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RESUMEN

En el siguiente trabajo se detalla que para implementar un programa de Buenas
Précticas Agricolas en campo se tiene que tener claro los conceptos de riesgo de
contaminacion tipo Bioldgico, Quimico y Fisico, Yy los aspectos que se relacionan
para poder cumplir los objetivos que las normas actuales nos exigen para poder
exportar nuestros productos al extranjero. EI aumento de la preocupacion publica en
varios paises industrializados acerca de los posible riesgos que podria acarrear el
consumo de frutas y hortalizas desde un punto de vista toxicoldgico o
microbioldgico, ha obligado a la industria hortofruticola a establecer procedimientos
para minimizar el potencial de riesgo y asegurar a los consumidores de fruta y

hortalizas frescas un producto inocuo para el consumo humano.

En el caso del esparrago una de las formas de comercializacién del producto es
verde fresco, esto determina que sea considerado como un producto de alto riesgo
respecto a su contaminacion tanto toxicolégica como microbiana por tal motivo en
el campo normativo se viene trabajando en el establecimiento de exigentes
estandares de calidad y normas de buenas préacticas que se apliquen en el campo de
produccién y también en las plantas de proceso donde es obligatoria la adopcién del
sistema HACCP. La asociacion de productores de esparrago en Per( (Ipeh) esta
desarrollando capacitaciones para poder implementar las buenas practicas agricolas

para garantizar la alta calidad de este producto.

Entre los conceptos que debemos de tener claros es el de las Buenas Préacticas
Agricolas (BPA) que se define como un conjunto de principios, normas vy
recomendaciones técnicas, aplicables a las diversas etapas de la produccién
embalaje, conservacion, transporte y comercializacibn de los productos
hortofruticolas frescos, orientados a ofrecer al mercado un producto de calidad,
economicamente viable, logrado con el minimo impacto ambiental; evitando
previamente todo tipo de contaminaciones quimicas fisicas y bioldgicas que

pudieran afectar a trabajadores como a consumidores y/o al medio ambiente. En



términos generales la aplicacion de las Buenas Practicas Agricolas (BPA) persigue

los siguientes objetivos

Acrecentar la confianza del consumidor en la calidad e inocuidad del producto
minimizando el impacto ambiental.

Racionalizar el uso de productos fitosanitarios y fertilizantes mediante la
adopcion de técnicas de manejo integrado del cultivo

Racionalizar el uso de recursos naturales tales como suelos y agua.

Asumir una actitud responsable frente a la salud y seguridad de los trabajadores.

Las Buenas Préacticas Agricolas, involucran tres areas interrelacionadas que

constituyen su ambito de accion, estas son:

Medio ambiente. En la aplicacién de los principios de las Buenas Practica,
Agricolas, la consideracion hacia el medio ambiente juega un rol esencial con el
proposito de lograr altos rendimientos con producciones de calidad y sin alterar
las condiciones naturales en que esta produccién esta inserta.

Seguridad de trabajadores y consumidores. Los principios de las BPA, se
basan en que durante toda actividad relacionada directa o indirectamente con la
produccidn, se respeten las medidas de prevencidn necesarias para asegurar que
las personas involucradas en alguna etapa de este ciclo productivo se
desempefien en condiciones de seguridad ademas que al ofrecer un producto
inocuo al consumidor final este esta protegido inmediatamente.

Higiene e inocuidad alimentaria. El programa de BPA, tiene como objetivo la
obtencién de un producto final que cumpla con las condiciones de sanidad e
higiene exigidas por los organismos nacionales e internacionales. Para cumplir
con estas exigencias se debe llevar un estricto control de procesos a lo largo de
toda la cadena de produccidn. Entre los aspectos méas importantes a considerar se
encuentran el manejo de las aguas y de los productos fitosanitarios (fungicidas,

insecticidas, bactericidas, ceras, etc) fertilizantes, enmiendas organicas.

La implementacion del programa de BPA en el fundo Santa Rosa se desarrolld

desde el afio 2001 y se logro la certificacion el 2002, teniendo como mayor

dificultad la capacitacion del personal que trabaja en todas las operaciones del fundo

debido a que es un tema cultural y de educacion corregir y sostener buenas



practicas de higiene. Ademas de implementar el Manejo Integrado de Cultivo con el
cual la interaccion de todos los manejos descritos hace que las operaciones se
realicen con estrategia para lograr los objetivos de produccion cumpliendo los
estandares de calidad exigidos. Por otro lado nos obliga a buscar nuevas alternativas
de manejo fitosanitario el cual sea amigable al medio ambiente como lo es el uso de
productos bioracionales como extractos y repelentes, ademéas de masificar el uso de
trampas. En la industria del esparrago se he generado nuevo conocimiento gracias a

la implementacion de estos programas de Buenas Practicas Agricolas.



I. INTRODUCCION

El aumento de la preocupacion publica en varios paises industrializados acerca de
los posible riesgos que podria acarrear el consumo de frutas y hortalizas desde un
punto de vista toxicologico o microbioldgico, ha obligado a la industria
hortofruticola a establecer procedimientos para minimizar el potencial de riesgo y
asegurar a los consumidores de fruta y hortalizas frescas un producto inocuo para el
consumo humano, como asi mismo dar cumplimiento a las regulaciones

internacionales sobre la materia.

El Per al ser un pais que exporta productos hortofruticolas no puede estar exento de
este tipo de preocupaciones. Se sabe que el esparrago es uno de los nuestros
principales productos de exportacién, con un area de produccion que ha crecido
desde 1987 en que hablan 3500 has cultivados hasta la actualidad en que se tiene
sembrado alrededor de 22 000 has.

Siendo una de las formas de comercializacion del esparrago el producto verde
fresco, determina que sea considerado como un producto de alto riesgo respecto a
su contaminacion tanto toxicolégica como microbiana por tal motivo en el campo
normativo se viene trabajando en el establecimiento de exigentes estandares de
calidad y normas de buenas practicas de manufactura para todas las formas de
proceso y es obligatoria la adopcion del sistema HACCP en las plantas
procesadoras. En lo que respecta al campo de produccidn, se estan implementando
las buenas practicas agricolas para garantizar la alta calidad de este producto. El
presente trabajo tiene como objetivo el siguiente:
e Describir los pasos para el desarrollo de las Buenas précticas agricolas en
el cultivo del esparrago en el fundo Santa Rosa ubicado en Huarmey —
Ancash, con el fin de obtener la certificacién por parte de una entidad

certificadora Internacional en el afio 2001.



Il. REVISION BIBLIOGRAFICA

1. Definiciones
Se define como Buenas Préacticas Agricolas ( BPA) a un conjunto de principios,

normas y recomendaciones técnicas, aplicables a las diversas etapas de la
produccién, embalaje, conservacion, transporte y comercializacion de los
productos hortofruticolas frescos, orientados a ofrecer al mercado un producto
de calidad, econémicamente viable, logrado con el minimo impacto ambiental;
previamente todo tipo de contaminaciones quimicas fisicas y bioldgicas que
pudieran afectar a trabajadores como a consumidores y/o al medio ambiente. En
términos generales la aplicacion de las Buenas Practicas Agricolas (BPA)

persigue los siguientes objetivos:

e Acrecentar la confianza del consumidor en la calidad e inocuidad del
producto minimizando el impacto ambiental.

e Racionalizar el uso de productos fitosanitarios y fertilizantes mediante la
adopcion de técnicas de manejo integrado del cultivo

e Racionalizar el uso de recursos naturales tales como suelos y agua.

e Asumir una actitud responsable frente a la salud y seguridad de los
trabajadores.

(Fundacidn para El Desarrollo Fruticola — FDF Guias de Buenas Practicas de

Manejo para La Produccion de Frutas de Exportacion, 2000)

Los productos hortofruticolas son producidos en variadas condiciones edaficas y
climaticas, utilizando distintas técnicas en propiedades de diferentes tamafos; de
esta forma es dificil imaginar los peligros microbiolédgicos, quimicos y fisicos

que se puede presentar de un sistema a otro.

En cada area de produccion primaria es necesario evaluar las précticas de
produccion empleadas que permiten la obtencion de hortalizas de buena calidad,
considerando las condiciones especificas de cada area, tipo de producto y

métodos empleados (Moretti, 2001).



2. Bases de las Buenas Practicas Agricolas
Las Buenas Practicas Agricolas, involucran tres areas interrelacionadas que

constituyen su d&mbito de accion. Las relaciones entre estos aspectos son la base
para el desarrollo de los procedimientos que se tienen que implementar,
desarrollar, supervisar y registrar para sostener el proceso y aplicarlo. Estas

relaciones pueden representarse graficamente en la Figura N°1:

MANEJO INTEGRADO

DEL CULTIVO
MEDIO

AMBIENTE MANEJO INTEGRADO
DE PLAGAS

ASPECTOS
MICROBIOLDGICOS

SEGURIDAD
DE LAS
PERSONAS

PRODUCTOS
FITOSANITARIOS

HIGIENE
INOCUIDAD
ALIMENTARIA

CONSUMIDORES

TRABAJADORES AGRARIOS

Figura N° 1: BASES DE LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

Fuente: FDF. Guias de buenas précticas de manejo para la produccion de frutas

de exportacion 2000

(1) Medio ambiente: En la aplicacién de los principios de las Buenas Practica,
Agricolas, la consideracion hacia el medio ambiente juega un rol esencial
con el proposito de lograr altos rendimientos con producciones de calidad y

sin alterar las condiciones naturales en que esta produccion esta inserta.

(2) Seguridad de las personas: Los principios de las BPA, se basan en que
durante toda actividad relacionada directa o indirectamente con la

produccion, se respeten las medidas de prevencion necesarias para asegurar



que las personas involucradas en alguna etapa de este ciclo productivo se

desempefien en condiciones de seguridad.

