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RESUMEN EJECUTIVO

En 2015, México exportdé papayas con un valor de 86 millones de dolares, siendo
uno de los principales proveedores de alimentos para Estados Unidos y Canada.
Entre enero y julio del 2016, las exportaciones de papaya sumaron unos 93.066
toneladas, con un valor de 66.8 millones de dolares. Sin embargo, los continuos
rechazos de la FDA a las papayas procedentes de México, constituyen una
limitacion para la sostenibilidad de las exportaciones de esta fruta.

A pesar de los enormes avances cientificos y tecnoldgicos y de la mejora general
de los sistemas alimentarios a nivel mundial, las enfermedades transmitidas por
alimentos persisten y son motivo de grave preocupacion para los organismos que
se ocupan de la salud publica y los consumidores. Los alimentos son vectores de
multiples peligros bioldgicos, quimicos Yy fisicos.

La compafia Grupo Imperial tiene la responsabilidad de asegurar alimentos
inocuos y nutritivos a lo largo de la cadena alimentaria, lo que involucra a todos los
integrantes de este sistema agroalimentario. El desafio, consiste en crear sistemas
integrales y eficaces de gestion de la inocuidad-calidad alimentaria, que garanticen
la participacion y el compromiso del responsable, en el cumplimiento la
recomendacion de la FSMA-FSPCAy de CANADAGAP en cada una de las etapas.

Para desarrollar esta investigacion, se tomé como punto de partida, el estudio de
tipo descriptivo, transversal, observacional, retrospectivo de las acciones de
rechazos reportadas por la FDA, para diferentes partidas de papaya mexicana
durante el periodo 2015-2016 (FDA, 2017), con el objetivo de desarrollar una
estrategia integral de prevencién de los rechazos de papaya fresca en los EE. UU.,
basada en la elaboracion de un plan de inocuidad alimentaria que tomdé como
referencia los siguientes documentos relacionados con las reglas sobre:

e EIl andlisis de riesgo y controles preventivos para alimentos de consumo
humano
e Estandares de inocuidad en la produccion, cosecha, empaque, Yy
almacenamiento de frutas y verduras para consumo humano.
e Las recomendaciones de la alianza de controles preventivos de inocuidad
de los Alimentos (FSPCA, 2017).
Una vez desarrollado el plan de inocuidad alimentaria, se procedi6 a realizar una
autoevaluacion de la Empresa tomando como referencia la normativa
CANADAGAP, del 2017 (Cenada GAP 2017 a).
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Posteriormente, se compararon estos resultados con los requerimientos de la FSMA
para frutas y hortalizas frescas, y se disefidé un procedimiento de trabajo que integra
ambas normativas, conlo que se satisfacen los requerimientos de inocuidad-calidad
alimentaria de la papaya de los EE.UU. y Canada que representan el 98% de los
destinos de exportacion de este producto.

Se encontrd, que las principales causas de rechazo de la papaya fresca en los
EE.UU. durante el periodo 2015-2016, fueron las contaminaciones por Salmonella
spp. (81,5%), seguidas por la presencia de plaguicidas (14, 8 %) y suciedades o
falta de higiene (3,7%).

Sedesarrolld, un plan de controles preventivos para la papaya del Grupo Imperial,
destinado a la prevencion de la posible contaminacién fisica, quimica vy
microbiologica y los peligros econdmicamente fundamentados, mediante el
establecimiento de bases cientificas, que son ejecutadas desde la produccion
primaria hasta el cliente.

Se identificaron y evaluaron, los peligros conocidos y razonablemente probables,
durante las etapas de produccion y posproduccion de la papaya fresca, se
establecieron los controles preventivos, los procedimientos de vigilancia
(monitoreo), las acciones correctivas y de reevaluacion y modificacion del Plan de
Inocuidad, asi como de verificaciony la validacion de que los controles preventivos
son efectivos para los peligros identificados, que fueron gestionas en 32 registros.

Como complemento, se elaboraron las bases de los programas de capacitacion a
los trabajadores, control de plagas, rastreabilidad/trazabilidad y de limpieza y
desinfeccidon, ademas del plan de retiro y las indicaciones para el manejo de
registros.

Se encontr6 un 100% de cumplimiento de los puntos de control, cuando las
actividades de produccién y posproduccion del Grupo Imperial se establecieron en
el plan de controles preventivos, que fueron auto-auditados tomando como
referencia la normativa CANADAGAP, lo que indica que, con la implementacion de
la FSMA, se pueden satisfacer los requerimientos de los mercados canadiense y
estadounidense para la papaya fresca.

Se disefid e implementd un programa de controles preventivos para el
procesamiento de la papaya fresca de compafia Grupo Imperial, para asegurar la
inocuidad y calidad en el mercado nacional e internacional, tomando como la
aplicacion de las regulaciones de la FSMA y la Buenas Practicas Agricolas de
Canada (CANADAGAP por sus siglas en inglés) y la aplicacién del andlisis de
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peligros y controles de riesgos basados en la prevencién, con énfasis en las
contaminaciones por Salmonella spp, plaguicidas y suciedades o falta de higiene,
principales causas de rechazo de este producto en los EE.UU.

ABSTRACT
In 2015, Mexico exported of papaya that is US $ 86 million, being the one of the
main food suppliers for the United States and Canada. Between January and July
2016 papaya exports added about 93,066 tons valuated in US $ 66.8 million.
However, the FDA's continued rejection of papaya from Mexico constitutes a
limitation on the sustainability of the exportation of this fruit.

Despite tremendous scientific and technological advances and the overall
improvement of global food systems, foodborne diseases persist and are a matter
of public health agencies and consumers concern. Food is a vector of multiple
biological, chemical and physical hazards.

The Imperial Group is responsible of providing safe and nutritious food throughout
the food chain, which is incumbent on all the members of this agro-food system
concern. The challenge is to create comprehensive and effective systems of food
safety and food safety management that ensure the participation and commitment
of implementing, in compliance with the FSMA-FSPCA and CANADAGAP
recommendation at each of the stages.

To develop this research, it was taken as areference, the transversal, observational,
retrospective descriptive study, of the reject actions reported by the FDA, for different
Mexican papaya during the period 2015-2016 (FDA, 2017 a). The objective was to
develop an integrated strategy to prevent rejections in the USA, based on the
implementation of a food safety plan that took as a reference the following
documents rules on:

e Risk analysis and preventive controls for food for human consumption.

e Standards for the growing, harvesting, packing, and holding of produce for
human consumption

e The recommendations of the alliance of food safety preventive controls
(FSPCA, 2017).

Once the food safety plan was developed, a self-assessment of the Company was
made based on the CANADAGAP, 2017 (GAP 2017).was done.

These results were compared with the requirements of the FSMA for fresh fruits and
vegetables, and a working procedure was designed that integrates both regulations,
thus satisfying the food safety and food requirements of the US papaya, and Canada
that represent 98% of the export destinations of this product.
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It was found that the main causes of fresh papaya rejection in the US during the
period 2015-2016,was given because of Salmonella spp. contaminations (81.5%),
followed by the presence of pesticides (14.8%) and dirt or no hygiene procedures
(3.7%).

A preventive control plan for the papaya Imperial Group was develop based on the
prevention of possible physical, chemical and microbiological contamination and the
dangers economically by establishing scientific bases that are executed from the
primary production to the client.

The known and reasonably possible hazard, were identified and evaluated during
the production and postproduction stages of fresh papaya. Preventive controls,
monitoring procedures, corrective actions, and re-evaluation and modification of the
Safety Plan, were established as a verification and validation that preventive controls
are effective for identified hazards, which were managed with 32 registries.

It were applied as a complement, the bases for the training of the workers, the pest
control, the traceability and sanitation programs, as part of the recall program and
the indications for the record management.

A 100% compliance of the critical control points was obtain when the production and
postproduction activities of the Imperial Group were established in the plan of
preventive control, which were self-audited based on the CANADAGAP standard,
indicating that with the FSMA implementation it can meet the requirements of the
Canadian and US markets for fresh papaya.

For the processing of fresh papaya of the Imperial Group Company, a preventive
control program was design and implemented, to ensure the food safety and quality
in the national and international market, taking as a reference the application of the
regulations of the FSMA and the Good Agricultural Practices of Canada
(CANADAGAP). It were taken as a reference the Hazard Analysis and Risk Controls
Based on Prevention application, with emphasis on Salmonella spp. contamination,
pesticides and dirt, were the main causes of rejection of this product in the USA.
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1. INTRODUCCION

Durante el 2015 y 2016, la Administracion de Medicamentos y Alimentos (FDA por
sus siglas en inglés) registr6 22 contenedores de papaya contaminados con
Salmonella spp. provenientes de México y fueron rechazados con el fin de evitar
brotes y problemas para la salud en la poblacion de Estados Unidos y Canada. La
FDA, encontré en estos dos ultimos afios 4 embarques de papayas con adulteracién
por pesticidas y en estado de putrefaccion, entidad que controld el problema vy la

fruta no fue distribuida en los dos paises. (FDA, 2017 a)

Las papayas contaminadas con la bacteria Salmonella spp. pueden causar una
enfermedad que es conocida como salmonelosis, que se caracteriza por fiebre alta,
dolor abdominal, diarrea, ndusea y, a veces vomitos. La mayoria de las personas
infectadas con este microorganismo patdégeno, desarrollan diarrea, fiebre y
calambres abdominales entre 12 y 72 horas después de contraer la infeccion. La
enfermedad normalmente dura entre cuatro y siete dias, y la mayor parte de las

personas se recupera sin tratamiento. (FOOD SAFETY, 2017)

Sin embargo, algunas personas pueden requerir hospitalizacion como resultado de
diarrea grave, ya que la infeccién por ETA, puede propagarse de los intestinos al
torrente sanguineo y luego migrar a otras partes del cuerpo. Puede causar la muerte
a menos que la persona reciba tratamiento con antibiéticos. Los ancianos, los nifios
y las personas con problemas del sistema inmunolégico son mas propensos a

enfermarse gravemente de la infeccién por Salmonella. (FOOD SAFETY, 2017).

La papaya es un alimento con alto contenido de vitaminas, pero es muy susceptible
al ataque de bacterias y mohos, que alteran sus caracteristicas fisicoquimicas. La
papaya fresca que va directamente al consumidor, puede presentar peligros
originados desde el cultivo hasta la mesa. Por eso es necesario hacer los procesos
de verificacion y control de la fruta que permitan asegurar la inocuidad y calidad del
producto. (ALOE ECOPARK, 2016).
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1.1PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Los rechazos de papaya en Estados Unidos de Norteamérica (EEUU), cuando las
frutas son sometidas a una inspeccion por parte del Departamento de Agricultura
de los Estados Unidos (USDA por sus siglas en inglés) y la FDA para verificar si los
alimentos cumplen con condiciones de calidad éptimas y garantizar la seguridad del
consumidor, son causados principalmente por el uso inadecuado de plaguicidas y
contaminacion microbiana con Salmonellaspp y en menor medida, por anomalias
fisicas en la fruta, en el contenedor, etiquetado y empaque; esto genera pérdidas al
sector productivo y sector privado, debido a la falta de un eficiente sistemas de

gestion inocuidad y calidad.

El cambio de estilo de vida es un problema para el nuevo orden econémico mundial,
las diferentes practicas de alimentacion, produccién y almacenamiento de los
productos obliga a las autoridades gubernamentales a ser rigurosas en el control de
inocuidad y calidad de los alimentos. Las normativas alimentarias son severas y el
aumento de inspecciones muestra que los productos alimenticios en los mercados
nacionales e internacionales necesitan tener un eficiente sistema de control de

inocuidad y calidad.

La presencia de productos de mala calidad y contaminados en los mercados
internacionales, ha producido un aumento en los rechazos y esto afecta el desarrollo
econdémico de México. Los rechazos no solo afectan la papaya, sino también
diferentes productos en los que se han identificado malas practicas de higiene, agua

y suelos contaminados con sustancias quimicas.
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1.2 JUSTIFICACION

A pesar de los enormes avances cientificos y tecnolégicos y de la mejora general
de los sistemas alimentarios a nivel mundial, las enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA) persisten y son motivo de grave preocupacion para los organismos
gue se ocupan de la salud publica y los consumidores. Los alimentos son vectores
de muitiples peligros biolégicos, quimicos y fisicos. (FAO, 2002, Bovay, 2016,
RASFF, 2016)

La compafiia Grupo Imperial tiene la responsabilidad de asegurar alimentos inocuos
y nutritivos a lo largo de la cadena alimentaria, lo que involucra a todos los
integrantes de este sistema agroalimentario. El desafio consiste en crear sistemas
integrales y eficaces de gestidon de la inocuidad-calidad alimentaria que garanticen
la participaciony el compromiso del aplicando, en el cumplimiento la recomendacién
de la ley de modernizacion de la inocuidad de los alimentos (FSMA por sus siglas
en inglés)-la alianza de controles preventivos de la inocuidad de los alimentos
(FSPCA por sus siglas en inglés) y de CANADAGAP en cada una de las etapas.
(FSMA, 2015, CANADAGAP, 2016)

Se han estudiado diversas opciones para garantizar a los consumidores unos
alimentos inocuos y nutritivos. A través de la FSMA- FSPCA y CANADAGAP puede
crearse un sistema alimentario integral y eficaz, basado en un enfoque preventivo
gue abarca toda la cadena alimentaria. (FSMA, 2015, CANADAGAP, 2016)

El objetivo practico consistio en asegurar que los alimentos cumplan unos criterios
de inocuidad basados en principios cientificos, al tiempo que permitan alcanzar un
equilibrio adecuado entre otros factores pertinentes, como por ejemplo la viabilidad
técnica, el costo y minimizar las preocupaciones sociales, éticas y ambientales.
(FAO, 2002)
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Los procedimientos recomendados por la FSMA y CANADAGAP, estan dirigidos a
identificar, evaluar y controlar los peligros asociados a las materias primas,
ingredientes, etapas de fabricacion, comercializacion y uso al consumidor a fin de

garantizar la inocuidad de los alimentos.

Este proyecto de investigacion, es importante porque aumenta los beneficios
econdmicos para la Compafia Grupo Imperial y protege la salud de los
consumidores, ademas es una herramienta que permite el control del proceso, ya
que, como sistema cientificamente fundamentado, detecta, previene y minimiza los
peligros fisicos, quimicos, biolégicos y los econbmicamente fundamentados, asi
como de las contaminaciones intencionadas, que pudieran afectar el producto en

cada una de las etapas de produccion

La implementacion de estos procedimientos, exige la capacitacién constante del
personal, esto orienta al trabajador para realizar sus labores de manera eficiente,
ya que el sistema tiene de caracter preventivo enfocado en controlar los peligros en

las etapas criticas para la inocuidad del producto.

El plan de inocuidad y el programa de BPA para papaya se desarrollardn porque
existe la necesidad de asegurar la inocuidad de los consumidores y generar
beneficios ala compafiia Grupo Imperial y otorgando el alto nivel sanitario requerido
para ofertar la papaya con una etiqueta que garantice la inocuidad del alimento
inocuo y fomente la confianza de los consumidores y de las autoridades

gubernamentales involucradas en la vigilancia de la inocuidad y calidad alimentaria.

