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RESOLUCION 0329

DIRECTOR EJECUTIVO DE LA AGENCIA DE REGULACION Y CONTROL FITO Y
ZOOSANITARIO

Considerando:

Que, el articulo 13 de la Constitucion de la Republica del Ecuador prescribe que: “Las
personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos
sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales”;

Que, el articulo 226 de la Constitucion de la Republica del Ecuador establece que:
“Las instituciones del Estado, sus organismos, dependencias, las servidoras o
servidores publicos y las personas que actien en virtud de una potestad estatal
ejerceran solamente las competencias y facultades que les sean atribuidas en la
Constitucién y la ley. Tendran el deber de coordinar acciones para el cumplimiento de
sus fines y hacer efectivo el goce y ejercicio de los derechos reconocidos en la
Constitucion”,

Que, el articulo 281 de la Constitucion de la Republica del Ecuador prescribe que: “La
soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacion del Estado
para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen
la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado de forma
permanente”;

Que, el articulo 12 de la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, publicada en el
Registro Oficial Suplemento 27 de 3 de julio de 2017 establece que: "Créase la
Agencia de Regulacion y Control Fito y Zoosanitario, entidad técnica de derecho
publico, con personeria juridica, autonomia administrativa y financiera,
desconcentrada, con sede en la ciudad de Quito y competencia nacional, adscrita a la
Autoridad Agraria Nacional. A esta Agencia le corresponde la regulacion y control de
la sanidad y bienestar animal, sanidad vegetal y la inocuidad de los alimentos en la
produccién primaria, con la finalidad de mantener y mejorar el estatus fito y
zoosanitario de la produccién agropecuaria (...)";

Que, el literal d) del articulo 13 de la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, publicada
en el Registro Oficial Suplemento 27 de 3 de julio de 2017, establece que una de las
competencias y atribuciones de la Agencia es: “Disefiar y promover normas de buenas
practicas de sanidad agricola y pecuaria”;

Que, el literal r) del articulo 13 de la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, publicada
en el Registro Oficial Suplemento 27 de 3 de julio de 2017, establece que una de las
competencias y atribuciones de la Agencia es: “Regular y controlar el sistema fito y
zoosanitario y el registro de personas naturales, juridicas, agentes econdémicos,
productores de plantas, productos vegetales, animales, mercancias pecuarias,
articulos reglamentados y de insumos agropecuarios, operadores organicos con fines
comerciales y de centros de faenamiento; y la informacién adicional que se
establezcan el reglamento a La Ley”;

Que, el literal v) del articulo 13 de la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, publicada
en el Registro Oficial Suplemento 27 de 3 de julio de 2017 establece que una de las
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competencias y atribuciones de la Agencia es: “Regular, controlar y supervisar el
cumplimiento de las buenas practicas de sanidad agropecuaria, bienestar animal y la
inocuidad de los productos agropecuarios en su fase primaria;

Que, el articulo 130 del Cédigo Organico Administrativo indica que: “Las maximas
autoridades administrativas tienen competencia normativa de caracter administrativo
Unicamente para regular los asuntos internos del érgano a su cargo, salvo los casos
en los que la ley prevea esta competencia para la maxima autoridad legislativa de una
administracién publica. La competencia regulatoria de las actuaciones de las personas
debe estar expresamente atribuida en la ley”;

Que, mediante Directorio de la Agencia de Regulacion de Control Fito y Zoosanitario,
en sesion extraordinaria llevada a efecto el 16 de mayo de 2022; se resolvio designar
al sefior Mgs. Wilson Patricio Almeida Granja como Director Ejecutivo de la Agencia
de Regulacién y Control Fito y Zoosanitario;

Que, mediante Resolucion Nro. S-Ext-010-16-05-22 de 16 de mayo de 2022, se
resolvio: “Designar al sefior Wilson Patricio Almeida Granja, como Director Ejecutivo
de la Agencia de Regulacién y Control Fito y Zoosanitario”;

Que, mediante Resolucion Nro. 182 de 20 de septiembre de 2012, se aprobd la Guia
de Buenas Practicas Agricolas para Pifia;

Que, mediante Resolucidon Nro. 0040 de 14 de marzo de 2014, se aprobdé la Guia de
Buenas Practicas Agricolas para Banano;

Que, mediante Resolucién Nro. 0093 de 17 de abril de 2014, se aprobé la Guia de
Buenas Practicas Agricolas para Naranijilla;

Que, mediante Resolucién Nro. 0091 de 17 de abril de 2014, se aprobé la Guia de
Buenas Practicas Agricolas para Mango;

Que, mediante Resolucién Nro. 0031 de 24 de marzo de 2015, se aprobo la Guia de
Buenas Practicas Agricolas para Aguacate;

Que, mediante Resolucion Nro. 0038 de 06 de abril de 2015, se aprobo la Guia de
Buenas Practicas Agricolas para Tomate de Arbol;

Que, mediante Resolucion Nro. 0037 de 06 de abril de 2015, se aprobé la Guia de
Buenas Practicas Agricolas para Hortalizas y Verduras;

Que, mediante Resolucién Nro. 0049 de 16 de abril de 2015, se aprobd la Guia de
Buenas Practicas Agricolas para Papaya;

Que, mediante Resolucién Nro. 0105 de 26 de mayo de 2015, se aprobé la Guia de
Buenas Pricticas Agricolas para Tomate de Rifion;

Que, mediante Resolucién Nro. 0073 de 18 de abril de 2016, se aprobd la Guia de
Buenas Pricticas Agricolas para Uvilla;

Que, mediante Informe técnico de justificacion para la emision de resolucion de “Guia
de buenas practicas agropecuarias en frutas y hortalizas”, de 18 de abril de 2023, el
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cual en su parte pertinente indica: “4. Conclusiones La “GUIA DE BUENAS
PRACTICAS AGROPECUARIAS EN FRUTAS Y HORTALIZAS” impulsaré la
competitividad en los mercados nacionales, puesto que ayudara a mejorar la calidad
comercial e inocuidad de los productos contando con una éptima trazabilidad,
mitigando riesgos alimentarios de toda indole hacia los consumidores finales.
Adicionalmente el armonizar las listas de verificacion ayudara a que los actores de las
cadenas agroalimentarias puedan acceder a mercados internacionales, reducir costos
de implementacion y continuar con el proceso de certificacion GLOBALG.A.P. 5.
Recomendaciones Se sugiere elevar a resolucién la “GUIA DE BUENAS PRACTICAS
AGROPECUARIAS EN FRUTAS Y HORTALIZAS” en beneficio del sector
agropecuario”;

Que, mediante Informe técnico de justificacion para derogacion de resoluciones de
“Guias de Buenas Practicas Agropecuarias en frutas y hortalizas”, de 17 de mayo de
2023, el cual en su parte pertinente indica: “4. Conclusiones La derogacion de las
resoluciones obsoletas y el establecimiento de especificaciones técnicas actualizadas
son pasos fundamentales para garantizar la calidad comercial de los cultivos de frutas
y hortalizas, la inocuidad de los alimentos, la proteccion del entorno natural y la
seguridad de los trabajadores. Es importante mencionar que la resolucién de la “GUIA
DE BUENAS PRACTICAS AGROPECUARIAS EN FRUTAS Y HORTALIZAS’,
reemplazara a las que se requieren derogar, misma que servira de beneficio a los
actores de las cadenas agroalimentarias al contar con una guia actualizada conforme
a las necesidades del sector productivo.5. Recomendaciones Se sugiere derogar las
resoluciones antes mencionadas y elevar a resolucién la “GUIA DE BUENAS
PRACTICAS AGROPECUARIAS EN FRUTAS Y HORTALIZAS” en beneficio del
sector agropecuario”;

Que, mediante Memorando Nro. AGR-AGROCALIDAD/DIA-2023-000060-M de 23 de
mayo de 2023, la Directora de Inocuidad de Alimentos informa al Director Ejecutivo
subrogante de la Agencia que: “(...) solicitar su autorizacién para realizar la derogacion
de las guias de buenas practicas agropecuarias especificas para determinados rubros
productivos, mencionadas en el informe de justificacion con el fin de elevar a
resolucion técnica la guia de buenas practicas agropecuarias en frutas y hortalizas,
que permitira fortalecer el proceso de implementacion para el cumplimiento de
requisitos para la obtencion de certificaciones de Buenas Practicas Agropecuarias —
BPA para frutas y hortalizas lo que implicara mejorar el sistema productivo agricola a
escala nacional’, el mismo que es autorizado por la maxima autoridad de la institucion
a través del sistema de gestion documental Quipux, v;

En uso de las atribuciones legales que le concede la Ley Orgéanica de Sanidad
Agropecuaria y el Estatuto Orgénico de Gestidon Organizacional por procesos
AGROCALIDAD.

RESUELVE:

Articulo 1.- Aprobar la “Guia de Buenas Practicas Agropecuarias en Frutas y
Hortalizas”, documento que se adjunta como anexo a la presente Resolucion.
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DISPOSICIONES GENERALES

Primera. - Dadas las caracteristicas de dinamismo de las acciones que contempla
ésta Guia y todos aquellos aspectos que, en determinado momento, puedan ser objeto
de reglamentacién, se requiere una constante actualizacion mediante sustitucion de
hojas y/o apartados. Cualquier modificacion de la presente Guia requerira de la
aprobacion del Director Ejecutivo de la Agencia. Las hojas y/o apartados que sean
modificados seran sustituidos por nuevas, las cuales deberan llevar la fecha en la cual
se efectla la modificacién y la disposicion que la autoriza, dichas modificaciones se
publicaran en la pagina web de la Agencia.

Segunda. — La presente resoluciéon sera publicada en el Registro Oficial, mas no asi
el Anexo descrito en el articulo 1 de la presente Resolucion “Guia de Buenas
Practicas Agropecuarias en Frutas y Hortalizas”, por cuanto el mismo sera
publicado en la pagina web de la Agencia, para el efecto encarguese a la Coordinacion
General de Inocuidad de Alimentos de la Agencia.

DISPOSICION TRANSITORIA.

Unica. — Los productores que iniciaron el proceso de implementacion de Buenas
Practicas Agropecuarias con las resoluciones derogadas en el presente acto
normativo deben continuar y concluir la implementacion hasta el plazo de seis meses,
contados a partir de la suscripcién del presente acto normativo, caso contrario deben
iniciar el proceso de implementacion de acuerdo al procedimiento establecido en la
presente resolucion.

DISPOSICIONES DEROGATORIAS

Primera. - Derdguese la resolucion 182 de 20 de septiembre del 2012 en la cual se
aprob¢ la “Guia de Buenas Practicas Agricolas para Pifa”.

Segunda. - Derdguese la resolucién 281 de 17 de abril del 2014 en la cual se aprobd6
la “Guia de Buenas Practicas Agricolas para banano”.

Tercera Derdguese la resolucion 0091 de 17 de abril de 2014 en la cual se aprobd la
“Guia de Buenas Practicas Agricolas para mango”.

Cuarta Deréguese la resolucion 0093 de 17 de abril de 2014 en la cual se aprobé la
“Guia de Buenas Practicas Agricolas para naranjilla”.

Quinta Deréguese la resolucion 0031 de 24 de marzo del 2015 en la cual se aprobo
a “Guia de Buenas Practicas Agricolas para aguacate”.

Sexta Deréguese la resolucion 0037 de 06 de abril del 2015 en la cual se aprobd la
“Guia de Buenas Practicas Agricolas para Hortalizas y Verduras”.

Séptima Derdguese la resolucion 0049 de 16 de abril del 2015 en la cual se aprobo
a “Guia de Buenas Practicas Agricolas para papaya”.

Octava Deréguese la resolucion 0073 de 26 de mayo del 2015 en la cual se aprobo
la “Guia de Buenas Practicas Agricolas para uvilla”.

Agencia de Regulacion y Control Fito y Zoosanitario

Direccion: Av. Eloy Alfaro N30-350 y Av. Amazonas
Cdédigo postal: 170518 / Quito-Ecuador

Telefono +593 2 382 8860

www.agrocalidad.gob.ec

del Ecua

ﬁ I:F\’"“}L blica

dor



ave
Gobierno | suusemorasso
delEcuador

Novena Deréguese la resolucion 0105 de 18 de abril del 2016 en la cual se aprob6 la
“Guia de Buenas Practicas Agricolas para Tomate Rifién”.

Décima Derodguese la resolucién 0038 de 06 de abril del 2015 en la cual se aprobo la
“Guia de Buenas Practicas Agricolas para Tomate de arbol

DISPOSICIONES FINALES

Primero. - De la ejecucion de la presente Resolucion encarguese a la Coordinacion
General de Inocuidad de Alimentos de la Agencia de Regulacién y Control Fito y
Zoosanitario.

Segundo. - La presente Resolucién entrara en vigencia a partir de su suscripcion sin
perjuicio de la publicacién del Registro Oficial.

