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INTRODUCCION

Las buenas practicas agricolas son un conjunto de
operaciones que el agricultor pone en practica para asegurar
la no contaminacion fisica, quimica y microbioldgica de los
productos que cultiva. Las buenas practicas también nos ensenan
a llevar registros de todo lo que se hace en el proceso de cada
cultivo, estos registros, aparte de servirnos para detectar algun
problema en el proceso, nos sirve como historial de lo bueno o
malo que hacemos en el proceso, para asegurar al consumidor y
poder llevar a cabo una trazabilidad del producto.

El manual que hoy presentamos en FASAGUA, es una guia
simple con la metodologia minima que se debe adoptar por un
productor para asegurar lainocuidad de los cultivos que produce,
los mercados actuales estan exigiendo cada vez mas que los
productores se certifiquen en BPAs, y que tengan implementado
un procedimiento de inocuidad de alimentos en sus plantaciones
para poder acceder a los mercados nacionales e internacionales.

La adopcion de las buenas practicas agricolas en el
proceso de un cultivo también ayuda al agricultor a bajar costos,
el llevar registros de todo lo que hacemos, hace que no repitamos
actividades que no ayudan en el proceso de produccion, otra gran
ventaja, es el hecho que los trabajadores se ven capacitados en
higiene personal, que lo llevan a sus hogares y mejora la calidad
de vida de sus familias.

Esperamos desde ya que este manual sirva para el
proposito que fue creado, el de producir alimentos inocuos para
la alimentacion de todos los que gustamos de comer verduras
como alimentos principales en nuestra dieta

MANUAL DE BUENAS
PRACTICAS AGRICOLAS
“BPA”

El propositode esta guia es paraque los agricultores tenganun material
de respaldo que les sea util durante la implementacion de las Buenas
Practicas Agricolas, las cuales son necesarias paraasegurar lainocuidad
de las frutas y vegetales en Guatemala.

;Como usar la Guia?

Se puede encontrar un listado de frutas
y vegetales clasificados segln su nivel de
riesgo al consumidor. El nivel se define como
alto, mediano o bajo riesgo.

Por la diversidad de productos y practicas
agricolas que se dan en el pais es posible que
el producto del agricultor que use esta guia
no se encuentre en la lista. En ese
caso el agricultor tendra que decidir
el nivel de riesgo del producto. La
clasificacion dependera mucho del
procesamiento que reciba la fruta
y/o vegetal y la forma en que el
consumidor se lo comera.

Dependiendo del nivel de riesgo
que tenga el producto, el agricultor
podraencontrar mayor informacion
en laguiapara poder cumplir conlas

reCOImel wlaciones,




Productos de Alto Riesgo

Un producto de alto riesgo es aquel que necesita de mayores
cuidados porque facilmente puede portar agentes que pueden
enfermar al consumidor. Los productos de alto riesgo tienen
las siguientes caracteristicas:

Se consumen crudos

Se come la cascara o no tiene cascara

La superficie comestible es dificil de lavar

El lavado dana el producto

La superficie tiene alta probabilidad de entrar en contacto
con la tierra.

Por ejemplo: Lechuga, frambuesas, tomates, repollo.

Productos de Mediano Riesgo

Un producto de mediano riesgo es aquel que no sera tan
susceptible a las contaminaciones. Un producto de mediano
riesgo tiene las siguientes caracteristicas:

Se comen crudos o se cocinan, pero el tiempo vy
la temperatura no es suficiente para eliminar los
microorganismos patogenos

La parte comestible se encuentra con proteccion natural
La parte protectora puede lavarse

Se pueden aplicar métodos de desinfeccion antes de
empacarse.

Por ejemplo: Brocoli, arveja china. mango. glisquil.

Productos de Bajo Riesgo

Un producto de bajo riesgo es aquel que representa un
peligro minimo al consumidor, debido a que es dificil que
se contamine. Las caracteristicas de los productos de bajo
riesgo son las siguientes:

e Se consume cocido, eliminandose los microorganismos
patogenos

e El producto lleva un procesamiento tal, que elimina los
microorganismos patogenos (tratamientos térmicos)

¢ El medio en que se encuentra el producto es acido, por
lo que elimina ciertos microorganismos patogenos

e El empaque del producto final lo protege de
contaminantes fisicos, biolégicos y quimicos.

Por ejemplo: Café, frijol, papa. platano.

:Qué debe hacer el agricultor, segun el nivel de
riesgo de su producto?

Si se encuentra el ALTO RIESGO, debera cumplir con todo lo que
indicalaguia.Sise encuentraen MEDIANO RIESGO y BAJORIESGO,
debera cumplir con todo lo que le indica |la guia, exceptuando la
calidad de agua de riego, pero se debe monitorear la forma de riego.

