren t ia o lix iv iac i6n asegurando las zonas dende se tra tan y almacenan el es tl~rcol, les b ios61 idos y
otros fe rt ilizan tes na turales.

5.2.1.3 Suelos

Deben evaluarse los suelos para de tectar la presenc ia de pe li gros. S i la evaluac i6n llega a la conclus ion que
ex is ten n iveles que puedan menoscabar la inocu idad de los cul t ivos, deben a pl icarse med idas de con trol
para reduc ir los pe ligros a n iveles ace ptables. S i no es pos ible conse gu irlo med ian te las med idas de con trol
dls pon ibles, los produc tores no deben u t il izar esos suelos para la producc i6n pr imar ia.
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5.2.1 .4 Productos agroqu im icos

• Los productores deben u t il izar un icamen te productos agroqu im icos que hayan s ido au tor izados para el
cult ivo de las fru tas y ho rta lizas frescas en cues t i6n y em plearlos s i gu iendo las instrucc iones del fabr ican te
para el fin prev is to. Los res iduos no deben exceder de los lim i tes establec idos por la Com is i6n del Codex
A limen tar ius.

• A f in de reduc ir al m in ima y con tener la a par ic i6n de res is tenc ia a los an t im icrob ianos:

• Debe ev i tarse la u t i lizac i6n de agen tes an t im icrob ianos que sean s i gn i fica tivos para la tera p ia de los seres
humanos y los an imales.

• Los agen tes antim icrob ianos que no sean s ign i flca t ivos para la tera pia de los se 「es humanos y los an imales
solo deben u til izarse cuando sea inev i table, de con form idad con las buenas prac t icas a g ricolas y de una
manera que perm i ta lograr este obje t ivo.

• Los trabajadores agricolas que a pl i quen productos a gro qu im icos deben rec ib ir ca pac i tac i6n en los
proced im ien tos a pro p iados de ap licac i6n.

• Los produ ctores deben man tener re g is tros de las a plicac iones de productos agroqu im icos. Tales re g istros
deben inclu"· in formac i6n sobre la fecha de a pl icac i6n, el producto qu im ico u t i lizado, el cul t ivo roc iado,
la plaga o en fermedad con tra la que ha s ido u t il izado, la concen trac i6n, me todo y f「ecuenc ia de la
a p licac i6n y re g is t 「os de la recolecc i6n para ver i fica 「s i el t iem po transcurr ido en tre la apl icac i6n y la
recolecc i6n es adecuado.

• Los as persores de productos a gro qu im icos deben cal ibrarse cuando sea necesar io para con trolar la
prec is ion de la dos is de a p licac i6n
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• Los produc tos agroqu im icos deben conservarse en sus rec i p ien tes or i g inales e tlque tados con el nombre
de la sus tanc ia qu im ica y las instrucc iones para su a p licac i6n. Los productos agroqu im icos deben
almacenarse en un ·lugar seguro, b ien ven t ilado y alejado de las zonas de producc i6n, de su pe rfic ies
hab i tables y de las fru tas y ho rta lizas recolectadas, y e lim inarse de una manera que no com porte r iesgos
de con tam inac i6n de los cult ivos, las hab i tan tes de la zona o de f entorno de la producci6n pr imar ia.

• Los rec i p ien tes va cios deben e lim inarse.s i gu iendo las ind icac iones del fabricante. No deben u t i lizarse para
otros fines relac ionados con la al imen tac i6n.

s.2.1.s Lucha b iol6g ica

~uando se em pleen organlsmos b iol6g icos com pe t idores y/o sus metabo li tes para la lucha con tra plagas,
acaros, fi topa t6genos y organ ismos que producen la descom pos ic i6n de las fru tas y horta lizas frescas, debe
cons iderarse su inocu idad para el med ic amb ien te y de las consum idores.

Lo~_pro~u~to~es deb_en u t illzar un icamen te me todos de lucha b iol6g ica que hayan s ide au torizados para el
~~~~v~~e,l~"!ru ta u ho rtal iza en cuest i6n y deben a plicarlos s i gu iendo las instrucc iones del fabr icante- p; ,;
el fin prev is to.