COMUNIQUESE, CUMPLASE Y PUBLIQUESE
Dado en Quito, D.M. 11 de octubre del 2023

|rd|t

SN BATRI 'O
NEIDA GRANJA

Ing. Wilson Patricio Almeida Granja
Director Ejecutivo de la Agencia
de Regulacién y Control Fito y
Zoosanitario

Sumillado Ing. Rommel Anibal Betancourt Herrera
por: Coordinador General de Inocuidad de
Alimentos
Sumillado Dr. José Ignacio Moreno Alava
por: Director General de Asesoria Juridica
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1. Ambito de aplicacion y alcance

Las disposiciones contenidas en el presente documento rigen a los operadores agricolas
individuales o asociados, domiciliados en el Ecuador continental, que implementen los
procesos relacionados con el cultivo, cosecha, poscosecha, empaque y transporte de
los cultivos de frutas y hortalizas para alcanzar la calidad comercial, asi como
bioseguridad y seguridad de los trabajadores y el cuidado del ambiente.

2. Objetivo

Establecer las especificaciones técnicas que deben ser consideradas en los
procedimientos de Buenas Practicas Agricolas para cultivos de Frutas y Hortalizas para
alcanzar la calidad comercial, en todas sus etapas, orientadas a asegurar la inocuidad
de los alimentos, la proteccion del entorno natural y de las personas que trabajan en el
sitio de produccién y el manejo sostenible de los insumos y materias primas.

3. Base normativa

a) Constitucion de la Republica del Ecuador.

b) Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, publicada en el Registro Oficial,
Suplemento 27 de 03 de julio de 2017.

¢) Reglamento General a la Ley Organica de Sanidad Agropecuaria, publicado en el
Registro Oficial 91 de 29 de noviembre de 2019.

d) Ley Organica del Régimen Soberania Alimentaria.

e) Resolucion 041 de 19 de abril de 2017 en la que se aprueba el “Manual de
Procedimiento para la certificacién de Unidades de Produccion para la certificacion
de Buenas Practicas Agropecuarias”.

f) Procedimiento de GLOBALG.A. P IFA V5.4-1-GFS de 17 de noviembre de 2017.
Puntos de Control y Criterios de Cumplimiento GLOBALG.A.P. (PCCC):
documentos; version en espariol.

4, Definiciones

Acciones de mitigacién: acciones dirigidas a reducir las condiciones de vulnerabilidad
o la exposicién a las amenazas.

Agua segura: agua apta para el consumo humano, de calidad y que no genera
enfermedades. Ha sido sometida a algin proceso de potabilizacion o purificacion
casera.

Andlisis de riesgos: estudio de las causas de las posibles amenazas y probables
eventos no deseados y los dafios y consecuencias que estas puedan producir (ver
Anexo 1, documento que forma parte de la presente guia).

Auditoria interna: actividad de aseguramiento y consulta independiente y objetiva,
concebida para agregar valor y mejorar las operaciones de una organizacion.
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Autoridad Nacional Competente: se refiere a la Agencia de Regulacion y Control Fito
y Zoosanitario.

Balance de masa: contabilidad de entradas y salidas de masa en un proceso o de una
parte de este.

Bioplaguicidas: plaguicida natural derivado de extractos de materias naturales de
plantas, microrganismos o sustancias que liberan dichos organismos; también se
incluyen algunos minerales que, por lo general, solo afectan la plaga a la cual esta
dirigido.

Bioseguridad: conjunto de practicas de manejo orientadas a prevenir el ingreso de
microorganismos patégenos al sistema de produccién agropecuario.

Buenas Practicas Agricolas (BPA): Las Buenas Practicas Agricolas (BPA) son
“practicas orientadas a la sostenibilidad ambiental, econdmica y social para los procesos
productivos de la explotacion agricola que garantizan la calidad e inocuidad de los
alimentos y de los productos no alimenticios”.

Contaminacion: presencia de un agente en el cuerpo, en cualquier objeto, 0 en un
alimento que son capaces de causar enfermedad en una persona. Introduccion o
aparicion de una sustancia contaminante en un alimento o entorno alimenticio.

Control de plagas: el control de plagas o manejo de plagas tiene el objetivo de regular
una especie mediante el uso de diferentes tipos de medidas. Esta especie es llamada
plaga, normalmente por tratarse de especie nueva invasora, colonizadora o0 que
empieza proliferar de manera descontrolada.

Desechos/Residuos: son las sustancias sélidas, semisélidas, liquidas o gaseosas, 0
materiales compuestos resultantes de un proceso de produccion, extraccion,
transformacion, reciclaje, utilizacion o consumo, a cuya eliminacién o disposicion final
se procede conforme a lo dispuesto en la legislacion ambiental nacional o internacional
aplicable y es susceptible de aprovechamiento o valorizacion.

Desviacioén: se considera el incumplimiento o cumplimiento parcial de un requisito, pero
que no afecta directamente a la inocuidad del producto.

Estado fenoldgico: etapa de desarrollo de la planta.
Expediente documental: conjunto ordenado de documentos relacionados con el
desarrollo de la actividad productiva que evidencian la ejecucion de las Buenas

Practicas Agropecuarias.

Grados brix: contenido de soélidos solubles del zumo (jugo) determinado, segun el
método que se encuentra en la seccién sobre métodos de andlisis y muestreo.

Indumentaria: conjunto de prendas de vestir, nombre genérico de la ropa que cubre y
resguarda el cuerpo humano.
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Infraestructura: conjunto de medios técnicos, servicios e instalaciones necesarios para
el desarrollo de una actividad o para que un lugar pueda ser utilizado.

Inventario: lista ordenada de bienes y demas cosas valorables que pertenecen a una
persona, empresa o institucién.

Limites Maximos de Residuos (LMR): es la concentracion méaxima de los residuos de
un plaguicida (expresada en mg/kg) que se permite legalmente en los alimentos y los
piensos.

Manejo integrado de plagas (MIP): son todas las decisiones que se toman para
controlar las plagas que afectan el cultivo, respetando el medioambiente, integradas en
un sistema gue concibe practicas culturales, bioldgicas y quimicas.

No conformidad mayor (NCM): una NCM se otorga contra cualquier requisito critico
en el que su no cumplimiento implica un peligro serio para la salud de los consumidores,
seguridad del trabajador, ambiente, salud y bienestar animal.

Operador o Productor: Persona natural o juridica debidamente registrada en la
plataforma informatica de la Agencia, de conformidad con lo que establece el articulo 19
de la Ley Orgéanica de Sanidad Agropecuaria.

Peligro: agente bioldgico, quimico o fisico, o propiedad de un alimento, capaz de
provocar un efecto nocivo para la salud.

Periodo de carencia: intervalo que debe transcurrir entre la Ultima aplicacién de un
plaguicida y la cosecha. En el caso de aplicaciones poscosecha se refiere al intervalo
entre la Ultima aplicacion y el consumo del producto agricola.

Periodo de reingreso: intervalo que debe transcurrir entre el tratamiento o aplicacion
de un plaguicida y el ingreso de personas y animales al area o cultivo tratados.

Plaga: cualquier especie, raza o biotipo vegetal o animal o agente patdégeno dafiino para
las plantas o productos vegetales.

Plaguicidas: La FAO define los plaguicidas como "sustancias o mezclas de sustancias
destinadas a prevenir, destruir o controlar cualquier plaga, incluyendo vectores de
enfermedades humanas o de animales, malezas, patégenos de plantas o animales o
cualquier forma de vida no deseada que cause perjuicio econémico o sea indeseable".

Procedimiento operativo estandarizado (POE): son todos aquellos procedimientos
escritos que determinan y explican como efectuar una tarea para lograr un fin especifico,
en las mejores condiciones posibles, dentro de un sitio de produccidon concreto,
considerando que este documento puede ser adaptable a los recursos y procesos
llevados a cabo (ver Anexo 1, documento que forma parte integrante de la presente

guia).

Procedimiento estandarizado de sanitizaciéon (POES): son practicas importantes en
el mantenimiento de la higiene y la descripcion de los métodos de saneamiento diario
que se tienen que cumplir. Los POES son una condicién esencial para asegurar la
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inocuidad de los productos alimenticios que se elaboren y todos los procedimientos
estan por escrito.

Proceso: conjunto de trabajos, tareas, operaciones correlacionadas o interactivas que
transforman elementos de entrada en elementos de salida utilizando recursos.

Procedimiento: documento que explica cédmo realizar una o varias actividades. Cuando
el procedimiento es un documento se denomina “procedimiento escrito” o
“procedimiento documentado”.

Protocolo: serie ordenada de parametros y procedimientos técnicos bésicos
establecidos para realizar una actividad especifica.

Ejercicio Recall / Recuperacion de producto: simulacro del procedimiento llevado a
cabo por una empresa que consiste en retirar un producto del mercado. Se pone en
marcha cuando se tiene la sospecha o certeza de que viola las leyes alimentarias
vigentes o0 bien que se transgreden los estandares de calidad establecidos por la
empresa para dicho mercado. En esta actividad se puede evidenciar la trazabilidad de
los productos.

Registro: documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia de
actividades realizadas.

Reposicion del producto: capacidad de que un producto esté disponible y que el
mismo sea adecuado, que se encuentre en el momento oportuno y en las condiciones
optimas.

Sistema: conjunto estructurado de elementos relacionados entre si y en el que,
ordenadamente, funcionan como un todo, contribuyendo a un determinado objetivo.

Subcontratacién: proceso econémico en el cual terceras personas o empresas prestan
servicios especializados para cumplir con una determinada responsabilidad o tarea.

Sitio de produccién: conjunto de recursos materiales y humanos organizados con el
fin de generar uno o mas bienes. Se dedica total o parcialmente a la produccion
agropecuaria y desarrolla sus actividades bajo una direccion o gerencia Unica,
independientemente de su forma de tenencia o ubicacién geografica, utilizando los
mismos medios productivos.

Trazabilidad: capacidad de rastrear o identificar el origen, desde el final hasta el inicio
de la cadena de produccién, de un producto.

5. Acronimos:

ANC: Autoridad Nacional Competente
BPA: Buenas Practicas Agropecuarias.
LMR: Limites Maximos de Residuos.
MIP: Manejo integrado de plagas.
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NCM: No conformidad mayor.

SGC: Sistema de Gestién de Calidad.

PC: Puntos de Control.

PCCC: Puntos de Control y Criterios de Cumplimiento.

POE: Procedimiento operativo estandarizado.

POES: Procedimiento estandarizado de sanitizacion.

6. Generalidades

a) El presente documento describe los requisitos que los operadores deben cumplir,
durante todo el proceso para la obtencién de la certificacion de BPA, de acuerdo con
lo establecido en la Resolucion Nro. 041 de 17 de abril de 2017 “Manual de
Procedimiento de Unidades de Produccion para la certificacién en Buenas Practicas
Agropecuarias”.

b) Ante cualquier incumplimiento de los requisitos descritos en el presente documento
por parte del operador se aplicara lo establecido en el capitulo de “Medidas
Preventivas” de la Resolucién Nro. 041 de 17 de abril de 2017.

c) Los Puntos Criticos y Criterios de Cumplimiento PCCC se dividen en capitulos
(capitulo I, 11, Il 'y IV de la presente guia) y cada uno de ellos cubre diferentes areas
o0 niveles de actividades de las zonas de produccion agropecuaria requeridas para
alcanzar la certificacion. Todos los capitulos deben ser implementados y auditados.

d) Los siguientes capitulos detallados a continuacién abarcan los requisitos generales
gue debe mantener un sitio de produccién agropecuaria:

- General (capitulo I).
- Complementarios.

e) El capitulo detallado a continuacioén refiere los requisitos para sitio de produccién de
productos agricola:

Agricola (capitulo II).

f) El capitulo detallado a continuacion describe los requisitos para cultivos que
benefician al grano.

g) Especificos: Frutas y Hortalizas (capitulo IlI).

Los cultivos certificables para la presente guia seran aquellos que se adapten a las
condiciones del capitulo especifico (capitulo Il de la presente guia) para frutas y
hortalizas no es una lista cerrada y puede ampliarse dependiendo de la demanda,
mediante una solicitud a la Coordinacién General de Inocuidad de Alimentos.

h) Los cultivos certificables con esta guia se encontraran cargados en la pagina
interinstitucional de la Agencia.

i) Se utilizara la palabra “debera” a lo largo del documento para aquellas disposiciones
obligatorias para el proceso de certificacion.
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7. Directrices para el uso de la presente guia

a) Los Puntos de Control-(PC) son los requisitos que los operadores deben
implementar y cumplir para obtener el certificado de Buenas Préacticas
Agropecuarias en el ambito al que aplique, y que estan categorizadas de la siguiente

manera:
No conformidad mayor (mayor) NCM
Desviacion (menor) Vv
No Aplica N/A

b) Los Criterios de Cumplimiento permiten brindar un mayor detalle para los auditores
y operadores sobre los pardmetros que deben verificarse para considerar el
cumplimiento total de los Puntos de Control.

c) El Método de inspeccion resalta los principales aspectos que se deben verificar por
punto de control y un simbolo describe como verificarlos:

V = Evaluacion visual.

E = Entrevista al personal.

D = Verificacion de registros o documentos.

X = Verificar datos e informacion, verificar datos, vincular registros entre si y con la
realidad.