(3) Higiene e inocuidad alimentaria: El programa de BPA, tiene como
objetivo la obtencion de un producto final que cumpla con las condiciones
de sanidad e higiene exigidas por los organismos nacionales e
internacionales. Para cumplir con estas exigencias se debe llevar un estricto
control de procesos a lo largo de toda la cadena de produccion. Entre los
aspectos mas importantes a considerar se encuentran el manejo de las aguas
y de los productos fitosanitarios (fungicidas, insecticidas, bactericidas,

ceras, etc.) fertilizantes, enmiendas organicas.

Debido a la diversidad de cultivos y formas de produccidn, las practicas que
se implementen para reducir los riesgos de contaminacion microbiolégica,
fisica y quimica, deben ser evaluadas por cada agricultor para asi adaptarlas
a sus propias condiciones (FDF Guias de buenas practicas de manejo para la

produccién de frutas de exportacién, 2000).

3. Aspectos generales de la contaminacion microbioldgica
El analisis de las causas sobre contaminacién microbiol6gica de los alimentos

debe de considerar:

1. Microorganismos: Algunos de los microorganismos causantes de
enfermedades al ser humano que podrian contaminar a los productos
hortofruticolas durante la cadena de produccion son:

a. Coliformes: Entre ellos se encuentran especies que habitan en el
intestino, suelo y agua, aungue no todos los coliformes indican
necesariamente contaminacion fecal, son buenos indicadores de
practicas sanitarias deficientes. Sin embargo existen algunas razas de
Eschericha coli como la 0157:H7 que causa agudas diarreas, en
especial a nifios que pueden ser mortales, también causan infecciones
en las vias urinarias, enteritis hemorragicas, etc, La eliminacion de este

E coli 0157: H7 puede prolongarse hasta tres semanas y durante este

4
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periodo el individuo puede contaminar alimentos, superficies y otros si
no se lleva a cabo las BPA; por otro lado el organismo puede sobrevivir
en agua y suelo por muchos meses.

Salmonella spp: Muy difundida en la naturaleza y puede ser diseminada
por medio de heces, el agua y los alimentos y animales. Puede causar
fiebre tifoidea e infecciones gastrointestinales acompafiadas de diarrea
severa.

Campylobacter jejuni: Es uno de los principales enteropatogenos a nivel
mundial, la fuente de contaminacion son las heces de animales tales
como aves, perro, ratones Yy gatos, es el segundo agente causal de
diarrea en nifios.

Listeria monocitogenes: Su habitat es el suelo y material vegetal en
descomposicion, es resistente el frio u produce septicemia, abortos a
mujeres embarazadas, meningitis.

Staphilococcus aureus: Se instala en las fosas nasales y puede ser
transmitido a la fruta por personal portador. Sus toxinas pueden
producir vémito y diarrea a las dos horas de haber consumido el fruto
infectado, ademé&s puede ocasionar otitis aguda, neumonia tipica,

furdnculos, etc.

. Shigella spp: Es un microorganismo que produce diarreas severas 0

leves, vomitos y shigellosis (disenteria bacilar), el origen de la
infeccion puede ser por manipulacion de personas infectadas. Las
hortalizas pueden ser contaminadas al ser regadas con aguas servidas,
las moscas también pueden contaminar los alimentos;, ademas el
contacto del producto con heces infectadas también es causal de
contaminacion. Una persona puede llevar hasta dos semanas el
microorganismo después de haber mejorado. Tanto el agua como los
alimentos se pueden contaminar por contacto directo e indirecto con
material fecal de personas infectadas.

Cyclospora cayetanensis: Puede producir gastroenteritis y diarrea
prolongada  se transmite por ingestion de agua o alimentos

contaminados.



h. Vibrio cholerae: Produce una infeccion intestinal que genera una diarrea
aguda, las fuentes de contaminacion son las heces de la persona
enferma y puede diseminarse facilmente.

i. Virus hepatitis A: Se excreta por las heces y orina y es uno de los virus

mas importantes transmitidos por el agua.

Fuentes potenciales de contaminacion: Los microorganismos se
transmiten a través de la tierra, agua de riego o lavado contaminada,
estiércol no tratado, manipulacion inadecuada, material de transporte y
embalaje sucio y en general, por malas practicas de higiene. La
contaminacion ocurre generalmente por contacto directo de la hortaliza o
fruta con un material contaminado o por diseminacién, como se indica a
continuacion:

a. Agua: El agua puede actuar como fuente de contaminacion o como
vehiculo de diseminacion, llevando los microorganismos desde un
producto o superficie contaminada a productos sanos. La fuente y
calidad de agua que entra en contacto con la fruta determina su
potencial de contaminacidén con microorganismos patdgenos de alli que
es necesario conocer la calidad microbiologia y quimica del agua
utilizada para riego, aplicacion de agroquimicos y lavado del producto.

b. Estiércol: Los abonos naturales de origen animal tiene un potencial
elevado de contaminacion microbioldgica. La importancia de uso de
estiércol radica que los microorganismos contaminantes que pueden
existir en €l, son de alto riesgo para la salud humana, de alli que se
recomienda usar estiércol tratado.

c. Manipulacion: En esta fase existen dos fuentes, la del personal, en
especial cuando no se cuenta con elementos para que se mantenga su
higiene o por malas précticas tales como:

e A través de la saliva al estornudar, toser o conversar.

e A través de la suciedad de las manos ( superficie de manos, dedos,
ufias )

e A traves de secreciones de nariz, oidos, heridas.

¢ No contar con instalaciones adecuadas para la higiene del personal



d. Falta de capacitacion del personal.

e. La otra fuente es cuando los equipos, elementos de trabajo y superficies
en contacto con el producto presentan higiene deficiente (jabas, mesas,
cuchillos, herramientas, mangueras, etc.). De alli que es necesario
elaborar planes de inocuidad alimentaria, limpieza y desinfeccion de

instalaciones y herramientas.

4. Aspectos generales de la contaminacion quimica
La contaminacion quimica puede generarse tanto por actividades externas como

por actividades propias de las tareas de cultivo, entre las fuentes de

contaminacion se tienen:

Aguas contaminadas
Productos fitosanitarios
Fertilizantes

Contaminacion Atmosférica

a b w0 DN

Transporte del producto cosechado
(FDF. Guias de inocuidad alimentaria para la produccion de frutas de

exportacion 2000)

5. Aspectos generales de la contaminacién fisica
Ocurre cuando cualquier material extrafio que no pertenece al producto como

son las bolsas, vidrios, pernos empaques de alimentos, papeles, anillos, cabellos,
etc. estan presentes el campo de produccion o en el producto cosechado y puede
causar dafio tanto al producto como a los trabajadores y consumidores, ademas
de sensaciones desagradables al consumidor (encontrar pelos en el producto).

Sus causas mas frecuentes son:

Falta de capacitacion y programas de inocuidad alimentaria.
Desconocimiento del trabajador de las BPA.

Personas ajenas gque ingresan al campo de cultivo

A w0 Dp e

Falta de cercos perimétricos o barreras fisicas.
(Bid-Agexpront, 2000)



6. Salud e higiene del personal
Los trabajadores pueden infectar sin querer las frutas y hortalizas, el agua o a

otros trabajadores y transmitir de ese modo enfermedades a los alimentos si no
conocen los principios sanitarios bésicos. La Unica forma de evitar la
contaminacion es a través de la capacitacion continua de todo el personal,
supervision de higiene personal, adecuado lavado de manos y que el personal

cuente con buena salud e instalaciones apropiadas.

Para el desarrollo de este punto se debe de considerar programas de inocuidad
alimentaria, capacitaciones sobre el uso de los bafios, enfermedades contagiosas,
etc (FDF-Protocolo de BPA para huertos fruticolas, 2000).

7. Programa de Buenas Practica Agricolas (BPA)
Todos los Procedimientos empleados para la produccion de hortalizas deben de

ser conducidos sobre condiciones estrictamente higiénicas y deben de minimizar
los riesgos potenciales a la salud del consumidor y los trabajadores por

contaminacién, entonces se debe considerar:

1) Condiciones de higiene del ambiente de produccion primaria.

Las fuentes potenciales de contaminacion del campo de produccion deben
ser identificadas. De manera general la produccion de hortalizas no deben
ser conducida en areas con presencia de sustancias peligrosas que pueden
llevar la contaminacién a las hortalizas frescas. Los productores deben
tener conocimiento histérico de la utilizacion del area de produccion asi
como las areas vecinas para poder identificar posibles fuentes de
contaminacion para el producto tanto del punto de vista microbiol6gico
como quimico y fisico. Los principios de evaluacion deben seguir las

siguientes etapas, teniendo conocimiento sobre:

e Utilizacion previa del area cultivada

e Ultilizacion previa y actual de areas vecinas al area de produccion

e Acceso de animales domésticos o salvajes al area de produccion con el
fin de evitar potenciales focos de contaminacion particularmente en las
etapas de produccion y cosecha.

e Potencial de contaminacion del area de produccion debido a almacenes

de estiércol animal, escorrentias superficiales de agua contaminada, etc.).
8



2) Insumos utilizados en la Produccion de Hortalizas

(a) Agua. Los productores deben identificar las fuentes de agua utilizadas
para irrigacion, lavado del producto, aplicacion de productos quimicos
y lavado del personal, esto se refiere a determinar si el agua es
reutilizada de otros sistemas de irrigacion, pozos canales abiertos, u
otras fuentes. La calidad microbiolédgica y quimica (en especial sobre
metales pesados) del agua debe estar periédicamente certificada de que
es apropiada para su uso. En el caso de identificar fuentes de
contaminacion, las acciones correctivas deben ser tomadas
inmediatamente.

(b) Estiércol. EIl uso de estiércol y otros fertilizantes naturales debe ser
monitoreado con el fin de limitar el potencial de contaminacion quimica
0 bioldgica ya que puede afectar significativamente la calidad de las
hortalizas, por lo que se tienen que tomar medidas como la de usar
estiércol compostado con el fin de eliminar la presencia de
microorganismos, evitar que el estiércol entre en contacto con el
producto a cosechar. Esto se puede hacer minimizando el uso de este en
periodos proximos a la cosecha, los almacenes de estiércol no deben de
estar cerca de las areas del cultivo y si es asi protegerlos con barreras
fisicas.