El sistema debe controlar cada etapa de produccion, obteniendo un producto de
mejor calidad para su comercializacion y aumenta las ventas en los mercados de

Estados Unidos y Canada.
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1.3 OBJETIVO GENERAL Y ESPECIFICOS
1.3.1 OBJETIVO GENERAL

Disefiar e implementar un programa de BPA para el procesamiento de la papaya
fresca de compafia Grupo Imperial, que asegure la inocuidad y calidad en el
mercado nacional e internacional, tomando como referencia las regulaciones de la
FSMA y las Buenas Practicas Agricolas de Canada (CANADAGAP por sus siglas
en inglés) y la aplicacion el Andlisis de Peligros y Controles de Riesgos Basados

en la Prevencion.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.3.2.1 Disefiar los planes de inocuidad de la compafia Grupo Imperial, para
garantizar la inocuidad y calidad de la papaya a exportar a Canada

1.3.2.2 Implementar un programa de BPA, compatible con la CANADAGAP, para
garantizar la inocuidad y calidad de la papaya a exportar a Canada.

1.3.2.3 Crear un plan de inocuidad alimentaria para la exportacion de la papaya a
los EEUU, que cumpla con la Ley de Modernizacién de la Inocuidad Alimentaria
(FSMA)-FSPCA.

1.3.2.4 Establecer una estrategia de mejora, para mantener las exportaciones de
frutas a los EEUU. y Canada en cumplimiento de las regulaciones en materia de

inocuidad y la calidad alimentaria de estos paises.
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2. MARCO TEORICO

Para respaldar el desarrollo de este proyecto final de graduacién (PFG), se realizo
la siguiente recopilacion de literatura. esta investigacion se basa en un estudio de
tipo descriptivo, transversal, observacional, retrospectivo de las acciones de
rechazos reportadas por la FDA, para diferentes partidas de papaya mexicana
durante el periodo 2015-2016, con el objetivo de desarrollar una estrategia integral
de prevencion de los rechazos de papaya fresca en los EE. UU, basada en la

elaboracién de un plan de inocuidad alimentaria.

2.1PRODUCCION MUNDIAL Y MERCADO DE LA PAPAYA

La papaya es producida en las regiones tropicales y subtropicales de todo el mundo.
Alrededor de 60 paises participan en ésta produccion segun datos de la FAO y
actualmente la producciéon mundial de papaya esta por encima de los 12 millones
de toneladas y afio tras afio hay un crecimiento general de un 8% aproximadamente.
La papaya juega un papel importante en la economia y esta constantemente activa
en el mercado ya que participa en cualquier tipo de mercado. Sin descartar la
importacion y exportacion. (ALOE ECO PACK, 2017)

Los paises lideres en produccion de papaya son: India, Brasil, Indonesia, México,
Nigeria, Etiopia, Congo, Tailandia y Guatemala. Brasil produce cerca del 50% del

total de la produccién total en el mundo.

La papaya es consumida Yy solicitada por diversas areas del mercado. La demanda
en el medio industrial es considerable, pues el 30% del total mundial de papaya es
sometido a procesamiento para elaborar distintos productos comestibles,
cosméticos o de limpieza. Algunos de los productos que se elaboran a base de
papaya, pueden ser bebidas, mermeladas, polvos saborizantes, gelatinas, en lo
comestible. (ALOE ECO PACK, 2017)
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2.2MEXICO Y LA PAPAYA

México, es actualmente el cuarto productor de papaya en el mundo. En el pais se

producen alrededor de 190 mil toneladas.

Esa produccion se reparte en los estados de Veracruz con el 29%, Colima con el
23%, Michoacan con el 20%, Chiapas con el 10%, Oaxaca con el 8%, Yucatan con
el 6%, Jalisco con el 3% y Puebla con el 1%

La nacion azteca, ocupa el primer lugar mundial en exportacion, destinando a los
Estados Unidos, el 85% de su produccion, el 13% a Canada y el 2% se quedan para

consumo local.

Los clientes nortefios hacen mucho énfasis en que la papaya mexicana cumpla con
las normativas de calidad requerida por sus mercados ademas el pais esta abierto
a la posibilidad de producir mas papaya y exportar a otros paises. (ALOE ECO
PACK, 2017)

2.3 SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
(APPCC O HACCP POR SUS SIGLAS EN INGLES)

En la década de 1960, la Pillsbury Company, el Ejército de los Estado Unidos y la
Administracion Espacial y de la Aeronautica (NASA) desarrollaron el sistema
HACCP para garantizar mas seguridad, mientras reducia el nimero de pruebas e

inspecciones al producto final (Almeida, 2006).

En 1991, el FDA y la Administracion Oceanica y Atmosférica Nacional (NOAA por
sus siglas en inglés), inician en EE.UU. un programa voluntario de inspecciéon de
productos pesqueros basado en el HACCP (TELLEZ, 2009).
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En el afio 1993, la Comisiéon del Codex Alimentarius adopto las directrices para la
aplicacion del sistema, al incorporarse como anexo al Codigo de principios

Generales de Higiene de los Alimentos.

Estas directrices fueron revisadas en el afio 1997, por la propia Comisién del Codex
Alimentarius incluyendo los principios en los que se asienta el sistema y la
secuencia logica de su aplicacion que en la actualidad siguen vigentes tras su dltima

revision en julio de 2003.

En la actualidad, la normativa comunitaria obliga a los operadores de las empresas
alimentarias a tener establecido un sistema HACCP, que garantice la

inocuidad/seguridad de los productos que comercializa. (DE LA CRUZ, 2013).

Este sistema supone la aplicacién de una metodologia con base cientifica y racional,
gue permite, segun la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura (FAO por sus siglas en inglés) “Un abordaje preventivo y sistematico
dirigidoala prevencion y control de peligros bioldgicos, quimicos y fisicos, por medio
de anticipacion y prevencién, en lugar de inspeccion y pruebas en productos finales”
(GARCIA, 2014)

El Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) es mas
conocido por sus siglas en inglés HACCP, ya que se ajusta mejor al concepto y
metodologia de este sistema (CABELLOS, 2011).

Sera considerado como protocolo de referencia cuando se trate de asegurar la
inocuidad de los alimentos, razdn por la cual ha sido adoptado como un programa
de obligatorio cumplimiento en casi todos los paises del mundo (GUTIERREZ,
2011).
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Ofrece un enfoque documentado y verificable para la identificacién de peligros,
medidas preventivas, puntos criticos de control y para la puesta en marcha de un
sistema de monitoreo, centrdndose en microorganismos patdégenos, residuos de
sustancias quimicas, materias extrafias y otros agentes fisicos, que pueden
contaminar el alimento (VASQUEZ, 2010).

2.4 PREREQUISITOS DEL SISTEMA HACCP.

Previamente al establecimiento del sistema HACCP, es indispensable contar con
un programa de prerrequisitos, cuya funcion esencial es la de controlar
determinados tipos de peligros, para reducir en gran medida los Puntos Criticos de
Control (PCC). Su disefio podra hacerse teniendo en cuenta las directrices del
Codex Alimentarius, concretamente deberd contemplar. el control de las
condiciones higiénicas de las instalaciones, garantizando el mantenimiento de un
nivel 6ptimo de limpieza y desinfeccidn; el control de las condiciones higiénicas y de
salud del personal, evitando la contaminacion del alimento causada por
inadecuadas practicas de los manipuladores; vy el control de las condiciones de los
procesos, evitando la contaminacion del alimento por contacto con superficies o
sustancias cuya inocuidad no esta asegurada (HERMIDA, 2012).

Los prerrequisitos se refieren al control de aspectos que pueden suponer un peligro
y afectar a la inocuidad alimentaria en todas o al menos varias de las etapas del
proceso productivo. Esto es importante puesto que “aligera” el sistema HACCP,
evitando encontrar PCC en todas o varias etapas del proceso. Los planes de
autocontrol son propios de cada establecimiento, por lo que permiten una gran
flexibilidad a la hora de adaptar el plan a las caracteristicas del mismo, y abordar

el tratamiento de los prerrequisitos segun sus propios criterios.
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No obstante, se considera que al menos deberan incluirse los siguientes planes de:
aptitud del agua; higiene del funcionamiento antes, durante y después de las
operaciones; lucha contra plagas y animales indeseables; disefio y mantenimiento
de la infraestructura y el equipamiento; control de lotes y trazabilidad
(rastreabilidad); plan de higiene del personal; formacién en higiene vy
procedimientos de trabajo; plan de control de la marca sanitaria; tratamientos,
eliminacién o aprovechamiento de subproductos no destinados a consumo
humano(CUBERO, 2006).

En 1969, a través del CAC/RCP 1-1969, se incluydo la necesidad de realizar
programas de prerrequisitos, que permitian asegurar la dificultad que supone
aceptar que en un sistema de HACCP, se puedan controlar de forma eficaz nUmeros
elevados de PCC.

Por esta razdn, los prerrequisitos empleados como medidas de control de peligros,
deben considerarse tan importantes como los propios PCC. El principal beneficio de
la aplicacion de los prerrequisitos, se encarga de conseguir que los planes de
HACCP disminuyan el numero PCC a identificar, manteniendo un control riguroso
sobre las etapas que son realmente criticas para la seguridad alimentaria de un
proceso. Muchos de los obstaculos con los que se encuentran las empresas a la
hora de establecer y mantener sistemas de HACCP, se deben a errores
relacionados con requisitos previos, tales como la limpieza y desinfeccion o la

formacion y motivacion del personal manipulador.
Por lo que la seguridad alimentaria no ha de estar vinculada Unicamente a la

correcta aplicaciéon del sistema HACCP, sino a la suma del sistema y sus
prerrequisitos. (GONZALEZ, 2007)
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Con el fin de garantizar, que cada uno de las operaciones se realice en condiciones
sanitarias adecuadas, que minimicen los riesgos de contaminacion de los alimentos
para el consumo humano, se desarrollé el Andlisis de Peligros y Puntos de Criticos
de Control (HACPP por sus siglas en inglés) herramientas para asegurar la
inocuidad de los productos, que se tiene entre sus pre-requisitos las Buenas

Practicas de Manufactura (BPM) y las Buenas Practicas Agricolas (BPA).

2.5 LALEY DE MODERNIZACION DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA DE LOS
EE.UU. (FSMA POR SUS SIGLAS EN INGLES).

2.5.1 ANTECEDENTES

La nueva Ley de Modernizacion de Inocuidad Alimentaria (FSMA por sus siglas en
inglés) es la reforma mas profunda en 70 afios al sistema de inocuidad de los
Estados Unidos. Esta ley entré en vigencia el 4 de enero de 2011, con el objetivo
de garantizar que el suministro de alimentos dentro y hacia los Estados Unidos sea
seguro desde el punto de vista sanitario. Esto quiere decir que la ley y sus
reglamentaciones se aplican para empresas en Estados Unidos y extranjeras. Por
ello, las empresas extranjeras que exportan a EEUU deben Informarse sobre los
nuevos requisitos propuestos por la FDA y comenzar a prepararse para cumplirlos.
(PROCOLOMBIA, 2017)

Las reglamentaciones de FSMA se orientan a desarrollar e implementar
regulaciones de inocuidad alimentaria con un enfoque mas preventivo que reactivo
ante problemas de inocuidad. (PROCOLOMBIA, 2017)

El catalizador para buscar un régimen regulatorio para la inocuidad de los alimentos
mas solido, surgié para la prevencion de los brotes ampliamente publicitados, de
enfermedades transmitidas por alimentos que debilitaron la confianza de los

consumidores en el suministro de alimentos en EEUU, en los Ultimos anos.
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Por ejemplo, las evidencias que se han encontrado E. coliy Salmonella spp. en una
gran variedad de alimentos nacionales e importados, incluyendo especies,
mantequilla de mani, masa para galleta, espinaca, melon, chiles, tomates y cebollas
verdes. (SCHREURS, 2014)

2.5.2 ALCANCE

Las nuevas regulaciones se centran en reforzar la capacidad de la FDA, para
intervenir de forma proactiva y mitigar los riesgos de enfermedades transmitidas por

tanto alimentos nacionales como importados. (SCHREURS, 2014)

Las reglas propuestas exigen que los importadores verifiquen que los proveedores
del exterior utilicen practicas modernas para la inocuidad de los alimentos que sean
tan seguras como aquellas que utilizan los agricultores y procesadores de EEUU.
Por primera vez, los importadores tendrian la clara responsabilidad de verificar que
los proveedores identifiquen los peligros que se pueden presentar en cada uno de
sus alimentos y que controlen de forma adecuada tales peligros. (MCCONNELL,
2013)

La aplicacion de FSMA requiere la expedicion de varias reglamentaciones por parte
de la autoridad competente, la FDA. A continuacion, se presentan las principales

reglamentaciones que se encuentran en fase de implementacion:

a. Certificacion acreditada de terceros

b. Programas de verificacibn de proveedores extranjeros (FSVP) para
importadores de alimentos para seres humanos y animales

c. Estrategias de mitigacion para proteger los alimentos contra la adulteracion
intencional

d. Controles preventivos de los alimentos para animales

e. Controles Preventivos para Alimentos Humanos

f. Transporte Sanitario de Alimentos Humanos y Animales
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g. Normas para la seguridad de los productos. (FEDERAL REGISTER, 2015)

2.5.3 OBJETIVOS.

Implementar Programas de Control que permiten la prevencion de problemas
potenciales relacionados con inocuidad de los alimentos durante su procesamiento,

envasado Yy distribucion.

2.5.3.1 Obligatoriedad de su cumplimiento

» Familiarizarse con los aspectos mas destacados de todas las reglas de la FSMA
propuestas. Esto, le ayudar4 a entender mejor los aspectos de la FSMA que le

afectaran como exportador.

» Conocer los protocolos de inocuidad alimentaria, defensa del alimento y seguridad
del transporte de alimentos y estar preparados para proveer bajo peticion, la

documentacion apropiada a su importador o a la FDA.

» Conocer no sélo sus propias practicas de inocuidad alimentaria, defensa de los
alimentos y seguridad del transporte de los alimentos; sino que también la de sus

proveedores.
La FDA se centrard en verificar los planes de aprobacion, cumplimiento y

verificacion de los proveedores en toda la cadena de suministro. Por lo tanto, se
debe estar preparado. (SCHREURS, 2014)
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2.5.3.2 Calendario de Cumplimiento

Laempresa pequeia(2 afios) - una empresa que ocupa a menos de 500 personas
y que no califican para una exencion tendria que cumplir dos afios después de la
publicacion de la ley final.

Las empresas muy pequefias (3 afios) - Tres opciones para la definicién de un
negocio muy pequefio: menos de $ 250.000, menos de $ 500.000, y menos de $
1.000.000 en ventas anuales totales de alimentos, ajustados por la inflacion.

Tendrian que cumplir tres afios después de la publicacién de la regla final.

Otros Negocios (1 aflos) - un negocio que no son pequefios 0 muy pequefios y no
puede acogerse a una exencién tendria que cumplir un afio después de la

publicacién de la regla final. (Wainess, 2014)

De acuerdo con la seccién 103 de la Ley de Modernizacién de Inocuidad Alimentos
(FSMA- siglas en ingles), de la FDA de los EEUU, los procesadores, empacadores
y manejadores de alimentos de este pais y quienes exporten sus productos hacia
este pais, deberan llevar a cabo un Andlisis de Peligros y Controles Preventivos

Basado en Riesgo (HARPC por sus siglas en inglés).

Lo anterior, es un nuevo enfoque del HACCP conocido ampliamente; en el que se
hace una comparacion en la que resultan enfoques similares pero existen algunas

diferencias entre ambos que conviene resaltar.