C = Cuestionar el contenido o la informacion, por ejemplo: cuando se evalla una
evaluacion de riesgos.

d) El auditor, una vez que haya utilizado los métodos descritos en el literal “c” del
presente numeral, podrd emplear métodos adicionales si lo considera pertlnente,
con la finalidad de reducir la subjetividad del cumplimiento de los requisitos. Las
pruebas (justificaciones) se pueden recopilar tomando fotografias de los registros,
instalaciones, documentos, etc. En caso de compilar pruebas audiovisuales que
sirvan como evidencias, el auditor deberd guardar respaldo del consentimiento
emitido por los auditados. Todo material audiovisual debera estar vinculado a los
Puntos de Control.
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8. Andlisis de riesgos y grado de implementacion:

a) Todo sitio de produccién de frutas y hortalizas que desee obtener la certificacion
de Buenas Practicas Agricolas (BPA) debe realizar un andlisis de riesgos
exhaustivo.

b) El analisis de riesgos evaluar4 los peligros potenciales y las posibles
consecuencias asociadas con las actividades agricolas, asi como los controles
existentes 0 necesarios para mitigar dichos riesgos.

c) El sitio de produccion debe establecer un sistema de evaluacion de riesgos que
considere factores como la ubicacidén geogréfica, el tipo de cultivo, las practicas
agricolas utilizadas, el acceso a recursos hidricos, entre otros elementos
relevantes.

d) Elgrado de implementacion se establece en funcion de la evaluacion de riesgos,
considerando la magnitud y la probabilidad de ocurrencia de los peligros
identificados. Los requisitos de implementacion podran variar desde medidas
preventivas basicas hasta medidas mas rigurosas y especificas, dependiendo
del nivel de riesgo asociado.

e) Se debe revisar periédicamente los analisis de riesgos y los grados de
implementacién para asegurar la actualizacibn y mejora continua de los
estandares de BPA.



ﬂ- MINISTERIO S N\ AGROCAL IDAD
JE AGRICULTURA
G Y GANADERIA :

GUIA DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN FRUTAS Y Edicién No: 0

|
HORTALIZAS Fecha de Aprobacién: 27/09/2023 |
PROCESO: INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS | SUBPROCESO: INOCUIDAD DE ALIMENTOS I

CAPITULO |
REQUISITOS GENERALES
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G.1. Historia y gestion del sitio de produccion:

D:

- Verificar la informacion
dentro del expediente.
- Analisis de riesgo
(Anexo 1, documento
que forma parte

El expediente debera contener:

-Punto de referencia geogréfica expresado UTM.
-Titulo de propiedad u otro documento que le habilite para el uso del sitio de produccion

¢Cuenta con un expediente por el tiempo de la certificacion (carta de autorizacion de dominio global).

documental de identificacién . ; o . integrante de la
N . -Listado de registros (de acuerdo con el &mbito que aplique). . L
G.1.1. de la distribucién y riesgos de . P . presente guia). Desviacion
. -Listado de POE y POES (de acuerdo con el &mbito que aplique).
las areas que conforman el - ; . L
- L -Organigrama de funciones o lista de actividades con cada persona a cargo. .
sitio de produccion? X

-Plano de distribucidn, referencia y ubicacion de las areas que conforman el sitio de
produccién y hectareaje (instalaciones, lotes, potreros, caminos, invernaderos, viviendas,
entre otras), los cuales deben estar identificados con sefialética.

-Andlisis de riesgos.

-Contrastar que la
distribucién declarada
en el plano es la misma

que describe la
sefalética informativa
en cada sitio.

G.2. Bioseguridad

11
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vehiculos/maquinaria, equipos
y accesorios y lo aplica?

-Para el ingreso a las areas de produccién se debera contar con indumentaria exclusiva para
las actividades asignadas (sea trabajador y/o visitante). En caso de no contar con la
indumentaria apropiada el establecimiento se la prestard al personal que ingrese a las
instalaciones.

-Comunicar a los trabajadores y visitantes, previo al ingreso y estancia en el sitio de
produccion, cuales son las restricciones de acceso de objetos personales, condiciones de
higiene personal y comportamiento. Plasmar también esta informacién en sefalética
informativa visible.

-Area a la que se dirige.
-Propdsito de la visita

(para visitantes).
-Hora de ingreso.
-Hora de salida.
- Firma.

- POEOO1= Ingreso de
personas,
vehiculos/maquinaria,
equipos y accesorios.
V:

G.2.1. Control de ingreso de personas, vehiculos/maquinaria, equipos y accesorios
D:
-Registro de
El sistema de control de ingreso deberd contemplar, al menos: | informacion de
-Delimitacion fisica del sitio de produccion y del perimetro de las areas de produccion que lo | personas,
conforman. vehiculos/maquinaria,
equipos y accesorios,
-Ingreso y salida diferenciados para personas y vehiculos (pediluvio y rodiluvios); ambos | que debera contener, al
contaran con acceso controlado. menos:
-Nombre completo.
-Procedimiento de ingreso de personas, vehiculos/maquinaria, equipos y accesorios. -NUmero de
. . identificacién personal.
¢Cuenta con un sistema de . . L . o . L .
- -Ejecutar la desinfeccién de vehiculos, con especial énfasis en contenedores y neumaticos; | -Numero de placa del
control de ingreso de personas, ; . . . NN
G.2.1.1. en el caso de personas ejecutar la desinfeccion de la vestimenta e insistir en el calzado. carro NCM

12
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- Constatar la aplicacion
de procedimiento.
D:

- RO01= Registro de
ingreso de personas,
vehiculos/maquinaria,

equipos y accesorios.

G.2.2. Control de ingreso de fauna doméstica y silvestre
Para que exista un control:
-Los animales domésticos deberdn tener un sitio de estancia especifico.
.Se controla el ingreso de | -No debera existir la presencia fisica de fauna doméstica y silvestre. | V:
G221 fauna doméstica y silvestre a | -No deberan existir indicios de su presencia y/o transito en las areas productivas como, por | -Verificacion de Desviacion
e las éareas que conforman | ejemplo: heces, huellas, nidos, pelo/plumas. ausencia  fisica e
procesos productivos? indicios.
En el caso de detectar algun peligro potencial para la inocuidad se considerara este requisito
como NCM.
G23 Control de plagas en las instalaciones (ratas, palomas, moscas, entre otras) N/A para productos no comestibles (ornamentales, material vegetal de propagacion, entre
T otras)
. L El control de plagas en las instalaciones debera contar con, al menos: | D:
¢Cuenta con un procedimiento N . A el _
i -Identificacion de plagas del sector. El productor con la guia del técnico identificara las plagas | -POE002=
de prevencién/control - -
) . existentes. Procedimiento de
G.2.3.1. direccionado a las plagas > NCM
. o prevencién/control  de
identificadas en las - . ., .
. . -Procedimiento para el control de la/s plaga/s con base en la identificacion previamente | plagas.
instalaciones? realizada V-

13
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En el caso de que se subcontrate el servicio también debera cumplir lo sefialado
anteriormente.

-Constatar la existencia
y ubicacién de trampas
conforme el POEQ02.

G.3. Gestion del recurso humano y subcontratacion

Requisitos para la capacitacion:

-Planificacion de capacitacion cada 12 meses.
-Registros de participacion en las capacitaciones realizadas que recoja informacién de, al
menos:

-Lugar.

-Fecha.

¢Todas las personas que
intervienen en la ejecucion de
actividades dentro del sitio de
produccién estan capacitadas?

-Organizacién o persona que capacita.

-Tema tratado.

- Nombre completo.

- Numero de identificacion.

- Cargo.

- Teléfono.

- Firma.

- Documentos que avalen competencia en la actividad asignada (por ejemplo, certificados
de asistencia y certificados de participacion).

G.3.1.

D:

- Plan de capacitacion
anual.

- R002= Registro de
capacitacion.
-Certificados, licencias
de operacion.

X:

- Plan de capacitacion
con las evidencias
entregadas.

E ylo V:

-Constatar la
competencia de la
persona para realizar la
actividad designada.

Desviacién

14
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¢;Cuentan con indumentaria,
herramientas,  equipos vy
utensilios necesarios para la
ejecucion de sus actividades?

G.3.2.

Toda persona que interviene en las actividades productivas, sin excepcién, debe contar con
indumentaria exclusiva para la actividad designada.

Todo personal contratado o externo al nicleo familiar debera tener indumentaria de trabajo,
la cual debera estar limpia antes de ser usada y ser exclusiva para la actividad asignada.

La indumentaria de proteccion EPP deberd proporcionar la proteccion para el riesgo
inherente a la  actividad asignada (sin opcion de no aplica).

Las herramientas, equipos y utensilios que requiere la actividad deberan:
-Ser de uso personal.

-Estar en las condiciones de operatividad que requiere la actividad.
-Ser las requeridas técnicamente para la actividad.

D:
- RO03= Registro de
entrega de
indumentaria y EPP.
V:
- Uso de indumentaria.

Desviacién
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¢El sitio de produccion cuenta

-Se debera contar con bafios y lavamanos (fijos o0 méviles); con suministros de lo necesario
para el aseo, operativos, limpios y en buen estado, dependiendo del nimero de trabajadores
(1 bafio por cada 25 trabajadores).

V:
- Verificar que existen
instalaciones

G.3.3. con instalaciones basicas para . . ; . o NCM
las personas? -En caso de existir apoyo de personas externa_s al persor!al |ntern_9 de Ia_UPA, estas’ deberan | operativas, limpias y en
contar con: duchas, vestidores, un area exclusiva para alimentacion y, si aplica, un area para | buen estado.
alojamiento; todo esto fuera de las areas productivas, y siempre operativos, limpios y en
buen estado.
G.4. Salud

16




MINISTERIO
JE AGRICULTURA
Y GANADERIA

AGRDCAL'DAD

3
Qe,

GUIA DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN FRUTAS Y

HORTALIZAS

Fecha de Aprobacidn: 27/09/2023

PROCESO: INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Edicion No: 0 |

| SUBPROCESO: INOCUIDAD DE ALIMENTOS

G.4.1.

¢Posee y aplica un sistema de
control del estado de salud de
toda persona que intervenga
en el proceso productivo?

El control de salud debera, al menos, contar con:
-Certificados de salud (publicos, privados o de médico ocupacional) emitidos durante los
ultimos 12 meses.

-Procedimiento para el manejo de personal con presencia aparente o confirmada de
enfermedad.

-Resultado documentado de haberse realizado los siguientes analisis al personal cada 12
meses:

Si el trabajador ha tenido contacto directo con plaguicidas quimicos de uso agricola debe
realizarse el andlisis de niveles de acetilcolinesterasa.

-Procedimiento de notificacion de accidentes y/o enfermedades.
-Los andlisis determinados por el analisis de riesgo o las autoridades nacionales
competentes.

D:
-Certificados de salud y
resultados de analisis

(cuando aplique).
-POEO003=
Procedimiento de
notificacion de
accidentes ylo
enfermedad.

-POE004=
Procedimiento de

gestion de personal con
presencia aparente o
confirmada de
enfermedad.

NCM

G.5.

Higiene y comportamiento

17
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El protocolo de higiene debera establecer, al menos:
-Restricciones de uso de objetos personales tales como: joyas, bisuteria, celulares, entre
otros.

D:
- Protocolo de higiene y
comportamiento.

V.

-Indicaciones de uso de: barba/bigote/patillas, cabello, ufias y maquillaje. | -Constatar que las
-Obligatoriedad de lavado de manos (frecuencia segun el andlisis de riesgo). | personas apliquen lo
¢Cuenta con protocolos de | -Sefalética informativa visible. estipulado  en los
G.5.1. higiene y comportamiento y los protocolos. Desviacion
aplica? El protocolo de comportamiento debera establecer, al menos: | - Verificar el uso de
-Reglas de uso de indumentaria. sefialética.
-Prohibiciones tales como: no se debe comer, beber, fumar, escupir, u ocasionar accidentes
con conductas inapropiadas para el lugar de trabajo. E:
-Sanciones. -Verificar el
-Sefialética informativa visible. conocimiento de o
detallado en los
protocolos.
G.6. Equipos, herramientas y utensilios
G.6.1. Existencia y reposicion
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El inventario debera detallar, al menos: D: .
. - Inventario.
. . . -Tipo. .
¢Cuenta con un inventario y . . V:
h L -Fecha de inicio de operaciones.
mecanismo de reposicién de . -Constatar que las L
G.6.1.1. ; - -Cadigo. ! . Desviacion
herramientas, utensilios vy -Cantidad herramientas, equipos y
e . - 8
equipos: -Criterio de descarte (por ejemplo: vida util, dafio, mal funcionamiento, entre otras) utensilios aun - no
cumplan el criterio de
-Fecha de descarte.
descarte.
G.6.2. Mantenimiento y almacenamiento
D:
-Cronograma de
El proceso de mantenimiento y/o calibracion debera tener, al menos: | mantenimiento ylo
-Cronograma de mantenimiento ylo calibracion de 12 meses. | calibracion.
-Instructivo para el mantenimiento y/o calibracion. - R004= Mantenimiento
. -Registro de mantenimiento y/o calibracién de equipos, herramientas y utensilios con, al | y calibracion.
¢Cuenta con procesos | o oe: X
establecidos para ) .
. . . -Fecha. -Constatar que los
mantenimiento y/o calibracion ) . L
G.6.2.1. - -Hora. equipos, herramientas y | Desviacion
de equipos y un proceso de - - " . . o .
. : -Tipo de mantenimiento (limpieza, engrasado, cambio de pieza, otros). | utensilios estén
almacenamiento de equipos, .
. . -Nombre del responsable. operativos.
herramientas y utensilios? .
-Firma. -Constatar  que el
proceso de
Nota: contar con un registro individual de mantenimiento y/o calibracion por cada equipo, | mantenimiento/calibraci
herramienta y/o utensilio. on se realizo.
- Constatar que el
proceso de
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¢Cuenta con un sistema de

G.7.1. .
evaluacion interna?