(c) Suelo. El suelo debe ser analizado para determinar su potencial de
contaminacion quimica y microbioldgica, en el caso que exista se debe
tener en cuenta que el analisis es para la presencia de contaminantes de
importancia relevante, si los microorganismos estarian en niveles
elevados se tiene que adoptar un plan de correccion inmediatamente.

(d) Productos fitosanitarios y fertilizantes. Los productos usados para la
proteccidn fitosanitaria y fertilizacion del cultivo deben ser certificados
por las empresas que los fabrican o los expenden como de buena
calidad quimica y biolégica y libre de metales pesados ( a través de
analisis que lo confirmen), ademas que deben de estar vigentes para su
uso y aprobados por las normas nacionales e internacionales, se debe de
contar con la mayor informacion posible acerca de los productos y

recomendaciones de profesionales. (Moretti, 2001).
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3) Manejo integrado del cultivo.

El manejo integrado del cultivo involucra el uso racional de todas aquellas
practicas (métodos bioldgicos, quimicos, fisicos, mecéanicos, genéticos,
practicas culturales y uso de tecnologia en general) que permitan producir
hortalizas de calidad con un minimo y racional uso de productos quimicos,
estas practicas impactan en todo los procesos que intervienen en la
produccion del cultivo. Por ejemplo tenemos que fertilizar y regar en una
etapa fenoldgica para lograr un brote rapidamente y asi uniformizar estos
para poder controlar las plagas y minimizar los dafios. Otro ejemplo lo
tenemos en el manejo integrado de plagas (MIP) tiene como objetivo
racionalizar el uso de productos fitosanitarios. Para ello se requiere la
integracion de conocimientos tanto en las propiedades de los productos
fitosanitarios como también del comportamiento y biologia de los
organismos que se pretendan controlar. Se requiere también favorecer a los
antagonistas naturales de las plagas; en caso sea posible se recomienda la
introduccion de enemigos naturales en forma artificial. Las poblaciones de
plagas y enfermedades deben ser monitoreadas y registradas para evaluar la
real necesidad de utilizar productos fitosanitarios, estos deberan ser
empleados Unicamente cuando sea estrictamente necesario, entonces se debe
de privilegiar las aplicaciones de técnicas culturales y bioldgicas. Por lo

tanto se debe de integrar los siguientes manejos:

a. Manejo del suelo: La estructura, profundidad, fertilidad y la micro flora
y micro fauna del suelo deben preservarse y mejorarse. Asi mismo debe
reciclarse la materia organica del suelo cuando sea posible con un
manejo adecuado del suelo puede conocer la realidad del suelo que en
algunos casos se puedan corregir para evitar futuros o presentes
problemas. Para establecer un diagnostico del suelo se debe contar con:
o Calicatas

o Anadlisis de suelo

b.Manejo de la nutricion: Para realizar una adecuada fertilizacion al
cultivo se debe de considerar las siguientes herramientas:

o Anadlisis de suelo.
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o Analisis Foliar.

o Requerimientos nutricionales de la planta

o Cantidad y tipo de fertilizantes recomendados por profesionales
competentes

o Oportunidad y frecuencia de las aplicaciones

o Registros de las aplicaciones.

o Niveles de fosfatos y nitratos en aguas subterraneas.

o Magquinarias de aplicacion y almacenamiento de fertilizantes

o Abonos organicos.

c. Manejo de la plantacion: La BPA indican que deben de promoverse en
el campo acciones o labores culturales que proporcionen beneficios
como:

o Favorecer la estabilidad ecologia (minimizando microclimas
apropiados para las plagas y enfermedades) y favoreciendo a la
accion de enemigos naturales.

o Minimizar el uso de herbicidas.

o Evitar erosion de los suelos.

o Evitar compactacion.

d. Manejo del riego: El programa de BPA plantea el cuidado de los
recursos hidricos, tanto en la cantidad utilizada (conservacidén) como de
su calidad (evitando contaminacion). Para evitar el uso excesivo del
agua, se debe establecer las necesidades de agua para la planta mediante
la utilizacion de alguno de los métodos de estimacion con que hoy se
dispone. Un riego adecuado debe aportar la cantidad de agua necesaria
en el momento oportuno para garantizar un adecuado balance hidrico en
la planta y reducir al maximo la perdida de agua por lixiviacion o
escurrimiento. Un riego excesivo como deficitario puede ocasionar
desde dafios fisioldgicos a la planta hasta problemas fitosanitarios como
también deterioro de suelo y aguas subterrdneas en caso de
escurrimientos e infiltraciones. Por lo dicho se debe de trabajar en una
programacion del riego en la que se determina tanto la frecuencia como
la cantidad de agua a suministrar.

e. Manejo integrado de plagas y enfermedades (MIP): Se plantea en el

programa ejecutar las practicas indispensables para el MIP:
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i. Monitoreo de plagas y enfermedades. Para aplicar correctamente

estrategias de MIP el productor debe conocer el comportamiento de

las plagas y enfermedades presentes en el huerto, asi como los

niveles de infestacion y la presencia de antagonistas naturales. Para

ello se debe disponer de personal capacitado para la correcta

identificacion y registro de los diferentes estados de desarrollo (de

plagas y enemigos naturales) y sintomas de enfermedades.

Este monitoreo debe efectuarse en forma regular y registrarse en un

cuaderno de campo. Ademas es importante manejar otras variables

como:

Posibles causas de infestacion

Historial de los campos de los monitoreos realizados
anteriormente, fenologia de cultivo.

Umbrales econdmicos de tratamiento

Presencia de enemigos naturales

Condiciones de clima favorable y desfavorables para las
plagas, enfermedades, enemigos naturales y el cultivo.

La metodologia mas efectiva para controlar las infestaciones.

ii. Confeccion de programas fitosanitarios. Se debe de considerar los

siguientes aspectos:

Registros vigentes de los productos en el Per(
Registros vigentes en los mercados de destinos
Toxicidad para el hombre y animales
Toxicidad para insectos benéficos.
Contaminacidn de suelos, aguas superficiales y subterraneas.
Selectividad.

Persistencia y movimiento en el suelo.

Presion de la plaga o enfermedad.
Disponibilidad de informacion adecuada.
Eficacia de los controles.

Periodos de carencia.

Manejo de resistencias

12



e Riegos a provocar incrementos de las plagas
Respecto al manejo y la utilizacion de productos fitosanitarios, este
es un tema critico puesto que se trata de una actividad que puede
afectar a las bases del programa de BPA debido a que interfiere con
el medio ambiente, la higiene e inocuidad y seguridad de las
personas, por lo que se le debe de dar prioridad a otros métodos de
control en especial culturales y bioldgicos. Se debe considerar los
siguientes puntos:

e Almacenamiento de los productos

e Seleccidn de los productos fitosanitarios.

e Asesoramiento sobre cantidad y tipo de productos.

e Mantenimiento de equipos de aplicacion.

e Correcta aplicacion de los productos.

e Eliminacion de excedentes de mezcla.

e Registros de aplicaciones.

e Periodos de carencias.

e Triple de los recipientes y eliminacién de envases.
Realizar los Analisis de Residuos. Los programas de BPA
consideran realizar un analisis de residuos aleatorios de los
productos cosechados por parte de un organismo certificado.
Capacitacion constante del personal. Capacitacion, seguridad e
instruccion, el personal encargado de la aplicacién de productos
fitosanitarios. Deben estar debidamente capacitados en el manejo y
cuidados a tener con estos productos.

Por ello deben de tener instrucciones claras y precisas,
indumentaria de seguridad requerida durante la preparacion de las
mezclas y la aplicacién de los productos en el huerto. El personal
debe de tener las facilidades para que una vez finalizado el trabajo
pueda ducharse y cambiarse de ropa, Deben respetarse los
periodos de reingreso al huerto de acuerdo a la informacion
recomendada por el fabricante del producto, esto debe estar

indicado claramente en letreros ubicados en los borde del area
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4)

5)

tratada (uso de sefales). (FDF, Guias de buenas préacticas de

manejo para la produccion de frutas de exportacion, 2000)

Manejo de la cosecha

(@) Los elementos usados en la cosecha deben mantenerse limpios y en
buen estado, tanto utensilios como empaques o recipientes donde se
deposita el producto cosechado.

(b) Los equipos de recoleccion y empaque se deben usar de la forma
adecuada y no usarlo en otras actividades.

(c) Si se almacenan a la intemperie los envases tipo jabas, deben de ser
limpiados y desinfectados antes que sean usados en la cosecha.

(d) El producto cosechado debe evitarse en lo posible que entre en contacto

con el suelo

Transporte

(@) Lo esencial del medio de transporte es que tenga buenas condiciones de
higiene y proteja al producto de dafios por contaminacion o por otras
condiciones que se presenten el viaje como las altas temperaturas, lluvia,
polvo, sustancias extrafias, etc.

(b) El vehiculo debe de estar limpio antes de cargar el producto cosechado,
por lo que se debe frecuentemente revisar y si la operacion lo demanda
se tendra que lavar y desinfectar.

(c) Debe de mantenerse en buenas condiciones.

(d) No llevar productos quimicos, fertilizantes, combustible junto al
producto cosechado.

(e) En lo posible tapar el vehiculo con una lona o malla para evitar la
radiacion directa del sol y polvo.
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6) Centro de acopio.

(a) La materia prima debe ingresar lo mas limpio posible, sin tierra, polvo
ni materias extrafas, si es necesario lavar y desinfectar los envases con
su contenido previo al ingreso al acopio.

(b) Los alrededores de la instalacion deben estar limpios, sin animales
sueltos y de preferencia con caminos que no levanten polvo.

(c) Las instalaciones deben encontrarse en buenas condiciones y limpias asi
como los utensilios y herramientas usadas en el centro de acopio.

(d) EI personal debe  cumplir los mismos requerimientos de los
trabajadores del campo respecto a sus conocimientos en el manejo de
los alimentos.