De acuerdo con el FSMA- FDA, cada establecimiento debe elaborar un Plan por

escrito de HARPC que incluya lo siguiente:

Andlisis de Peligros. Identificar y evaluar peligros conocidos y razonablemente

probables de acuerdo al tipo de alimento y proceso.
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Controles preventivos. Que permitan asegurar que los peligros identificados que
son razonablemente probables de ocurrir pueden ser minimizados o prevenidos de

forma significativa.

Vigilancia (monitoreo). Que permita asegurar que se llevan los controles

preventivos tal como se establecieron y se generan registros.

Acciones correctivas. Acciones que deben realizarse si no se tuvo el control o este

es inefectivo lo cual implicaria una reevaluacion y modificacién del Plan.

Verificacion. Que permita asegurar que los controles se llevan a cabo de forma
consistente. Incluye el concepto de Validacién de que los controles preventivos son

efectivos para los peligros identificados.

Registros. Incluyendo el Andlisis de Peligros, asi como registros de los controles
preventivos, actividades de \vigilancia (monitoreo), acciones correctivas y
verificacion (incluyendo validacion). (JIMENEZ, 2017)

2.5.4 RESPONSABILIDAD COMPARTIDA DE LA FDA, USDA Y LA EPA EN
MATERIA DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS EN LOS EE.UU, SEGUN LA FSMA.

La FDA, USDA y la EPA con la nueva ley de modernizacion tiene como finalidad
establecer procedimientos de vigilancia y dar cumplimiento a las leyes establecidas
por el gobierno de Estados Unidos para salvaguardar la salud de los consumidores,
la sanidad agropecuaria y la proteccion del medio ambiente implementando
requisitos que deben ser ejecutadas por las industrias y aplicadas en los productos
gue son comercializados en USA, tanto a nivel documentario (certificados) como la

verificacion fisica (muestreos, andlisis de productos). (RREE, 2012)
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La responsabilidad del desarrollo de la normativa relacionada a inocuidad
alimentaria en los EEUU, recae en tres agencias: La (FDA) del Departamento de
Salud y Servicios Humanos (HHS); el Servicio de Seguridad Alimentaria e
Inspeccion (FSIS) del Departamento de Agricultura (USDA); y, la Agencia de
Proteccion del Medio Ambiente (EPA.) Definitivamente, el FDA es la principal
agencia que regula la inocuidad de todos los alimentos, sean de produccion
doméstica o importados, agricolas, pecuarios, pesqueros, y frescos o procesados,
con excepcion de los huevos, carnes y productos avicolas, los cuales caen bajo la
responsabilidad del FSIS-USDA. (RREE, 2012)

La FDA establece los reglamentos de inocuidad alimentaria en el marco de la Ley
Federal para Alimentos, Medicamentos y Cosméticos; la Ley para el Servicio de
Salud Publica; y la Nueva Ley de Modernizaciéon de la Inocuidad Alimentaria
(FSMA). . (RREE, 2012)

El FSIS regula la inocuidad de las carnes, productos avicolas y huevos, a través de
la Ley Federal de Inspeccion de Carnes, la Ley para la Inspeccion de Productos
Avicolas, y la Ley para la Inspeccion de Huevos, respectivamente. (RREE, 2012)

La EPA, desarrolla documentos regulatorios para establecer las tolerancias de
residuos de plaguicidas en alimentos, y también establece excepciones de
tolerancias para algunos productos e inertes, tema que fue tratado en detalle en la
edicion anterior de este boletin. El FDA se encarga de dar cumplimiento a las

tolerancias en alimentos establecidas por la EPA. (RREE, 2012)

2.5.5 IMPORTANCIA DE LOS CONTROLES PREVENTIVOS DE LA INOCUIDAD
ALIMENTARIA SEGUN LA FSMA.

Estas medidas son necesarias, para garantizar que los riesgos que requieren un

control preventivo se reduciran al minimo o prevenir.
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Incluyen controles en proceso, control de alérgenos, controles de limpieza y
desinfecciébn, asi como controles de la cadena de suministro,
rastreabilidad/trazabilidad y un plan de retiro. (CARRILLO, 2016)

Esta regulacion pretende ser aplicada a empresas establecidas en el territorio
americano y empresas extranjeras que producen, procesan, empacan o almacenan
alimentos para consumo humano y que por ello deben estar registradas ante la FDA,;
las instalaciones que deberan estar registradas se encuentran las que son
productoras, procesadoras, bodegas, tanques de almacenamiento y contenedores
de granel. (TLC, 2017)

La aplicacién de esta reglamentacién en la practica, significa que las empresas
deberan contar con planes escritos de seguridad alimentaria ademas del Andlisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control, con el fin que estos permitan la
identificacion de riesgos, para especificar los procedimientos con los cuales
pretende minimizar o prevenir estos riesgos; y las soluciones o medidas correctivas

que deberan tomarse en caso de la ocurrencia de dichos riesgos. (TLC, 2017)

Todas las medidas correctivas que se tomen deberan documentarse en registros
gue deberan estar disponibles ante FDA. La cual realizara una revision y analisis de
los planes de cada empresa y tomara una determinacion sobre la viabilidad de
realizar inspecciones fisicas en las instalaciones de la empresa. La visita tendra
como objetivo, verificar que los planes estan siendo correctamente ejecutados y que

se esté cumpliendo con las regulaciones establecidas. (TLC, 2017)

2.5.6 PROCEDIMIENTOS VOLUNTARIOS PARA GESTIONAR LA INOCUIDAD
ALIMENTARIA.
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Se refiere a certificaciones y programa voluntario de importador calificado, ya que
el FSMA también requiere que la FDA establezca un programa voluntario basado
en honorarios para la revisibn acelerada y la importaciéon de alimentos de
importadores que logran y mantienen un alto nivel de control sobre la seguridad de
sus cadenas de suministro. Este control, incluye la importacion de alimentos de
instalaciones que han sido certificadas de acuerdo con el programa de la FDA, para
la acreditacion de organismos de certificacion de terceros para llevar a cabo
auditorias de inocuidad de los alimentos y emitir certificaciones. Asi como, el uso de
otras medidas que apoyen un alto nivel de confianza en la inocuidad, calidad y

seguridad de los alimentos que importan.

La entrada acelerada, incentiva a los importadores a adoptar un sistema robusto de
gestion de la cadena de suministro y beneficia ademas a la salud publica, al permitir
gue la FDA concentre sus recursos en el ingreso de alimentos que representan un

mayor riesgo para la salud publica. (FDA, 2017 c)

2.5.7 LA NORMATIVA CANADAGAP.

El estdndar de Buenas Practicas Agricolas CANADAGAP, pertenece al Consejo
Horticola de Canadda y consiste en un programa de seguridad alimentaria agricola,
gue combina estandares nacionales de inocuidad, calidad y seguridad alimentaria
con un sistema de certificacién para que estas estén presentes en la produccion,

almacenamiento y envasado de verduras Yy frutas frescas.
El programa esta dirigido a productores, envasadores e intermediarios de

almacenamiento de cultivos horticolas y ha sido disefiado con el fin de facilitar la

aplicacion de procedimientos de seguridad alimentaria en sus operaciones.
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Se trata de un esquema especffico para cultivos y establece seis grupos diferentes
de Buenas Practicas Agricolas (BPA), que han sido desarrolladas por el sector
horticola y verificado técnicamente por las autoridades canadienses. Cada grupo de
practicas se basa en los siete principios basicos de APPCC/HACCP y esta
reconocido por la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI por sus siglas en
inglés). (SGS, 2017)

2.5.7.1 ANTECEDENTES

CANADAGAP es un programa de certificacion de inocuidad alimentaria para las
empresas que producen, empacan y almacenan frutas y verduras frescas.
Lanzado en 2008 por el Consejo Canadiense de Horticultura, el esquema es
propiedad y esta operado desde noviembre de 2012, por la corporacién canadiense
CANAGPLUS.

El estandar consta de dos manuales, uno especifico para invernadero, el segundo
para otras operaciones de frutas y vegetales, desarrolladas en consulta con el sector
horticola y revisados anualmente por la solidez técnica de los funcionarios del
gobierno canadiense. Los manuales estan basados en un riguroso andlisis de
riesgos aplicando el enfoque de los siete principios del APPCC/HACCP). En 2010,
las opciones B y C del esquema CANADAGAP fueron punto de referencia del
documento guia version 5 de la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria. El
programa cuenta con mas de 2,000 productores participantes en todo Canada.
(DELCEN, 2013)

2.5.7.2 OBJETIVOS
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Asegurar que la industria tenga acceso a normas de seguridad alimentaria
técnicamente sélidas, cientfficas e internacionalmente reconocidas y un sistema de

certificacion riguroso y rentable. (NBS, 2017)

2.5.7.3 ALCANCE

Esta disefiado para ayudar a implementar y mantener procedimientos efectivos de
seguridad alimentaria dentro de las operaciones de productos frescos. La industria
horticola ha desarrollado dos manuales, uno especifico para las operaciones de
invernadero y el segundo para otras operaciones de frutas y hortalizas, y revisado

por funcionarios gubernamentales canadienses.

Los manuales estan disefiados para empresas que implementan Buenas Practicas
Agricolas (BPA) en sus operaciones de produccion, envasado y almacenamiento, y
para re envasadores y mayoristas implementando Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y programas APPCC/HACCP.

El programa también esta disefiado para los corredores de productos frescos que
implementan las mejores practicas en la gestibn de proveedores y
rastreabilidad/trazabilidad de productos. (CANADAGAP, 2017 a)

Los manuales se basan en un riguroso analisis de riesgos aplicando los siete
principios del enfoque APPCC/HACCP. El programa es evaluado y reconocido
oficialmente por la Iniciativa Mundial para la Inocuidad de los Alimentos (GFSI por
sus siglas eningles). Los servicios de auditoria y certificacion para el programa son
entregados por Organismos de Certificacion acreditados. (CANADAGAP, 2017 b)
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2.5.7.4 BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

La industria alimentaria y las organizaciones de productores, asi como también los
gobiernos y organizaciones no gubernamentales (ONG), han desarrollado en afios
recientes una gran variedad de codigos, normas y reglamentos sobre buenas
practicas agricolas (BPA), con el objetivo de cumplir con las exigencias de
regulacién del comercio y gobiernos particulares (en particular en materia de
inocuidad y calidad de alimentos), hasta requerimientos mas especfificos de
determinados nichos del mercado. La funcién de estos codigos, normas y

reglamentos de BPA comprende, en varios niveles:

. La garantia de la inocuidad (requisito no negociable)
. Calidad del producto en la cadena alimentaria,
. La captacion de nuevas ventajas comerciales con el mejoramiento de la

gestion de la cadena de suministro,

. El mejoramiento del uso de los recursos naturales, de la salud de los
trabajadores y de las condiciones de trabajo, y/o

. La creacion de nuevas oportunidades de mercado para productores y
exportadores de los paises en desarrollo. (FAO, 2008)

Las BPA son "practicas orientadas ala sostenibilidad ambiental, econémica 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”, (FAO, 2008).
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Estos cuatro elementos esenciales de las BPA (viabilidad econdémica, sostenibilidad
ambiental, aceptabilidad social, e inocuidad y calidad alimentaria) estan incluidos en
la mayor parte de las normas del sector publico y privado, pero el rango de opciones

gue estan abarcan cambia ampliamente. (UCO, 2016)

El concepto de BPA puede servir como punto de referencia para decidir, en cada
paso del proceso de produccion, sobre las practicas y/o resultados que son
sostenibles ambientalmente y aceptables socialmente. La implementacién de las
BPA deberia, por lo tanto, contribuir a la agricultura y desarrollo rural sostenibles.
(UCO, 2016)

2.5.7.5 BENEFICIOS Y RETOS POTENCIALES RELACIONADOS CON LAS
BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

» BENEFICIOS POTENCIALES DE LAS BPA

La adopcidny seguimiento adecuados de las BPA contribuye al mejoramiento de la

inocuidad y calidad de los alimentos y demas productos agricolas.

Estas pueden contribuir a la reduccion del riesgo de incumplimiento de reglamentos,
normas y directrices nacionales e internacionales, (en particular de la Comisién
FAO/OMS del Codex Alimentarius, de la Organizacion Mundial de Sanidad Animal
(OIE) y de la Convencion Internacional de Proteccion Fitosanitaria (CIPF) en
materia de plaguicidas permitidos, niveles maximos de contaminacion (incluyendo
medicamentos veterinarios, metales pesados, radiondclidos y micotoxinas) en los

productos agricolas para alimentos y otros usos. (UCO, 2016)
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Los peligros que pueden menoscabar la inocuidad y la calidad de los alimentos de
contaminacién se agrupan quimicos, microbiolégicos y fisicos, a los que
recientemente se le han adicionados los relacionados con la contaminacion
intencionada y otros econémicamente fundamentados como el fraude alimentario
(RASFF, 2016, FSMA 2011).

» RETOS RELACIONADOS CON LAS BPA

En algunos casos la implementacion de BPA'y, especialmente, el mantenimiento de
registros y la certificacién, incrementaran los costos de produccion. Al respecto, la
falta de coordinacién entre los esquemas de BPA existentes y la ausencia de
sistemas de certificacion asequibles han creado confusion y costos de certificacion
para los productores y exportadores. Las normas de BPA se pueden utilizar para
intermediar los intereses en conflicto de actores en la cadena de suministro
agroalimentaria, modificando las relaciones entre los proveedores y compradores.
(FAO, 2008)

Existe un riesgo elevado de que los pequefios productores no estén en grado de
aprovechar las oportunidades del mercado de exportacién, a menos que estén
informados adecuadamente, preparados técnicamente y organizados para hacer
frente a este reto nuevo, con la ayuda de las agencias gubernamentales en su rol
de facilitadores. (FAO, 2008)

El cumplimiento de las normas de BPA, no siempre fomenta todos los beneficios

ambientales y sociales esperados.

Se necesita sensibilizacién sobre practicas "en las que todos salgan ganando" y que
lleven al mejoramiento en términos de eficiencias de rendimiento y produccion, asi
como a la seguridad ambiental y sanitaria de los trabajadores. Uno de estos

enfoques es el manejo integrado de la produccion y las plagas (MIPP). (FAO, 2008)
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2.5.7.6 AGENTES FISICOS, QUIMICOS, BIOLOGICOS Y PELIGROS DE
CONTAMINACION INTENCIONADA Y OTROS FACTORES ECONOMICAMENTE
FUNDAMENTADOS COMO EL FRAUDE ALIMENTARIO.

> Peligros
Agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicion en

gue éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

Son tres los tipos de peligros que pueden enfermar a las personas a través del

consumo de los alimentos:

a. Peligro quimico
b. Peligro fisico

c. Peligro biolégico

Peligro quimico: sustancias toxicas que pueden contaminar los alimentos entre las
gue se encuentran, toxinas de origen natural, aditivos alimentarios, residuos de

plaguicidas y medicamentos veterinarios, contaminantes ambientales,

contaminantes quimicos resultantes del envasado y alérgenos.

Peligro fisico: objetos extrafios que pueden contaminar los alimentos, entre los que
se encuentran, fragmentos de vidrio, plasticos, metales, madera, joyas, insectos y

objetos personales, piedras, terrones y polvo.

Peligro biolégico: estan representados por organismos vivos que pueden
reproducirse en los alimentos y son omnipresentes en el medio ambiente, entre los

gue se encuentran bacterias infecciosas, toxinas, mohos, parasitos, virus y priones.
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2.5.8 FRAUDE ALIMENTARIO

El fraude alimentario es un término colectivo utilizado para abarcar los sustitucion,
adicion, alteracion o falsificacion de alimentos, ingredientes alimenticios o alimentos
embalaje; o declaraciones falsas o engafiosas sobre un producto, con fines

econdmicos.