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5.2.2 Instala c: iones c:erradas utilizadas en el c:ul tivo y la re c:ole c:c: i6n

Cuando las fru tas y ho rtal izas frescas se cul tiven en instalac iones cerradas ( i_nvemaderos, cul tivo h idrop6n ico,
etc.) deben u t il izarse locales a pro p iados.

5.2.2.1 Ub ic:ad6n, proyecto y d ispos id6n

• Las instalac iones y es tru cturas deben es tar ub icadas, proyectadas y constru idas de manera que se evl te
la contam inac i6n de las fru tas y hortal izas frescas y el asen tam ien to de pla gas come por ejem plo insectos,
roedores y aves.

• Cuando proceda, el proyecto y la estructura ln ternos deben perml tir el cum pllm ien to de buenas pract icas
de hl g iene para la producc i6n pr imar ia de fru tas y ho rta lizas frescas en ins talac iones cerradas, inclulda
la pro tecc i6n con t「a la con tam inac i6n cruzada en tre las operac iones y en el curse de es tas. Cada
es tableclm ien to debe evaluarse par se parado a fin de iden ti ficar los requ isl tos de h ig iene espe cificos para
cada produ cto.

5.2.2.2 Abastedm iento de a gua

Cuando proceda, las instalac iones cerradas para la producci6n pr ima ria deben d isponer de un abas tec im ien to
su fic ien te de agua po table o lim p ia, con los med ias adecuados para su almacenam ien to y d is tr ibuc i6n. El
agua no potable debe con tar con un s is tema inde pend iente. Se deben iden t i ficar las s is temas de agua no
po table, que no deben es tar conectados con las s is temas de agua po table nl perm i t ir el re flujo hac ia ellos.

• Ev i tar la can tam inac i6n de las s istemas de abastec im ien to de agua po table a lim p ia par expas ic i6n a
insumos agricolas em pleados para el cul t ivo de produ ctos frescas

• Lim p iar y des in fec tar per i6d icamen te las lnstalac ianes de almacenam ien to de agua po table o lim p ia.
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• Con trolar la cal idad del abas te~ im ien to de agua.

5.2.2.3 Drenaje y e lim inac i6n de res idues

Deben preverse s is temas e ins talac iones adecuados de drenaje y e lim inac i6n de res idues. Es tes s is temas
deben proyectarse y cons tru irse de manera que se ev i te la pos ible con tam inac i6n de las fru tas y ho rtal izas
Frescas, los insumos a gr icolas o el abastec imlen to de a gua potable.

5.2.3 Serv ic ios san itar ies y de salud e h ig iene para el personal

Deben cum p lirse los requ is i tes de salud e h i g iene para que no ex is ta la pos ib山dad de que el personal que
en tra en con tac to d irec to o ind irecto con fru tas y ho rtal izas Frescas duran te la recolecc i6n o des pues de
esta las con tam ine. Los v is i tan tes deberan, cuando proceda, llevar ro pa pro tectora y cum pl ir las dem 合s
d ispos ic iones sabre h ig iene del personal inclu idas segun el pun to 5.

5.2.3.1 Serv icios san i tar ies y de h ig iene para el personal

Deben preverse serv ic ios san i tar ies y de h ig iene para los trabajadores y em pleados a fin de asegurar el
man ten im ien to de un grade aprop iado de h i g iene persona l. En la med ida de lo pos ible, d ichos servlc ios
deben:

• Es tar ub icados mu y cerca de las cam pos y las ins talac iones cerradas, en numero su 行c ien te para todo el
personal.

• Es tar deb idamen te pro yec tados para asegurar la el im inac i6n h i g ien ica de las res idues y ev i tar la
can tam inac i6n de las lugares de cul t ivo, las fru tas y horta i izas Frescas o las insumas agr ico ias
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• D is poner de med ics adecuados para el lavado y secado h i g ien icos de las manes.

• Man tenerse en cond ic iones h i g ien icas y en buen estado.