(e) Se debe contar con instalaciones sanitarias que incluyen bafios,
lavamanos.

(f) El agua usada en el proceso de lavado del producto cosechado y los
ambientes y herramientas debe estar libre de contaminacion
microbioldgica, quimica y fisica.

(9) ElI control de plagas (roedores, aves, insectos) debe complementarse
con barreras fisicas, practicas de higiene y aplicaciones de métodos de

control.

7) Rastreo

(@ Se tiene que identificar los lugares de produccion primaria en donde
crece el producto que se va a cosechar.

(b)  Segun la identificacion se tiene que implementar el uso de registros
con informacion especifica de los lotes sobre actividades agricolas
realizadas.

(c) Sies posible codificar el producto de un mismo lote o productor para
identificarlo posteriormente si es necesario.

(d) Esto sirve para que si ocurriera el caso de una contaminacion a los
consumidores, se haga el rastreo necesario para identificar la zona o

productor de donde salio el producto contaminado.

15



8) Registros

(a) Los registros son necesarios para demostrar lo que se hace y poder
analizar lo ocurrido con el producto desde la produccion en el campo
(siembra) hasta la entrega a la planta de proceso o cliente final (producto
cosechado).

(b) Debe de incluir informacion basica como identificacion de parcela, tipo
de cultivo, edad de cultivo, labor realizada, producto aplicado, area
tratada, fecha de cosecha, toma de medidas, etc. Estos registros son
establecidos segln lo que se desea registrar y bajo las condiciones que el
auditor de la certificadora exija.

(c) Son llenados por el personal encargado de la labor y supervisados por el

encargado de las BPA y el Coordinador de las BPA.

(FDF. Guias de buenas practicas de manejo para la produccion de frutas de

exportacion, 2000)

9) Desinfectantes de agua para el lavado del producto cosechado

El programa de las BPA tiene como base fundamental prevenir la
contaminacion del producto y en todo proceso de produccion se tiene un
punto donde se desinfecta al producto, existen diferentes desinfectantes que
al mezclarse con el agua en condiciones ideales son muy buenos para la
eliminacién de microorganismos patégenos, uno de éstos y el mas usado es
el hipoclorito de sodio. Este producto tiene un alto poder desinfectante, su
actividad biocida es de oxidacién de la materia organica y tiene que
considerarse lo siguiente:

(@) El pH debe de estar entre 6.0 y 7.5 a pH mayores de 7.5 se tiene poco
cloro activo.

(b) Para medir la actividad biocida del hipoclorito de sodio se tiene que
medir la oxidacion en la solucion de agua, esto es posible mediante el
potencial de oxido reduccion del agua, este es medido en mili voltios
(Mv) para que los microorganismos mueran es necesario que el P.O.R

esté por encima de los 650 mV (Zagory, 2000).
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ESTABLECIMIENTO DE UN PROGRAMA DE BUENAS
PRACTICAS AGRICOLA EN EL CULTIVO DE
ESPARRAGO EN EL FUNDO SANTA ROSA- HUARMEY.

1. DESCRIPCION DEL AREA DONDE SE VA A DESARROLLAR
EL TRABAJO DE IMPLEMENTACION.

En el establecimiento de buenas practicas agricolas en el fundo se
consideraron documentos internos, mapas, etc., estos no se detallan
porque son de carécter general para cualquier certificadora.

El fundo Santa Rosa estd ubicado en el Kilometro 265 de la
panamericana norte, en la Provincia de Huarmey- Ancash. Tiene una
extension de 200 Has de las cuales 174 Has son destinadas para la
produccion de esparrago verde fresco variedad UC 157 F1. Se cuentan
con campo que varian en edad desde los 15 afios de trasplantado hasta los

3 afos.

El fundo esta ubicado en un &rea con textura franco arenosa, y colinda
con el norte con un desierto, por el sur con un fundo de 100 has que esta
abandonando (no hay cultivos) y por el este y oeste con cerros; cabe
destacar que por el lado este se tiene un cauce de un rio que se activa en
los veranos en que existe una muy alta precipitacion en la sierra.

Se tiene 85 Has con riego por goteo y 89 has con riego por gravedad
(mangas), el agua es extraida del subsuelo por medio de 4 pozos. En lo
que respecta a condiciones climaticas, éstas son por lo general para un

area de costa central.

2. DESARROLLO DEL PROCESO PRODUCTIVO DEL CULTIVO
DE ESPARRAGO VERDE.

Como la certificacion se logro en esparragueras ya establecidas, se obvia
el procedimiento de instalacion del campo en el proceso de produccion

para los fines de certificacion.
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El proceso de produccion del esparrago verde para su comercializacion
en fresco empieza en el campo de cultivo, es aqui donde se toman las
medidas preventivas y en algunos casos correctivas que obliga al
establecimiento un programa de BPA. El manejo de campo abarca desde
segundo paso que es la cosecha. Y que forma parte del manejo de campo
en términos agronomicos pero es donde los riesgos de contaminacion
microbiolégica aumenta debido a que el esparrago es cosechado
manualmente y el hombre es una fuente potencial de contaminacion.
Luego es el transporte al centro de acopio, en este el esparrago es pesado,
lavado y desinfectado, luego es hidroenfriado a temperaturas que oscilan
entre 8 y 10 grados, almacenado en cdmaras frigorificas que mantienen la
temperatura mencionada y luego es embarcado en un camion refrigerado
que lo lleva a la planta de proceso ubicada en la ciudad de Lima, en el
transporte refrigerado se monitorea la temperatura del esparrago. En la
Figura N° 2 se puede apreciar el diagrama del proceso.
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Figura N° 2 DIAGRAMA DEL PROCESO DE PRODUCCION DEL

ESPARRAGO VERDE EN EL FUNDO SANTA ROSITA.

[ MANEJO DE CAMPO ]
[ COSECHA ]

-

[ TRANSPORTE ]

-

)

RECEPCION Y LAVADO ]

-

[ HIDROENFRIADO ]

-

[ ALMACENAMIENTO REFRIGERADO ]

&

[ TRANSPORTE A PLANTA DE EMPAQUE ]

3. ANALISIS DE RIESGO EN LAS ETAPAS DEL PROCESO DE
PRODUCCION DEL ESPARRAGO VERDE

Luego de determinado el proceso de produccion del esparrago verde

fresco se procede a elaborar el analisis de riesgo al que esta expuesto el

producto en todas las etapas del proceso (Cuadro N° 1).
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Cuadro N°1:  ANALISIS DE RIESGO EN LA ETAPA DE PRODUCCION DE ESPARRAGO VERDE
ASPECTO A RIESGO FUENTE DE
’ MEDIDAS PREVENTIVAS ACCION CORRECTIVA
ANALIZAR olwl!|>3 CONTAMINACION
o | o | Jd
Usar agua de riachuelos . No usar agua de riachuelos
. Usar agua de pozo y Riego por . .
X cercanos a crianza de que no certifiquen segun
. goteo s . )
animales y poblados analisis su inocuidad
Se construye un perimetro
X Agua de pozos abiertos Mantener el pozo cubierto de proteccién como muro
de contencién
. . . Limpieza continua de
X Agua en canales abiertos Cerrar los canales si es posible P
canales
. Cambiar las ubicaciones de las " . -
Fuente cercana a drenaje . A X ) Bafios quimicos portatiles
X R letrinas a niveles mds bajos que -
de letrinas con contenedor hermético.
la apertura del pozo
AGUA DE RIEGO Fuentes de agua cercanos No usar fuentes de agua que no
CONTAMINADA g‘ se conocen su procedencia, Usar solo agua de pozos
a campos fumigados o e . X
. R verificar el drenaje de los seguros, revisar
contaminados con residuos R o
puntos de lavado de los equipos | periddicamente las zonas
X | o sobrantes del caldo de L . )
L . de aplicacidn y capacitar al de lavado de equipos de
aplicacion y drenaje donde . o ;
) personal para evitar aplicacion y capacitar
lavan los equipos de L
S contaminacién de las fuentes frecuentemente al personal.
aplicacion
de agua.
No usar fuentes de agua que no
Agua con contenido de se conocen su procedencia y . .
. P Tratamiento de agua si es
X X | metales pesados o realizar analisis de metales .
) . . posible.
contaminantes quimicos pesados. Tomar medidas que
eviten la contaminacién externa
AGUA PARA LAS Las mismas causas que las | Las mismas medidas que las El agua para las aplicaciones
APLICACIONES X anteriores q anteriores q es tomada directamente del
CONTAMINADA sistema de riego.
Utilizar otras fuentes de
. - Uso de materia organica tratada | Materia orgénica o
Uso de materia organica ) P S ) L,
X fresca y pedir analisis microbioldgico enmiendas humicas y
de la materia orgénica fulvicas. Analizar la materia
organica aplicada.
. . Cercar las areas de crianza
Cercar el perimetro del cultivo, .
. . . . de animales de nuestros
Animales salvajes o La crianza de animales debe de ) .
P . ) trabajadores, Se prohibe el
domésticos y de crianza ser confinada y tener el campo | . R
X . L ingreso de animales
dentro o cerca del area de | limpio para no generar .
) = domésticos al fundo. Cercar
produccion condiciones para que los
. . el fundo donde no tenemos
animales se refugien
control externo.
CONTAMINACION
DEL PRODUCTO - . (s -
El depdsito de materia organica | El depésito esta fuera de los
X Almacenaje de la materia tiene que estar retirado de la campos de cultivo y
organica defectuoso zona de produccidn y limitado limitado por zanjas de 1
por zanjas de drenaje. metro de profundo.
. . Se colocan bafios quimicos
Construir letrina con sus .
. R portatiles con sus
Falta de letrinas en las respectivo lavamanos en .
X . . . - ) respectivos lavamanos en
cercanias del cultivo cantidad suficiente para evitar
. zonas donde no se puede
riegos ;
colocar una letrina.
X X Bafios quimicos en mal Colocar el bafio quimico con un | Los bafios quimicos son
estado muro y piso de contencion revisados para evitar fugas.
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(continuacion)