También, éste es un término mas amplio que la adulteracion econémica (EMA)
definido por la (FDA) o el concepto general mas especifico de la falsificacion de
alimentos. El fraude alimenticio no puede incluir "adulteracién” o "mal definido en la
Ley de Alimentos, Medicamentos y Cosméticos (Ley FD & C por sus singlas en
inglés), cuando involucra actos tales como evitacion de impuestos y contrabando.
La motivacion econdmica detrds del fraude alimentario, se diferencia de la
inocuidad, seguridad alimentaria, defensa de alimentos y calidad de los alimentos.
La causa de un evento fraude alimenticio, pero si se trata de una amenaza para la
salud publica, el efecto es producto adulterado y un incidente de inocuidad de los
alimentos. Todo esto estd bajo el paraguas de la comida que abarca el fraude
alimentario, la calidad de los alimentos, la inocuidad de los alimentos y la defensa
de los alimentos. (FOODFRAUD, 2011)

2.5.8.1 ¢ QUE ES LA ADULTERACION ECONOMICAMENTE MOTIVADA?

La Reunion Abierta de la FDA sobre Adulteracion Econémicamente Motivada (EMA
por sus siglas en inglés), de mayo de 2009, definié la EMA como: "... la sustitucion
o adicion fraudulenta intencional de una sustancia en un producto con el objetivo de

aumentar el valor aparente del producto o de reducir el coste de su produccion.
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EMA incluye la dilucidn de productos con cantidades aumentadas de una sustancia
en la medida en que tal dilucion plantee un riesgo para la salud conocido o
consumidores, asi como la adicion o sustitucion de sustancias con el fin de
enmascarar la dilucion ". (FOODFRAUD, 2011)
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3. MARCO METODOLOGICO

Para desarrollar esta investigacion, se tomé como punto de partida, el estudio de
tipo descriptivo, transversal, observacional, retrospectivo de las acciones de
rechazos reportadas por la FDA, para diferentes partidas de papaya mexicana
durante el periodo 2015-2016,con el objetivo de desarrollar una estrategia integral
de prevencion de los rechazos de papaya fresca en los EE. UU, basada en la
elaboracion de un plan de inocuidad alimentaria que tomdé como referencia los

documentos siguientes:

e Las Regla sobre el Andlisis de Riesgo y Controles Preventivos para
Alimentos de consumo Humano.

e La Regla sobre Estandares de Inocuidad en la produccion, cosecha,
empaque, y almacenamiento de frutas y verduras para consumo humano

e Las recomendaciones de la Alianza de Controles Preventivos de Inocuidad
de los Alimentos (FSPCA, 2017).

Una vez desarrollado el plan de inocuidad alimentaria, se procedio a realizar una
autoevaluacion de la empresa, tomando como referencia la normativa
CANADAGAP, del 2017 (Cenada GAP 2017).

Posteriormente, se compararon estos resultados con los requerimientos de la FSMA
para frutas y hortalizas frescas, y se disefié un procedimiento de trabajo que integra
ambas normativas, conlo que se satisfacen los requerimientos de inocuidad-calidad
alimentaria de la papaya de EE.UU. y Canada que representan el 98% de los

destinos de exportacion de este producto.
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4. DESARROLLO (RESULTADOS)

A continuacion, se hace referencia de los resultados obtenidos durante el

desarrollo de este PFG.

4.1 ANALISIS DE LOS RECHAZOS

Tomando como referencia las acciones de rechazos reportadas por la FDA, para
diferentes partidas de papaya mexicana durante el periodo 2015-2016 en la tabla 1
se puede observar que, durante el desarrollo de este PFG, se encontr6 que las
principales causas de rechazo de las papayas mexicanas, se debio a los focos de
contaminacion de estas por Salmonella spp. (81,5%), aunado a la presencia de
plaguicidas (14, 8 %) y suciedades (3,7%),

La contaminacion de las frutas porla presencia de patégenos, puede ocurrir durante
las operaciones agricolas y de poscosecha y provenir de fuentes tan variadas como
de zonas cercana de produccion animal, del suelo, de los abonos organicos y de las
heces fecales de origen humano y animal, que llegan a las frutas a por medio de
las aguas utilizadas en estas operaciones, las superficie e insectos vectores y por
los operadores. En el caso de los colaboradores que trabajan en el area de
produccion debido a la inadecuada higiene y mala manipulacién de la fruta durante
las etapas de poscosecha,, lo que ha estado asociado al deficiente uso de los

guantes, tapabocas, cofia, zapatos cerrados y bata para uso industrial,

Hay falta de educacion y entrenamiento del personal lo que resalta el hecho de que
se requiere de la implementacién de un programa de buenas practicas de
manufactura (BPM).
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Realizar un monitoreo a las etapas que son realizadas en el area de produccién
para reducir los peligros biolégicos, quimicos vy fisicos efectuando una revision al
personal manipulador, equipos, herramientas, utensilios, limpieza y desinfeccién de
las frutas, ademas de un programa de plagas y roedores en el area de produccion

para minimizar el impacto de contaminacién a la fruta.

Establecer programas de capacitacion al personal y el uso adecuado de
instalaciones sanitarias con sustancias antisépticas para reducir la contaminacion
por microorganismos patdégenos, revisar el agua de lavado y desinfeccion ya que
esta debe estar fria y realizar un cambio cada 20 minutos, efectuar analisis
fisicoquimicos y microbioldgicos a la fruta para evitar los posibles rechazos por la
FDA.

No hay un programa de control de plagas desde el cultivo hasta el empaque y
transporte del producto y la verificacion constante de las temperaturas de

almacenamiento para garantizar que el producto es inocuo.

La segunda causa de rechazo, estuvo asociada a la presencia de residuos de
plaguicidas no autorizados, lo que es causado por el uso no controlado de estos

productos quimicos durante el cultivo y de poscosecha.

Aunque las suciedades se presentaron en un bajo porcentaje (3,7 %), lo mas
preocupante es que pueda reflejar la gravedad de las falencias anteriores, en uno
de los exportadores que tuvieron mas de un rechazo en el periodo analizado (tabla
1).
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Tabla 1: Acciones derechazosreportados porla FDA, para diferentes partidas
de papaya mexicana durante el afio 2015-2016

Afo Exportador FISICOS QUIMICOS BIOLOGICOS
(SUCIEDAD) (PESTICIDAS) (SALMONELLA)
2015 -Agrocarica S.A 1
2015 -Agropacifico S. A
2016 -Agroproductos Capricho 1
2016 -Araceli Medina Weinmann 1
2015 -Daniel Zenil Medina 1
2015 -DeisyElizabeth Galvan 1
Herrera
2016 -El alteno México 1
2016 -Frexport S.A. 1
2016 -Fruta y Alimentos 1
Tropicales del maya
2016 -Héctor Mauricio Tamayo 1
Ibarra
2015 -Inmobiliaria Santa fe del 1
Pacifico
2016 -José Luis LépezGarcia 1
2015 -Pamasur 1
2016 -Papaya Fresh Productos 1
Naturales
2016 -Papaya Fresh Productos 1
Naturales
2015 -Papaya San Fernando 1
2016 -Predio Aquiles Serdan 1
2015 -Producto Agricola La Noria 1
2016 -Productores Y Exportadores 1
De Carica Papaya De
Tecoman
2015 -Proyecto Agricola Las 1
Tunas
2015 -Rancho Espejo 1
2015 -Rancho Paso Carretas 1
2016 -Sabila el Porvenir 1
2015 -San Gerardo 1
2016 -Tamara Farming 1
2016 -Toro Produce #2 1
2016 -Victor Hugo Ramos Barajas 1
2016 -Victor Hugo Ramos Barajas | 1
2015 -Znova Agroindustrias. 1
Total 1(3,7%) 4 (14,8%) 22(81,5%)

Fuente: FDA, (2015, 09 de enero). Import Refusal Report. Extraido el 7 de marzo del 2017 desde:
http://www.accessdata.fda.gov/scripts/importrefusals/
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4.2 PLANDE CONTROLESPREVENTIVOSPARA PAPAYA DE LA COMPANIA
GRUPO IMPERIAL DE ACUERDO CON LAS REGULACIONES ESTABLECIDAS

POR LA FDA EN LEY DE MODERNIZACION DE INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS.

Para establecer el plan de controles preventivos en la produccién y postproduccién
de la papaya, se debe considerar que el papayo tiene la particularidad de que
durante el periodo de cosecha, que se extiende por varios meses, el tiempo en la
planta puede ser afectada por diferentes plagas y enfermedades, que limitan el
potencial productivo (tabla 2) lo que requieren de un especial cuidado en la
aplicacion de las medidas de control de las mismas, para prevenir las
contaminaciones microbianas y por residuos no permitidos de plaguicidas
(FEC,2002).

Tabla 2: Principales plagas y enfermedades que afectan las plantas de papaya
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Enfermedades Método de control Plaguicidas

Antracnosis Cultural: limpieza de la Clorotalonil, captan,
(Colletotrichum sp) plantacion en cuando a frutos | mancozeb, procloraz,
caidos, hojas viejas, tricyclazol, dimetoato
secciones de tallo, entre
otros.

Genético: variedades
tolerantes Antracnosis
(Colletotrichum sp.)
Quimico: desinfectar
herramientas y fungicidas.
Los fungicidas deben usarse
cuidadosamente debido al
potencial dafio en el cultivo y
resistencia cruzada dentro
del grupo de los
bencimidazoles (se han
observado con benomyl y
tiabendazol). Alternar
mecanismos de accion.

Pudricion del pie Cultural: evitar suelos con Metalaxil
(Phytophthora sp.) alta humedad; no es

Hay otros patdégenos | conveniente colocar los
asociados: Phytium frutos recién cosechados en
sp., Rhizoctonia sp., | el suelo; usar suelos limpios
Fusarium sp. en los semilleros; no sembrar
en suelos contaminados;
sembrar en suelos sueltos y
bien drenados. No sembrar
dos veces seguidas en un
mismo lote.

Quimico: puede usarse
regadera

Fisico: solarizacién de
semilleros

Fuente: USAID. (2003). Evaluacién y Plan de Accién para Uso mas Seguro de
Plaguicidas. Extraido el 29 de abril del 2017 desde:
http://pdf.usaid.gov/pdf_docs/Pnadj798.pdf
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Enfermedades

Método de control

Plaguicidas

Pudricion del tallo por
Phytophthora sp.

Cultural: uso de suelo
esterilizado. Uso adecuado del
agua para regar, para evitar la
alta humedad del suelo.

Quimico: aplicaciones con sulfato
de cobre. Aspersiones en época
de invierno. Disolver Derosal en
aceite comestible y aplicarlo en el
area necrosada.

Sulfato de cobre,
Derosal + aceite
comestible

Arrepollamiento del
brote, Tiro al blanco,
Bunchy top,
(micoplasma
asociado al hongo)

Fisico: remover plantas enfermas
Quimico: control de vectores
Cultural: fertilizar con boroy
calcio. Omitir la siembra sucesiva
en el mismo lote.

Abamectina (para
controlar el vector)

Enfermedades Cultural: seleccionar semillas Malathion
causadas por virus: solo de plantas sanas; proteger
PMV (Virus del plantulas de heridas y ataques de
Mosaico de la afidos. Buena fertilizacion e
Papaya) Mancha irrigacién. Control de insectos
circular de la papaya, | vectores (afidos, lorito verde).
Virus de la mancha Destruccion de arboles enfermos
circular y enterrarlos o sacarlos del lote.
Destruccién de la soca, cuando
se abandona el cultivo. Omitir la
siembra sucesiva en el mismo
lote
Quimico: aplicar en un area
circular de los sitios donde se
detecte una planta enferma para
controlar el vector.
Nematodos Cultural: rotacion de cultivos, no | Acefato
(Meloidogyne sp. sembrar dos veces seguidas en

Rotylenchulus sp.)

un mismo terreno Muestreos
periodicos de suelo y raices en
época lluviosa.

Fuente: USAID. (2003).

Plaguicidas.

Extraido

Evaluacion y Plan de Accion para Uso mas Seguro de

el 29 de abril

http://pdf.usaid.gov/pdf_docs/Pnadj798.pdf
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Insectos Método de control Plaguicidas
Mosca de la papaya | Cultural: control de malezas Malation,
Cultural: control de | Fisico: recoleccion de todos los frutos | acefato,
malezas afectados, tanto del arbol como del dimetoato,
(Toxotrypana sp.) suelo y enterrarlos en un hueco metamidofos,
Mosca de la fruta Genético: escoger variedades con trichlorfon,
del Mediterraneo pulpa mas gruesa y piel gruesa fenthion
(Ceratitis sp.) Biologico: avispita Aceratoneuromiya

Quimico: para detener infestaciones.
Aplicar s6lo en bordes. Algunos
quimicos causan fitotoxicidad al
cultivo: clorpirifos, forato, diazinon,
paration y metil paration.
Afidos o pulgén Fisico: eliminar plantas enfermas Dimetoato

(Aphis sp., Myzus
sp.) Vector de PMV

Escama blanca

Cultural: Eliminar / destruir

Aceite agricola

(Pseudaulacaspis plantaciones viejas o abandonadas (no afecta
sp.) organismos
benéficos)
Mosca blanca de la | Cultural: riego con adecuada Malation,
papaya (Aleurodicus | fertilizaciéon acefato,
sp.) Fisico: eliminar hojas viejas y oxydemeton,
afectadas dimetoato,

Bioldgico: liberacién de Encarsia sp

metamidofos

Gusano cahudo

Biolégico: enemigos naturales

Sevin, carbatril

(Erinnys spp.) Trichogramma, Apanteles americanus,
normalmente es suficiente este control
Araia roja Fisico: remover hojas infestadas Fosfamidon,
(Tetranychus spp.) | Cultural: buena fertilizacion y oportuna | abamectina,
irrigacion malathion
Biologico: varios controladores
naturales
Trips, Mosca blanca | Quimico: soluciones jabonosas Malathion,
(Trialeurodes sp.) dimetoato

Fuente: USAID. (2003). Evaluacion y Plan de Accion para Uso mas Seguro de
Extraido el 29 de

Plaguicidas.

abril del

http:/pdf.usaid.gov/pdf_docs/P nadj798.pdf
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A partir de la informacion anterior, se elaboré un Plan de Inocuidad, para todas las
etapas de cosecha y poscosecha, tomando como referencia los principales peligros

para inocuidad, que se detallan a continuacion:

1. Laidentificaciony evaluar peligros conocidos y razonablemente probables.

2. El establecimiento de los controles preventivos, para asegurar que los peligros
identificados que son razonablemente probables de ocurrir pueden ser minimizados
o prevenidos de forma significativa.

3. Lawvigilancia (monitoreo), para asegurar que se llevan los controles preventivos
tal como se establecieron y se generan registros.

4. El establecimiento de acciones correctivas y reevaluacion y modificacion del
Plan.

5. Las acciones de verificacién, para asegurar que los controles se llevan a cabo
de forma consistente, incluida la validacion de que los controles preventivos son
efectivos para los peligros identificados.

6. Los registros, incluyendo el andlisis de peligros, asi como registros de los
controles preventivos, actividades de vigilancia (monitoreo), acciones correctivas y

verificacion (incluyendo validacion).