A continuacion se encuentra una tabla de requisitos que deben ser



TABLA DE REQUISITOS QUE DEBEN SER

CUMPLIDOS, SEGUN EL NIVEL DE RIESGO

REQUISITOS
Buena calidad dgagua deriego
Buena calidad del agua de fumigacion y proceso
Uso de sistemas de riego por goteo o surcos, de tal
forma que evite la salpicadura de tierra al fruto
Comprobar la calidad microbiolégica del agua de riego,
fumigacion y proceso
Uso de materia organica tratada
Area de cultivo libre de animales
Altura del fruto al suelo no menor de 50 centimetros
Salud del personal
Higiene del personal
Presenciade letrinas y lavamanos
Capacitacién continua del trabajador
Aplicacién adecuada de plaguicidas
Limpieza de los equipos y utensilios de cosecha
Na colocar productos directamente sobre el piso
Evitar materia extrana en el producto cosechado
Transporte en buenas condiciones de higiene
Tener sistema de rastreo
Llevar registros

X
X

X X X X X X X X X X X X xX X
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1.1 Uso en la Agricultura

El uso del agua de mala calidad durante el cultivo y la cosecha de frutas
y vegetales puede ser una fuente de contaminacion directa. El agua
siempre entra en contacto con el cultivo, ya sea durante:

e Elriego
o El proceso, como el lavado del personal, del producto y de
los utensilios.

e Lafumigacion (aspersion).

1.2 Riesgos microbianos

El agua contaminada puede transmitir muchos microorganismos
patégenos como la Escherichia coli, especies de Salmonella spp, Vibrio
cholerae y la hepatitis A, las cuales pueden causar sintomas desde
vomitos, diarreas agudas, dolor abdominal, fiebres intensas hasta la
muerte.

1.3 Identificar la fuente y forma de
distribucion del agua
Las fuentes de agua tipicas para la agricultura son las siguientes:

e Corrientes superficiales como los rios, riachuelos,
nacimientos y canales descubiertos.
e Reservorios como. pantanos. estanques y lagos, aguas de



1.4 Fuentes de contaminacion del agua.

Una vez que se haya identificado la fuente de agua de riego, se deben
identificar las posibles causas de contaminacion para poder evitarlas,
tomando medidas preventivas o utilizar algin tipo de tratamiento, como
medida correctiva para tener mejor calidad de agua. Entre las fuentes
de contaminacion podemos mencionar las siguientes:

e Los desechos organicos de los seres humanos y/o animales
que habitan en los alrededores de la fuente de aguay alo
largo de la misma.

» Elmaldrenajedelas letrinas que llega a contaminar lafuente
de agua

e La cercania de crianza de ganado, cerdos, aves u otros tipos
de animales alo largo de la fuente de agua.

1.5 ;:Como evitar que las aguas contaminadas
afecten la higiene de las frutas y vegetales?

No todos los agricultores cuentan con la suerte de tener agua de riego
de buena calidad, muchas veces no se pueden controlar los factores
exteriores que contaminan el agua de riego, por lo que es necesario
buscar otras fuentes de agua, cambiar las
practicas de riego y/o tratar el agua para
lavar el producto cosechado con un agua
de mejor calidad. Algunas opciones en el
caso de no tener agua de buena calidad
son las siguientes:

e Utilizar agua de pozo o municipal. Los
pozos manuales o mecanicos deben
estar cubiertos con sello hermético y una
tapadera impermeable. tener un brocal

para cvitar infiltracion v un bordillo que

e Cambiar las practicas de riego. Adoptar practicas de riego
que minimicen el contactoentre el aguay |la parte comestible
de laplanta, como el riego por goteo, surcos, mangueras bajo
tierray el uso de aspersores de bajo volumen.

e Utilizar agua tratada para lavar los productos. Almacenar
el agua en tanques para que pueda ser tratada, ya sea con
filtros y/o cloro, dejando el agua a una concentracion de 0.5
a1l ppmdecloro.

1.6 Analisis Microbiano del agua de uso agricola.

Cualquiera que sea la estructura de riego que tenga cada comunidad, o
agricultor independiente, se debera hacer el analisis microbiologico del
agua de riego en forma periédica (cada 3 a 6 meses).

Los resultados deberan indicar el Recuento Total de Bacterias (RCT),
coliformes totales y si se sospecha de algun brote de enfermedad,
también se debe analizar la presencia de dicho microorganismo (virus
0 parasitos).