Cuadro N°1: ANALISIS DE RIESGO EN LA ETAPA DE PRODUCCION DE ESPARRAGO VERDE

RIESGO
ASPECTO A FUENTE DE .
—_ s MEDIDAS PREVENTIVAS ACCION CORRECTIVA
ANALIZAR Olwl|3S contaminacién
o | | O
R duct Evit duct
o ecoger productos que vitar fecoger productos que Se procede a lavar y
contaminacion DEL X han entrado en contacto después de su cosecha han desinfectar el producto
PRODUCTO con el suelo después de la | entrado en contacto con el P
cosechado con agua y cloro.
cosecha suelo
En el caso de sangrado se
No permitir que trabajadores cura la herida
. con los problemas de salud inmediatamente, Se debe
Enfermedades contagiosas A . ’
L mencionados entren en de tener instalaciones y
X (ETAs) y transmitidas por la .
, contacto con el producto personal capacitado para
sangre a través de cortes . ) ]
cosechado y retirarlo del curar heridas, si es
trabajo temporalmente necesario derivar al
personal al hospital.
Malas practicas de higiene Capacitar a todos los
PERSONAL CON respecto al lavado de traia'adores sobre las buenas Capacitar frecuentemente
MALASALUDE | X manos , desinfeccion de réct;cas e Sz o '
HIGIENE calzado y vestimenta de P X . & ysup
- manejo de alimentos
trabajo.
i - Capacitar a todos los
Malas practicas de higiene p K .
L trabajadores sobre las buenas Capacitar frecuentemente,
X respecto a eliminar L L .
A practicas de higiene en el y supervisar
secreciones . )
manejo de alimentos
Uso de joyas, Cabello Capacitar a todos los .
- Capacitar frecuentemente,
suelto, uso de botellas de trabajadores sobre las buenas .
F S o L y supervisar el uso e
vidrio, comer y fumar en el | practicas de higiene en el . .
X A ingreso de estos objetos
campo manejo de alimentos
Los cuchillos y canastas de
cosecha se lavany
. desinfectan antes de iniciar
No se lavan y desinfectan Tener un programay ., ~
. - L . la operacién en la mafianay
X los equipos y utensilios de | procedimientos precisos de .
R . en la tarde. Las jabas de
cosecha lavado y desinfeccion diarios cosecha también tienen un
CONTAMINACION rograma diario de lavado
DE LOS UTENSILIOS zesignfeccién y
Y EQUIPOS DE
COSECHA . . s El producto cosechado en
Colocar los equipos y Colocar los equipos y utensilios )
. X L sus jabas es lavado y
X utensilios de cosecha sobre tarimas y procedimiento :
X . - desinfectado en el centro
directamente en el suelo de lavado y desinfeccién .
de acopio
Jabas, canastas y otros L . Seleccién permanente de
X " Eliminar equipos en mal estado . s
utensilios en mal estado equipos y utensilios
Personal capacitado en el
. manejo de plaguicidas,
Uso de productos quimicos . ! ; .p sulc
. . ) auditorias internas para
no permitidos para el Aplicar el MIP donde se tienen confirmar los
RESIDUOS DE cultivo y de gran espectro, | listas de productos permitidos y L
. . procedimientos en el
PRODUCTOS no respetar los periodos de | respetar los periodos de respeto de los beriodos de
QUIMICOS EN EL X carencia para iniciar la carencia, realizar andlisis de caancia Existepun almacén
PRODUCTO cosecha, Deriva de campos | residuos antes de iniciar la destinad'o solo para
COSECHADO vecinos, malas practicas de | cosecha y buenas practicas de . p
) . productos quimicos y otro
almacenamiento del almacenamiento .
aparte para materiales de
producto cosechado
cosecha y producto
cosechado.
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Cuadro N°1: ANALISIS DE RIESGO EN LA ETAPA DE PRODUCCION DE ESPARRAGO VERDE

(continuacion)

RIESGO
ASPECTO A FUENTE DE .
sl MEDIDAS PREVENTIVAS ACCION CORRECTIVA
ANALIZAR contaminacion
Ol w|>S
o | | O
Medio de transporte usado
t t t
para trasportar o rqs Programa de lavado y
productos que contiene - ) .
. desinfeccion de los vehiculos de L
residuos y olores de , Inspeccion frecuente y
- transporte. Vehiculos de R )
compuestos organicos. ) lavado y desinfeccién
i R trasporte exclusivos para el S
X Medio de trasporte sin constante para minimizar el
! . transporte del producto . . .
proteccion para evitar . riesgo. Registro de frio de la
o cosechado. Carreta refrigerada .
MEDIO DE contaminacién externa. con eauinos de frio en buen carreta refrigerada.
TRANSPORTE Camidn refrigerado sin estadg P
CONTAMINADO equipo de refrigeraciéon o
defectuoso
. No trasladar en el mismo viaje . S
Vehiculos de trasporte Lavado y desinfeccidn si se
producto cosechado y otros .
X X | usados para trasladar otros usa el vehiculo para
. productos que pueden X
productos y quimicos . . . trasladar otros materiales.
contaminar. Vehiculo exclusivo
N Ej ion de |
Programa de limpieza 'y Jec‘ucu‘)n elos ;?rogra.nlﬁas
L . DR de limpieza y desinfeccién
Mala higiene en los centros | desinfeccidn diaria de los . —
s X R ademds de supervision
de acopio, instalaciones centros de acopio y .
X . ) P constante por el supervisor
abiertas para el ingreso de | construccién de barrerasy
CENTROS DE X X . de BPAs. Colocar trampas y
aves y otros animales. trampas para evitar el ingreso .
ACOPIO ; barreras para evitar el
de animales . :
CONTAMINADOS ingreso de animales.
Malas practicas de higiene .
) . Procedimientos claros en el uso s
y uso de las instalaciones . X Capacitacién del personal y
X X de estas instalaciones y .
para acumular otros . supervision frecuente.
supervision constante
productos
Falta de limpieza de los
bafios. Falta de
implementacion de | Programa fr n limpi Tener bafi atil n
INSTALACIONES i Ew eme tac!o f:ile os ‘ograma ecu.c? te de li Wpieza | Tene bafios portatiles e
SANITARIAS X bafios. Capacitacién en el e implementacidn de servicios reserva para colocar cuando
SUCIAS uso correcto de los bafios y | higiénicos, capacitaciones en el | se llenen los que estan
falta de agua de las uso correcto de los bafios activos.
instalaciones para la
limpieza

Fuente: Elaboracion propia

22




4.

IMPLEMENTACION DEL PROGRAMA DE BUENAS
PRACTICAS AGRICOLAS

Segun lo expuesto en los analisis de riesgos desarrollados por el personal
capacitado de la empresa, el coordinador de las BPA vy asesorado por el
auditor de la empresa certificadora, se prosigue a desarrollar e
implementar las medidas correctivas para minimizar los riesgos al que

estd expuesto el producto cosechado y el personal.

4.1 RIESGO MICROBIOLOGICO

(a) Uso del agua

El agua es usada en este fundo para el riego, la aplicaciéon de
productos quimicos (fertilizantes y pesticidas) y para el lavado del
esparrago, del personal y de los utensilios. EIl riesgo
microbiologico que se corre es que si el agua esta contamina
puede transmitir muchos microorganismos como Escherichie coli,
especies de Salmonella ssp, Vidrio cholerae, y muchos otros que
pueden causar enfermedades que pueden ser fatales. Para reducir
este riesgo se tomo medidas preventivas que son las siguientes:

o ldentificacion de las fuentes y forma de distribucion del agua:
El agua es extraida del subsuelo, de 4 pozos cuya
profundidad varia de 35 a 75 metros, en el caso de los
campos que tiene riesgo por goteo (85 has) esta agua es
distribuida a través de un sistema presurizado que no permite
contaminacion alguna (salvo se rompa una tuberia); en el
riesgo por gravedad (89 has) el agua es distribuida por
canales abiertos, de estos canales el agua es conducida por
mangas hasta el lote que se va a regar.

o Posibles fuentes de contaminacion del agua: al ser el agua de
pozo, estas fuentes de contaminacion se limitan a la propia
agua (elementos contaminantes en el agua), sustancias
extrafias 0 agua contaminada que vuelve ingresar al pozo o

la contaminacion en los canales por animales 0 personas; en
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lo que respecta a las letrinas estas al ser bafios quimicos

portatiles hace que los desechos no entren en contacto con el

suelo y el agua.

Medidas tomadas para prevenir la contaminacion del agua de

riego:

1.

Agua de pozo: Al ser agua de pozo la contaminacién por
agente externos es minima, en los pozos se ha considerado
elevar un muro de 10 cm de alto alrededor del cabezal del
pozo para no permitir el ingreso de agua u otras sustancias
(combustibles) en él; ademés el encargado del pozo esta
realizando limpieza constantemente.

En el caso de los campos con riego por goteo, este sistema
de riesgo permite que el producto no esté en contacto con
el agua como si lo es en el riego por gravedad, pero si éste
es llevado en surcos se reduce el contacto.

En el caso del agua que es conducido por canales, estos
son limpiados 1 vez por semana por personal que se
encarga de hacer cumplir las BPA, estos canales son
revisados  diariamente  para  detectar  posibles
contaminaciones. Esta accidn es supervisada y registrada
por el encargado de las BPA en el campo (Anexo 1)

El agua para la aplicacion de productos quimicos es
tomada directamente del sistema de riego presurizado en 3
puntos en el campo los cuales con tubos o mangueras
abiertas por llaves que son operadas solo por el personal
que esta realizando la aplicacion. Un punto adicional de
toma de agua se tiene para los campos de riego por
gravedad que es un tanque elevado que es abastecido por
uno de nuestros pozos.