El sistema de evaluacion debera constar de, al menos:

-Planificaciébn y ejecucion de autoevaluacion en los Ultimos 12 meses.
-Informe de evaluacién interna que haya cubierto todos los sitios y productos certificados,
pudiendo aplicar el formato de informe de auditoria utilizado por la ANC.
-Plan de accién/medidas correctivas con base en el informe de resultados obtenido, donde
se evidencien las acciones para subsanar los hallazgos identificados durante la evaluacion
interna.

La persona asignada para la actividad debera contar con el certificado de implementador
emitido por la ANC.

almacenamiento se
realizo.

D:
-Informes de resultados
de evaluacion interna.

X:

- Constatar que existe
un seguimiento al plan
de accion/medidas
correctivas.

Desviacion
(para iniciales)

NCM (para
renovaciones)
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¢,Cuenta con un procedimiento
para el manejo del material de

El procedimiento para el manejo del material de embalaje, empaque y/o etiquetado
considerara que:

-Si tiene contacto directo con el producto debera ser exclusivo y de uso alimentario.
-Si no tiene contacto directo con el producto debera ser de uso exclusivo.
-Ser usado y almacenado de acuerdo con las recomendaciones del fabricante para evitar
deterioro y contaminacion.

D:

- Ficha técnica.
-POEO005=
Procedimiento para el
manejo del material de
embalaje, empaque y/o
etiquetado.

- Destinar un area especifica, claramente identificada para el almacenamiento del producto.

G.8.1. . L . . . . NCM
embalaje, empaque y/o | -En el caso de realizar impresiones del logotipo BPA cumplir con lo estipulado por la ANC. v
etiquetado? — .
S - o . . -Verificar el manejo del
Si aplica: en el caso de ser reutilizable, verificar que todo material de embalaje, empaque .
; . : - ; . ) . material de empaque,
ylo etiquetado esté desinfectado, limpio y sin roturas, evitando cualquier tipo de ) .
S embalaje y etiquetado
contaminacion.
de acuerdo con lo
detallado en el
procedimiento.
G.9. Almacenamiento y movilizacion
. e, L. . E:
El proceso de almacenamiento y movilizacién debera exigir, al menos: .
i L L . -Cuestionar al personal
- Almacenamiento y movilizacién en contenedores limpios y sin roturas.
; o . . a cargo acerca de las
. - Que el producto no tenga contacto directo con ningun otro tipo de producto/s y/o sustancia/s 2
¢Cuenta con un proceso para contaminante/s condiciones del proceso
el almacenamiento y ) . . de almacenamiento y L
G.9.1. L, L - Que el producto no tenga contacto directo con el piso y paredes del contenedor. o Desviacién
movilizacién que minimice el L . movilizacion.
. L - Que el producto se almacene y movilice de tal manera que no tenga contacto directo con
riesgo de contaminacion? X X :
las inclemencias del tiempo. V-
- Cuando aplique: almacenar y movilizar en condiciones controladas de temperatura y -
-Verificar las
humedad. .
condiciones de
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almacenamiento
movilizacién.

y
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A.l. Agua de riego

Al.1l. Disponibilidad y manejo del agua de riego

;Se  ha desarrollado un
procedimiento de
almacenamiento del agua de
riego en el sitio de produccién?

Al11.1.

El sistema de almacenamiento y calidad del agua de riego debera cumplir con lo siguiente:
- Permanecer limpio, en buen estado y protegido contra fuentes externas de contaminacion.
- Contar con revisiones periddicas y documentadas del sistema de distribucion de agua.
- Contar con un plan de mantenimiento de todo el sistema.
- Contar con registro de agua de riego con, al menos, los siguientes puntos:

- Origen del agua: (pozo, superficial, otros).

- Codigo del lote (en referencia G1).

- Método de riego (superficial, goteo, aspersion).

- Namero de riego.

- Horas de riego.
- Deberé evitarse la preparacion de plaguicidas, reparacion, lavado de equipos y maquinaria
agricola, eliminacion de caldos sobrantes, destruccion de basura y de otras acciones que
puedan representar riesgo de contaminacion a las fuentes de agua o lineas de conduccion o
distribucién.
- La fuente del agua de riego debe encontrarse lejos de focos de contaminacion y ser accesible
para el sitio de produccion.

D:

-Verificacion de registros o
documentos.

-P006= Manejo y Calidad
del Agua de Riego.

-R005: Registro de Agua de
Riego.

V:
-Evaluacion visual.

Desviacion

24




MINISTERIO
JE AGRICULTURA
Y GANADERIA

I4 ) AGROCALIDAD
n’—‘ SRS
\Q/

HORTALIZAS

Fecha de Aprobacién: 27/09/2023

PROCESO: INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

GUIA DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN FRUTAS Y Edicién No: 0 i
I

| SUBPROCESO: INOCUIDAD DE ALIMENTOS

A.l.2. Calidad del agua de riego
- Se debera realizar un analisis de la calidad del agua de riego (microbioldgica y fisico-
quimica) cada 12 meses, y de las fuentes de agua que se van a utilizar (pozo, canal abierto,
embalses, rios, lagos, etc.).
- No deberan rebasar los limites maximos permisibles registrados en la Norma de Calidad
Ambiental y de Descarga de Efluentes: Recurso Agua (capitulo agua riego). D:
¢ Se cuenta con el analisis de la | - Los andlisis deberan ser realizados en laboratorios que estén acreditados de acuerdo conla| ~, .. . .
Al1.2.1. ) . . : . . -Analisis de laboratorio. | NCM
calidad del agua de riego? Norma Internacional 1ISO 17025 o autorizados por las autoridades nacionales competentes
locales para el analisis de aguas.
Se aceptaran andlisis de agua que sean representativos para un grupo de productores que
se abastecen de una misma fuente de agua.
- Deberan disponer de registros documentales que evidencien el tratamiento realizado cuando
. los resultados del analisis no cumplan con los limites permitidos (se debe respaldar el
En caso de que el agua de riego . . . o
. ) funcionamiento del tratamiento con un nuevo analisis de agua). .
arroje cualquier resultado no . . - . . D:
. - Deberadn adoptarse y documentarse las medidas correctivas que garanticen la calidad e, .
conforme a la norma nacional o . -Verificacion de registros o
A - sanitaria del agua de riego.
Al1.2.2. en el andlisis de agua de riego, R . - . documentos. NCM
; - Debera justificarse el uso de aguas residuales tratadas en las actividades previas a la _ .
¢se toman y documentan las cosecha (debera cumplir los parametros del punto A.1.2.1.) -POEO07= Manejo y
medidas o las acciones P P P R Calidad del Agua de Riego.
realizadas y los resuitados Agua para cultivos hidropénicos: el agua debera cambiarse frecuentemente o, en el caso de
reciclaje de agua, debera tratarse para reducir al minimo la contaminacién microbiana o
quimica.
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A.2. Material de propagacion vegetativa
A2.1. Eleccién y calidad del material vegetativo
- Deberéa garantizar la calidad de la semilla a través de un documento (libre de plagas,
enfermedades, virus) que certifique la pureza de la variedad, el nombre de la variedad, lote y D:
vendedor de la misma. i
. . . . . o . - Documentos de compra.
- El material utilizado para la siembra debera cumplir con la reglamentacion vigente, expedida . : :
or la ANC - RO06: Reglgtro de Matepal
P P . L . de propagacion Vegetativa.
- Se debera utilizar material vegetal procedente de centros de propagacion de material vegetal
- . . - . ; - Facturas de compra.
oficialmente autorizado y registrado por la Autoridad Nacional Competente para nuevos ciclos ;
. . - - Documento que valide su
¢Se cuenta con semilla vy |de produccion. .
A.2.1.1. . : . P ) . . - origen. NCM
material vegetativo de calidad? |- Se verificara que el uso de material vegetal autdctono se rija a las normas emitidas por la V-
Autoridad Nacional Competente preservando la biodiversidad. : L
. . . - Evaluacion visual.
- Se debera contar con un registro que cuente con, al menos: X
- Variedad del material adquirido. L
- -Verificacion de datos e
- Procedencia. . C :
) informacién de los registros
- Cantidad. A
o0 documentos entre si.
Este punto de control no aplica para cultivos perennes establecidos mayores a 2 afios. N/A.
A2.2. Manejo del material vegetativo propio del sitio de produccion o viveros
¢Los viveros cumplen con los | Se debera cumplir lo establecido en el Manual de procedimientos para el control de centros | D:
requisitos establecidos por la | de propagacion de especies vegetales que se encuentra en la pagina web de Agencia de | -Verificacion de registros o o
A.2.2.1. - - »: . o - S Desviacion
Autoridad Nacional | Regulacién y Control Fito y Zoosanitario considerando su version vigente. documentos que
Competente? especifique el Manual.
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A.2.3. Siembra o trasplante
Se debera verificar que disponga de: D:
-Registro de la siembra o trasplante: -Verificacion de registros o
- Fecha de siembra. documentos.
¢Se documenta el periodo de |-Area de siembra. - R0O07: Registro de siembra o
A.2.3.1. : - Desviacion
siembra y/o trasplante? -Variedad. y trasplante.
-Cantidad de plantas. C:
-Tipo de material de siembra. -Cuestionar el contenido o
- Procedencia del material vegetal de siembra o trasplante. la informacion.
A.3. Gestion de suelo y sustratos
A.3.1. Suelo
El plan debera contener, al menos, una de las siguientes actividades: D:
-Uso de cobertura vegetal. - POEO08= Procedimiento
- Plantacion de arboles y arbustos, preferentemente nativos de la zona, en los bordes de manejo, uso
(barreras naturales de conservacion de suelos), entre otros. conservacion del suelo.
-Rotacion de cultivos en los cultivos anuales. X:
¢Se cuenta con un plan de| -Drenajes. - Précticas establecidas en
A3.1.1. gestion, manejo, conservacion y | -Cultivos en curva de nivel. el POEO008 con las |Desviacion
uso del suelo actual y anterior? -Fertilizar con materia orgénica al suelo. actividades en campo.
-Labranza minima, entre otras.
- No deberan emplear terrenos que se dedicaron a actividades industriales que impliquenla | C:
incorporacion de contaminantes quimicos dafinos para la salud humana, lo cual se - Cuestionar el contenido o
determinara con un andlisis de suelo (qué parametros se deben tomar en cuenta en este la informacion.
analisis) antes de la siembra.
A312. (;S_e cuenta con el andlisis de la D: NCM
calidad del suelo?
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-Deberd realizar un analisis de suelo (fisico y quimico) cada 12 meses.
- Los andlisis deberan ser realizados en laboratorios que estén acreditados de acuerdo con la
Norma Internacional ISO 17025 o estén autorizados por la Autoridad Nacional Competente.
Se aceptaran analisis de suelo que sea representativo para un grupo de productores que

compartan condiciones topograficas, geogréficas y agroecoldgicas similares.

- Andlisis de suelo (fisico y
quimico).

A.3.1.3.

En el caso de desinfeccion del

suelo, ¢se cuenta con la
justificacion técnica para
realizarlo?

En caso de desinfectar el suelo se debera contar con:
- Justificacion por escrito de un técnico competente para la utilizacion de desinfectantes
quimicos del suelo.
-Registros de desinfeccién de suelo, que cuenten con, al menos
-ldentificacion del lote.

-Fecha de aplicacion.

-Producto aplicado (hombre comercial e ingrediente activo).

-Dosis aplicada.

-Método.

-Equipo utilizado.

N/A si no se realiza la desinfeccion al suelo.

D:
-Justificacion técnica.
- R0O08= Desinfeccion del

suelo.

X:

-Comprobar que los
productos estén
autorizados por la
Autoridad Nacional
Competente.