Enlascomunidades deriego, el lider podracoordinar latoma de muestra
de aguay decidir en qué laboratorio microbiologico hacer el analisis.
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La gallinaza tratada y otros desechos organicos tratados son un
fertilizante inocuo y efectivo si se manejan adecuadamente. Si se
utiliza materia organica fresca y sin tratamiento como fertilizante, es
posible que contenga microorganismos patogenos, los cuales al estar
en contacto con el cultivo podrian representar un peligro a la salud del
consumidor.

Aunqueelabono seapliqueenlatierra,muchasveceslaparte comestible
de la planta se contamina por dos principales razones.

La lluvia o el riego lo salpican sobre la parte comestible, sobre todo en
las plantas que se encuentran muy cerca del suelo y cuando las frutas
y vegetales caen sobre la tierra y se colocan en la misma canasta de
producto que no haya caido al suelo.

2.1 Riesgo microbiano.

La materia fecal humana y animal es una importante fuente de
microorganismos patégenos para el hombre, especialmente si se
utiliza como abono fresco. Uno de los microorganismos especialmente
peligrosos es la Escherichia coli 0157:H7 y Salmonella que da sintomas
comodiarr‘eaconsangrevﬁebresaltasporvariosdias,Eimejorinciicador
de la presencia de contaminacion fecal es |a presencia de E. Coli, que se
encuentra naturalmente en el tracto intestinal de los seres humanos,
vacas. cerdos. ovejas. aves, perros, caballos. etc. Este microorganismo

bioloeicos en un lahoratorio

en lechada o el liquido que escurre del mismo), debe evitarse en las
ireas donde se cultivan hortalizas o frutas frescas. El proceso de
descomposicion tiene que controlarse cuidadosamente para reducir
la posibilidad de contaminacién con microorganismos patogenos al
aplicar el abono al suelo.

2.2 Fuentes de contaminacion por estiércol
animal.

Los agricultores deben tener la habilidad de identificar el peligro que
representa la presencia de materia fecal, dentro o cerca, de sus campos
de cultivo y deben tratar de evitar la contaminacion de los mismos. A
continuacion se mencionan las posibles fuentes:

e Uso de gallinaza fresca o estiércol animal sin tratar como
abono. Por su estado fresco, aun se encuentran vivos
todos los microorganismos patégenos que por naturaleza
se encuentran en la materia organica. Estos materiales se
deben tratar (descomponer) fuera del area de cultivo.

e El ingreso de los animales domésticos, de crianza, de carga,
aves y animales salvajes al cultivo, los cuales defecan en el
campo y levantan la tierray el polvo del suelo.

e Lacercanfade lacrianza de ganado, cerdos y aves al area de
cultivo. Especialmente para los agricultores que tienen sus
terrenos en la parte baja de una pendiente, ya que en las
épocas de |luvias corren mas riesgo de que el agua que baja
de esas crianzas contamine sus cultivos.

e La mala ubicacién de las letrinas y sistemas de drenaje, los
cuales si se encuentran arriba del cultivo podrian escurrir
hacia el camposobre todo si tienen tuberias a flor de tierra.

e Ausencia de letrina. lo que obliea al trabajagor a hacer sl




2.3 ;Como evitar la contaminaciéon con
gallinaza y materia organica?

Usar gallinaza tratada de tipo industrial, aunque tiene un costo mas
elevado que el de |a gallinaza fresca, proporciona mayor seguridad a la
inocuidad de los alimentos, especialmente en las frutas y vegetales que
se consumen crudos, o crecen muy cerca del suelo.

Existen muchas formas de evitar el ingreso de los animales a las areas
de cultivo:

e Cercar los animales de crianza con corrales.

e Cercar el area de cultivo para evitar el ingreso de animales
salvajes y domésticos.

e Dejar los animales de carga fuera del area de cultivoy en un
area asignada.

Para evitar que escurran las materias organicas de los terrenos vecinos
se pueden construir barreras fisicas, como zanjas, terraplenes, acequias
con lecho de césped, pilas y franjas de vegetacion (cortinas vivas).

Construir letrinas o sanitarios con sistema de fosa séptica, abonera, a
un nivel mas bajoy a unos 20 a 30 metros de la zona de cultivo. Muchas
veces el area de cultivo es muy pequena para tener una letrina y/o la
tierra es arrendada. En estos casos podran ponerse de acuerdo varios
agricultores y construir unasola letrina para uso comun y el duefio de la
tierra tendra que proporcionar esas facilidades al arrendador.

Si no existe otra alternativa y solamente puede utilizar gallinaza fresca,
ésta debera introducirse antes de plantar (un mes antes) y dejar pasar
el mayor tiempo posible entre la aplicacion de la gallinaza y la cosecha

Alrededor del 10 al 30% de brotes de enfermedades por alimentos es
causado por el personal. Los trabajadores pueden infectar sin querer
las frutas y vegetales, el agua o a otros trabajadores y transmitir de
ese modo enfermedades a los alimentos si no se conocen y siguen los
principios sanitarios basicos.