El agua que se usa para lavar el producto cosechado, los
utensilios de cosecha y el personal; esta agua es tratada de
forma diferente segun sea el caso, para lavas el esparrago

y los utensilios de cosecha se trata el agua con cloro y
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acido citrico (para que el cloro este activo), se trabaja

considerando los siguientes parametros:

i. POR (Potencial de Oxido Reduccion) debe de estar
entre 650 y 950 milivoltios

ii. pH (acidez del medio) debe de estar entre 5y 7

iii. En el caso del agua para la limpieza del personal es
tratada con cloro a una concentracion de 0.5 ppm de
cloro.

iv. Esta informacion es registrada por el personal que
realiza el lavado del producto y supervisada por el
encargado de las BPA (Anexo 2)

6. Ademas se realizan analisis microbiologicos del agua de

uso agricola en forma periddica de todos los pozos y

reservorios de agua (cada 2 meses).

(b) Uso de materia organicay desechos organicos (del hombre y
animales)
En el fundo la materia organica es descompuesta, luego se hace
descansar por una afio y recién es aplicada, se aplica a dosis de
22 tm por hectarea, ésta materia organica tiene el riesgo de
contener microorganismos patogenos los cuales al entrar el
contacto con el cultivo podrian representar un peligro para la
salud del consumidor. No solo el abono, sino también los
desechos organicos de animales y el hombre que son depositados
en la tierra y como el turién de esparrago al emerger de la tierra
puede entrar en contacto con estos y se puede contaminar, el agua
de riego puede salpicar o mojar las turiones y contaminarlos con
los microorganismos de la materia organica y desechos, ademas
en el momento de cosecha, el esparrago muchas veces es
colocado directamente en el suelo. Se tiene que considerar que la
materia fecal humana y animal es una importante fuente de
microorganismos patdgenos para el hombre, especialmente si se

usa como abono fresco.
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o Posibles fuentes de contaminacion por estiércol animal, se

tiene:

1. Uso de materia orgénica fresca como abono.

2. Ingreso de animales domésticos y de crianza al campo,
aves y animales salvajes, los cuales defecan.

3. Mala ubicacion de letrinas y sistemas de drenaje.

4. Ausencias de letrinas, lo que obliga al trabajador a hacer
sus necesidades dentro o cerca de las areas de cultivo.

5. Cercania a las areas de almacenamiento y tratamiento del

estiércol, las cuales pueden escurrirse hacia el cultivo y

atraer plagas.

o Medidas tomadas para evitar la contaminacion por estos

medios:

1.

2.

En el fundo, desde hace dos afios se estd aplicando la
materia orgéanica descompuesta o tratada, el proceso
empieza surcando las rumas de estiércol para regarlo
luego de orear y escurrir éste (mds o menos 1 mes
después) se le da vuelta esta operacion es repetida las
veces (ue sea necesario (se monitorea la temperatura
hasta que este estable y sin mal olor). Cuando se lo
considera listo (5 meses) se toma muestras para hacer un
analisis de microorganismos, si este andlisis lo considera
apto, se aplica si estiércol tratado.

Se aplica &cidos humicos y fulvicos con el fin de disminuir
las cantidades de M.O aplicada, ademas que se estad
realizando pruebas para la incorporacion del follaje del

esparrago picado en el campo de cultivo.

3. En lo que respecta a los animales de crianza de los

vecinos, se tiene cercada esa aérea para que no ingresen al

campo

4. Con respecto a los animales de crianza de los trabajadores,

estos estan en corrales lejos de los campos de cultivo y

lejos de las mismas casas de los trabajadores
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5.

6.

7.

8.

En lo que respecta a los animales domésticos, esta
prohibido el ingreso de los animales al campo, teniendo
sanciones para los duefios de los animales al campo. (Los
animales sin duefios fueron eliminados).

En lo que respecta a los animales salvajes en esta zona
predominan gran nimero de aves insectivoras (ayudan a
controlar plagas como control natural) que no se les dafia
y también existen zorros los cuales ingresan al campo
para beber agua, la medida tomada fue de colocarles
cubetas de agua, en la periferia del campo. En lo que
respecta a roedores se aplico, segin un estudio efectuado
por un especialista, un producto organico llamado
BIORAT a base de arroz con inéculos de una Salmonella
especifica para roedores; estos puntos estaban en
alrededores del campo donde se detectdé los roedores
(piedras, broza, etc.) y en almacenes y estructuras que hay
en el campo. Esta accion se sigue realizando cada 6 meses
para evitar la proliferacion de roedores. (Anexo).

En lo que se refiere al escurrimiento de los liquidos que
emanan de los depdsitos de materia organica, se
excavaron zanjas de 1 metro de profundidad alrededor de
los depositos y se colocd cortinas vivas (pasto elefante).
En lo concerniente a las letrinas, desde hace 2 afios, el
fundo viene utilizando bafios portatiles quimicos, los
cuales constan de un reservorio que no permite el contacto
con el suelo de los residuos depositados, Para la
implementacién, distribucion y uso de los bafios vy
lavadero de manos en el campo se considera las
recomendaciones mencionadas anteriormente y las hechas
por la Food and Drug Administration (FDA). Estos bafios
son limpiados una vez por semana por una empresa
prestadora de este servicio.

Ademas el lugar donde viven los trabajadores tienen

baflos que son mantenidos por un personal de la empresa.
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Toda la informacion respecto al uso, manteniendo y
limpieza de bafios es registrada por los trabajadores
encargados de dichas acciones y supervisado por la

persona encargada de la BPA (Anexo 3).

4.2 RIESGO QUIMICO

(a) Uso del agua

o El agua puede ser que este quimicamente contaminada por
descargas de residuos industriales, alcantarillado o mineros
que contengan elementos quimicos no deseados por esta
razén es necesario conocer cudles son las fuentes de agua, y
que sucede aguas arriba asi como realizar andlisis quimicos
del agua y de materia pesados si es necesario.

o El agua puede contaminar con productos fitosanitarios que
son depositados cerca o sobre las fuentes de agua (pozas,
canales), lavado de envases materiales o uniformes en
corrientes de agua que se usaran posteriormente, uso de
fertilizantes (como en el caso de la fertirrigacion en los
sistemas de riego presurizado), aguas subterraneas
contaminadas por excesos de fertilizantes, etc.

o Medidas tomadas en el fundo. El agua con la que se trabaja es
de pozos profundos, y se determind con el auditor que no
existe riesgo de contaminacion subterranea por la lejania de
mineras u otras actividades industriales, en el caso de
productos quimicos al establecerse un programa de manejo
de productos fitosanitarios, este minimiza la contaminacion
de las fuentes de agua. En el caso de fertilizantes se considera
que en el riego por goteo por la frecuencia y volimenes
aportados al suelo y con las calicatas para observar la
profundidad de la humedad no deberia de haber un arrastre de
minerales a suelos o aguas profundas, en el caso de riego por

gravedad si bien se aplican volimenes altos de agua, la
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frecuencia de estos es importante para no incurrir en arrastres
de minerales a capas méas profundas.
o Esto es establecido segun las condiciones climatoldgicas y las

técnicas apropiadas para un buen manejo del agua.

(b) Contaminacion de producto por plaguicidas

o Como se menciond anteriormente, el manejo inadecuado de
los productos fitosanitarios pueden causar contaminacion
quimica. Por lo tanto se considera importante el
establecimiento de normas en el fundo donde se consideren
aspectos a seguir en la manipulacion del producto,
profesionales que orienten el correcto uso de los mismos y
herramientas y accesorios necesarios para el manipuleo y
posibles emergencias. Aspectos que se consideran en la
aplicacion de los productos para proteger la salud del
consumidor como del personal:

1. Utilizar las dosis recomendadas por el fabricante.

2. Respetar las carencias y Tolerancias o Limite M&ximo de
Residuos.

3. Seguir las recomendaciones de manipulacion del producto
durante la preparacién de la mezcla, la aplicacion y las
medidas a considerar una vez producida la aplicacion.

4. Utilizar todos los implementos de seguridad que se indican
en la etiqueta del producto.

5. Implementacién de las Buenas Practicas para un manejo
adecuado de Productos fitosanitarios. En esta se
consideran las siguientes medidas:

o Adecuado almacenamiento del producto.

o Adecuado transporte.

o Buenas practicas en la preparacion de la mezcla.
o Precauciones durante la aplicacion.

o ldentificacion y aislamiento del area tratada.

o Seguridad personal.
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o Manejo de envases vacios, remanentes de aplicacion
y lavado de equipos de aplicacion como su
calibracion y mantenimiento.

o Estas medidas son registradas por el personal que
realiza la accion y supervisado por la persona

encargada de las BPA. Anexo 4.

(c) Contaminacion por fertilizantes.

No se debe de utilizar fertilizantes sintéticos o naturales que
contengan sustancias toxicas al suelo, metales pesados y

microorganismos patdgenos al ser humano.

4.3 RIESGO FisICO

En el fundo lo que se realiza para minimizar este riesgo es la
capacitacion del personal con las politicas de inocuidad alimentaria
(Anexo 5) y la revision constante del personal en el cumplimiento
de las politicas e higiene (Anexo 6). Ademas tiene 2 personas que

se encargan de la limpieza del fundo de materiales fisicos.

5. MANEJO INTEGRADO DEL CULTIVO

Como se explicé anteriormente, el establecimiento de un manejo
integrado del cultivo es primordial para poder manejar una esparraguera
con incidencias minimas en el medio ambiente. En el fundo se est4
implementando gradualmente este manejo en el cual se puede mencionar

algunos puntos.

5.1 Manejo del suelo
(a) Realizacion de analisis del suelo (anual o cada 2 afios segun
decision de los asesores y auditores) Yy observacion de calicatas
con el objetivo de hacer un mapa de suelos que permita realizar

manejos diferenciados
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(b) Manejo de la nutricion

En los que respecta a los fertilizantes la tendencia es a disminuir

la cantidad de los elementos aplicados anualmente y de reciclar la

materia organica con el fin de tener un balance de nutrientes

adecuado cuando la planta lo necesite. Para el buen manejo de

esta se requiere de:

o

Anélisis de suelo. Se puede determinar los niveles de
macronutrientes y micronutrientes  del suelo lo cuales
permitiran realizar un programa de fertilizacion consecuente
con la disponibilidad de nutrientes del suelo.