Desviacion
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A.3.2. Sustrato
¢;Los  sustratos comerciales D:
A.3.2.1. deber_1 estar registrados por la Los sustratos comerciales deberan estar registrados por la Autoridad Nacional Competente. -Verificacion de registros o Desviacién
Autoridad Nacional documentos.
Competente? Facturas.
El sustrato debera ser esterilizado en el sitio de produccion y cumplir con lo siguiente:
- Registrar el nombre y la referencia del sitio de produccién, sector o invernadero cuando se
esterilicen los sustratos en el sitio de produccion.
- Cuando se utilicen productos quimicos para esterilizar sustratos se debe documentar:
-Fechas de esterilizacion (dia/mes/afio).
-Nombre comercial del producto.
En el caso de que se elabore el -Ingrediente activo. D:
A322. sustrato_ _en . el  sitio _ de -Eqmpo utilizado (por €j., 'tanque _de 1.00Q I|trc_)§). - RO09= Esterilizacién del | Desviacion
produccién, ¢se  garantizan -Método empleado (por €j., remojo, nebulizacion).
. o - A sustrato.
sustratos de calidad? - Nombre del operario: la persona que realmente aplicé los productos quimicos y que ha
llevado a cabo la esterilizacién del sustrato.
Si la esterilizacién se contrata para ser realizada fuera del sitio de produccion se debera
registrar el nombre y la localizacién de la compaiiia.
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A4, Fertilizacion
X:
- Se verificara el nimero de
¢Los fertilizantes que se van a registro y/o nombre del
A4l :i?grizztc?n reglstradosNa;lr(I:ti(e;n: Se deberan aplicar fertilizantes registrados ante la Autoridad Nacional Competente. :23:23%”;% fgﬁﬁiczr;;(sjnegog,l NCM
Competente? en la base de datos de la
Autoridad Nacional
Competente.
Se deberéa disponer de un programa de fertilizacion que incluya lo siguiente:
- En funcién del resultado nutricional del suelo y los requerimientos de la especie sembrada
se calcula la cantidad requerida. D:
-Tipo de fertilizacion (convencional u organico). - POEO09= Procedimiento
-Cantidad a aplicarse para el tipo de fertilizacion. de fertilizacion.
-Frecuencia. - RO010= Registro de
-Registro de Fertilizacion, que debera contar con: fertilizacion.
¢Cuenta con un programa de -N_ombre del_ fertilizante. . .
A4.2 S -Tipo de fertilizantes y/o enmienda (foliar o de base). X: NCM
fertilizacion? . . S
-Componentes y concentracion. - Registro de fertilizacion
-Cantidad y dosis a aplicar. vs. contenido en el almacén
-Métodos y fecha de aplicacion. o facturas de compra.
-Responsable.
-El personal debera tener competencia y conocimiento. E:
- Proceso de fertilizacion.
Las recomendaciones nutricionales por sector deberan realizarse de acuerdo con los analisis
representativos de cada grupo de productores.
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- El procedimiento debera cumplir con lo establecido en el “Instructivo de la norma general -D.POE010: Procedimiento
para promover y regular la produccion organica-ecol6gica-bioldgica en el Ecuador”, capitulo de claboracién del
Produccion vegetal organica, articulo “De la fertilidad del suelo y nutricion de las plantas”, y/o fertilizante organico
En el caso de emplear metodologia de las autoridades nacionales competentes. - RO11= Registro de Ia;
fertilizante orgénico, ¢se cuenta elaboracion 9 de a
A.4.3. con un procedimiento de El registro de elaboracién del fertilizante organico debe contener: IR - Desviacion
manejo? (que esté o no fertilizacion organica.
preparado dentro de la UPA) Condiciones generales: X
- No se deberan utilizar biosélidos tratados o sin tratar para la produccién de cultivos. i .Registro de fertilizacion
- Garantizar que no sean foco de contaminacion para el suelo, ambiente y la salud de los . X
trabajadores. vs. contenido en el almacén
o facturas de compra.
A5. Proteccion del cultivo
A5 Manejo integrado de plagas
El productor debera establecer, al menos, dos métodos de prevencion de presencia de
plagas, como, por ejemplo:
. - , -Rotacion de cultivos. X:
¢Se utilizan métodos para .
AS5.1.1. prevenir plagas sin la necesidad -Barb_echo. ) InformaC|0r?' doc_umental Desviacion
de recurrir al uso de plaguicidas? | Cultl\_/os_t'rampa, p_Iantas repelentes. vs. constatacién visual del
- Asociacion de cultivos. método en el campo.
- Para el caso de cultivos perennes, podrian aplicarse podas y trampas, entre otros métodos
gue demuestren que son de prevencion.
;Se monitorea y evalia El prodL_Jctor debera tener: _ 3 o D: _ o
A5.1.2. eriédicamente la presencia de -Un registro de datos de incidencia y poblacion de plagas que tenga como minimo la - RO012= Registro de | Desviacion
P siguiente informacion: monitoreo de plagas.
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plagas, con el fin de establecer
un control?

-Fecha de monitoreo.
-Cultivo.

-Superficie.

-Numero de plantas.
-Estado fenolégico.
-Porcentaje de plantas afectadas.

-La planificacion de los controles segun los datos de la evaluacion de la incidencia de las
plagas debera contener:

-Identificacion de la plaga.

-Método de control a utilizarse (bioplaguicidas, podas sanitarias, entre otras).
-Frecuencia.

-Responsable.

En el monitoreo de plagas el productor debe cumplir con los requisitos fitosanitarios
establecidos por la Agencia.

- Planificacion de los
controles.

E:

- Constatar cOmo se realiza
el monitoreo en el cultivo.

integrado de plagas cuenta con

La ejecucion del plan de control de plagas deberé estar registrado con la minima D:
informacion requerida a continuacion: - Plan del Control Integrado
En caso de detectar la afectacion | -Fecha de control. de Plagas.
del cultivo por presencia de |-Método de control: fisicos, quimicos, microbioldgicos, entre otros alternativos a la aplicacion o
A5.1.3. . . . . Desviacion
plagas, ¢se aplica el plan de |de plaguicidas. X:
control de plagas? -Resultado. - Plan de Control Integrado
-Fecha de evaluacion del resultado. de Plagas vs. aplicacion en
-Firma del responsable. campo.
¢ El profesional o productor El profesional o productor, con experiencia en MIP, deber4d contar con: D: e g o
A5.1.4. - ot . . - Verificacion de | Desviacion
responsable del manejo -Documentacion que respalde experiencia en el manejo integrado de plagas. documentos
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el conocimiento y experiencia
adecuados en el tema?
A5.2. Manejo de plaguicidas y/o bioplaguicidas
Debera existir un procedimiento de uso correcto y manejo responsable de plaguicidas y/o
bioplaguicidas que cumpla con los siguiente: D:
- POEO11= Uso correcto y
- Seguir las instrucciones de la etiqueta. manejo responsable de
¢La aplicacion de plaguicidas - Los plaguicidas y/o bioplaguicidas estaran registrados ante la Autoridad Nacional plaguicidas ylo
y/o bioplaguicidas se realiza Competente. bioplaguicidas.
A5.21 - - . NCM
mediante el uso correcto y el - Asesoramiento de un profesional competente.
manejo responsable? - Restringir el uso de plaguicidas prohibidos, de acuerdo con la lista emitida por la Autoridad | V:
Nacional Competente. - Constatar que todos los
- Usar el equipo de proteccion personal (EPP). puntos considerados en el
- Realizar el triple lavado y almacenamiento adecuado de los envases vacios hasta que POEO11 se cumplan.
estos sean entregados al punto de recepcion.
- Registro de aplicaciones y calibraciones de los equipos de aplicacion, que debera
contener:
;, Se registran las aplicaciones y "Lote de referencia.
¢=r =9 . -Cultivo. - RO13= Registro de
calibraciones de los equipos de o .
Ab5.2.2 o L -Plaga. aplicacion de plaguicidas | NCM
aplicacion de plaguicidas y/o ) o - . . ; o
! . -Nombre del producto fitosanitario (nombre comercial, ingrediente activo). ylo bioplaguicidas.
bioplaguicidas? . .
-Dosis aplicada/ha.
-Equipo utilizado.
-Fecha de la aplicacion.
-Periodo de carencia.
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-Periodo de reingreso al area.
-Fecha de calibracién del equipo.
-Responsable de aplicacion.
En el caso de que se haya | El productor deberéa presentar, al menos, una medida que prevenga la deriva de las
identificado un peligro por deriva | aplicaciones plaguicidas de predios colindantes hacia su cultivo, como, por ejemplo:
de plaguicidas de los predios| -Barreras vivas. V:
A5.2.3 colindantes, de acuerdo con el | -Franja de proteccion del cultivo. - Constatar Desviacion
andlisis de riesgo, ¢se ha| -Evitar aplicaciones cuando hay presencia de viento. establecida.
implementado una medida de | Las medidas indicadas no son limitantes, por lo que el productor puede presentar medidas
mitigacion? adicionales a estas.
A5.3 Residualidad de plaguicidas (No Aplica para productos no comestibles, ej.: ornamentales, materiales propagacion vegetal, entre otros)
Se debe tener un andlisis multiresiduos de plaguicidas considerando:
-El mercado de destino.
. i -Cada 12 meses en cultivos de ciclo corto y en cultivos perennes al menos cada 36 meses. | D:
;Se cuenta con el analisis de i . - . . . ;
- S - Los analisis deberan ser realizados en laboratorios que estén acreditados de conformidad |- Informe de resultados del
Ab5.3.1 residuos de plaguicidas del . . - . P S NCM
roducto? con la Norma Internacional ISO 17025 o autorizada por la Autoridad Nacional Competente. | analisis 'd_e multirresiduos
P ' de plaguicidas.
En el caso de grupos de productores o individuales multisitio que comercialicen de manera
conjunta se podra utilizar un solo andlisis representativo.
El plan de accion debe cumplir lo siguiente: D: e
. o N - Plan de accion.
En caso de detectar presencia | -ldentificar el punto de contaminacion. X
A5.3.2 de residuos de plaguicidas con | -Establecer acciones de mitigacion. P . NCM
; > - - - Revision de las acciones
LMR superiores a los permitidos, | -Establecer responsables y tiempo de cumplimiento. e
vS. un nuevo andlisis de
de acuerdo con el mercado de residuos
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destino, ¢se cuenta con un plan
de accion?

A.6

Almacenamiento de los plaguicidas, bioplaguicidas y fertilizantes

A6.1

¢Se garantizan las condiciones
necesarias para el
almacenamiento de plaguicidas,
bioplaguicidas y fertilizantes?

El almacenamiento de los plaguicidas, bioplaguicidas y fertilizantes debera cumplir con las
siguientes condiciones:

- Cubierto, limpio, distante de las viviendas y de fuentes de agua.

-No estar construido con un material de facil combustion.

-Ventilacion natural o forzada.

-No estar en contacto directo con el piso y pared.

- Los plaguicidas y bioplaguicidas pueden almacenarse manteniendo la distancia entre
estos, pero jamas se almacenaran con los productos cosechados.

-Estar sefializado con letreros indicando el tipo de material.

- Separacion de los productos liquidos y solidos: los liquidos deben estar en la parte
inferior y los polvos en la parte superior.
- Todos los productos fitosanitarios deberdn mantenerse en su envase original y estar
correctamente etiquetados.
- Contar con un kit antiderrame (recipiente con aserrin o arena, pala, escoba y fundas).
- Bajo llave y solo el ingreso de personas autorizadas.

D:

-POE012= Procedimiento
de manejo del almacén de
plaguicidas, bioplaguicidas
y fertilizantes.

V:

- Constatar que el sitio de
almacenamiento  cumpla
con los criterios.

E:

- Manejo del almacén de
plaguicidas, bioplaguicidas
y fertilizantes.