5.2.3.2 Estado de salud

No debe perm i tirse que las personas de las que se sepa o sospeche que padecen una enfermedad transm is ible
a traves de las fru tas y ho rtal izas Frescas, o que son po rtadoras de ella, en tren en las zonas donde se
man i pulan al imen tos s i ex iste la pos ib i lidad de que con tam inen las frutas y ho rta lizas Frescas. Toda persona
a fec tada debe comun icar inmed ia tamen te a la d irecc i6n la en fermedad o sus s in tomas.

5.2.3.3 Aseo personal

Los trabajadores agricolas que esten en con ta cto d ire cto con fru tas y ho rtal izas Frescas deben man tener
un elevado grado de aseo personal y cuando proceda, llevar ropa y calzados pro tectores adecuados. S i se
perm ite al personal segu ir trabajando, los co rtes y he ridas deben aib rirse con vendajes adecuados res istentes
al a gua.

El personal debe lavarse las manos cuando man i pule fru tas y ho rtal izas Frescas u o tro ma terial que entre
en conta cto con las m ismas; antes de in iciar activ idades que im pliquen la man i pulac i6n de fru tas y ho rtal izas
f「escas; cada vez que regrese a las zonas de man i pulac i6n des pues de un descanso; inmed ia tamen te
despues de hacer uso de los san i tar ios; o despues de man i pular cualqu ier ma ter ial con tam inado cuando
ello pueda da 「|uga 「a una contam inac i6n de las fru tas y ho rta lizas Frescas.

5.2.3.4 Compo rtam iento del personal

Los trabajadores a gricolas deben abstenerse de todo com po rtam ien to que pud iera dar lu gar a contam inac i6n
de los a limen tos, como por ejem plo fumar, escu pir, mas ticar ch icle, comer, estornudar o toser sabre fru tas
y ho rtal izas no prote gidas.
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＿叩．， 一 -En las zonas de producc i6n de fru tas y ho rtal izas frescas no deben llevarse puestos o introduc irse efectos
persona Jes tales como joyas, relojes u otros obje tos s i consti tuyen una amenaza para la inocu idad e idone idad
de las al imentos.

5.2.4 Equ ipo u tilizado en el cul tivo y la recolecci6n

Cuando sea necesario, los produ ctores y recolectores deben segu ir las espec i ficaciones tecn icas recomendadas
por los fabr ican tes del equ i po para su uso y man ten im ien to adecuados. Los productores y recolectores
deben adoptar las practicas san i tar ias s igu ien tes:

• El equ i po y los rec i p ien tes que en tren en contacto con fru tas y ho rtal izas frescas deben estar fabricados
con ma ter iales no t6x icos. Deben estar proyectados y constru idos de manera que sea pos ible su l im pieza,
des in fecc i6n y man ten im ien to para ev i tar la con tam inac i6n de las fru tas y ho rtal izas frescas. Ademas
deben ident i ficarse los requ is i tos de h i g iene y man ten im ien to es pedficos para cada p ieza del equ i po
u til izado y el t ipo de fru ta u horta liza asoc iado con ella.

• Los rec i p ien tes· para res idues, subprodu ctos y sustanc ias no comest ibles o pel i grosas deben poderse
iden t i ficar con prec is ion, estar correctamen te constru idos y cuando proceda, estar fabr icados con ma ter ial
im permeable. Cuando proceda, d ichos rec i pientes deben d isponer de un s istema de c ierre para ev i tar
la con tam inac i6n intenc ionada o acc iden tal de las fru tas y ho rta lizas frescas o de los insumos ag ricolas.
Esos rec i p ientes deben man tene 「se a islados o iden t i ficarse de algun otro modo para ev i tar su u t il izac i6n
en la recolecc i6n.

• Deben desecharse los rec i plen tes que no puedan segu ir man ten足ndose en condlc iones de h i g iene.

• El eqU '._PO y las her「am ien tas deben func ionar de acuerdo con el use para el que han s ido proyectados,
s in da fiar los produ ctos. El equ i po debe man tenerse en buen es tado.