Realizacion de anélisis foliares.

Conocimiento de requerimientos nutricionales.

Cantidad y tipo de fertilizantes a usar en el suelo.

Oportunidad y frecuencia de aplicaciones.

Registros de aplicaciones de fertilizantes (anexo 7). Donde se
detallan las cantidades, en que momento del cultivo, la dosis,
la fecha, el tipo de fertilizante, etc.

Aplicacién de abonos organicos.

Mantenimiento de las maquinarias.

Profesionales que tengan conocimientos acerca de estos temas.
Si se realiza aplicacion de fertilizantes, estos son registrados en
bitacoras por el encargado de las BPA del fundo y presentados
como registros en una proxima auditoria, estas bitacoras son
desarrolladas segun recomendaciones de los auditores (Anexo
7).
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5.2 Manejo del riego

(@) Se determinan las necesidades de riego para los cultivos de
acuerdo a los datos que proporciona una estacion meteorologica o
un tanque evaporimetro.

(b) Se ha empezado a usar tensiometros con el fin de monitorear la
tension del agua del suelo y asi monitorear el movimiento del
agua, su consumo y reposicion.

(c) Realizacion de la programacion del riego.

(d) En el fundo Santa Rosa se tiene riego por goteo en los campo de 3
a 7 afos, y en los campos de 10 a 15 afios se tiene por mangas

(gravedad).

5.3 Manejo Integrado de Plagas (MIP)

En el fundo se esta implementando el manejo integrado de plagas. Se

puede resaltar las siguientes actividades:

(a) Se viene elaborando la historia de los campos en lo que es la
fluctuacion de las poblaciones de las diferentes plagas y
enfermedades desde el afio 2000, tanto de evaluaciones de la
planta como de trampas.

(b) Se tiene datos climatologicos desde el afio 1999.

(c) Se tiene evaluadores de campo los cuales han sido capacitados
en el mismo fundo.

(d) Un campo es evaluado cada 4 dias, se toma 10 muestras por
hectarea.

(e) Se monitorea la presencia de adultos con el uso de trampas de
luz ultravioleta, se tiene 1 cada dos hectéareas.

(f) Se ha empezado a efectuar liberaciones de enemigos naturales
para larvas de Lepiddpteros.

(g) Se usan productos selectivos y otros productos naturales que
impactan levemente sobre el medio ambiente y sobre enemigos
naturales.

(h) Se est4 en constante comunicacion con otros profesionales con
el fin de intercambiar experiencias en el control de plagas con

métodos culturales.
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(i) Si se realiza alguna aplicacion ésta se realiza bajo las normas de
las Buenas Précticas Agricolas ya mencionadas. Cada lote del
fundo tiene que llevar una bitacora de aplicaciones las cuales
son presentadas al auditor como registro de aplicaciones y son
llenadas por el encargado de las BPA del fundo, estas bitacoras
son disefiadas segin recomendaciones de los auditores .

() El desarrollo de procedimientos claros para dar instrucciones
precisas respecto a problemas sanitarios que afecten el cultivo es
el trabajo final de este proceso de implementacion del MIP,
donde se incluye las estrategias a emplear siempre y cuando
estén en el marco permitido por la certificadora y nuestros

clientes.

6. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

Como ya se menciond esto se realiza con capacitaciones que se vienen
realizando desde el afio 2000, en estas participan los trabajadores y en
algunos casos los trabajadores y sus familias, estas charlas se pueden
repetir varias veces en el afio y estan a cargo de los coordinadores de las
BPA, el responsable en el campo de las BPA y de alguna entidad

invitada, las capacitaciones incluyen los siguientes temas:

(@) Descripcion de Programa de inocuidad del fundo.
(b) Uso adecuado de los bafios y lavadero de manos.

(c) Identificacion de enfermedades contagiosas.

(d) Manejo de alimentos — Ministerio de Salud.

(e) Uso adecuado de Fitosanitarios FITOVIDA — Bayer.
(f) Seguridad en el trabajo — Essalud.

Para cada capacitacion se tiene la lista de asistentes con sus respectivas
firmas para que el auditor pueda constatar la realizacién de dichas
charlas, las capacitaciones deben de tener una frecuencia no menor a 2
veces al afio, esto va a depender de la rotacion del personal y de la

importancia de la charla en la operacion de produccion.
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7. LIMPIEZA DE UTENSILIOS DE COSECHA

Como se menciono, los organismos patdgenos pueden encontrarse en el

suelo, superficies, instalaciones y otros elementos que entran en

contacto con el producto cosechado. En la cosecha es importante

controlar que el producto cosechado no se contamine en la misma

operacion por lo que se debe tomar en cuenta algunas

recomendaciones:

(a) Mantener limpios todos los elementos utilizados y si es necesario

(b)
(©)

(d)
(€)

(f)

desinfectar lavando con agua y cloro.

Se debe de establecer un programa de limpieza y desinfeccion de
los equipos, elementos e instalaciones utilizadas.

Limpiar las areas de trabajo al inicio y termino de cada jornada.
Usar material lavable tal como jabas, bandera, etc.

Las bodegas de almacenamiento de jabas deben estar limpias,
contar con programas de control de plagas y protegidas de factores
externos.

Para tal labor se tiene dos persona que se encarga de realizar el
lavado y desinfectado de jabas que vienen de la planta de proceso,
estas personas ademas limpian y mantienen el almacén de jabas, se
registran el numero de jabas lavadas, el POR y pH de agua v el
namero de jabas rotas si es que las hay: esta es una labor de todos
los dias.

(Anexo 9 Flujo de jabas en el proceso de produccién)
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Consideraciones:

e En el desarrollo de programas de higiene se tiene como producto
desinfectante al hipoclorito de sodio, que tiene una accion de oxidacién y
desnaturalizacion proteica, esta caracteristica lo hace un producto de amplio
espectro. Su mayor efectividad es con un pH entre 5 a 6 por lo que tiene
restricciones en guas alcalinas si es que no se baja el pH con productos como
acido citrico.

e En el centro de acopio del fundo se tiene 3 Hidroenfriadores de diferente
capacidad, aqui se baja el calor de campo entre a 6 u 8 °C y son almacenado
en una cdmara a 8 °C. Los registros de este tratamiento también son
considerados en el programa de BPA pues forma parte del proceso, se
monitorea la temperatura en la que llega el producto y la que sale (luego de
enfriarlo), ademas del pH y POR de las agua.

e En lo que respecta al transporte refrigerado, este también es registrado y las
medidas que se toman son de limpieza y desinfeccion del camidn refrigerado
y un monitoreo de temperatura.

e EIl llenado de registros contempla una accion fundamental con mucha
responsabilidad y la supervision debe de ser estricta, con tal fin se pueden
implementar instrucciones para los trabajadores para el llenado de registros
y acciones correctivas a seguir si se tiene algin percance en las acciones
normales.

e El uso de las sefiales (sefialética) es un sistema bastante practico de instruir,
advertir y hasta de promover conciencia de buen trabajo entre el personal
que labora en el fundo (mensajes cortos).

e Respecto al rastreo de productos, como la empresa es productora
exportadora y no tiene otros abastecedores, el rastreo se limita al fundo

como Unico proveedor de producto.
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IV. RECOMENDACIONES

e El desarrollo de programas de Buenas Practicas Agricolas deberian de ser
realizados por entidades o agrupaciones de productores que desees
implementar en conjunto estas normas debido a que las diferentes
experiencias que tendran en la implementacion hard que el programa sea
cada vez mas solido.

e En el caso del Chile, el estado y las entidades privadas vienen desarrollando
guias de Buenas Précticas Agricolas para diferentes cultivos (hortalizas y
frutas), su propoésito es de ir a la par con los requerimientos del mercado
tanto europeo como americano, ejemplo que deberiamos de seguir.

e La realizacion de un manejo integrado del cultivo como se mencion0, obligo
a realizar pruebas y ensayos para determinar labores culturales o métodos
que permitan obtener producciones importantes con alta calidad y
protegiendo la salud de las personas y el medio ambiente, por ejemplo se
tiene técnicas de aborto de flores en esparrago, uso de trampas de luz,
labores culturales mixtas que permitan menos uso de maquinarias agricola,
uso de productos de origen natural, crianza, conservacion y liberacion de
enemigos naturales, etc.

¢ Respecto al uso de hipoclorito de sodio como desinfectantes, este producto
esta empezando ser cuestionado en su uso, por lo que se debe de empezar a
trabajar en la busquedas de productos o técnicas que sean usadas para la
desinfeccion; por ejemplo en la planta de proceso de la empresa se ha

adquirido un “ozonizador” para desinfectar el agua de lavado.
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V1. ANEXOS



ANEXO 1. REGISTRO DE CONTROL DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN

CAMPO

FECHA:

AREA, UTENSILIOS, EQUIPO

LIMPIEZA / DESINFECCION

OBSERVACION

JABAS LAVADO Y DESINFECCION DIARIO

CUCHILLOS LAVADO DIARIO DESINFECTADCO DIARIO
MARNANA TARDE MANANA TARDE

PACKING LAVADO Y DESINFECTADO

BALDEADO DIARIO

SEMANAL

HIDROENFRIADOR 1

LAVADO AL CAMBIO DE AGUA

Cambio de agua:

SI:‘NODi

HIDROENFRIADOR 2

LAVADO AL CAMBIO DE AGUA

Cambio de agua:

sx'.[ ] NO[ ]

HIDROENFRIADOR 3

LAVADO AL CAMBIO DE AGUA

Cambio de agua:

o [ 1ol |

CAMARAS

LAVADO DIARIO

DESINFECTADO DIARIO

PISO

PARED Y TECHO

PISC PARED Y TECHO

CAMION REFRIGERADO

LAVADO DIARIO

DESINFECTADO DIARIO

MANEJO TACOS-COMPOSTAJE __|DESPERDICIOS DOMESTICOS

s | o [ s T e |
LIMPIEZA DE CANALES NOMBRE O N° DE CANAL

st | Ino | st ] Nno | Ist [ [no ]
ROEDORES PRESENCIA N° PUNTOS

sl [ o | [ I

ELABORADO POR:

Vo.Bo. COORDINADOR:

Vo. Bo. ING. BPA:




ANEXO 2. REGISTRO DE ler LAVADO DE ESPARRAGO

FECHA:

Hora

Lote

pH

P.O.R.