3.1 Riesgo microbiano

Algunas de las enfermedades que pueden ser transmitidas por los
trabajadores es la Salmonellosis, Hepatitis, disenteriay listeriosis. Estas
enfermedades son muy virulentas y altamente infecciosas, por lo que
todo trabajador que muestre sintomas, como diarrea aguda. fiebres
altas. vomitos, pérdida de apetito, dolor abdominal, etc. no debe de
participar en tareas que impliquen el contacto directo o indirecto, con
las frutas y vegetales.

3.2 ;Como evitar la contaminacion del
Trabajador?

La Unica forma de combatir esta contaminacion es a través de la
educacion continua de todo el personal, supervision, higiene personal,
adecuado lavado de manos y que el personal cuente con buena salud
e instalaciones apropiadas. Es aconsejable que toda la familia adopte
estas mismas practicas de higiene para que haya menos enfermedades.

cion. Es importante asegurarse de que todos las trabajadores



de higiene y salud. Para
esto deberan contar
con un programa formal
de capacitacion. En el
caso de los trabajadores
temporales o de recién
ingreso, que no se les
pueda dar los cursos de
capacitacion, el supervisor
debera dar al menos las
instrucciones de higiene
de forma verbal y practica
hasta que se presente la
oportunidad de que participe en un curso formal.

Higiene personal. Las personas que trabajan con los alimentos deben
tener una buena limpieza personal, como es el bafo diario antes de
comenzar a trabajar (utilizando agua, jabon y toalla limpia), ademas
de utilizar ropa limpia diariamente y mantener en general su buena
presentacion (pelo corto, unas cortas, los hombres afeitados, etc.), estas
practicas ayudaran a evitar contaminacion de los alimentos y mejorar
su propia salud.

Lavado de manos. Es muy importante lavarse |as manos a conciencia
antes de comenzar a cosechar y después de ir al bafio. Muchas de las
enfermedades que se trasmiten
por los alimentos, pueden estar
presentes en el intestino del
trabajador y ser eliminadas en las
heces. Por eso si las manos estan
contaminadas pueden transmitir
enfermedades infecciosas. La

f'i}l ma correcta I | W ar st las

los microorganismos  patogenos.
Mojarse las manos hasta el codo, de
preferenciaconagua caliente o aplicar
jabon liguido y formar espuma o
cepillarse las unas, frotarse las manos
formando espuma por 20 segundos,
eliminar el jabon con agua.

Secarse las manos con toallas
desechables o de un solo uso.

Ellavamanos debe de contar con agua,
jabon liquido, toallas desechables,
basurero con tapadera y carteles para recordar a los trabajadores el
lavado de las manos

Uso de letrinas. El personal debe contar con las instalaciones necesarias
para sus necesidades personales y se le debe ensenar y exigir la forma
correcta de uso. Las letrinas o banos, deben tener paredes, techo, piso.
banqueta, inodoro, puerta completa, papel higiénicoy loideal contar con
agua. Se debe supervisar que los utiliceny que se mantengan limpios.

Practicashigiénicas. Comopartedelaspracticasdehigiene, el trabajador
debe de tener una conducta apropiada
y no contribuir a la contaminacion de
las frutas y vegetales. Por lo que se
les recomienda tomar las siguientes
acciones.

No consumir alimentos en el area
de cultivo. especialmente durante la
cosecha, para no dejar residuos de

montos en el ca \po Yy enlascan La




colillas de cigarro o no escupir en el area de cultivo o donde se junta la
cosecha. No utilizar joyas durante la cosecha, ya que es peligroso para
el consumidor si encuentran aretes o pulseras en las frutas y vegetales.
Tener el cabello cubierto, loshombres deben de utilizar gorraosombrero
v las mujeres recogerse el cabello, para evitar encontrar cabellos en el
producto.

3.3 Limpieza y mantenimiento de los utensilios

El equipo, como la maquinaria de recoleccion, cuchillos recipientes,
mesas. canastas, materiales de empaque, cepillos, cubetas, guantes, etc.
puede ser un medio de transmision de microorganismos a las frutas y
vegetales. Los trabajadores deben considerar lo siguiente:

- Usar el equipo de recoleccion y empague de forma adecuada vy
mantenerlo lo mas limpio posible.