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5.3 Man i pula ci6n, almacenam ien to y trans po rte

5.3.1 Preven ci6n de la con tam ina ci6n cruzada

Du 「an te la producc i6n pr ima ria y las a ct iv idades poscosecha deben tomarse med idas e ficaces para preven ir
la con tam inac i6n c「uzada de las fru tas y ho rtal izas frescas per conducto de los insumos a g rfcolas o el
personal que es ta en con tacto d irecto o ind ire cto con las fru tas y ho rtal izas frescas. Para preven ir d icha
pos ib i lidad de contam inac i6n cruzada, los produ ctores, los recolectores y sus em pleados deben cum pl ir las
「ecomendac iones que se hacen en o tros a pa rtados de es te c6d i go, as i como las d ispos ic iones s i gu ientes:

• En la e poca de la recolecc i6n, la d irecc i6n debe tener en cuen ta la neces idad de ado p tar med idas
suplemen tar ias cuando cualqu ier fa ctor local, coma por ejem plo unas cond ic iones atmos fer icas adversas,
pueda incrementar la pos ib il idad de con tam inac i6n de los cul tivos.

• Las fru tas y ho rta lizas frescas que no sean a p tas para consumo humano deben separarse duran te la
recolecc i6n. Las que no puedan conve rt irse en inocuas med ian te elaborac i6n pos ter ior deben el im inarse
de manera adecuada para ev i tar la con tam inac i6n de las fru tas y ho rta l izas frescas o los insumos agr icolas

• Las personas que t 「abajen en la recolecc i6n no deben u t i lizar los rec i p ientes des t inados a es ta para
transportar ma te 「 iales ( per ejem plo, com idas, herram ien tas, combus t ible, etc.) d is t in tos de las fru tas y
ho rtal izas frescas.

• El equ i po y los rec i p ien tes que se hayan em pleado an te riormente para ma te riales po tenc ialmen te pel1grosos
( per ejem plo, basura, es t iercol, e tc.) no deben u t i lizarse para guardar fru tas u ho rtal izas frescas n i es tar
en con tacto con el ma ter ial de envasado que se ut i liza para las fru tas u ho rta lizas frescas s in una l im p ieza
y des in fecc i6n adecuadas.

• Cuando se envasen fru tas y ho rtal izas frescas en el cam pose debe tener cu idado de ev i tar la con tam inac i6n
de las rec i p ien tes o cajas por con tac to con el es t iercol o heces anlmales o humanas.
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5.3.2 Almacenam iento y transporte desde el campo al establecim iento de envasado

Las fru tas y hortal izas Frescas deben.almacenarse y transpo rtarse en unas cond ic iones que reduzcan al
m in imo la pos ib illdad de contamlnaci6n m icrob iana, qu fm ica o fis ica. Deben adoptarse las pract icas s igu ientes:

• Las instala ciones de almacenam iento y los veh fculos u t ilizados para el transporte de las cultivos recolectados
deben estar constru idos de manera que se reduzcan al m in ima los da iios a las fru tas y horta lizas Frescas
y se ev i te el acceso de plagas. Deben estar hechos con ma ter iales no t6x icos que perm i tan una limp ieza
fac il y m inuc iosa. Deben estar cons tru idos de manera que se reduzcan las oportun idades de una pos ible
con tam inac i6n por obje tos f is icos como por ejem plo v idr io, madera, plas t ico, e tc.

• Las frutas y hortal izas frescas que no sean a ptas para el consumo humano deben separarse antes del
almacenam ien to o transporte. Aquellas cuya inocu idad no pueda garan t izarse med ian te su elaborac i6n
poster ior deben e lim inarse de manera aprop iada para ev i tar la con tam inac i6n de las fru tas y ho rtal izas
frescas o de los insumos ag ricolas.

• Los trabajadores ag rfcolas deben e lim inar la mayor can t idad pos ible de t ierra de las fru tas y ho rtallzas
frescas antes de que sean almacenadas o transpo rtadas. Se debe tener cu idado de reduc ir al m in imo
los da iios 行s icos a los cul t ivos duran te este proceso.