Cantidad d e

jabas

OBSERVACIONES

REVISADO POR:

Vo.Bo. COORDINADOR:




Anexo 3. Registro de Control de Limpieza y Desinfeccion de Bafios de Campo

FECHA:
Bafio Equipado Evacuacién Limpieza Evacuacion Observaciones
Agua Jabon Papel H. Papel Toalla Desperdicios Residuos
Si No Si No Si No Si No Si No Si No

ELABORADO POR:

Vo.Bo. COORDINADOR:

Vo. Bo. ING. BPA:




ANEXO 4. Registro de Uso y Mantenimiento de Equipos para Aplicacion de Productos Quimicos

PRODUCTO EQUIPO PERSONAL oBss ELABORADO
= w =z
FECHA EQUIPO - i = w = S
APLICADO =] = ot = = = POR
< (=) 3
s |8 | 2 5 g | i

oracoe

REVISADO POR




ANEXO 5. PLAN DE CAPACITACION

La politica de capacitacion de la empresa tiene por objetivo garantizar que todas las
personas que manipulen o estén en contacto con el producto reciban una instruccion
adecuada y continua en materia de manipulacién de alimentos e higiene personal a fin
de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminacion de los

alimentos. A su vez se deben tener registros de dichas capacitaciones.

Las charlas de capacitacion deben de tocar los siguientes aspectos:

Manejo de alimentos.

e Higiene personal.

e Uso correcto de los bafios de campo.

¢ Reconocimiento de enfermedades contagiosas.

e Medidas a tomar en casos de accidentes y/o sangrado en campo.

La frecuencia de las charlas debe realizarse en forma continua y en especial cuando se

contrata personal nuevo, asi como al inicio de una nueva campafa de cosecha.

Estas charlas deben ser dadas por el personal capacitado en las buenas préacticas
agricolas, observando el cumplimiento de estas en el campo con el fin de tomar las

medidas correctivas que sean necesarias.



CHARLAS DE CAPACITACION

Los puntos a tocarse en las charlas de capacitacion son los siguientes:

Manejo de alimentos

Las personas que estén en contacto con productos alimenticios deben de tener las manos
y sus utensilios adecuadamente aseados, asi como del lugar donde se preparan estos.
Deben de tener un lugar especial designado para el almacenamiento de los desperdicios

para que luego este sea desechado apropiadamente.

Higiene personal

En campo toda persona que elabora en los campos de cultivo en cualquier area, debe
mantenerse limpio mientras este de servicio, la cual incluye tener ropa limpia, cuerpo
aseado, ufias cortas, limpias y sin esmalte.

Debe evitarse por parte de cosechero el uso de sortijas, artes y relojes al momento de
empezar con la cosecha de esparrago.

La conducta del personal en el campo debe estar dentro de las normas de higiene como:
comer, fumar, masticar 8(goma de mascar), chacchar coca o practicas antihigiénicas

como escupir cerca de los esparrago.

Uso correcto de bafio de campo

Todo personal que utilice los bafios portatiles bien para miccionar o para defecar
debera:

1. Lavarse las manos con jabdn liquido y enjuagarse.

2. Secarse las manos con papel toalla.

3. Arrojar el papel al tacho respectivo.

4. Advertir o revisar al encargado respectivo en caso que no se cumplan estas

medidas.



Reconocimiento de enfermedades contagiosas

El personal que presente sintomas de resfrio, mareos, fiebre, vdmitos u otros, debe
informar su situacion al personal encargado para tomar las medidas correctivas
necesarias. La accion inmediata es la de evitar que el trabajador ingrese al campo y/o
este en contacto con el producto. Luego otorgar el permiso respectivo al trabajador para

que sea tratado en un centro de salud.

Medidas a tomar en casos de accidentes y/o sangrado en campo
En caso de sangrado, la persona debe informar inmediatamente al jefe de campo,
luego dirigirse, al personal encargado para el tramite de herida en caso de herida

grave se otorgara el permiso respectivo para el tratamiento en el centro de salud.



ANEXO 6. POLITICAS DE HIGIENE

Manejo de Alimentos: Derecho y Cuidados

Microorganismos y Manejo de Alimentos

Los microorganismos causantes de enfermedades son invisibles a la vista.

Estas pequefias bacterias y parasitos pueden ser transferidos a los alimentos por
manos sucios o0 sangre, especialmente de personas que no se lavaron las manos
después de usar el bafio.

Todos comemos frutas y hortalizas y podemos enfermarnos si nuestro alimento ha
sido tocado por alguien que esta enfermo o no tiene las manos limpias.

No se debe comer alimentos 0 mascar tabaco o goma de mascar mientras se trabaja
con frutas y hortalizas. Particulas de alimento de nuestras bocas pueden transferir

bacterias o parasitos a otros alimentos y enfermar mas personas.

Reporte de Enfermedades

Reportar cualquier caso activo de enfermedad al supervisor antes de comenzar a
trabajar. Esto incluye diarrea, vomitos, fiebre o nausea jBuscar atencion médica y
No manipular frutas u hortalizas!

Reportar lesiones en el cuerpo tales como heridas infectadas , sangrantes, furinculos
0 heridas con pus que podrian entrar en contacto con el producto.j Obtener guantes
para cubrir la herida 0 NO manipular el producto!

Familiarizarse con los sintomas de enfermedades infecciosas de manera de que si
estos son evidentes el supervisor pueda tomas las medidas apropiadas.

Sintomas incluyen diarrea, secrecién nasal, ojos o piel amarilla, tos o fiebre.

Uso del Bano/Escusado

Todos los empleados deben utilizar las instalaciones de bafio provistas que estén
conectadas a un sistema de alcantarillado o con recipientes contenidos para su
posterior disposicion.

El uso de las instalaciones provistas puede dar motivo a despidos.



Lavado de Manos

e Todos los empleados deben utilizar las instalaciones de bafio provistas que estén
conectadas a un sistema de alcantarillado o con recipientes contenidos para su
posterior disposicion.

e Si se utilizan guantes reutilizables para manejar el producto, entonces éstos deben ser
lavados con agua y jabon después que los empleados utilizan los bafios y al

comienzo de la jornada laboral.
Casos de sangrado

e Cualquier corte o raspado que cause pérdida de sangre debe ser reportada al
supervisor en forma inmediata.

e Todo producto que pueda haber entrado en contacto con sangre durante un incidente

debe ser destruido.

Todo equipo que hay entrado en contacto con sangre durante un incidente debe ser

limpiado y desinfectado.



ANEXO 7. REGISTRO DE APLICACION DE NITROGENO

ANO: 2002 CAMPANA: PRIMERA
CAMPO: 1
AREA: 14.5 has
UNIDADES APLICADAS
TIPO DE FERTILIZANTE
[=]
z
FECHA FUENTE RIQ(%) FERTILIZANTE é § § § g
|1 8[8]3]§

P

K | Ca S SACOS KILOS

ELAB. POR

V° B° COOR




ANEXO 8. REGISTRO GENERAL DE APLICACIONES DE PRODUCTOS

CAMPO: CAMPO 3 NORTE
AREA: 17.5 HAS
A. INSECTICIDAS
INGREDIENTE ACTIVO {i.a.) Baciltius thuringiensis var aizawai
LIMITE CRITICO Sin registro por ser natural
FECHA FUENTE CASA DOSIS GASTO AREA LOTE
COMER. % It 0 kg/ha It o kg TRAT. (ha)
1-Mar-2002|DIPEL 2X BAYER 0.06 0.35 1.40 4.00 65-909-PG
1-Mar-2002 | XENTARI WDG BAYER 0.13 1.00 3.00 3.00
30-Abr-2002 [DIPEL 2X BAYER 0.13 0.75 1.50 2.00 65-909-PG
INGREDIENTE ACTIVO (i.a.) CIPERMETRINA
LIMITE CRITICO
FECHA FUENTE CASA DOSIS GASTO |AREA TRAT LOTE
COMER. % It’/ha It o kg ha
12-Mar-2002| ARRIVO BASF 0.06 0.35 6.30 18.00 375878
INGREDIENTE ACTIVO {i.a.} CLORPYRIPHOS 1
LIMITE CRITICO !
FECHA FUENTE CASA DOSIS GASTO |AREA TRAT LOTE
COMER. % It/ha It o kg ha '4
3-Feb-2002|LORSBAN 4 E BAYER 0.17 1.00 17.00 17.00 PK2325C402-83711 §
4
INGREDIENTE ACTIVO (i.a)) LUFENURON
LIMITE CRITICO
FECHA FUENTE . CASA DOsIsS GASTO |AREA TRAT LOTE
COMER. % It’/ha it 0 kg ha
28-Feb-2002|MATCH 50 EC BAYER 0.10 0.60 3.00 5.00 SCA2CD61
30-Mar-2002|MATCH 50 EC BAYER 0.10 0.60 2.40 4.00 SCA2CD61
6-Abr-2002|MATCH 50 EC BAYER 0.10 0.60 10.20 17.00
INGREDIENTE ACTIVO (i.a.} DIMETOATO
LIMITE CRITICO
FECHA FUENTE CASA DOsis GASTO |AREA TRAT LOTE
COMER. % It/ha It o kg ha
1-Mar-2002 |PERFEKTION BASF 0.08 0.50 3.50 7.00 0110163
#DIV/0!




ANEXO 9. FLUJO DE JABAS EN FUNDO SANTA ROSA

Camioén de planta

Llegada de Jabas

Vaciado de Zona de entierro

tacos

Descarga de
iabas

Remocion de
tacos

Inmersion en tina

de agua clorada Area de lavado

(Chachajo)

Escurrido de
jabas

Lavado a

nrecidn

J
Campo de cosecha
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