NCM
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CAPITULO Il
REQUISITOS ESPECIFICOS — FRUTAS Y HORTALIZAS
(Aplica para productores que realicen practicas de poscosechao
centros de acopio)

36



8

MINISTERIO
JE AGRICULTURA
Y GANADERIA

GUIA DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN FRUTAS Y
HORTALIZAS

’Q AGROCALIDAD
Edicion No: 0

Fecha de Aprobacién: 27/09/2023

PROCESO: INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

| SUBPROCESO: INOCUIDAD DE ALIMENTOS

EFH.1. Equipos, herramientas y utensilios
. - . D:
Las herramientas y utensilios no deberan: o
- Transferir sabores y olores extrafios. ;jesl,air?fsci:ié(r)ll_ d:mzlelfiaosy
- Ser recipientes metélicos, reciclados de pesticidas, quimicos, fertilizantes, aceites u otros. ) quipos,
- Focos de contaminacion. herramientas y utensilios.
- RO15=: Limpieza vy
¢Los  equipos, herr_amlentas Y| se debera contar con un POES de limpieza y desinfeccion de equipos, herramientas y utensilios. desmfe_cmon de €quIpos,
EFH11 utensilios son exclusivos para la herramientas y utensilios. Desviacion
cosechtr_al 3; > poscosecha, El registro de limpieza y desinfeccion de equipos, herramientas y utensilios debera tener, al menos: V-
respectivamente? - Fecha de limpieza y/o desinfeccioén. " Constat | i q
- Nombre del producto que se va a aplicar. h ons atar et 'ﬂ.o €
- Dosis del producto que se va a aplicar. erramientas, —utensilios -y
- Responsable recipientes utilizados para el
) proceso de cosecha vy
poscosecha.
EFH.2. Capacitacion y competencias
D:
Se debera asegurar que los trabajadores sean capacitados en: iezlaerl] dﬁeczgﬁﬁlctﬁ?gg 22?:5'
¢ Todas las personas que trabajan | - Técnicas adecuadas de cosecha. temas)q Y
en la unidad de produccién han | - Identificacion de frutas y hortalizas listas para la cosecha. - Re iétro de capacitacion
recibido formacion para que, | - Identificacién y manejo de las frutas u hortalizas enfermas o dafios en general (enfermedades, g1 apacl X o
EFHT.2.1. . . L2 - Certificados, licencias de | Desviacion
durante la cosecha, se evite el |insectos, mecanicos, entre otros). operacion
dafio y contaminaciéon de las XF') )
frutas y hortalizas? El registro debera aplicarse conforme lo descrito en punto G.3.1. i L
- Plan de capacitacion con las
evidencias entregadas.
E:
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- Proceso de cosecha y
poscosecha
EFH.3. Cosecha
EFH.3.1. | Periodo de carencia de agroquimicos
- El productor, previo a la cosecha, debe respetar el periodo de carencia segun el agroquimico | D:
utilizado. - POEO11: Almacenamiento,
- Se verificara el cumplimiento del periodo de carencia del o los plaguicidas aplicados en el cultivo para|uso correcto 'y manejo
realizar la cosecha del producto de acuerdo al registro de aplicacién de plaguicidas y/o bioplaguicidas | responsable de
¢Se cumple con el tiempo |(RO11). agroquimicos.
EFH3.11 establecido en la _ etiqueta | - Para los cultivos que no tengan eI_ registrad.o. el uso (control de plaggs), el produptor podra presentar | - Planificacion de la cosecha.
77" | (periodo de carencia) para|un documento de autorizacion emitido por la Autoridad Nacional Competente. NCM
proceder con la cosecha de las |- Se debera contar con un POE de almacenamiento, uso correcto y manejo responsable de |V:
frutas y hortalizas? agroquimicos. Constatar que el tiempo
- En el caso de aplicar varios productos, se considerara el periodo de carencia del producto con mas | transcurrido desde la
tiempo. aplicacion hasta la cosecha
- Debera contar con una planificacion de la cosecha. de frutas y hortalizas esté
conforme a la etiqueta.
EFH.3.2. | Periodo seguro para fertilizantes de origen animal
El productor: D:
- POEO14= Uso correcto y
- No debe incorporar fertilizante de origen animal antes de 60 dias previos a la cosecha. manejo  responsable de
¢Se cumple con el tiempo |- En elcaso de hortalizas de hojas verdes no se puede incorporar materia organica fresca de origen fertilizantes de origen animal.
establecido desde la aplicacién | animal después de la plantacion. - Planificacién de la cosecha.
EFH.3.2.1 " . .
del fertilizante de origen animal NCM
para proceder con la cosecha de | - Antes de su aplicacion, todo fertilizante de origen animal debe haber tenido un tratamiento que haya | V:
frutas y hortalizas? reducido o eliminado agentes patégenos. Constatar que el tiempo
- Se constatara el tiempo de aplicacion del fertilizante de origen orgéanico en el registro de aplicacion transcurrido desde la
de fertilizantes requerido en el punto A.4.2. aplicacion del fertilizante de
origen animal hasta la
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- No deben utilizarse lodos ni residuos sélidos de origen urbano como fertilizantes en los cultivos. cosecha de frutas y hortalizas
cumpla con el periodo
- Se debera contar con el POE de uso correcto y manejo responsable de fertilizantes de origen animal. | establecido.
EFH.3.3. | Recoleccion, seleccion y manejo de las frutas y hortalizas
D:
- POEO15= Cosecha de
- . . T . . frutas y hortalizas.
Se deben utilizar equipos, herramientas y utensilios limpios, desinfectados y para uso exclusivo de la | R 016: Registro de cosecha
cosecha. -
de frutas y hortalizas.
Se debe contar con un POE de cosecha de las frutas y hortalizas. X
¢El proceso de recoleccion se - Verificar el cumplimiento del
EFH.3.3.1 |realiza en condiciones que | El registro de recoleccion debera contar con, al menos: . plimi L
-2 P . POES 001: Ilimpieza vy |Desviacion
aseguren la proteccion de frutas y | - Codigo de referencia del lote. : o .
hortalizas? - Fecha de recoleccion desmfe_cmon de equipos,
’ ' herramientas y utensilios.
- Volumen cosechado.
. . . . E:
El personal debera presentar competencia para realizar el proceso de recoleccion. -Constatar mediante
entrevista como se ejecuta el
proceso de cosecha de frutas
y hortalizas.
Se deberéa constatar que las frutas y hortalizas cumplan los pardmetros de destino para su D:
comercializacion. - POEO015= Cosecha de
EFH.3.3.2 .Se _realiza el proceso _ de frutas y _hortalizas.
"™ | seleccion de frutas y hortalizas | Se deberan separar y eliminar aquellas frutas y hortalizas que presenten dafios: - RO16=: Registro de | Desviacion
después de la cosecha? - Por plagas afectadas por enfermedades, golpes, entre otros. cosecha de frutas vy
hortalizas.
El personal debera presentar competencia para realizar el proceso de seleccion.
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E:
-Constatar mediante
entrevista como se ejecuta el
proceso de cosecha de frutas
y hortalizas.
Aplica para las practicas de poscosecha en el sitio de produccion o centros de acopio
EFH.4. Poscosecha (los siguientes requisitos aplican en el centro de acopio o sitio de produccién)
EFH.4.1. | Disponibilidad, manejo y calidad del agua de poscosecha (colocar N/A si no se utiliza agua)
- Se debera realizar un analisis de la calidad del agua de poscosecha (microbiolégicas) por lo menos
cada 12 meses o dependiendo del riesgo.
- No deberéan rebasar los limites maximos permisibles establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana
vigente.
EFH.4.1.1 | ;Se cuenta con el andlisis de la | - Los andlisis deberan ser realizados en laboratorios que estén acreditados de acuerdo con la Norma | D: NCM
calidad del agua de poscosecha? | Internacional ISO 17025 o laboratorios registrados por las autoridades nacionales competentes, para | - Andlisis de laboratorio.
el analisis de aguas.
Se aceptaran analisis de agua que sean representativos para un grupo de productores que se
abastecen de una misma fuente de agua (si aplica).
En caso de que el agua de | e e mplen con ios imites permitios (e debe respaidar el fungonamiento del
poscosecha arroje  cualquier X i D:
resultado no conforme a la norma tratamiento con un nuevo anal_|S|s de agua). _ _ _ _ ~ Verificacién de registros o
- s . - En el caso que utilice un desinfectante para agua se debe seguir las instrucciones de la etiqueta.
EFH.4.1.2 | nacional en su andlisis, ¢se . L . - ., S documentos. NCM
: - En el caso de manejar cualquier tipo de metodologia de filtracién para reutilizaciéon del agua de _ . .
toman y documentan las medidas . : - POE17= Manejo y calidad
| : lizad | poscosecha, se debe asegurar que el agua cumpla con los pardmetros establecidos en la Norma del agua de poscosecha
0 1as acclones realizadas y 10S | yacnica Ecuatoriana vigente. 9 P )
resultados?
¢El agua utilizada esta disponible | Se debe verificar que el agua esta siendo utilizada de acuerdo a los procesos establecidos en el &rea | ,,.
EFH.4.1.3 : - V: .
en la cantidad necesaria, de |de poscosecha. . Desviacion
Constatar la cantidad de
acuerdo con el volumen de
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produccion, en todas las areas de

Se debe considerar que el agua de poscosecha debe ser la misma para el consumo de personal en toda

agua en las é&reas de

poscosecha? la unidad productiva. poscosecha.
EFH.4.2. | Higiene del personal
D:
- Protocolo de higiene y
comportamiento.
¢Los parametros establecidos en Vi
o . . . . . - Constatar que las personas
EFH.4.2.1 el protocolo de higiene del|Los pardmetros del protocolo de higiene establecido en el punto G.5.1. deberan ser monitoreados por apliquen lo estipulado en el
"7 | personal son monitoreados por la | el personal a cargo del area de poscosecha con una mayor frecuencia. protocolo Desviacién
persona a cargo del drea de - Veriicar el uso de
P ’ sefialética.
E:
- Verificar el conocimiento de
lo detallado en el protocolo.
EFH.4.3. | Instalaciones sanitarias
Las instalaciones de poscosecha deberan constar con un area de lavado de manos para el personal D:
ue cuente con, al menos: :
?Jab()n - POEO018= de lavado de
- Toallas de papel desechables para el secado de manos. mgtg?:ci(cj)ﬁlespg(rasogg:ozgcilwzzs
EFH.4.3.1 ¢, Se cuenta con area de lavado de | - Acceso a agua segura o potable. P :
"7 Imanos en las instalaciones de | - Basurero que evite el contacto de las manos limpias del personal. V- NCM
oscosecha? - iséptico. : - .
p Gel o alcohol antiséptico - Verificar que existen
Los trabaiad deberan | | tes. d evd s de | tividad | 5 d instalaciones sanitarias
os trabajadores deberan lavarse las manos antes, durante y después de las actividades en el area de | o o ativas, limpias y que

poscosecha.

cumplan con el uso previsto.
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Se deberéa contar con un POE de lavado de manos del personal en las instalaciones de poscosecha.

Las instalaciones sanitarias no deberan tener acceso directo a las &reas de poscosecha.

EFH.4.4. | Control de plagas
El programa de control de plagas (roedores, aves u otra plaga) debe incluir los pardmetros
establecidos en el punto G.2.3.1. y contar con un registro de monitoreo de plagas especifico para el D:
area de poscosecha que cuente con, al menos, la siguiente informacion: - Programa de control de
plagas en poscosecha.
- Fecha de monitoreo de plagas.
C gel |~ Método de control (fisico o quimico). V:
EFH.4.4.1 f:’onut(retg]lt?jecgrag:g grzog[ag::a dee - Lygar inspeccionado dentro del area de poscosecha. - Qon.sFatar la existencia y NCM
poscosecha? - Tipo de plaga. _ 3 ubicacion de trampas
- Responsable de la inspeccion. conforme el POEO002.
Si a pesar de haber realizado el control respectivo se identifica la prevalencia de la plaga, se debe
contar con evidencia de que se han tomado acciones para aplicar otro método de control diferente al E:
establecido originalmente. - Constatar como se realiza el
monitoreo en poscosecha.
EFH.4.5. | Saneamiento de Instalaciones
El &rea de poscosecha debera contar con: D:
- POE 019= Manejo de
¢Cuenta con un procedimiento | - POE para el manejo de desechos organicos e inorganicos. desechos organicos y
especifico de limpieza vy |- POES de limpieza y desinfeccion de las areas poscosecha (debera incluir los equipos, herramientas | basura.

EFH.4.5.1 . L, . " A L
desinfeccion de las é&reas de |y utensilios). - POES 01= Limpieza y |Desviacion
poscosecha, asi como del manejo desinfeccion de las areas de
de desechos organicos? El registro de limpieza y desinfeccion debera tener, al menos: poscosecha.

- Fecha de limpieza y/o desinfeccion. - Registro de limpieza y

- Nombre del producto que se va a aplicar.

desinfeccion
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- Dosis del producto que se va a aplicar.
- Responsable.

X:

- Constatar el cumplimiento
del POES 01: limpieza y
desinfeccion de equipos,
herramientas y utensilios.

E:

- Constatar cémo se realiza el
procedimiento de limpieza y
desinfeccion en las areas de
poscosecha.