_ Mantener los envases para la cosecha limpios y en buen estado:

4 e I at=Tadla A Frtibag WY Pt e 1 [ I Fal =1 o] y
ontaminacion |_|._ rutas v veg t:|'. 108 envases ¢

- Si se almacena a la intemperie,

deberan limpiarse y desinfectarse
antes de ser utilizados para acarrear
frutasy vegetales.

Los envases y costales no deben
estar rotos o deshilados para evitar
presencia de pedazos de plastico e
hilo en el producto, ademas que no
permite una buena limpieza.

Utilizar plataformas o tarimas para
colocar los utensilios y los envases de
la cosecha. Si los equipos de cosecha

se colocan directamente sobre la tierra, estos se ensuciaran con
tierray materia organica. El uso de plataformas, tarimas o canastas de
arrastre ayudaran a minimizar el contacto del producto con el suelo.

j. A _
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4. Contaminaciéh?—‘i’s—it:a '

Escualquier material extrafio que no pertenece al producto, por ejemplo:
Piedra, vidrio, astilla de madera, tierra, empaque de alimentos, ramas,
hojas, plastico, clavos, tuercas, insectos, gusanos, pelo, etc. Algunos de
estos son mas daninos que otros, algunos pueden causar dafos fisicos
como una cortada al consumidor por un vidrio o una astilla, en cambio
la presencia de cabellos o gusanos, es desagradable para el consumidor
pero no provoca ninguna lesion.

4.1 ;Como evitar la Contaminacion Fisica?

e No ingresar botellas de vidrio o dejar pedazos de madera en
el campo de cultivo.

e Mantener el campo de cultivo limpio, sin basura y maleza.

e Mantener las practicas de higiene del personal como se
menciono anteriormente, tales como no comer, fumar en el
campo, cubrirse el cabello y no utilizar joyas.

 No colocar ningtin tipo de objeto en los bolsillos de la camisa.

Los productos quimicos, como herbicidas, fungicidas, plaguicidas, son
altamente perjudicialessiseaplicanalasfrutasyvegetalesencantidades
no recomendadas o si se utilizan los productos no permitidos. El peligro
del abuso de los plaguicidas se debe a que estos residuos no se quitan
al lavar o cocinar las frutas y vegetales. Las sobredosis de plaguicidas
causa dafos al consumidor a largo plazo, tales como deformaciones
de los recién nacidos, huesos débiles, tumores y cancer en los adultos
entre otros.

5.1 ;Como evitar la Contaminacion Quimica de
los productos en el campo

Aunque el consumidor muchas veces no puede detectar que hay
una sobredosis de plaguicidas en las frutas y vegetales que consume,
existen analisis quimicos que los pueden detectar. Los analisis quimicos
los hacen algunos exportadores y las autoridades de aduanas, salud o
agricultura de los paises importadores. En Guatemala |a exportacion de
arveja china ha sido muy afectada por la deteccién de sobredosis de
plaguicidas provocando una mala imagen y muchas dificultades para su
exportacion, es importante seguir las siguientes recomendaciones:

e Evitar el uso de plaguicidas si no hay necesidad.

e Usar tnicamente plaguicidas permitidos para las frutas y
vegetales y en la dosis recomendada para el producto.

e Aplicar el plaguicida en base a controles de campo de las
plagas.

° -‘I:\'-!-!li: ”'.!_--.' 'I.:" ulcieas on el momeant DErmitic



e Utilizar equipo de aspersion diferente para aplicar

plaguicidas y para aplicar otros insumos.

* Aplicar el plaguicida cuando no haya viento.

e Separar el cultivo de otros cultivos que se “fumigan” con
plaguicidasdiferentes. Laseparacion puede ser por distancia,
con cortinas, por tiempo.

 Hacer lamezcladel plaguicidaen unlugar aislado del cultivo.

» Si se aplica al suelo debe evitarse la escorrentia hacia otras
parcelas.

* No tirar sobrantes a los rios o
drenajes.

» Notirarlosenvasesenel campo.

5.2 ;Como evitar la Contaminacién Quimica de
los productos cosechados?

» Almacenar los productos quimicos en un lugar separado de
donde se empacan vy juntan los productos cosechados y de
donde se guardan utensilios.

* No utilizar envases de plaguicidas para otro uso (guardar

igua. herramientas, producto, etc))

[} | |
e NO I DOLITPO e pulve

» No empacar en areas donde se esté pulverizando o se haya
pulverizado recientemente.

e Transportar los guimicos separados de las frutas y vegetales.