• Los vehiculos de transpo rte no deben u t il izarse pa 「a el transpo rte de sustanc ias pe li grosas a menos que
hayan s ido limp iados adecuadamente yen caso necesar io deslnfectados, con el fin de ev i tar la contam inac i6n
cruzada.



5.4 L im p ieza, manten im ien to y saneam ien to

• Los locales y el equ i po de recolecc i6n deben man tenerse en buenas cond ic iones para fac i li tar la l im p ieza
y des in fecc i6n. El equ i po debe func ionar seg iln lo prev is to para ev i tar la con tam inac i6n de las fru tas y
ho rtal izas frescas. Los ma ter iales de lim p ieza y las sustanc ias pel i grosas, come per ejem plo produc tos
agroqu im icos, deben poder iden t i ficarse con prec is ion y guardarse o almacenarse per separado en
ins talac iones de almacenam ien to seguras. Los ma te riales de l im p ieza y las productos agroqu im icos deben
u t i lizarse s igu iendo las ins trucc iones del fabr ican te para el use prev is to.

5.4.1 Programas de lim p ieza

Deben establecerse programas de l im pieza y des in fecc i6n que aseguren la rea lizac i6n e ficaz y adecuada
de toda activ idad de l im p ieza o man ten im ien to que sea necesar ia. Los s is temas de lim p ieza y des in fecc i6n
deben ser v i g ilados pa 「a com p r,obar su e ficac ia y exam inados per i6d icamen te para ada ptarlos a las nuevas
cond ic iones. Las recomendac iones espe ci ficas son las s i gu ien tes:

• El equ i po de recolecc i6n y los rec i p ien tes reu t i lizables que en tren en con tac to con fru tas y ho rta lizas
frescas deben l im p iarse y cuando proceda, des in fectarse per i6d icamen te.

• El equ i po de recolecc i6n y las rec i p ien tes reu t il izables em pleados para fru tas y ho rta lizas frescas que
no se laven an tes de su envasado deben l im p iarse y des in fec tarse cuando sea necesar io.

5.4.2 Proced im ien tos y me todos de lim p ieza

Los me todos y ma ter iales de l im p ieza adecuados dependeran del t i po de equ i po y de la naturaleza de la
fru ta u ho rta liza. Debe adoptarse el proced im ien to s igu ien te:

• Los proced im ien tos de lim p ieza deben lnclu ir la el im inac i6n de restos en la su pe rfic ie de f equ i po, la
a pl icac i6n de una soluc i6n de tergen te, el enjua gue con a gua y cuando proceda, la des in fecc i6n.
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5.4.3 Sistemas de lucha contra las plagas

Cuando la producc i6n.primar ia se lleve a cabo en establecim ientos cerrados ( por ejemplo, invernaderos),
se deben apl icar las recomendaciones de la NB 855.

5.4.4 Gesti6n de residues

Deben tomarse med idas adecuadas para el almacenamiento y elim inaci6n de los res idues. No debe perm i t irse
la acumulaci6n de residues en las zonas de almacenamiento y man i pulaci6n de frutas y horta lizas frescas
o en lugares adyacen tes. Las zonas de almacenam iento de res idues deben mantenerse limp ias.

6 ESTABLECIMIENTO DE ENVASADO: PROYECTO E INSTALACIONES

Segun norma NB 855

7 CONTROL DE LAS OPERACIONES

7.1 Control de los peligros para los al imentos

Segun norma NB 855

7.2 Aspectos fundamentales de los sistemas de control de h i g iene

7.2.1 Control del t iempo y la temperatura

Segun norma NB 855



7立2 Fases especfficas del proceso

7.2.2.1 U tiliza ci6n del agua despues de la cosecha

La ges ti6n de la cal idad del agua va riara a traves de todas las operac iones. Los envasadores deben segu ir
las BPF para preven ir o reduc ir al m fn imo la poslb il idad de que se in troduzcan o propaguen pa t6genos en
el a gua de elaborac i6n. La ca lidad del agua u ti lizada dependera de las etapas de la opera ci6n. Por ejemplo,
pod 「a u t il izarse a gua l im p ia para las e ta pas in ic iales de lavado, m ien tras que el agua em pleada para los
enjuagues finales debe ser de cal idad po table.