4.3 OPERACIONES DE PRECOSECHA DE LA PAPAYA
A continuacion, se detallan los resultados obtenidos para este tema.

4.3.1 SELECCION DEL TERRENODE PRODUCCION (SIEMBRA Y CULTIVO)

El terreno usado para la siembra de papaya debe estar disponible 15 dias antes y

posteriormente proceder al trasplante.
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Es necesario efectuar una nivelaciéon cuando hay pendientes con el propdsito de

gue este suave, suelto y libre de malezas; las plagas queden expuestas al soly a

los enemigos naturales es necesario someter el terreno a una rastra pesada y

después poner la pulidora para eliminar los bordes que generan encharcamientos.

Las zonas en el terreno donde hay pendientes es importante realizar practicas de

conservacion del suelo, construccion de bordes, camas en las cuales se haran

hoyos para poner las respectivas plantas de papaya.

El terreno donde se realiza la siembre puede ser una fuente de contaminantes

guimicos (plaguicidas y metales pesados), microbianos (Salmonella, E. coli) y

fisicos (polvo, tierra y suciedades) (tabla 3)

Tabla 3: Peligros asociados a la selecciéon del terreno

Peligros Controles
Quimicos Aplicaciones indiscriminadas de Conocer el historial de la finca
plaguicidas para controlar las Aplicacion de fungicidas y
enfermedades y afectaciones a herbicidas de manera adecuada.
las plantas causas por plantas Conocer tiempo de la aplicacion a
indeseables, nematodos y la cosecha, de los plaguicidas
hongos empleados.
Conocer el historial de la finca
Niveles altos de metales pesados | Aplicar concentraciones de
en el suelo fertilizantes y abonos de acuerdo
con las recomendaciones técnicas.
Biologicos Presencia en el suelo de Realizar un analisis fisicoquimico y

microorganismos como
Salmonellasppy E. coli

microbiolégico del suelo.

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.3.1.1 MONITOREO

El personal encargado debe revisar las condiciones del terreno.

4.3.1.2 MEDIDAS PREVENTIVAS
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e Realizar un estudio del suelo en un laboratorio (fisico, quimico) para
determinar si hay presencia de microorganismos patdégenos.

e Evitar el uso de terrenos que estén contaminados con sustancias quimicas

debido a actividades industriales.

4.3.1.3 ACCIONES CORRECTIVAS

e Antes de hacer uso del suelo es necesario establecer las medidas
preventivas.

e Los suelos deben estar libres de plagas y enfermedades que afecten el
cultivo de papaya.

e Los terrenos utilizados para el cultivo de papaya deben ser suelos suaves,
con buena materia organica, que estos tengan sistemas de drenaje y

retengan el contenido de humera de manera efectiva.

e Establecer cercas para evitar el acceso de animales y aves.

4.3.1.4 REGISTROS
Registro GR-002 Historial del suelo
Registro GR-013 Acciones correctivas en el proceso de la papaya.
4.3.1.5 VERIFICACION
Los registros deben ser realizados periédicamente.
Archivo de registros.

44VARIEDADES CULTIVADAS.

La variedad de papaya Intenza, es una planta transgénica que es un hibrido que es
comercializado por la compafiia Grupo Imperial, porque proporciona un 95% de
rendimiento durante la cosecha, fruta excelente para exportacion. El interior delfruto

es rojo y tiene un porcentaje de azucares 13°Brix.
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La fruta promedio pesa alrededor de 1,7 a 2,0 kg. EI origen transgénico de la
variedad es un peligro para la comercializacion de las frutas, que debe indicarse la

informacion correspondiente OECD (2005)* .

En la tabla 4 se presentan los principales peligros asociados a la seleccion de la

variedad.

Tabla 4: Peligros asociados a la seleccion de variedad

Peligros Controles

Econémicamente Declaracion de la Indicar en la etiqueta que se

fundamentados condicion de trata de una papaya
transgénico (OMG ) transgénica.

Quimicos Plaguicidas empleados | Usar variedades resistentes a
en la protecciéon de plagas y enfermedades, para
fitosanitaria realizar menos aplicaciones

de agroquimicos

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e

inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4411 MONITOREO

El personal encargado debe cumplir con las buenas practicas agricolas en el manejo

de las plantas.

4412 MEDIDAS PREVENTIVAS

= Las plantas deben estar sanas libres de plagas y enfermedades.

1 OECD (2005)*JOINT MEETING OF THE CHEMICALS COMMITTEE AND THE WORKING PARTY ON CHEMICALS, PESTICIDES AND
BIOTECHNOLOGY (2005) CONSENSUS DOCUMENT ON THE BIOLOGY OF PAPAYA (Carica papaya) Series on Harmonisation of
Regulatory Oversight in Biotechnology No. 33 (consultado el 02-02-2017 disponible en
http://www.oecd.org/dataocecd/36/15/46815818.pdf
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= Las variedades transgénicas seleccionadas sean plantas vigorosas y altos
rendimientos de produccion.

= Para la siembra es necesario poner las plantas en bolsas plasticas o vasos de
unicel y después transportar al cultivo.

= El personal responsable debe manipular las plantas de manera adecuada
haciendo uso de buenas practicas agricolas.

= Usar variedades autorizadas por SAGARPA.

4413 ACCIONES CORRECTIVAS

Las plantas obtenidas del vivero deben cumplir con los requisitos y normativas de
SAGARPA.

4414 REGISTROS

Registro GR-014 Acciones correctivas en el proceso de papaya
4415 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados periédicamente.

Archivo de registros.
45 MANEJO DEL SUELOY EL SUSTRATO

El suelo puede ser fuente de contaminacién quimica (plaguicidas) y microbiana
(Salmonellay E. coli (tabla 3) ademas para asegura su correcto crecimiento y
desarrollo, (tabla 5) las plantas del papayo deben ser cultivados en suelos ligeros

gue sean ricos en humos, blandos y permeables.

No es aconsejable cultivar en terrenos con excesiva humedad y compactos, mal

drenaje porque esto ocasionaria la pudricion de la raiz.

Tabla 5: Peligros asociados a la seleccion del suelo y los substratos
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Peligros Controles

Bioldgicos Microorganismos Usar de manera adecuada la
patdgenos: maquinaria agricola y hacer
(Salmonellay E. coli) continuamente un control

fitosanitario a el cultivo, podas,
arada y canalizacién de los

drenajes.
Realizar analisis de laboratorio al
suelo.
Quimicos Metales pesados en el suelo | Realizar analisis de suelos
y los fertilizantes Controlar la calidad de los

fertilizantes quimicos-Aplicar los
nutrimentos necesarios de
minerales que permitan conseguir
un alto rendimiento del cultivo.
Llevar registros de los insumos
agricolas usados en el cultivo.

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e

inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

45.1 MONITOREO
Los ingenieros y obreros deben encargarse de verificar el suelo este en perfectas

condiciones para proceder a plantar el terreno.

45.2 MEDIDAS PREVENTIVAS

e El suelo debe estar libre de enfermedades y plagas.

e Realizar una buena seleccion del terreno y disefiar un adecuado sistema de
drenaje que permita la evacuacion del agua del cultivo.

e Usar protectores para el cultivo como son el mantillo y mulch.

e Hacer un buen sistema de canales para que las plantas puedan absorber el

agua de manera adecuada.

4.5.3 ACCIONES CORRECTIVAS
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e Es necesario realizar labores culturales al suelo (arado, rastra, nivelacioén) para
gue el cultivo tenga unas caracteristicas adecuadas ala hora de sembrar las plantas
de papayo.

e Si el suelo presenta poblaciones de patégenos es fundamental hacer
tratamientos quimicos un mes antes de establecer la plantacion de papayo.

e El uso de abonos organicos debe pasar por un proceso de descomposicion
antes de incorporarse al suelo y evitar la proliferacion de microorganismos
patdgenos.

e Hacer un estudio topogréfico del terreno para planificar una buena estrategia
para la plantacion y disefiar un buen sistema de riego, estrategias de conservacion
del suelo y minimizar los problemas climaticos con una adecuada orientacion de la
siembra.

e Tener un control en el uso del agua para evitar el exceso de agua ya que esto

puede afectar la fisiologia de las plantas.

454 REGISTRO

Registro GR-003 Analisis de riesgo en el cultivo.
Registro GR-001 Aplicaciones fitosanitarias al cultivo
Registro GR-005 Desinfeccion del suelo quimico
Registro GR-004 Monitoreo del suelo, clima y agua.

455 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados periédicamente.
Archivo de registros.

46 AGUA
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El cultivo de papaya requiere grandes cantidades de agua entre 1200-2000 mm por

ano.

Los cultivos necesitan un suministro de agua eficiente y que sea de buena calidad

para su produccion. Al tener una fuente de abastecimiento seguro e infraestructura

para garantizar las operaciones de riego, limpieza y procesamiento de los alimentos.

El agua puede ser fuente contaminacion quimica (plaguicidas y metales pesados)y

microbianas (Salmonellay E. coli) durante las aplicaciones riego y aplicaciones de

plaguicidas y fertilizantes foliares (tabla 6)

Tabla 6: Peligros asociados al agua utilizada para el riego y la aplicacion de

agroquimicos

elevadas concentraciones de
fertilizantes y plaguicidas.
-Aguas sin tratamiento.

Peligros Controles
Biol6gicos Microorganismos patdégenos Hacer pruebas y analisis
como Salmonella spp. fisicoquimico y microbiologico al
agua que garanticen que el agua
es de buena calidad y apta para
el cultivo.
Quimicos Agua usada para el cultivo tenga | Llevar registros de las

concentraciones de fertilizantes
quimicos.

Antes de aplicar los productos
realizar dos o tres mediciones y
ademas basarse en las
legislaciones vigentes.

Usar agua potable para evitar la
contaminacion de la papaya.

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e

inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.
4.6.1 MONITOREO

El encargado de calidad debe realizar la verificacion que el agua de riego cumple

con la normativa legal.
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4.6.2 MEDIDAS PREVENTIVAS

e Verificar la procedencia del agua con el objetivo de evaluar la posible
contaminacion con Salmonella spp, residuos agroquimicos.

e Elagua potable en toda la cadena agroalimentaria debe ser agua potable, para
garantizar la calidad del lavado de la papaya, los trabajadores y el riego diario al
cultivo.

e Realizar un andlisis fisicoquimico y microbiol6gico al agua para garantizar las
condiciones adecuadas de higiene.

e Mantener limpios los tanques o reservas de almacenamiento agua, y verificar
gue no presentan ningun tipo de contaminacion que afecte al producto y a los
trabajadores.

e Lavar y mantener limpias las herramientas del cultivo.

e Es necesario mantener tanques de agua llenos para suministrar al cultivo y al
area de produccion.

e Evitar la contaminacién microbiana del agua que esta almacenada en los
tanques mediante la renovacion permanente, el uso de bombas para recirculacion.
e Los tanques del agua deben desocuparse para limpiarse exhaustivamente por
lo menos dos veces al afio o mas, si la calidad del agua almacenada asilo demanda.
e Realizar la cloracion para asegurar la calidad del agua, es importante controlar
los niveles de cloro residual de los tanques y redes internas, areas donde se obtiene
el agua para procesos de limpieza y desinfeccion de la papaya.

e Realizar un andlisis de cloro residual al agua destina al cultivo.
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4.6.3 LIMITES CRITICOS

A continuacion, se presentan los Limites Criticos para el agua (tabla 7)

Tabla 7: Limites criticos para el agua potable

Parametros Unidad México
Temperatura °C -
Concentracion de iones pH 6,5-8,5
hidrogeno
Cloruro mg/L 0,2-1,5
Conductividad us/cm 250
Sulfatos mg/L SOa4 400
Aluminio mg/L 0,2
Cobre mg/L 15
Magnesio mg/L CaCOs 125
Sodio mg/L 200
Solidos totales disueltos. mg/L 1000
Zinc mg/L 5,0
Hierro mg/L 0,3
Magnesio mg/L 0,15

Fuente: OIRSA (2001). Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.
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Tabla 8: Criterios Microbiologicos

parametro metodo México Centroamérica EE.UU.

Bacterias Filtracion  por | 0 UFC/100 mL | O UFC/100 mL 0 UFC/100

coliformes membranas mL

totales

Bacterias Filtracion por 0 UFC/100 mL | O UFC/100 mL 0 UFC/100

coliformes membranas mL

fecales

Escherichia coli | Filtracion por 0 UFC/100 mL | 0 UFC/100 mL 0 UFC/100
membranas mL

Conteo de | Filtracion por - 50 UFC/100 mL N/A

bacterias membranas

heterotrofas

Organismos Filtracion por ausencia ausencia ausencia

patégenos membranas

Bacterias Tubos mudltiples | ausencia <1.1 NMP/100 mL ausencia

coliformes INMP

totales

Bacterias Tubos mudltiples | ausencia ausencia ausencia

coliformes INMP

fecales

Escherichiacoli | Tubos mditiples | ausencia ausencia ausencia
/INMP

Giardia lamblia | Filtracion  por - - ausencia
membranas

Virus Filtracion  por - - ausencia

(entéricos) membranas

Fuente: OIRSA (2001). Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.6.4 ACCIONES CORRECTIVAS.

e Hacer pruebas al agua con un kit de cloro. El cloro residual debe encontrarse

entre 0,3y 0,5 ppm.

e El resultado de analisis de agua es adverso es necesario realizar medidas

correctivas y establecer acciones que garanticen la calidad.

e Los tanques de almacenamiento de agua deben estar protegidos contra

animales y restringido para personal no autorizado.
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e Construir un sistema de riego eficiente que garantice el contacto directo de la
planta con el agua.

e Mantenimiento a los filtros, coronadores automéatico, pH metro para cumplir con
la calidad del agua.

e Uso eficiente de los agentes desinfectantes y antimicrobianos para aplicar las
concentraciones adecuadas en el agua del cultivo, lavado y desinfeccion de las
frutas para eliminar cualquier patogeno.

e Vigilarla temperatura del agua de lavado y hacer cambios periédicos para evitar
la contaminacion de la papaya.

e Monitorear el pH del agua, cloro residual en las operaciones de cosecha y pos

cosecha.

46.4 REGISTROS

Registro GR-008 Riego por lote

Registro GR-004 Monitoreo del suelo, clima, agua.

4.6.5 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados periodicamente.

Archivo de registros.

4.7 ABONOS ORGANICOS

La materia orgénica puede aplicarse de dos formas directamente al suelo o en cada
hoyo antes de poner plantas de papayo, los abonos que se usan son estiércol
vacuno, gallinaza humus de lombriz y cachaza es necesario que estén bien

descompuestos y desinfectados (tabla 9).
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Tabla 9: Peligros

asociados a los abonos orgéanicos

alimento con los abonos organica.

Peligros Controles
Biologicos Microorganismo patdégenos por el [ Realizar muestreos de la utilizacion
uso, Salmonella y Coliformes | de insumos.
provenientes de la materia | Eliminar los frutos dafiados, plantas
organica y del suelo del cultivo.
Hacer continuo limpieza a las
plantaciones.
Quimicos Contaminacion cruzada del | Las areas de almacenamiento de

abono deben estar lejos del area de
produccion.

Los trabajadores que tienen
contacto con los abonos organicos
deben hacerse una adecuada
limpieza y desinfeccion de las
manos si posteriormente efectdan
labores en el area de produccién.

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e

inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.7.1 MONITOREO

Es necesario verificar que los abonos organicos deben cumplir con la legislacion

vigente.

4.7.2 MEDIDAS PREVENTIVAS

utiizados en el campo.