 No utilizar agua de fuentes cuya calidad sea desconocida
para lavar el producto, o para lavar equipo que entre en
contacto con el producto.




e Las instalaciones deben encontrarse en buenas condiciones
v limpias, como las paredes, techo, piso, ventanas, lamparas
y puertas.

e Todos los equipos y utensilios de trabajo, como mesas de
trabajo, gabachas, canastas, etc. deben estar en buenas
condiciones y limpios.

e E|l personal debera cumplir, por lo menos, con los mismos
requerimientos de higiene que los trabajadores del campo.

e El agua que se utiliza se conoce como agua de proceso,
ésta tiene que ser potable en base a la norma COGUANOR
29001.

e Las instalaciones sanitarias como los banos, lavamanos Yy
vestidores deberan encontrarse en buenas condiciones,
limpios y con todos los elementos necesarios para permitir
que los trabajadores mantengan una buena limpieza
personal.

e El control de plagas debe complementarse con barreras
fisicas (cedazo, tapar agujeros), practicas de higiene (no

acumular basura o material
inservible, no dejar residuos de
alimentos, inspeccion de materia
prima) y la aplicacion de métodos
de control (trampas de pegamento,
plaguicidas) para evitar el ingreso
de moscas, cucarachas, roedores,
pajarosy otros.

Eslacapacidad deconocer el origendeun producto,atravésdel sistemaderastreo
el empresario puede conocer: ;quién lo cultiv?;en qué zona se sembro?;cuando
fue cosechado?; qué empresa lo empacd?, entre otras informaciones.

7.1 ;.Como hacer el rastreo?

El agricultor tendra que usar un registro de produccion y entregas y un
sistema de codificacion del producto.

e Registro. Llevar un registro con informaciones como: Fecha de
cosecha, cantidad y producto cosechado, a que empresa se entrego
el producto y el codigo que se puso, etc.

« Codificacion: El cadigo es el mecanismo que nos permite identificar
el producto de un mismo lote. Lo importante del codigo es que debe
ser una identificacion Unica que no se repita ni se confunda con
otros agricultores. Hay distintas formas de identificar un producto
ejemplo:

e Un producto cosechado el 22 de diciembre del 2018 puede
representarse por 181222, o el productor Juan Hernandez, de
Sacatepéquez puede identificarse por JH1-Sacptz.

« El producto zanahoria puede identificarse como Z, 0 muchas veces a
empacadora es laque asigna un codigo acada unode los agricultores
y productos. El codigo siempre se le debe poner al producto de un
mismo lote y anotarlo en el registro de entregas, todo lote debe ir
codificado.

7.2 ;Para qué sirve?

Si alguna persona enferma por comer frutas y vegetales contaminadas con
plaguicidas o con algin microorganismo patdgeno, el supermercado, lugar
de venta o el intermediario tendra que recoger todo el producto para que
ho lo sigan comprando. Si el producto esta identificado y existe un sistema

o rastreoy rapicamente pOadran determinat | | 1€ i O (Y]



e Limpieza y condiciones de los sanitarios (letrinas).
e Cursos recibidos por los trabajadores.

¢ Inspeccion de las condiciones de transporte.

* Rastreo.

e Actividades de limpieza de los utensilios y canastas.
¢ Calidad del agua.

Los registros son necesarios para demostrar lo que hacemos y poder
analizar lo ocurrido con el producto desde la produccion en el campo
hasta la entrega.

8.1 Informacion que debe incluir.

* Nombre de |a parcela.

e Localizacion de |la parcela.

e Nombre del registro.

e Fechay horade |a actividad en que se hizo el registro.

e Observaciones.

e Firma o iniciales de la persona que lleva a cabo la operacion.

8.2 ;Como se debe llevar un Registro?

e Tienen que estar al dia, llenarse al terminar la actividad o
razon que se esta registrando.

» No se puede llenar dias después de lo ocurrido porque no
tiene credibilidad.

e E| registro siempre debe ser llenado en el lugar donde
surgieron los datos.

e Deben ser legibles/entendibles.

» Siempre debe estar accesible al responsable.

e Debe llevarse en unlibro o cuaderno con paginas numeradas
o de forma que pueda garantizarse que no se puede perder
la informacion.

8.3 Registros que se deben llevar.



LISTADO DE CLASIFICACION DE RIESGOS DE

CULTIVO

Acelga
Albahaca
Alfalfa

Apio

Berro
Cebolla
Culantro
Champinon
Chile pimiento
Espinaca
Frambuesa
Fresa
Hierba Buena
Lechuga
Loroco
Mora

Perejil
Puerro
Repollo
Tomate
Uvas
Aguacate
Ajenjo

Ajo

Arveja China
Banano
Brocoli
Carambola
Ciruelas
Califlor
Durazno
Ejote France:

Esparrago

FRUTAS Y VEGETALES
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MEDIANO
AMARILLO
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OBSERVACIONES