EFH.4.6. | Tratamiento poscosecha (fitosanitarios, conservacion)
. . En el caso de que aplique, se debe contar con un registro de las condiciones de temperatura y
En el caso de que aplique, ¢se S : o
) humedad que contenga, al menos, la siguiente informacion:
cuenta con registros de las - .
S - Fecha de registro. D:
EFH.4.6.1 | condiciones de temperatura y h . - N
. - Hora de registro. - Registro de las condiciones | Desviacion
humedad para conseguir la - .
T - Registro de temperatura y humedad (en el caso de que aplique). de temperatura y humedad.
conservacioén optima de las frutas - L
. - Responsable del registro de las condiciones.
y hortalizas?
En el caso de que aplique, el registro del tratamiento debe tener al menos la siguiente informacion: D:
- Fecha de registro. - POEO020= Aplicacién de
En el caso de que aplique, ¢se |- Método o tratamiento aplicado. tratamientos fitosanitarios de
EFH.4.6.2 | cuenta con registros de todos los | - Producto y dosis aplicada. poscosecha.
. . N o L . NCM
tratamientos fitosanitarios en | - Responsable que realiz6 la aplicacion. - RO17= Tratamiento
poscosecha? - Registro del producto que va a ser utilizado. fitosanitario  aplicado en

- Periodo de carencia del producto a ser utilizado.

poscosecha.
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Se requiere tener evidencia de que el responsable de la aplicacién de los tratamientos ha sido X:
capacitado para aplicar tratamientos fitosanitarios poscosecha. El registro debe contener, al menos, la | - Verificar la informacion del
informacién descrita en el punto G.3.1. registro de capacitacion
(R0O02).
Se debe contar con el POE en el que se detalle cémo se aplican los tratamientos fitosanitarios
poscosecha.
En el caso de que aplique, ¢las D:
ceras, recubrimientos u otros e . ; -
) " El productor debe presentar un certificado o un documento que avale que las ceras, recubrimientos u | Ficha técnica de la cera,
EFH.4.6.3 |insumos utilizados para la . S - L L L
. otros insumos para la conservacion son de grado alimenticio. recubrimiento u otros | Desviacion
conservacion de las frutas y . o
. insumos utilizados en la
hortalizas, son de grado .
X y conservacion.
alimenticio?
En el caso de que aplique, el registro de aplicacion debera contar con, al menos, la siguiente D:
informacion: - POE 021: Aplicacion de
- Fecha de registro. tratamientos de conservacion
En el caso de que aplique, ¢se |- Cantidad aplicada. en poscosecha.
cuenta con registros de aplicacion | - Producto aplicado. - RO018= Aplicacion de
EFH.4.6.4 | de ceras, recubrimientos u otros | - Método de aplicacion. tratamientos de conservacion .
) . L, Desviacion
insumos  utilizados para la |- Responsable de la aplicacion. en poscosecha.
conservacién de las frutas y
hortalizas? Se debe tener evidencia de que el responsable de aplicacion del tratamiento de conservacion ha sido | X:
capacitado. El registro debe contener, al menos, la informacién descrita en el punto G.3.1. - Verificar la informacion del
registro de capacitacion
Se debe contar con el POE en el que se detalle cédmo se aplican los tratamientos de conservacion. (R0O02).
En el caso de que aplique, ¢las D:
EFH.4.6.5 |ceras, recubrimientos u otros | En el caso de que aplique, los productos utilizados para los tratamientos poscosecha deberan contar - Lista de productos utilizados Desviacion
insumos  utilizados para los | con registro vigente ante la Autoridad Nacional Competente. para tratamientos en
tratamientos fitosanitarios de poscosecha.
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los

poscosecha y
tratamientos de conservaciéon de

para

las frutas y hortalizas, son
registrados ante la Autoridad
Nacional Competente?

X:

- Lista de productos utilizados
vs. la base de datos de
productos registrados de la

Autoridad Nacional
Competente.
EFH.5. Areas de almacenamiento, embalaje, etiguetado (N/A cuando no hay almacenamiento, embalaje y/o etiquetado del producto)
Se debe contar un registro de las condiciones de temperatura y humedad que contenga, al menos, la
¢Se cuenta con registros de las | siguiente informacion: D:
condiciones de temperatura y |- Fechade registro. - RO019: Registro de las o
EFH.5.1. | humedad durante el | - Hora de registro. L Desviacion
. - condiciones de temperaturay
almacenamiento de las frutas y | - Registro de temperatura y humedad.
. - - humedad.
hortalizas? - Responsable del registro de las condiciones.
Los materiales de empaque deberan:
- Ser de primer uso (si aplica).
) . - Ser apropiados para su uso (se puede incluir material reutilizable, siempre y cuando esté libre de
¢El material de empaque es L : s . . . .
. contaminacion) y debe ser de grado alimenticio si esta en contacto directo con el alimento. V:
adecuado para evitar la 7 - L
EFH.5.2. S o - Estar secos y limpios. - Constatar las condiciones | Desviacion
contaminacion o dafio de las . . . . - o
: - Estar libre de plagas (que no atraigan insectos o roedores) o contaminantes fisicos y quimicos del empaque.
frutas y hortalizas? . N .
- Construidos de material resiste.
- Proteger al producto de cualquier tipo de contaminacion.
- Almacenarse en un area limpia e higiénica.
) - Las condiciones del lugar donde se almacenan las frutas y hortalizas deben: D:
¢Las condiciones del lugar de . - . ) N
. . - Ser libres insectos, alejados de humos y otros olores que puedan estropearlas. POES 002: Limpieza vy
almacenamiento evitan la . - ; o ) . > : - L
EFH.5.3. - Evitar el ingreso de animales domésticos, roedores o cualquier otro tipo de animal que pueda generar | desinfeccion del lugar de | Desviacion

contaminacion y deterioro de las
frutas y hortalizas?

dafio.
- Ser de facil limpieza y desinfeccion.

almacenamiento.
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Las condiciones del lugar donde se almacenan las frutas y hortalizas, no deben:

- Estar cerca de fuentes de contaminacion como: gases, humo, inundaciones entre otras.

- Almacenarse productos quimicos, fertilizantes o restos organicos (por riesgo de formacion de
plagas).

- Almacenar las frutas y hortalizas en contacto directo con pisos y paredes; por lo que se requiere
utilizar estructuras como: tarimas, estantes, gavetas, o superficies limpias.

Se debe contar con el POES en el que se detalle el proceso de limpieza y desinfeccién del lugar de
almacenamiento.

V.
- Almacenamiento de frutas y
hortalizas.

EFH.5.4.

Cuando se realiza el empaque
final de frutas y hortalizas, ¢el
etiquetado del producto se realiza
de acuerdo con las regulaciones
alimentarias que se aplican en el
pais de origen y/o destino previsto
ylo de acuerdo con las
especificaciones del cliente?

Cuando se realiza el empaquetado final de frutas y hortalizas, el etiquetado del producto debe seguir
las regulaciones alimentarias que se aplican en el pais de origen y/o destino previsto y/o las
especificaciones del cliente.

La etiqueta debera contar con la informacion requerida que permita evidenciar la trazabilidad de
acuerdo al punto C.2.1.

V:
- Etiguetado de frutas y
hortalizas (trazabilidad).
X:

- Lista de requisitos del
etiquetado del pais de origen
y/o destino.

Desviacion
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¢,Se cuenta con el registro de

Se debe contar con un registro de almacenamiento de frutas y hortalizas que deberéa contener, al

menos:
- Codigo de referencia del lote.

D:
- R020= Almacenamiento de

frutas y hortalizas.

EFH.5.5 frutas v hortalizas almacenadas? | - Fecha de recoleccion. X: Desviacion
y " |- Merma (kg de fruta u hortaliza/ha/anual). - Contrastar la informacion de
- Rendimiento (kg de fruta u hortaliza/ha/anual). Balance de masa del punto
C.5.1.
EFH.6. Transporte (No Aplica N/A cuando no interviene en este proceso)
El medio de transporte deberé:
- Contar con ventilacion. .
- Estar libre de residuos de anteriores cargas D: -
. > o . ; - POES 003: Limpieza y
- Garantizar la proteccion de frutas y hortalizas ante el sol, lluvia, polvo y demas. . L, i
. it ~ desinfeccion del medio de
- Garantizar la proteccion contra golpes o dafios.
transporte.
) . . . El medio de transporte no debera: T ROZlf leplezg y
¢ Se evidencia que el medio de . L . . desinfeccion del medio de
- L - Haber sido empleado para el transporte de productos quimicos, materiales inflamables.
transporte  esta  limpio vy . . : transporte. N
EFH.6.1. - Transportar personas o animales que contaminen las frutas y hortalizas. Desviacién

desinfectado de forma previa a la
carga de frutas y hortalizas?

El registro de limpieza y desinfeccién del medio de transporte debera contar con, al menos:
- Tipo de medio de transporte.
- Fecha de limpieza y desinfeccion.
- Producto utilizado para la desinfeccion.
- Identificacion del transporte (placa.)
- Nombre del transportista.

V:

- Constatar la limpieza y
desinfeccion del medio de
transporte.

- Constatar las condiciones
del transporte.
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Se debe contar con el POES en el que se detalle el proceso de limpieza y desinfeccion del medio de
transporte.

En el caso de que aplique, ¢se

Cuando se transporten las frutas y hortalizas en condiciones de refrigeracién o congelaciéon se debera
contar con registros de controles de temperatura y humedad que contengan, al menos, la informacién

D.

- Registro de las condiciones

Se debera contar con el POES de limpieza y desinfeccion de gavetas o contenedores utilizados en el
transporte de frutas y hortalizas.

contenedores.

EFH.6.2. |controla la temperatura y la descrita en el punto E.B.5.1 Desviacion
humedad durante el transporte? P e de temperatura y humedad.
El registro de control de limpieza y desinfeccion de las gavetas o contenedores debera contar con, al
menos: D:
-Fecha de limpieza y desinfeccion. ;jesF,)iSfEfcié%M(;e L'rzslgt;z Z
-Producto utilizado para la desinfeccion. contenedores 9
¢ Se evidencia que las gavetas o | -Dosis del producto de desinfeccién utilizado. . RO22= ’ Limpieza
contenedores que se utilizan | -Responsable de la desinfeccion. desinfeccign de pavetas g
EFH.6.3. |durante el transporte de frutas y contenedores 9 Desviacion
hortalizas estén limpias vy |Las gavetas o contenedores deberan: ’
desinfectadas? - Tener un disefio que facilite su limpieza. V-
- Ser adecuadas al producto que van a transportar (proteccion contra golpes o dafios). o Constatar la limpieza y
desinfeccion de gavetas o
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C.1. Gestion de residuos/desechos
D:
- 3 - . o - POE22= Gestibn y manejo de
El procedimiento debera contener, al menos, la siguiente informacion: . L
) - ) - o residuos/desechos liquidos y
¢ Se cuenta con un procedimiento | -Un listado de las posibles fuentes de contaminacion. solidos
de gestion y manejo de | -Manejo de residuos/desechos liquidos y soélidos. . '
C.1.1. . P > R . - . . o V: NCM
residuos/desechos liquidos vy |- Lugares de disposicién final de residuos/desechos liquidos y sélidos identificados. L .
. AN : " o R ) - Evaluacion visual para que no
so6lidos? - Utilizacién de residuos sdlidos para otra actividad (si aplica), como, por ejemplo, . h -
- ; . exista evidencia de basura vy
elaboracién de abonos con residuos organicos. ;
residuos.
- Sefialética.
C.2. Trazabilidad
La trazabilidad debera contar con, al menos, la siguiente informacion: D:
- Identificacion del producto a través de todo el proceso productivo (letreros, sefialética). ' e .
- . . . - Verificacion de registros en
-Documento de ingreso y salida de material de envase y/o embalaje. it
P o . L produccion, cosecha, poscosecha y
-Codificacion en productos comercializados (ejemplo: cadigo de barras). A
S comercializacion.
-Documento de productos comercializados. Verificacion de facturas v registros
- Prueba documentada anual de efectividad del sistema de trazabilidad (al menos, cada 12 y reg ’
meses). V:
¢ Se puede realizar la trazabilidad i o . .
C.2.1. L . o s - - Evaluacion visual de las etiquetas y | Desviacion
del producto? Para el caso de auditorias de seguimiento y renovacion aplicara lo siguiente: el embalaje
- Documento de ingreso y salida de logotipo de BPA con la identificacion otorgada por la '
ANC. .
X:
. - I . . . - Verificar en la base de datos de la
El criterio de cumplimiento en una auditoria inicial se considerara como Desviacion, pero en . -
o L ; . . Autoridad Competente Nacional que
una auditoria de seguimiento se considerara como no conformidad mayor. - L,
el cédigo de la certificacion otorgada
’ al producto se encuentra vigente.
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C3.

Retirada/recuperacion de productos del mercado
(Este punto aplica solo a productores que comercialicen directamente al consumidor)

El procedimiento debera contar con, al menos, la siguiente informacion:
- Descripcién de la gestion de retirada/recuperacion de productos del mercado.

- Identificacion de las situaciones donde se deba hacer la retirada/recuperacion del producto | D:
del mercado. - POEO023= Procedimiento de
-Personas asignadas para la toma de decisiones. retirada / recuperacion de productos
) - - Proceso para la notificacion a las autoridades competentes de control y a los actores del mercado.
¢ Se cuenta con un procedimiento | . .
. S involucrados en la cadena agropecuaria.
de retirada/recuperacion  de - .
-Informacién de proveedores. X:
C.3.1. productos del mercado que ponen S . o . - NCM
- . -Reposicion del producto comprometido. - Verificar datos e informacion del
en riesgo la seguridad S
. ; procedimiento con la prueba
alimentaria? . . ;
Se deberan realizar pruebas, por lo menos, cada doce meses, para asegurar que las realizada.
acciones del procedimiento de retirada/recuperacion sean aplicables. C:
La prueba debera ser documentada, por ejemplo, seleccionando el ultimo lote vendido y - Cuestionar el contenido o la
verificando si se puede dar el seguimiento en la préxima etapa de la cadena agropecuaria. informacion.
No es necesario comunicarlo a los clientes o autoridades de control, basta con tener una
lista disponible y actualizada de contactos.
C.4. Manejo de documentos y registros
El sitio de produccién para la disponibilidad y manejo de los documentos y registros debera | D
cumplir, al menos, con lo siguiente: - Verificacion de registros o
¢ Se encuentran disponibles todos | - Mantener informacion permanentemente actualizada de acuerdo con las actividades que documentos.
C.4.1. los documentos y registros | realizan. X: Desviacion

solicitados durante la auditoria?

- Manejar informacion de manera fisica o digital de acuerdo con las necesidades del
productor. Lo importante es que deberan ser legibles y faciles de identificacion (por ejemplo,
manejar un listado de todos los documentos y registros generados).