Los desechos organicos deben pasar por una descomposicién antes de ser

El area para la elaboracion de abonos organicos debe estar debidamente

limitada y lejos de las zonas de produccion, almacenamiento de plaguicidas, el area

de comidas para los trabajadores y de animales.
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4.7.3 ACCIONES CORRECTIVAS

e Debe haber un tiempo determinado entre la aplicacion del fertilizante organico y

la cosecha de la papaya para evitar la contaminacién de las frutas.

e El personal capacitado para aplicar el abono organico debe lavarse bien las

manos y cambiarse la vestimenta si va a realizar otra labor en el cultivo.

e Elalmacenamiento del abono organico debe estar lejos de las areas produccion,
para prevenir la contaminaciéon cruzada con la fruta. El abono organico debe estar
un area cubierta y con mucha humedad ya que esto permite una accion efectiva
sobre el suelo.

e Aplicar los abonos meses antes de conseguir la cosecha de papaya y es
fundamental que la fruta no esté en contacto con el fertilizante.

4.7.4 REGISTROS

Registro GR-001 Aplicacion de fertilizantes quimicos y organicos.

4.7.5 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados periédicamente.

Archivo de registros.

4.8 SELECCION DE SEMILLAS

Las semillas de papaya son fundamentales para el desarrollo del cultivo, y conseguir
un mejor rendimiento durante la cosecha. Los peligros asociados a la semilla (tabla
10) tienen una mayor relacién con los rendimientos y un menor impacto en la

inocuidad.
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Tabla 10: Peligros asociados a las semillas de papaya

herramientas que han sido

lavadas e manera inadecuada.

Peligros Controles
Bioldgicos Semillas contaminadas con Llenar los formatos de entrada al
microorganismos debido a las | cultivo.
malas practicas de Verificar las semillas cumpla con las
manipulacion de los normas vigentes de calidad.
empleados. Capacitacion a los empleados en las
buenas practicas de manipulacion de
productos.
Quimicos Contaminacion quimica por El trabajador al estar en contacto con

las semillas es necesario que realice
una previa desinfeccion y lavado de
todas las herramientas usadas en el
momento de hacer el trasplante de
las semillas en tierra.

Durante la manipulacion de
sustancias quimicas es necesario
hacerlas lejos del lugar donde se
estan acondicionando las semillas.
Realizar controles visuales de uso de
buenas practicas agricolas.

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e

inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.8.1 MONITOREO

El personal encargado en el area del cultivo debe hacer una revision a las semillas

gue sean de proveedores confiables y que tengas los sellos de certificacion.

4.8.2 MEDIDAS PREVENTIVAS

e Realizar la desinfeccion de las semillas usando productos alimenticios.

e Lassemillas que son sanas, para minimizar las aplicaciones de plaguicidas para

el control de enfermedades transmitidas por esta via.

4.8.3 ACCIONES CORRECTIVAS
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e Verificar que las semillas estén sanas.

e Las semillas no deben almacenarse seca y por periodos prolongados porque
después estan pierden su efecto y es recomendable desecharlas.

e La persona encargada del vivero, debe realizar una inmersion de las semillas,
es necesario el uso de recipientes limpios y exclusivos, ademas es necesario usar

guantes para su respectiva manipulacion.

48.4 REGISTRO

Registro GR-006 Desinfeccion y tratamiento de semillas/ plantas.

4.85 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados periédicamente.

Archivo de registros

49 SIEMBRA
Durante la etapa de siembra solo se identificaron peligros para la produccién

vegetal, que fueron analizados bajo el procedimiento anterior (tabla 11).

Para realizar la siembra del papayo es necesario mezclar el suelo con abono

organico que garantiza el desarrollo de la plantacion.

Tabla 11: Peligros para la produccion asociados ala siembra
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Peligros

Controles

Biologicos

Proliferacion de plagas en el cultivo
por el inadecuado distanciamiento
de una planta a otra.

Verificar que las plantas no estén
en contacto unas y otras.

Realizar controles durante Ila
siembra de las plantas.

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

49.1 MONITOREO

El personal responsable debe verificar que las plantas usadas para la siembra estén

en excelentes condiciones sus hojas y tallos.

49.2 MEDIDAS PREVENTIVAS

e Las semillas deben ser certificada y es necesario realizar actividades

fitosanitarias que ayuden a la germinacion de las plantas.

e Usar plantas que sean resisten y que posean caracteristicas de calidad que

satisfagan al mercado nacional e internacional.

4.9.3 ACCIONES CORRECTIVAS

e Es importante aplicar desinfectantes en las raices antes de realizar la

siembra.

e La siembre de cada una de las plantas es necesario cubrir bien con tierra y

realizar aplanamientos para evitar aire en el interior ocasionando el

pudrimiento de los tallos y altas concentraciones de humedad.

494

REGISTRO
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Registro GR-007 Siembra directa

495 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados periédicamente.

Archivo de registros

410 MANEJO DEL CULTIVO

Para darle seguimiento a la forma en que se ha venido manejando el cultivo de las

papayas en estudio, a continuacion, se mencionan los resultados correspondientes.

411 PRACTICAS CULTURALES

4.11.1 Eliminacion de chupones, ramas o brotes.

En el tronco de la papaya, pueden generarse unos brotes laterales en las axilas de
las hojas, esto debe eliminarse de manera manual ya que los frutos de la planta
suelen ser muy pequefios también estos son una fuente ideal para la propagacion

de acaros, esta actividad tiene poca influencia en la inocuidad de las frutas.
4.11.2 Raleo

La produccién de papaya es enfocada al producto fresco y el mercado internacional
exige inocuidad y calidad, cuando hay mucha cantidad de fruto en la planta, es
necesario dejar una axila para lograr obtener frutos uniformes y grandes, esto ayuda
a evitar la proliferacion de antracnosis y la circulacion del aire es homogénea en
cada una de las plantas, esta actividad tiene poca influencia en la inocuidad de las

frutas.

4.11.3 Podas

Es necesario eliminar las hojas que estan secas y dafiadas ya que pueden incidir

en enfermedades virales y plagas.
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Eliminar la lamina foliar y dejar el peciolo unido al tallo, este sera eliminado por si
mismo, es inadecuado usar herramientas porque aumenta el riesgo de enfermedad
a la plantacion. Las hojas deben cubrir los frutos para evitar posibles quemaduras.
Todas las hojas retiradas de las diferentes plantas de papayo deben ser evacuadas

del cultivo, esta actividad tiene poca influencia en la inocuidad de las frutas.
4.11.4 Siembra de barreras vivas

Las barreras vivas previenen a los afidos que dafian y acaban con los cultivos de

papaya, estas provienen de otras huertas infectadas y por la maleza.

Las especies usadas como barreras vivas como son el maiz que es muy buenas
para evitar los insectos; estas son cultivadas antes del trasplanté y deben ser
renovadas durante todo el ciclo productivo, esta actividad tiene poca influencia en

la inocuidad de las frutas.
4.11.5 Apuntalamiento

Las plantas que tienen numerosos frutos y el terreno tiene bastante contenido de
humedad debido a las lluvias, puede caerse, es fundamental colocar troncos de
madera que deben estar prensados en el suelo amarrando un nylon y después
Sujetar el papayo. Esto se hace cuando las plantas son adultas, porque no puede
realizarse en una edad temprana debido a que habria mucha acumulacion de agua

en el suelo y acabaria pudriendo el tallo y posteriormente dafios a los frutos.
4.11.6 Sexado

Eliminar las plantas femeninas los cuales producen frutos redondos y dejar las
plantas hermafroditas que son las que producen frutos largos. Para hacer esta
técnica efectiva, deben sembrarse dos plantas por cada postura y en la floracion se

podra determinar el sexo.
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Para el caso de semillas criollas es necesario sembrar tres plantas porque producen
alto porcentaje de plantas hermafroditas, esta actividad tiene poca influencia en la

inocuidad de las frutas.

4.11.7 Control de malezas

Las malezas son una gran competencia para el cultivo de papayo debido a que
estas requieren luz, agua y nutrientes ademas son fuente de proliferacion de

enfermedades.

Es necesario hacer un control de las malezas durante las primeras etapas del
cultivo, las hojas del papayo limitan el crecimiento, para erradicar del cultivo puede
ser manual y quimica, si es manual debe ser muy cuidadoso de no dafiar los tallos

y las hojas para evitar los microorganismos patégenos.

Durante esta fase se pueden presentar una cantidad importante de peligros para la

inocuidad de las frutas (tabla 12).

Tabla 12: Peligros para la inocuidad de las frutas de papaya asociados al
manejo de cultivo
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Peligros Controles

Biol6gicos Contaminacion por Capacitar al personal en higiene,
microorganismos limpieza y desinfeccion personal.
patdgenos como materia | Realizar una limpieza y
fecal en el agua de desinfeccién adecuada a las
preparar los caldos. instalaciones sanitarias.

Formatos de verificacion del
cumplimiento de higiene.
Controlar la calidad del agua.

Econémicamente Ataque de pajaros, Cosecha a tiempo para evitar
fundamentados murciélagos que pueden | frutas en avanzado estado de
contaminar las frutas. maduracion en el campo

Proteger con mallas las frutas
pasadas del momento 6ptimo de
cosecha

Quimicos Contaminacion quimica | Realizar controles y registros de
debido a altos niveles de | las aplicaciones de sustancias
concentraciéon metales guimicas al cultivo.

pesados en el suelo. Aplicar concentraciones
adecuadas de fertilizantes de
acuerdo a las normativas vigentes
nacionales e internacionales.

Fisicos Restos del material del Prestar atencién al estado de los
empalado, polvo, materiales utilizados en el
terrones y suciedades empalado

(restos de insectos)

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.11.8 MONITOREO

El personal encargado del cultivo debe realizar un continuo monitoreo de todas las

actividades del manejo de la plantacion.

4.11.9 MEDIDAS PREVENTIVAS

e Eliminar los brotes en los tallos de papaya para evitar la contaminacién de

cultivo por diversas enfermedades como son insectos, acaros.
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e Proteger el fruto mediante la eliminacion de las hojas viejas para evitar
problemas de contaminacion con enfermedades.
e Aplicar herbicidas al suelo para minimizar la maleza, el suelo debe estar bien

humedo para que el producto quimico sea efectivo.

4.11.10 ACCIONES CORRECTIVAS

e Hacer uso del programa integrado de plagas ya que este controla los peligros
biologicos, mecanicos y quimicos.

e Realizar las labores culturales del cultivo de forma correcto para contribuir con
la aplicacion del manejo integrado de plagas.

e Usar técnicas de trampeo y recoleccion manual de plagas para reducir el uso
de plaguicidas.

e Cubrir la fruta con mallas protectoras para evitar el ataque de pajaros,
murciélagos que al estar en contacto con el producto pueden ser fuente de
enfermedades que causan efectos nocivos en la salud del consumidor.

e El uso adecuado de plaguicidas para evitar problemas en el futuro de

contaminacion al suelo, frutos y el personal de trabajo.

411.11 REGISTRO

Registro GR-001 Aplicaciones fitosanitarias al cultivo.

4.11.12 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados periddicamente.

Archivo de registros

412 FERTILIZANTES
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En el cultivo de papaya es necesaria la aplicacion de fertilizantes para asegurar un
producto con alta calidad y niveles de rendimientos, lo que se deben controlar los

peligros potenciales en para la inocuidad de las frutas asociados con esta actividad.

Tabla 13: Peligros asociados a la fertilizacién quimica

Peligros Controles

Biologicos Contaminacion por | Control de la calidad del agua para
microorganismos | aplicar fertilizantes.

patdégenos, en el Asesoramiento al personal

agua utilizada en Registros

la preparacion

fertilizantes
liqguidos

Quimicos Uso inadecuado Es necesario verificar por lo menos
de productos dos veces las concentraciones de
guimicos en el guimicos usados para el cultivo.

cultivo de papaya. | Realizar un registro de entradas y
Producto quimico | salidas del producto quimico.
almacenado por
largos periodos de
tiempo

Altos niveles de
metales pesados
en los fertilizantes

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.12.1 MONITOREO

Es necesario usar fertilizantes quimicos aprobados por la legislacién vigente del

pais.

4.12.2 MEDIDAS PREVENTIVAS

e Realizar un plan de fertilizacion basandose en el analisis del suelo y analisis
foliares para usar de manera eficientes los productos y generar mayores

rendimientos al cultivo, minimizar el impacto al ambiente.
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e Los fertilizantes quimicos deben estar autorizados por los gobiernos donde se
comercializara el producto.

e Los productos quimicos deben almacenarse en sitios cerrados y lejos de las

areas de producciéon y almacenamiento del alimento.

e Llevar registros de las aplicaciones de fertilizantes quimicos.
4.12.3 ACCIONES CORRECTIVAS

e Realizar mantenimiento y calibracion a los equipos usados para aplicacion de
fertilizantes durante cada uso en el cultivo.

e Los productos quimicos deben ser guardados con sus envases Yy etiquetas
intactos.

e Almacenar los fertilizantes quimicos con llaves de seguridad y en un area que
posee buena ventilacion.

e Elpersonal que aplica los fertilizantes debe tener una vestimenta adecuada para
proteger de la toxicidad del producto.

e Controlar el uso de los fertilizantes, que cumplan con los limites establecidos
por el mercado nacional e internacional.

e Eliminar los envases vacios de los productos quimicos y evitar el contacto con
el cultivo.

4.12.4 REGISTROS

Registro GR-023 Capacitacion del empleado.

Registro GR-009 Aplicacion de Fertilizantes organicos y quimicos

Registro GR-011 Almacenamiento de agroquimicos

4.12.5 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados periédicamente.
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Archivo de registros

4.13 PLAGUICIDAS

Para la papaya es necesario el uso de dosis adecuadas de acuerdo con las

instrucciones que estan presentes en la etiqueta.

Tabla 14: Peligros asociados a los plaguicidas

Peligros

Controles

Quimicos La dosis de aplicacion no
es correcta en la
plantacién de papaya.
Contaminacion de la
papaya por uso excesivo
de plaguicidas.
Contaminacion cruzada
durante el transporte de
papaya y al mismo
tiempo plaguicida.

Verificar las
dosificaciones de
acuerdo al pais de
destino.

Calibracion de equipos
de aplicacion de
plaguicidas.

Capacitar al personal
sobre el manejo y el
adecuado uso de los
plaguicidas.

Disponer de un vehiculo
solo para uso exclusivo
del transporte de la fruta.

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.13.1 MONITOREO

El personal de aseguramiento de la inocuidad debe llenar registros de capacitacion

al personal en el manejo adecuado de plaguicidas.
Usar plaguicidas autorizados en el pais de destino.
Plan de muestreo de adiccion de plaguicidas.

4.13.2 MEDIDAS PREVENTIVAS
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e Los plaguicidas deben estar en envases originales y es necesario que las
etiquetas permanezcan intactas y legibles para evitar errores al momento de la
aplicacion en el cultivo de papaya.

e El almacenamiento de los plaguicidas debe estar lejos del area de empaque,
cerradas con un candado y el acceso debe estar restringido al personal no
autorizado.

e Los plaguicidas que estan almacenados es fundamental hacer una rotacion
para evitar el vencimiento.

e Elpersonal aplicador del plaguicida debe seguir las instrucciones que vienen en
la etiqueta, los equipos para su aplicacion deben estar calibrados y en buen estado.
e Elpersonal debe recibir capacitaciones una vez afo en el manejo adecuado de
plaguicidas.