Crudo, paraensaladas

CULTIVO

Glicoy
Guayaba
Gisquil
Heneldo
Jocote
Mango
Mandarina
Manzana
Manzanilla
Melén
Nance
Naranja
Nispero
Papaya
Pepino
Pina
Pitahaya
Rabano
Sandia
Succhini
Tomillo
Zanahoria
Zapote
Arroz
Café

Cafe Organico
Chipilin
Frijol
Limoén
Maiz

Maiz Dulce
Malanga
Manzanilla
Miltomate
Okra
Pacaya
Papa
Platana
Rermolacha

MEDIANO
AMARILLO

2

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
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OBSERVACIONES

Parate

En conserva




RESUMEN DE LAS FUENTES DE
CONTAMINACION DE FRUTAS Y VEGETALES Y

SUS MEDIDAS PREVENTIVAS

o Usar agua de rios
cercanos a
crianza de
animalesy
poblados

0 Aguas negras

o Riachuelos

o Usar agua municipal
o Usar agua de pozo manual o

mecanico

o Riego por goteo
1 Aspersion de bajo

volumen

1 Aguade pozos
‘ abiertos

o Mantener el pozo tapado,

utilizar sellos herméticos

o Aguade canales
abiertos

0 Cerrar canales o cambiar la

fuente de agua

Aguade ‘
riego
contaminada‘ ‘
'B
‘B |
|
‘Aguade B
procesoy
“fumigacion”
contaminada
| Cantaminacion B

fecalen frutasy
regetales

O Fuentes de agua
cercanas al
drenaje de las
letrinas

o Cambiar la ubicacién aun
nivel mas bajo que el pozo
del agua

a Tener buen sistema de
evacuacion o drenaje

4 Fuentes de agua
cercanas a
plantaciones que
son "fumigadas”

u Fuente de agua
en donde los

‘ agricultores

lavan su equipo

‘ de "fumigacion”

o Fuente de agua
en donde los
agricultores

‘ desechan

sobrantes de

‘ quimicos

2 No utilizar fuente de agua
que No Se conoce su
procedencia, especialmente
para la "fumigacion” y
procesamiento

o Capacitar a los agricultores
en la forma correctade
manejar los desechos de los
plaguicidas

|5 Las mismas que las 4 Las mismas que las

anteriores

! Usode gallinaza
fresca

anteriores
1 Tratar el agua con filtro
v/o productos quimicos

I Usar gallinaza tratada

i Aplicar mucho antes de la
cosecha (120 dias)

Trabajadores

con mala salud
e higiene

domésticos y de

crianza dentroo
cercadel areade
cultivo

U Animales salvajes, |0 Cercar el drea de cultivo

0 Tener lacrianzade
animales cercados

0 Usar espantapajaros

4 Tener el campo limpio sin
restos de comida o agua

B

y vegetales que
hayan caido al
suelo

a Lavado
inadecuado de las
manos

a Faltade lavado
de las manos

B 0 Mal almacenaje de| u Usar contenedores
gallinazafresca | impermeablesy tenerlos
tapados
|o Almacenarlos en un drea
| separado del producto
| cosechado |
B 2 Faltadeletrinas |0 Construir letrinas de tipo
en la cercania del séptica, abonera, etc,
cultivo o
B u Letrinacon |u Letrina en un nivel mas
drenaje a flor bajo que el cultive
de tierra a Colocar drenajes debajo
a Letrinaenun de latierra
nivel mas alto
|- que el cultivo — =
B a Cosechar frutas | o Lavar los productos que

hayan caido al suelo
0 Separarlo del producto
que no haya caido al suelo
u Nocosechar producto
que esté en el suelo

u Ensenaralos
trabajadores la forma
correcta del lavado de las
manos

u Supervisar la frecuencia
de lavado de manos

u Contarconlas
instalaciones necesarias

u Conscientizar a los
trabajadores

|2 Falta de bafo

diario

4 Usode ropa sucia
para trabajar

2 Escupir sobre las

frutas y vegetales

1 Enfermedades
contaginsas

4 Cortadas en las
manos

u Conscientizacion dela
importancia de la higiene
personal

o No permitir que trabajen
sillegan sucios o con ropa
sucia

4 No permitir que escupan

| enelcampo

| 1 No permitir que el
trabajador tenga contacto
directo con el alimento

1 Suspender al trabajador




Uso de joyas
Trabajar conel
cabello suelto
Ingresar
materiales de
vidrio al campo
Comery fumaren |
el cultivo