• Los s is temas poscosecha que u t i licen agua deben proyectarse de manera que se reduzcan al m fn imo las
lugares donde se de pos i tan los produ ctos y se acumula la suc iedad.

• S61o deben u t il izarse a gen tes an t im icrob ianos cuando sea absolu tamente necesar io para reduc ir al m fn imo
la con tam inac i6n cruzada duran te las o perac iones poscosecha y cuando su u ti lizac i6n es te en consonan cia
con las buenas pract icas de h i g iene. Deben v i g ilarse y con trolarse los n iveles de agen tes an t im icrob ianos
pa 「a garan t izar que se man t ienen en concen trac iones e ficaces. Se debe proceder a la a pl icac i6n de
agen tes an t im ic 「ob ianos, segu ida de un lavado en caso necesar io, para garan t izar que las res idues
qu im icos no excedan de los lfm i tes recomendados par la Com is i6n del Codex Al imen tar ius.

• Cuando proceda, debe v i g ilarse y controlarse la tem pera tura del agua util izada en operac iones poscosecha.

• El a gua rec iclada debe tra tarse y man tenerse en cond ic iones que no cons t ituyan un r iesgo para la inocu idad
de las fru tas y ho rta lizas frescas. El proceso de tra tam ien to debe v i g ilarse y con trolarse e ficazmen te.

• El agua rec iclada podra u t il izarse s in un tra tam ien to poster ior s iem pre que su em pleo no const ituya un
r iesgo para la inocu idad de las fru tas y ho rtal izas frescas ( par ejem plo, u t il izac i6n para el pr imer lavado
de agua recu perada del lavado final).
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• El h ielo debe elaborarse con agua potable y debe protegerse de la con tam inac i6n durante su producci6n,

man i pulac i6n y almacenam iento.

7.2,2.2 Tratam ientos qu im icos

• Los envasadores deben u t il izar para los tratam ientos poscosecha un icamen te productos qu fm icos ( por
ejem p/o, ceras, fun g ic idas) que sean conform es con las normas generales para ad i t ivos a limen tar ios o
con las d irectr ices del Codex sobre plagu ic idas. Estos tra tam ientos deben llevarse a cabo s i gu iendo las
instrucc iones del fabr icante para el fin prev isto.

• Los aspersores para los tra tam ien tos poscosecha deben cal ibrarse perl6d icamen te a fin de controlar la
prec is ion de la dos is de ap licac i6n. Cuando se u t i licen con d i ferentes productos qu fm icos y en d i feren tes
fru tas u ho rta lizas deben lavarse m inuc iosamente en zonas seguras a fin de ev i tar la con tam inac i6n de
los produ ctos.

7立2.3 En friam ien to de las fru tas y horta lizas frescas

• El agua condensada y descongelada procedente de los s istemas de enfr iam ien to de t i po evaporador ( por
E!jem plo, enfriam iento por vado, camaras fr i gorf ficas)no debe gotear sobre las fru tas y ho rtal izas frescas.
El inter ior de los s istemas de en fr iam ien to debe mantenerse li~m p io.

• Los s istemas de enfr iam ien to deben u t仆 izar agua potable cuando el agua o h ielo este en con tacto d i recto
:.on las fru ta.s y ho rta lizas frescas ( por ejem plo, en friam iento por agua helada, enfr iam ien to por h ielo).
Debe con trolarse y man tenerse la.cal idad del agua en estos s istemas.

• E(e.n friam ien to por circulac i6n forzada de a ire cons iste en la u t il izac i6n de a ire refr igerado que se desplaza
如dame_n te.sobre las fru tas Y ho rta lizas frescas en camaras fr i go rfficas. Los s istemas d·e en fr iam ien to
~or a ire deben proyectarse y man tenerse adecuadamen te para ev i tar la con tam ina ci6n de los productos
frescos.