4.13.3 ACCIONES CORRECTIVAS

e Es indispensable contar un botiquin para atender intoxicacion o quemadura
causada por los plaguicidas.

e Elmanejo de los plaguicidas debe ser racionalizado, para proteger las fuentes
de agua, flora, fauna y la salud de personal.

e Durante la manipulacion de los plaguicidas es importante el uso de guantes para
proteger la piel.

e Uso de tapabocas 0 mascara respiratoria para evitar los vapores de acuerdo a

lo establecido en las etiquetas de los plaguicidas.

e EIl personal de aplicacion de plaguicidas debe contar con elementos de
proteccion personal como son un overol, gafas, gorro.

4.13.4 REGISTROS

Registro GR-023 Capacitacion del empleado.
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Registro GR-010 Aplicacion de plaguicidas

Registro GR-012 Almacenamiento de agroquimicos Yy plaguicidas.

4.13.5 VERIFICACION
Los registros deben ser realizados peridodicamente.

Archivo de registros

4.14 OPERACIONES DE POSCOSECHA DE LA PAPAYA

A continuacion, se mencionan los resultados obtenidos en relacion con el tipo de
manejo poscosecha que se les da a las papayas mexicanas, como parte de la

referencia correspondiente.
4.14.1 COSECHA

Durante la cosecha las frutas pueden contaminarse con diferentes agentes fisicos,
guimicos y biologicos que pueden menoscabar la inocuidad, ademas como por otros

peligros econémicamente fundamentados (tabla 15).

En el momentos de la recoleccién la epidermis de la fruta tiene un cambio de color
de verde oscuro a claro y forma pigmentos amarillos desde el pedunculo hasta el
apice, (raya), por ser una fruta climatérica, que alcanza su madurez a una velocidad
muy rapidamente, acompafiada de una alta tasa respiracion y el desprendimiento
del etileno, la fruta debe estar el menos tiempo posible en las condiciones

ambientales no controladas presente en los campos.
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Tabla 15: Peligros asociados a la cosecha de la papaya

Peligros Controles

Biologicos | Contaminacion por | Durante la recoleccion de la papaya
microorganismos patdgenos | es necesario usar guantes y poseer
(Salmonella, E. coli y otros por | una vestimenta adecuada.
falta de higiene de los| Inspeccionar las herramientas
trabajadores, herramientas de | usadas para la recoleccion.
cosecha, envases y medios | Capacitar a los trabajadores en la
de transporte. forma correcta para recolectar la

papaya a fin de evitar dafos en su
superficie.

Quimicos Contaminacion quimica por | Aplicar solamente los plaguicidas
plaguicidas debido a los | autorizados en México y en los
recipientes usados para la | paises importadores
recoleccion. Respetar los términos de carencia

Calibrar adecuadamente los
instrumentos de mediciény equipos
de aplicacion de plaguicidas.
Verificar el lavado y desinfeccion de
los utensilios usados para la
recoleccion de la papaya.

Fisicos Suciedades, restos de | Realizar la correcta limpieza y

materiales de empaque, polvo
, terrones y otros objetos

desinfeccion delos materiales de
empaque,, medios de transporte,
proteger las frutas contra la
insolacion y la contaminacion por
polvo y suciedades

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.14.2 MONITOREO

El personal de aseguramiento de la calidad debe controlar de manera visual e

inspecciones una adecuada manipulacion de la papaya durante la cosecha y

ademas garantizar el personal esta dotado con una buena vestimenta.
4.14.3 MEDIDAS PREVENTIVAS

e Durante la cosecha es necesario tener en cuenta los requerimientos de los

clientes en el mercado internacional.
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e EIl personal que esta en contacto con la papaya en el cultivo debe usar la
vestimenta apropiada para garantizar la inocuidad del producto, para evitar la
contaminacion.

e Las herramientas usadas para la recoleccion de la papaya previamente deben
estar desinfectadas.

e Las canastillas usadas en la recoleccién de la papaya son de uso exclusivo, es
necesario lavarlas y desinfectarlas durante su uso.

e Elestado de madurez es fundamental ya que este debe soportar el transporte
al area de empaque y debe estar intacto al llegar al cliente.

e Durante la recoleccion el fruto no debe tener ningln contacto directo con el
suelo, es necesario evitar el sol directo en la papaya hasta que sea realizado el
traslado al area de empaque, distribucion y comercializacion.

e La papaya antes de ser llevada a la empacadora debe hacerse una
preclasificacién en el campo, evitando frutos inmaduros, golpes, heridas, manchas,
deformacion, lesiones causadas por hongos e insectos.

e Es necesario contar con personal calificado, por cada hectarea debe haber al
menos 6 trabajadores.

e El personal de recoleccion debe contar con canastillas, guantes, tijeras, gorro y
botas y usar canastillas.

e La papaya recolectada debe estar en un estado de madurez que permita el
desarrollo de las caracteristicas sensoriales.

e Forrar las canastillas con espuma perforada para proteger la papaya de dafios

mecanicos Y facilitar su ventilacion.

4.14.4 ACCIONES CORRECTIVAS

e El corte de cada una de las papayas debe hacerse solo cuando el fruto a

alcanzado un estado de madurez 6ptima para su empaque.
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e Es necesario al momento de obtener el fruto del arbol envolverlo en papel
blanco de uso alimenticio.

e Evitar tirar las papayas porque pueden dafar la superficie del fruto.

4.14.5 REGISTRO

Registro GR-012 Cosecha.

4.14.6 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados periddicamente.
Archivo de registros

4.15 TRANSPORTE AL CENTRO DE EMPAQUE Y POSCOSECHA

A continuacioén, se mencionan los resultados que se obtuvieron durante el empaque
de las papayas mexicanas Yy el respectivo manejo poscosecha que se les dio a

éstas.

4.15.1 TRANSPORTE

El transporte consiste en llevar la papaya en canastillas en un tractor que tiene en
la parte de atras un remolque. Estas deben estar un dia en reposo, durante esta

etapa se pueden presentar diferentes peligros para la inocuidad (tabla 16).
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Tabla 16: Peligros asociados al transporte de las frutas del campo al centro
de empaque

Peligros Controles

Biologicos Contaminacion por | Inspeccionar el vehiculo de
microorganismos transporte que este bien limpio
patégenos por y en buenas condiciones.
dafos en la piel de | Tener mucho cuidado en la
la papaya. recoleccion del cultivo para

evitar dafios en las frutas.

Quimicos Contaminacion El remolque de las frutas debe
quimica debido a lavarse y desinfectarse, para
uso inadecuado del | evitar problemas en la papaya.
tractor
transportando otros
insumos.

Fisicos Suciedades, restos | Realizar la correcta limpieza y
de materiales de desinfeccion delos materiales
empaque, polvo , de empaque,, medios de
terrones y otros transporte, proteger las frutas
objetos contra la insolacion y la

contaminacion por polvo y
suciedades

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.15.2 MONITOREO

El personal de aseguramiento de la calidad debe verificar en el transporte de la fruta

hacia el area de empaque sea muy cuidadoso sin afectar su composicion

4.15.3 MEDIDAS PREVENTIVAS

e Es necesario realizar un previo lavado y desinfeccion del remolque donde son
transportadas las papayas y este solo debe usarse para uso exclusivo del alimento.
e El carga y descargue de la fruta debe ser muy cuidadoso sin dafiar su
composicion.

e Hacer una inspeccidn a todas las partes del vehiculo: paredes, pisos, puertas.
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e El vehiculo debe estar en buenas condiciones mecanicas. El transporte debe
hacerse muy temprano en las horas de la mafiana para no exponer la papaya a
altas temperaturas.

e Sihay transporte refrigerado, deben usarse temperaturas de 10°C y 85% HR, si
la empresa no cuenta con este sistema es necesario usar carpas de color claro para

proteger el alimento de la lluvia, el sol y contaminacion por vectores.

4.15.4 ACCIONES CORRECTIVAS

e Hacer mantenimiento a los equipos de transportes.

e En el transporte de las frutas es necesario evitar el agua y sol, prevenir su

contaminacion.

e Evitar transportar en el remolque sustancias quimicas que pueden generar

olores en las frutas y causar dafio a los consumidores.

e Las canastillas deben estar aseguradas en el remolque para evitar la caida del
producto al suelo y excesivas vibraciones.

4.15.5 REGISTROS

Registro GR-016 Control sanitario en el proceso de papaya.

Registro GR-010 Incumplimiento de calidad

Registro GR-021 Calibraciony mantenimiento de instrumentos.

4.15.6 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados peridédicamente.

Archivo de registros
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416 RECEPCION DE LA PAPAYA

En esta etapa comienzan las operaciones de poscosecha que se realizan en la
planta de empaque, y se caracteriza por la presencia de diferentes peligros que
pueden menoscabar la inocuidad y otros econdémicamente fundamentados que

pueden limitar la exportacion de las frutas (tabla 17).

Tabla 17: Peligros asociados a larecepcion de las frutas
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Peligros Controles
Biologicos | Contaminacién por microorganismos Lavado y desinfeccion de
patdgenos como Salmonellasppy E. coli las superficies que entran
en contacto con las frutas
Higiene de los
operadores
Es necesario hacer un
lavado y desinfeccion
para eliminar los
microorganismos.
Quimicos Contaminacion quimica debido residuos no | Control de fertilizantes y
deseados de los plaguicidas utilizados en | herbicidas en el campo.
el control quimico de las enfermedades
causadas por Erwinia papayae,
Pseudomonas carica papayae,
Enterobacter cloacae, Phomopsis Caricae
Papayae, Phoma Caricae Papayae,
Phytophthora nicotianae. Collectrotrichum
gloeosporioides, Cladosporium sp,
Mycosphaerealla sp, que, aunque no son
un peligro para la inocuidad, pueden ser
causas de rechazos por producir
pudriciones en las frutas en los mercados
meta.
Uso no controlados de fertilizantes
Fisicos Presencia de material extrafio suciedad, Realizar un buen lavado
proveniente del campo para garantizar la
limpieza de la papaya.
Econdmica | Mezcla de frutas de variedades Realizar segregacion de
mente transgénicas y convencionales los lotes transgénicos y
fundament convencionales.
ados

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.16.1 MONITOREO

Esta accion requiere de un seguimiento que va a respaldar la mejora continua de

cada actividad que se realiza en esta etapa de la agrocadena, las cuales se

mencionan a continuacion.
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4.16.2 MEDIDAS PREVENTIVAS

e Es necesario retirar el pedanculo del fruto para evitar la pudricion negra en la
fruta.

e Hay que remover el papel de la papaya y hay que procesarla lo mas rapido
posible.

e Realizar una inspeccion de peso y caracteristicas de calidad de la fruta.

e El nivel de altura para descargar las frutas del remolque debe coincidir con la

altitud del muelle para que esto sea mas rapido y los frutos no caigan al suelo.

4.16.3 ACCIONES CORRECTIVAS

e Los trabajadores deben no deben estar sin guantes, ni tapabocas, ni gorros al
momento de manipular la papaya.

e Silos empleados tienen enfermedades contagiosas no pueden manipular la
papaya.

4.16.4 REGISTROS

Registro GR-014 Recepcion de la fruta

Registro GR-014 Acciones correctivas en el proceso de papaya.

Registro GR-016 Control sanitario del proceso de papaya

Registro GR-003 Analisis de riesgo en el cultivo y poscosecha

4.16.5 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados periédicamente.

Archivo de registros
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4.17 SELECCION Y LAVADO

En esta fase se pueden presentar peligros fisicos, quimicos y biolégicos, (tabla 18),
por lo que es necesario eliminar todas las frutas que no cumple con las

caracteristicas de comercializacion para el mercado internacional.

Después de hacer la seleccién es fundamental lavar la papaya para remover

cualquier sustancia extrafia
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Tabla 18: Peligros asociados a la seleccion y lavado de las frutas

no adecuada.
Suciedad: material extrafno en
la superficie de la papaya.

Peligros Controles
Biologicos Biologico: Contaminacion por Usar un pH metro.
Microorganismos patégenos: Realizar cambio de agua cada 30
Salmonellasppy E. coli, asi minutos.
como bacterias saprofitas Tener un dosificador de cloro por
como Eminia papayae, goteo.
Pseudomonas carica papayae,
Enterobacter cloacae que
pueden provocar rechazos.
Quimicos Quimicos: Contaminacion por | Verificacién concentracion de
sustancias de lavado: Cloro. cloro.
Altas concentraciones de cloro.
Fisicos Fisico: Uso de la vestimenta Verificacion del personal

manipulador antes de entrar a la
planta: guantes, botas, tapabocas
Revisar la presencia de
contaminantes fisicos

Econdmicamente
fundamentados

Mezcla de futras de variedades
transgénicas y convencionales

Realizar segregacion de los lotes
transgénicos y convencionales.
Realizar una profunda limpieza de
todas las partes del planta de
empaque que entran en contacto
con las frutas, antes del cambio
del procesamiento de frutas
transgénicas a convencionales y
viceversa

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.17.1 MONITOREO

El personal de aseguramiento de calidad debe verificar que las operaciones de

lavado y seleccion de la fruta para garantizar un producto inocuo.
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4.17.2 MEDIDAS PREVENTIVAS

e Las papayas deben estar libres de enfermedades, sanas con aspecto fresco y

firme, libres de aromas y materiales extrafios que afecten su calidad.

e Usar hipoclorito de sodio al 13% para inactivar los microorganismos en el agua
de lavado de la fruta.

e Elagua de lavado debe estar fria y la fruta debe permanecer por un periodo de
3 minutos la concentracién debe estar entre 150 y 200 ppm de solucion de cloro.

e Tomar la concentracion de cloro con un clorimetro digital.

e Esnecesario usar dos tanques uno para el lavado de la fruta.

4.17.3 ACCIONES CORRECTIVAS

e Limpieza deltanque y del agua para garantizar un proceso efectivo de lavado.
e Inspeccionar la selecciony el lavado de las frutas.

e Llenar los registros de lavado de la fruta.

e Hacer un chequeo de la vestimenta del personal antes de entrar al area de
empaque.

e Esnecesario hacer pruebas de laboratorio al agua para evitar contaminacion de
la papaya.

e Para prevenir la contaminacion del producto en el agua por microorganismos
patdgenos es adecuado usar una bomba para recirculacion de agua.

e Cambiar el agua de lavado cada 20 minutos.

4.17.4 REGISTROS

Registro GR-018 Monitoreo de soluciones en el lavado de la papaya

Registro GR-014 Acciones correctivas en el proceso de la papaya
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Registro GR-020 Monitoreo de producto no conforme

Registro GR-021 Calibraciény mantenimiento de instrumentos.
4.17.5 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados periédicamente.

Archivo de registros

4.18 DESINFECCION Y ENCERADO

Finalmente, es llevada a un tanque posee fungicida ingrediente activo asoxystrobin
y este a su vez es mezclado con la cera para dar caracteristica brillante a la fruta.
En esta etapa se pueden presentar peligros quimicos y biolégicos que afectan la

inocuidad del producto (tabla 19)
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Tabla 19: Peligros asociados a la desinfeccion y encerado de las frutas.

Peligros

Controles

Biologicos

Biologico: Contaminacion del
agua de los tratamientos de
desinfeccién con Salmonella spp,
E. coliy otros patdégenos, cuyos
efectos no son visible en el
productos

Ademas, existen los peligros de
contaminaciones microbianas no
patogenas al hombre, aunque
causen pudriciones a las frutas,
pueden causar el rechazo por
pudriciones debido a infecciones
de Phomopsis caricae papayae,
Phoma caricae papayae,
Phytophthora nicotianae.
Collectrotrichum gloeosporioides,
Cladosporium spp,
Mycosphaerealla spp, , que
pueden ocasionar el rechazo de
las frutas

Realizar pruebas fisicoquimicas y
microbiolédgicas durante el empaque.