Llevar objetos en
los bolsillos de las

| o No permitir el uso de

a

a

joyas

Utilizar redecillas y/o
gorras

No permitir el ingreso de
botellas o cualquier
objeto de vidrio

No permitir que
consuman alimentos y
fumen en el campo

U Llevar productos

quimicos (jabén,

u No permitir llevar productos

quimicos y frutas o vegetales

Contaminacién B
de los equipos y
utensilios de
cosecha

B

F

cosecha en mal
estado

camisas a No llevar ningin objeto
_ en los bolsillos

No se lavan los o Lavary desinfectar los

equipos y utensilios y equipo de

utensilios de cosecha antes y después

cosecha | deusarlo

Colocar el equipo |2 Colocar el equipo de

de cosecha cosecha sobre tarimas o

directamente en utilizas canastas de arrastre

el suelo

Canastas, sacos, Eliminar equipo en mal

equipos de estado

Residuos de

o Desconocer los |0 Concientizaciony
productos productos no capacitacion al agricultor
quimicos en permitidos o No aplicar plaguicida
frutasy o Desconocer losniveles| cuando no sea necesario
vegetales permitidos u Aplicarlo en periodo

u Hacer mezcla de permitido antes de la

productos quimicos| cosecha
cercadelcampo |2 Hacer las mezclas de
a Aplicar plaguicida| plaguicidas lejos del campo
‘ cuando hay viento| o Tener un dreade
a Almacenar los almacenamiento solo para
| productos quimicos| productos quimicos
en el mismo lugar
que el producto o
el equipo de cosecha
Mediode B 4 Faltade lavadodel|u Inspeccionar el camion
transporte camion antes de cargar
contaminado o Suciedad por haber |u Lavar y desinfectar el
acarreado otros camion
productos o Utilizar material de
2 Malos olores, empaque, sacos, cajas

Medio de B
transporte
|contaminado

olores extranos
Camion descubierto
Camion sin equipo
de refrigeracion

plasticas, cajas de cartén,
etc.

Frutas y vegetales que, 1 Utilizar lona para

san transportados |
sin ninglin tipo de

rociplente de ampague

tapar los productos

sanitizantes, en el mismo viaje
g:fg;‘:;:;f; etc) | Capacitar al transportista
transporte que
las frutas y
vegetales
F 0 Transporte enmal |0 Mantener camion en
estado contablasy| buenestado
clavos salidos
Centa'o de o Malahigienedelas 0 Tener un programa de
acopioo instalaciones saneamiento, y limpieza de
instalaciones o Mala higiene del las instalaciones, los
de empague equipo y utensilios| ytensilios y el equipo
contaminado ge proceso 0 Lavar y sanitizar las
9 pf:;‘;céi"n‘::::?::g: instalaciones, los utensilios
y el equipo antes y después
con tierra, gusanos, del procesamiento
insectos, etc.
u Presenciade plagas|© Preinspeccion de las frutas
o Mala higieney y vegetales antes de
salud del personal | entrarlo alas intalaciones
4 Prelavado de las frutas y
vegetales antes de ingresar
a las intalaciones
a Contar con un programa
de manejo integrado de
plagas
Centro de o Capacitacion y
acopio o supervisién del
instalaciones personal
de empaque
contaminado D
Instalaciones o Nose limpiancon |0 Tener un programa de
sanitarias suficiente saneamiento y limpiezay
sucias frecuencia

Los usuarios no
conocen laforma
correcta de usar
los baios

Se encuentran en
malas condiciones |
de mantenimiento |~
No hay agua para

el procesamiento

y lahigieneenlas |
instalaciones

de inspeccion de las
condiciones de higiene

Lavar y sanitizar los bafios
y lavamanos con una
frecuencia suficiente para
mantenerlos limpios

Inspeccionar las
condiciones de higiene y el
estado de las intalaciones
Capacitar alos
trabajadores en forma
correcta de utilizar
sanitarios

Contar conun pozo de
AEUA.



Bibliografia

- Canadian Food Inspection

Agency (CFIA). 1999. Code of practice for minimally processed
readyto-eat vegetables.

. U.S. Food and Drug Administration.

1998. Guia para reducir al minimo el riesgo microbianio en los
alimentos en el caso de Frutas y Vegetales Frescos.

.U.S. Food and DrugbAdministration.
1997. Current good manufacturing practice in manufacturing,

packing, or holding human food. Code of Federal Regulations
No. 21, Part 110. U.S. Goverment Printing Office, Washington,

- Agrequima, Guatemala
Pagina consultada: http//agrequima.com.gt



12 Calle 2-04 zona 9, Edificio Plaza del Sol,
Tercer Nivel, Oficina 311

Guatemala, Ciudad.

Telefax: 2360-4083 y 2360-4151

E-mail: fasagua@gmail.com
www.fasaqgua.com

RA G,

FASAGUA

-

; L J\ Y. ! Ly i
w v 4