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7.2.2.4 Almacenam iento en fr io

• Cuando proceda, las fru tas y ho rtal izas frescas deben man tenerse a baja tem pera tura despues del
en fr iam ien to a fin de reduc ir al m in ima la prol i ferac ion m icrob iana. Debe v i g ilarse y con trolarse la
tem pera tura del almacenam ien to en frio.

• El agua condensada y descon gelada proceden te de los s is temas de en fr iam ien to en las zonas de
almacenam ien to en frio no debe go tear sob 「e las fru tas y ho rta lizas frescas. El in ter ior de los s istema·s
de en fr iam ien to debe mantenerse lim p io y en cond ic iones h i g ien icas.

7.2.3 Espec i fica ciones m icrob iol6g icas y de otra indole

Segun norma NB 855

7.2.4 Contam inac i6n m icrob iana cruzada

Segun norma NB 855

7,2,5 Contam ina ci6n fis ica y qu im ica

Segun norma NB 855

7.3 Requ is i tos rela tivos a las ma ter ias pr imas

Segun norma NB 855

7.4 Envasado

Segun norma NB 855
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7.5 Agua u t il izada en el estable cim iento de envasado

Segun norma NB B55

7.6 D irecci6n y su perv is ion

Segun norma NB 855

7.7 Documentac i6n y reg istros

Cuando proceda, los reg istros rela t ives a la elaboraci6n, producci6n y d is tribuc i6n deben mantenerse duran te
el tiempo su fi cien te para fac il i tar la ret irada del mercado de las produ ctos y la inves t igac i6n de en fermedades
transm i t idas per al imen tos s i es necesar io.

Este per iodo podra ser mucho m括largo que la durac i6n en almacen de las fru tas y ho rtal izas frescas. La
documen tac i6n puede aumentar la cred ib il idad y e ficac ia del s istema de con trol de la inocu idad de los
a limentos.

• • Los produ ctores deben man tener a ctua lizada toda la in formac i6n pe rt inente sabre las activ idades a g 「icolas,
coma par ejem plo el lu gar de producc i6n, in formac i6n de las proveedares sabre las insumas a g ricolas,
numera de las lotes de estas, p咭ct icas de r iega, u t il izac i6n de productas agroqu im icos, da tas sabre la
cal idad del agua, programas de lucha cantra plagas y de lim pieza para estable cim ien tas cerradas, lacales,
instalac ianes, equ i pa y rec i p ientes.

• Los envasadares deben man tener ac tua lizada tada la in formac i6n rela t iva a cada la te, en part icular
in formac i6n sabre los ma teriales que se reclben ( par ejem pla, in farmac i6n de las productares, numero
de las la tes), datas sabre la ca lidad del agua de elabarac i6n, pragramas de lucha can tra plagas, temperaturas
de en fr iam ien to y . almacenam ien ta, produc tos qu im icas u t i lizadas en las tra tam ien tas pascasecha y
programas de l im p ieza para locales, ins talac ianes, equ i pa, rec i p ien tes, etc

＿
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7.8 Proced im ien tos de retire de produ ctos del mercado

Segun norma NB 855 y ademas, cuando proceda:

• Los produc tores y envasadores deben d is poner de prog 「amas que garan t icen la iden t i ficac i6n efec t iva
de los !a tes. Es tes programas deben ser ca paces de rastrear las lugares y los insumos ag ricolas im p licados
en la producc i6n pr imar ia y la procedenc ia de las ma te rias rec ib idas en el establec im ien to de envasado
en case de que se sospeche la ex is tenc ia de con tam inac i6n.

• La in formac i6n de las produ cto 「es debe estar v inculada con la informa ci6n de los envasadores de manera
que el s is tema pueda ras trear los produ ctos desde el d istribu idor hasta el cam po. La in formac i6n debe
inclu ir la fecha de la recolecc i6n, la iden t ificac i6n de la explo tac i6n a gricola y cuando sea pos ible, las
personas que man i pularon las fru tas y ho rtal izas frescas desde el lugar de produce心n pr imar ia hasta el
es tablec im ien to de envasado.