-Conservar la informacién durante un periodo minimo de 2 afios de calendario.

- Verificar datos e informacién de los
registros o documentos entre si y
con la realidad.
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- Los formatos deberan tener un esquema establecido para su elaboracién que se adapte a
los requerimientos y actividades en el sitio de produccion.

- Contar con firmas de responsabilidad.

- Ser de conocimiento de todo el personal del sitio de produccion.

-Especie y raza.
-Rendimiento del producto (volumen de venta).

La verificacion del balance de masa se debera realizar, por lo menos, cada 12 meses por
producto certificado, para lo cual el productor debera presentar los documentos que
respalden esta actividad.

C.5. Balance de masa
Para el balance de masa se debera contrastar y revisar la siguiente informacion para obtener
el rendimiento en el sitio de produccion:
Agricola:
- Listado de lotes o lugares de produccién o miembros del grupo de productores con su
hectareaje y producto. D:

. L - -Mater_lal_ de propagacion vegetativa, - Verificacion de registros o | Desviacion
¢La informacion de produccion y | -Rendimiento del grano (volumen de venta). documentos (para iniciales)
comercializacion de productos ’ P

C.5.1. o .
certificados con BPA  son | Pecuaria: c: NCM (para
concordantes? - Listado de lugares de produccién o miembros del grupo de productores con su hectareajey | Cuestionar el contenido o la renovacioneps)
producto. . -
informacion.
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Anexo 1: Analisis de riesgos en el proceso productivo.

EVALUACION DEL RIESGO
SEVERIDAD = PROBABILIDAD x AFECTACION
IDENTIFICACION pE | PESCRIPCION | PROBABILID | - racioN
PELIGROS PIEL LSRG ) DE| bl peLigro [NIVEL - DEip AN DE TIEMPO DE
PROCESO o i (detallar el | OCURRENCI . SEVERIDAD < RECURSOS | RESPONSABLE <
(f.ISI(EO.S, quimicos  ylo peligro y las|A DEL (catastrofico, (critico alto ACCION EJECUCION
BlEEiEee) consecuencias) | PELIGRO grave, Serlo, moderado,
. | moderado, .
(alta, media, |. .~ " bajo)
baja) insignificante)
J
Ej.
- Uso y actividades de
C areas adyacentes. 15
ez - Cultivos previos. 3 5 (moderado)
- Uso anterior.
- Actividades.
Ej.
- Identificacion de fuentes
de agua.
Agua - Calidad del agua
(resultados de andlisis
fisico - quimico -
microbioldgico).
- Disponibilidad del agua.
Ej.
- Estructura del suelo.
- Erosién.
Suelo - Susceptibilidad a
inundacion.
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Proteccion de
cultivos

- Uso de plaguicidas:
riesgo de exceder LMR

- Incremento resistencia
de plagas.

- Riesgo de
contaminacion al medio
(agua, suelo, otros lotes).

EVALUACION DEL RIESGO
SEVERIDAD = PROBABILIDAD x AFECTACION
IDENTIFICACION DE SORlClON I [FRCIAEIHID AFECTACION
PELIGROS DIELL [FEIERO)) AL DE DEL PELIGRO N DI PLAN DE TIEMPO DE
PROCESO . P (detallar el | OCURRENCI e SEVERIDAD . RECURSOS | RESPONSABLE -
(f_|5|(,:o§, quimicos  y/o peligro y las|A DEL (catastrofico, (critico alto ACCION EJECUCION
DiElogEeE) consecuencias) | PELIGRO grave, S moderado,
.| moderado, .
(alta, media,|. .~~~ bajo)
. insignificante)
baja)
- Exposicion al viento.
- Analisis fisico-quimico.
Ej.
- Vientos (diseminacion de
plagas).
Clima ‘-Precipi.tfacié‘n (pelligrc?’de
inundacién/diseminacion
de plagas/granizo).
- Temperatura (desarrollo
del cultivo).
Ej.
Fauna -Fauna silvestre,
doméstica.
Ej.
Fertilizacion | - Contaminacion al
ambiente.
Ej.
- Contaminacion al
personal.
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Instalaciones
y equipos

- Afecta la inocuidad del
producto.

EVALUACION DEL RIESGO
SEVERIDAD = PROBABILIDAD x AFECTACION
IDENTIFICACION DE SORlClON I [FRCIAEIHID AFECTACION
PELIGROS DIELL [FEIERO)) AL PiS DEL PELIGRO N DI PLAN DE TIEMPO DE
PROCESO . P (detallar el | OCURRENCI e SEVERIDAD . RECURSOS | RESPONSABLE -
(f_|5|(,:o§, quimicos  ylo peligro y las |A DEL (catastrofico, (critico alto ACCION EJECUCION
biologicos) consecuencias) | PELIGRO grave, Serio, moderado,
.| moderado, .
(alta, media,|. .~~~ bajo)
baja) insignificante)
Ej.
- Afecta la inocuidad del
Cosecha producto.
- Manipulacién del
producto.
Ej.
- Afecta la inocuidad del
producto.
- Uso de plaguicidas:
Poscosecha | riesgo de exceder LMR.
- Manipulacion del
producto.
- Generacion de
desechos.
Ej.

FIRMAS DE RESPONSABILIDAD:

56




T minais AGROCALIDAD
SF AGRICULTURA
Q Y GANADERIA

HORTALIZAS Fecha de Aprobacién: 27/09/2023

GUIA DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN FRUTAS Y Edicién No: 0 i
I

PROCESO: INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS | SUBPROCESO: INOCUIDAD DE ALIMENTOS

Grado de probabilidad | Grado de probabilidad L . Valores de
Puntuacion Frecuencia -
agrupado desagregado Frecuencia
Exposicion al factor
10 de riesgo todos los
MUY ALTA RECURRENTE dias___
Exposicion al factor
9 de riesgo unavez ala
semana
Exposicion al factor
8 de riesgo una vez al
. mes
ALTA MAS PROBABLE —
Exposicion al factor
7 de riesgo una vez
trimestral
Exposicion al factor
6 de riesgo una vez
MEDIA MODERADA POSIBLE cuatrimestral
Exposicion al factor
5 de riesgo una vez
semestral
Exposicion al factor
4 de riesgo una vez al
ano
BAJA INUSUAL —
Exposicion al factor
3 de riesgo una vez a
los 2 afios
Exposicion al factor
2 de riesgo una vez a
MUY BAJA REMOTA los 3 afios
Exposicion al factor
1 de riesgo una vez a
los 4 afios 0 mas

ALTA

BAJA
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Puntuacion Grado _d’e Consecuencias de la afectacion
afectacion

Influye directamente en el cumplimiento de la
misiobn  por incumplimientos  normativos,
problemas operativos o de impacto ambiental.
Las actividades del sitio de produccion podrian
dejar de funcionar totalmente o por un periodo
10 : importante de tiempo. Pérdida de la inocuidad
CATASTROFICO en la totalidad de la produccién en todos los
ciclos productivos.
Es intolerable no establecer planes de accién o
continuar con la presencia del evento no
deseado.

Se evidencian incumplimientos normativos,
problemas operativos, impacto ambiental,
afectando el logro de los objetivos, pérdida de
8 la inocuidad en la totalidad de la produccion de
GRAVE un ciclo productivo.
El productor invertiria una gran cantidad de
tiempo para investigar y corregir los dafios.

Existen incumplimientos normativos; puede
causar problemas ambientales y en las
operaciones del sitio de produccion, pérdida de
la inocuidad en gran parte de la produccion de
un ciclo productivo.
SERIO La correccion de los dafios exige una
investigacion formal de los hechos para
corregir los dafios.
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4 MODERADO

La pérdida de la inocuidad es en una pequefia
parte de la produccién de un ciclo productivo.
Se puede corregir en el corto tiempo y no afecta
en lo absoluto en la consecucién de los
objetivos del sitio de produccion.

2 INSIGNIFICANTE

La pérdida de la inocuidad es en una parte no
significativa de la produccién de un ciclo
productivo. Puede ser catalogado como
impacto trivial.
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[EnY
o

PROBABILIDAD DE
OCURRENCIA

OFRPNWAOUGILO N O O

Severidad Accioén
CRITICO Establecer plan de accién para mitigar
ALTO Establecer plan de accién para mitigar
MODERADO Registrar en matriz de riesgos
BAJO H Registrar en matriz de riesgos
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Anexo 2: Procedimiento operativo estandarizado y/o un procedimiento operativo

estandarizado de sanitizacién - POE Y POES.

El productor puede o no acoger el siguiente ejemplo:

Nombre del sitio de
produccion

Colocar el nombre de
sitio de produccion

N.° PO 000
Colocar el nombre del Colocar el codigo de POE
POE que sevaa Total, paginas:
desarrollar Colocar el ntimero total de paginas empleadas en
el POE

OBJETIVO

Establecer los fines que se pretenden alcanzar con el procedimiento.

ALCANCE

Definir el campo de aplicacion indicando las funciones, areas o sectores,
instalaciones y equipos a los que puede afectar.

RESPONSABILIDAD

Delimitar cuédles seran las funciones, areas o sectores encargados del
cumplimiento de las actividades descritas en el procedimiento.

DEFINICIONES

Aclarar conceptos y expresiones que pueden ser ambiguos o de posible
interpretacion subjetiva.

DESARROLLO

1 - ESTRUCTURA
Todos los procedimientos deberan tener el siguiente contenido:

Desarrollo: describir en orden cronolégico las actividades necesarias para
cumplir con el procedimiento. Se debe indicar qué hacer, como hacerlo, cuando
hacerlo y quién lo ejecutara.

Para el caso de que se refiera a un procedimiento de sanitizacion el POES
deberé especificar:

- Tipo de productos que se van a utilizar.
- Dosificacion.

- Equipos de Proteccién Personal EPP.
- Frecuencia de desinfeccién.

2 - FORMATO

Los procedimientos se deberan redactar con escritura mecanografiada en una
sola cara.

Constaran de un encabezamiento y un pie de pagina, segun se indica en este
procedimiento.

*El encabezamiento debe contener: el nombre de la institucion, el titulo del
procedimiento, el nimero de codificacién y el nimero de paginas.

*El pie de pagina debe contener: las fechas de redaccion, revision, aprobacion
y vigencia, como asi también las firmas de los responsables de cada una de
estas etapas.

61



AGRICOLTURA

Q Y GANADERIA

/ ) AGROCALIDAD

GUIA DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS EN FRUTAS Y Edicién No: 0

HORTALIZAS Fecha de Aprobacién: 27/09/2023

PROCESO: INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS | SUBPROCESO: INOCUIDAD DE ALIMENTOS

DESARROLLO

3 - FASES DEL LANZAMIENTO DEL DOCUMENTO

- Debe verificar las fases y los materiales que vinculan al proceso.
- Deben ser revisados y aprobados por el personal a cargo.
- Debe existir la firma de responsabilidad de la persona a cargo.

4 — DISTRIBUCION:

- Deben tener una copia en las areas relacionadas al procedimiento.
- Mantener un control de los documentos de las versiones obsoletas y a
disposicién las versiones vigentes.

5 - PUESTA EN VIGENCIA

- Una vez recibido el nuevo procedimiento, cada responsable de los sectores
involucrados deber4 procurar la capacitacion inmediata del personal
responsable de ejecutar el procedimiento y definir la fecha de puesta en vigencia
en un plazo minimo.

FORMULARIOS Y

Indicar los modelos de formularios que se utilizaran para registrar los datos que

REGISTROS se recogeran al ejecutar las actividades indicadas en el procedimiento.
Citar documentos o normas aplicables, tales como otros procedimientos,
REFERENCIAS instrucciones especificas, normas internas, que no se encuentran incluidas en
el capitulo de Anexos.
Incluir otros documentos tales como manuales de equipos, diagramas de flujo,
ANEXOS . . 2
y fotografias que sean de utilidad para el desarrollo del procedimiento.
LISTA DE Indicar qué funciones, areas o sectores deben mantener copias del
DISTRIBUCION procedimiento.
REDACTADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Nombre Nombre Nombre
FECHA REDACCION: FECHA REVISION: FECHA APROBACION:
dd-mm-aa dd-mm-aa dd-mm-aa
FIRMA: FIRMA: FIRMA:

CONTROL DE CAMBIOS:

Fecha anterior

Fecha del Autor

Cambios o modificaciones .
cambio
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RESPONSABILIDADES:

NUmero de

Nombre completo Cargo: cédula Firma
Elaborado por:
. . Analista de Certificacion de
Washington Wladimir | 5y - ci6n primaria y 1716597032
Morales Cardenas L
Buenas Practicas
Johanna Maribel Analista de Certificacion de
! . Produccion Primaria 'y 0401358270
Jiménez Mideros .
Buenas Practicas
Revisado por:
Carle_l Rebeca Moreno Dl_rector de Inocuidad de 1715377923
Valdiviezo Alimentos
Aprobado por:
Lenin Ernesto Moreno . .
Galvez Coordinador de Inocuidad 1104452410

de Alimentos (S)
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