8 ESTASLECIMIENTO DE ENVASADO: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

Segun norma NB 855

9 ESTABLECIMIENTO DE ENVASADO: HIGIENE PERSONAL

Segun norma NB 855

10 TRANSPORTE

Segun norma NB 855 y NB 910.
75



76

11 INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS CONSUMIDORES

Segun norma NB 855

12 CAPACITACION

Segun norma NB 855

12.1 Conoc im iento y responsab ilidades

El personal relac ionado con el cultivo y la recolecci6n debe es tar al corr ien te de las BPA y las buenas p咭 ct icas
de h i g iene, as i como de su papel y responsabll idad en la protecc i6n de las fru tas y horta lizas Frescas contra
la con tam inac i6n o el deterioro. Los traba jadores a g ricolas deben tener las conoc im ientos y la ca pac idad
necesarios para llevar a cabo a ct iv idades ag ricolas y man i pular las fru tas y ho rtal izas Frescas y las insumos
ag ricolas de manera h i g ien ica.

El personal relac ionado con el envasado debe estar al corr ien te de las BPF y las buenas pract icas de h i g1ene,
as i coma de su pa pel y responsab 山dad en la pro tecc i6n de las fru tas y horta lizas Frescas con tra la
con tam inac i6n a el deter ioro. Los envasadores deben tener las conoc im ien tos y ca pac idad necesar ios para
real izar las operac iones de envasado y man i pular las fru tas y ho rtal izas Frescas de manera que se reduzca
al m in ima la pos ib 仆 idad de con tam inac i6n m icrob iana, qu im ica o fis ica.

Toda el personal que man i pule produ ctos qu im icos de l im p ieza u otras sustanc ias qu im icas po ten cialmen te
pe li grosas debe ser instru ido sabre las tecn icas de man i pulac i6n segura

Debe ser consc ien te del papel y la 「esponsab il idad que le compe ten en la pro tecc i6n de las fru tas y ho rta lizas
con tra la con tam inac i6n durante su l im p ieza y man ten im ien to.



12.2 Programas de ca pac ita ci6n

En tre las factores que ha y que tener en cuen ta en la evaluac i6n del n ivel de ca pac i tac i6n necesar io para
las ac t iv idades de cult ivo, recolecc i6n y envasado fi guran los s igu ientes:

• La na turaleza de la fru ta y ho rtal iza, en pa rticular su capacidad para susten tar el desarrollo de m icroorgan ismos
pa t6genos.

• Las t缸n icas e insumos agr icolas u t i lizados en la producc i6n pr imar ia, inclu ida la probab il idad de
con tam inac i6n m icrob iana, qu im ica y 斤sica.

• Las tareas que real izaran probablemen te los em pleados y los pel i gros y con troles asoc iados con ellas.

• La manera en que se elaboran y envasan las fru tas y ho rtal izas frescas, inclu ida la probab il idad de
con tam inac i6n o pro liferac i6n m icrob iana.

• Las cond ic iones en las que se almacenaran las fru tas y ho rta lizas frescas.

• El alcance y na turaleza de la elaborac i6n o p 「eparac i6n pos terior per el consum idor an tes del consume
fina l.

Las cues t iones que han de tenerse en cuen ta en los pro g 「amas de ca pac i tac i6n incluyen, en tre o tras, las
s igu ien tes:

• La im po rtanc ia de la buena salud y de la h i g iene para la salud personal y la inocu idad de los al imen tos.

• La im po rtanc ia de lavarse las manos para la inocu idad de los al imen tos y de hacerlo a pl icando las t仓cn icas
a prop iadas.
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• La im po rtanc ia de ·Utilizar los serv ic ios san i tar ies para reduc ir la pos ib il idad de con tam inar los cam pos,
los produ ctos y el abas tec im ien to de agua, as! come a o tros trabajadores.

• Las tecn icas para la man i pulac i6n y almacenam ien to h 飞｝ ien icos de las fru tas y ho rtal izas frescas per los
transpo rt is tas, d istr ibu idores, almacen is tas y consum idores.
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