Quimicos

Quimicos: Contaminacion por
sustancias de lavado:
azoxystrobin, tega trifloxystrobin
Concentraciones de azoxystrobin
superiores a los LMR.

Verificacion concentracion de
azoxystrobin y tega trifloxystrobin
Estandarizar la concentracion del
fungicida.

Cumplir con los limites permitidos del
mercado internacional

Fisicos

Suciedades, exceso de cera

Programa de saneamiento (limpieza y
desinfeccioén) efectivo que garantice la
eliminacién de cualquier residuo
presente en la superficie de la papaya.
Estandarizar las concentraciones de
cera.

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.18.1 MONITOREO

El personal del aseguramiento de la calidad de verificar que los trabajadores

realicen una adecuada aplicacion del fungicida y de cera al producto.
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4.18.2 MEDIDAS PREVENTIVAS

e Para asegurar la calidad inocuidad de las frutas se debe prestar especial
atencion a la calidad del agua utiliza para la aplicacion de los fungicidas, a la dosis
a la que estos agroquimicos se aplican, asi como a la prevencion de la
contaminacion por suciedadesy restos de cosecha, principales peligros que pueden
causar los rechazos en los mercados meta (tabla 1)

e Es necesario mezclar bien el fungicida y la cera para garantizar su maxima
efectividad.

e Los trabajadores que realizan manipulacidén en esta etapa deben cumplir con la
dotacion adecuada.

e Lapapaya debe ser colocada en bandejas para después proceder al empaque
de producto.

e Los trabajadores deben verificar el pedinculo y si es posible aplicar mas
fungicida para evitar el deterioro de la fruta.

e Realizar un buen control de las enfermedades de las frutas a nivel de campo,
teniendo especial cuidado con la utilizacién de los productos autorizados el México

y los paises de destino, las dosis y los términos de carencia.

4.18.3 ACCIONES CORRECTIVAS

e Verificar las concentraciones de fungicidas y cera durante la desinfeccion de la
papaya

e El personal que trabaja en esta etapa debe tener una adecuada dotacion.

e Eltanque debe estar continuamente mezclando el producto para que actué de

manera efectiva en la papaya.

4.18.4 REGISTROS
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Registro GR-024 Inspeccion diaria de practicas del personal.

Registro GR-014 Acciones correctivas en el proceso de papaya

Registro GR-019 Monitoreo de las soluciones en la desinfeccion de la papaya
Registro GR-025 Limpieza de los tanques de agua con desinfectante.

4.18.5 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados periddicamente.

Archivo de registros.

4.19 EMPAQUE Y ETIQUETADO

La papaya es puesta en bandejas para eliminar la humedad, después los
trabajadores proceden a poner el papel blanco o malla de polietileno y
posteriormente es puesta en una caja de carton., Durante esta etapa se pueden

presentar peligros fisicos, quimicos y biolégicos para la inocuidad (tabla 20)

Tabla 20: Peligros asociados a las operaciones de empaque y etiquetado
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Peligros Controles
Quimicos Quimicos: Verificacion del papel y la caja de
Contaminacion por | cartdbn antes de usar para introducir
sustancias o | el producto.
solventes Llevar un registro en la verificacion
del empaque y etiquetas.
Revisar la calidad del empaque.
Realizar pruebas fisicoquimicas al
producto final.
Biologica Contaminacion Capacitacion al personal
microbiana por | manipulador.
Salmonella, E. coli y| Establecer un programa de
otros patdgenos por | saneamiento efectivo.
falta de higiene de los | Hacer cambios al agua cada 15
operadores y | minutos con soluciones antisépticas
deficientes para garantizar una buena limpieza
procedimientos de | y desinfeccion de la papaya.
limpieza y
desinfeccion
Fisica Presencia de objetos | Llevar un control visual para
extrafios y | garantizar que el producto no tiene
suciedades en el | ninguna alteracion.
producto y en las| Realizar capacitaciones al personal
cajas, por deficientes | sobre como debe ser un adecuado
procedimientos de | empaque del producto.
empaque y | El personal debe cumplir con las
manipulacion de las | buenas practicas de manufactura.
cajas

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y

aseguramiento de la calidad e

inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.19.1 MONITOREO

El personal encargado del area de aseguramiento de la calidad debe hacer un

control de verificacion de las cajas y el papel usado para el empaque de la papaya.

4.19.2 MEDIDAS PREVENTIVAS

e Es necesario usar papel para uso de alimentos o mallas de polietileno para

protegerla de contacto con las otras papayas y amortiguar los golpes durante el

transporte, carga y descarga del producto.
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e Para el transporte es fundamental empacar en la caja al menos cinco a seis
papayas y ubicarse en una caja de carton.

e El personal responsable debe verificar toda la informacion que contiene la caja
de cartdn entre ellas etiquetas, nombre de la compaiiia y direccion, fecha de lote y
vencimiento, nombre del producto, variedad y tipo comercial, categoria, calibre,
nimero de unidades y peso neto. Las etiquetas deben ir en ingles porque la

empresa esta enfocada en el mercado internacional.

e Establecer un riguroso procedimiento de control que asegure esta actividad

4.19.3 ACCIONES CORRECTIVAS

e Las cajas deben resistir a la manipulacion durante el cargué y descargue del
producto, compresion causada por las pilas de caja unas encima de otras, golpesy
vibraciones durante el transporte y las condiciones de almacenamiento.

e Es necesario verificar que las cajas, etiquetas y el etiquetado no tenga
irregularidades que pueden causar la devolucion del producto.

e El empaque debe estar en perfecto estado y si hay algun inconveniente debe
volverse are empacar y llenar los formatos de acciones correctivas.

e Establecer capacitaciones a los trabajadores para que ellos entiendas los
peligros a los que esta expuesto el producto y la manera de reducir los riesgos de
contaminacion.

e Verificar que los trabajadores estan en buen estado de salud y cumplen con las
buenas practicas de manufactura durante sus actividades en el &rea de empaque.
e Implementar un buen sistema de eliminacién de residuos solidos, liquidos que

impiden la proliferacién de microorganismos y plagas en la planta de empaque.

4.19.4 REGISTRO

Registro GR-004 Control del producto terminado.

4.19.5 VERIFICACION
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Los registros deben ser realizados periédicamente.
Archivo de registros

420 ALMACENAMIENTO TEMPORAL DE LAS FRUTAS PREVIO AL
EMBARQUE

El almacenamiento de las cajas de papaya después del empaque es organizado en

tarimas, que posteriormente son cargadas al camion de transporte.

El tiempo de vida util de la papaya oscila en 30 dias bajo condiciones de
refrigeracion. Las temperaturas deben estar entre 10°C y bajo una humedad de 78-
80%HR. Durante estas etapas, se pueden presentar peligros para la calidad tales
como dafos fisicos de la superficie de la fruta, por aplicarle una manipulacion
deficiente y dafios por bajas temperaturas, sin dafar la inocuidad de la fruta, si
pueden afectar su calidad. Es importante sefialar que la presencia de suciedades
por deficiente manipulacion y estibas de las cajas puede provocar el rechazo de las

frutas por las autoridades de inspeccion en el punto de entrada al pais de destino.

Tabla 21: Peligros asociados al almacenamiento temporal de las frutas

previo al embarque

Peligros Controles
Fisicos Suciedad del sistema | Realizar limpieza y desinfeccion a
de refrigeracion todos los equipos del area de

almacenamiento.

Llevar registros para tener un
control adecuado del
almacenamiento de la fruta.
Controlar la temperatura del tinel
y la caja de refrigeracion.

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.20.1 MONITOREO
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El personal encargado de aseguramiento de la calidad debe realizar una inspeccion

a la caja de refrigeracion y realizar actividades de limpieza, desinfeccion.

4.20.2 MEDIDAS PREVENTIVAS

e El producto debe ser almacenado a temperaturas adecuadas, esto permite el
retraso de la maduracién, deshidratacion del fruto.

e Evitar la pudricién del pedunculo por malas practicas en el cultivo y la
poscosecha.

e Realizar un proceso de limpieza y desinfeccion de la caja de refrigeracion antes
de introducir la papaya.

e Las herramientas usadas en almacenamiento deben realizarse una previa
desinfeccion con sustancias desinfectantes.

e Es necesario hacer un control higiénico a la caja de refrigeracién para que no
hay contaminacion del producto por particulas de polvo.

e Encaso de que sea almacenado en un tunel de refrigeracion es necesario que
las paredes, pisos, techos y los equipos de enfriamiento estén bien limpios,
fundamental hacer mantenimiento y calibracion para garantizar un funcionamiento

eficiente.

4.20.3 ACCIONES CORRECTIVAS

. El personal responsable del cultivo y empaque de papaya debe recibir
capacitacion en el manejo de la fruta para evitar dafios mecanicos durante el
almacenamiento.

. Verificar que los frutos estén libres de enfermedades para evitar problemas
a los consumidores.

) Es necesario evitar temperaturas inferiores a 10°C ya que el producto puede

afectarse en su composicién nutricional.
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o Los frutos deben estar limpios y deben ser almacenados bajo excelentes
condiciones, las cajas deben estar en buen estado, ser resistentes y cubrir los frutos

para evitar la friccion de unos con otros.

4.20.4 REGISTROS

Registro GR-022 de Higiene y desinfeccion de la caja de refrigeracion.
Registro GR-014 Acciones correctivas en el proceso de papaya.

Registro GR-029 Monitoreo de control de plagas y trampas para insectos.
Registro GR-025 Reporte de Incumplimiento del Reglamento de Produccién

Registro GR-031 Hoja de control de verificacion del plan de inocuidad para papaya

4.20.5 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados periédicamente.

Archivo de registros

421 TRANSPORTE

La papaya es transportada desde México a los Estados Unidos y posteriormente a
Canadéa. Cada termo camion lleva 24 tarimas esto equivale a 1152 cajas. Durante
esta etapa las papayas pueden ver menoscabada su inocuidad por peligros fisicos
(tabla 22)

Tabla 22: Peligros para la inocuidad asociados a la etapa de transporte
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Peligros

Controles

Fisicos

Suciedad del sistema
de refrigeracion

Realizar limpieza y desinfeccion al
termo-camion.

Llevar

registros para tener un

control adecuado del transporte
Controlar la temperatura durante
el transporte

Biolégicos

Pudriciones de las
frutas por mala
manipulacion en el
cargue y descargue
de la fruta, y por
deficiente regulacion
la condiciones de
temperatura y
humedad relativa
durante la

transportacion.

Es necesario que el transportista

esté capacitado en manipulacion

de los alimentos.

Elaboracion de procedimientos

sobre:
1.

Condiciones de transporte
higiénico de la papaya.
Capacitacion a los

transportistas de papaya

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.21.1 MONITOREO

El transportista encargado debe tener toda la documentacion necesaria del producto

para poder presentarlo durante el control e inspeccion por parte de los entes

gubernamentales del pais donde se comercializa el producto.

4.21.2 MEDIDAS PREVENTIVAS

e Eltransportista debe saber la temperatura y humedad relativa de la papaya.

e Supervisar y controlar la carga.

e Coordinar el tiempo de entrega del producto en los mercados meta.
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ACCIONES CORRECTIVAS

e El vehiculo debe tener un mantenimiento exhaustivo para evitar problemas
mecanicos que generen retrasos en la entrega del producto a los clientes.

e El transportista debe tener capacitaciones en manipulacion de alimentos y saber
todos los requerimientos necesarios del producto que garanticen su calidad.

e El vehiculo debe estar previamente higienizado por si ha sido usado para el

transporte de otros alimentos.

4.21.3 REGISTROS

Registro GR-010 capacitacion del personal

Registro Lista de chequeo del vehiculo para transportar producto terminado
Formato de transporte y limpieza, desinfeccidon de caja de refrigeracion

Registro GR-030 Monitoreo de temperaturas durante el transporte.

4.21.4 VERIFICACION
Los registros deben ser realizados periédicamente.

Archivo de registros.

422 EQUIPOS, UTENSILIOS, HERRAMIENTAS EN EL AREA DE
PRODUCCION, ENVASES Y MAQUINARIA DE TRANSPORTE.

Los equipos, utensilios y herramientas que son usadas en el cultivo y el area de
empaque de la papaya es necesario limpiarlas y desinfectarlas para evitar

contaminacion quimica y microbioldgica con el producto.

Todos los utensilios y equipos de transporte que estan en contacto directo con la

fruta deben realizarse respectivos controles de higiene para evitar enfermedades
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gue afecten la calidad de la fruta y la salud de los consumidores, en la tabla 23 se

presentan los peligros asociados equipos, utensilios y herramientas.

Tabla 23: Peligros asociados a los equipos, utensilios, herramientas en el area

de produccion, envases y maguinaria de transporte

Peligros Controles

Biologicos Contaminacion por | Establecer un programa de limpieza y
microorganismos desinfeccién de las herramientas
patégenos en las usadas para el cultivo, alimento.
herramientas Llevar formatos de verificacion a las
usadas en el cultivo | instalaciones, equipos y
y empaque. herramientas.

Quimicos Contaminacion con | Realizar una limpieza y desinfeccion
sustancias adecuada de los equipos 'y
guimicas de los herramientas usadas en el cultivo,
utensilios y operaciones de poscosecha de la
equipos. papaya.

Fisicos Presenta de Verificar la papaya durante su
materiales extrafios | empaque.
en el alimento
proveniente de
maquinarias y
herramientas
usadas en el cultivo
y el area de
empague.

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.22.1 MONITOREO

El personal encargado de aseguramiento de la calidad e inocuidad debe realizar
controles preventivos y verificar el cumplimiento de una correcta aplicacion de la
limpieza y desinfeccion a diferentes equipos, herramientas, utensilios, instalaciones

en el area de cultivo y area de empaque de la papaya.

4.22.2 MEDIDAS PREVENTIVAS
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e Realizar un plan de mantenimiento y calibracién de los equipos, utensilios,
herramientas en areas de produccion, envases, maquinaria y equipos de transporte.
e Aplicar un plan de control de plagas y roedores a la empresa grupo imperial.

e Tener un buen programa de limpieza y desinfeccion en todas las superficies,

equipos y utensilios empleados en el cultivo y en la produccién de papaya.

4.22.3 ACCIONES CORRECTIVAS

e Llevar registro escritos de limpieza y desinfeccion de las herramientas, equipos,
utensilios e instalaciones.

e Las herramientas de corte, equipos, maquinarias y medidores de pH, cloro para
la papaya durante poscosecha debe ser de materiales resistentes y facil
funcionamiento.

e Los envases usados para la recoleccion de residuos solidos, debe estar
identificados, hacer una limpieza y desinfeccion y evitar el uso de este para otra
actividad.

e Las instalaciones deben estar construidas en superficies sélidas y evitar el
ingreso de plagas, roedores y animales.

e El area de produccion debe realizarse mantenimiento, limpieza y desinfeccién
durante la produccién primaria, poscosecha, almacenamiento y transporte.

e En las instalaciones es necesario contar con un sistema de drenaje de aguas

residuales.

4.22.4 REGISTRO
Registro GR-021 Calibraciony mantenimiento instrumentos
Registro GR-014 Acciones correctivas en el proceso de papaya

Registro GR-023 Capacitacion al empleado.
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Registro GR-030 Monitoreo de temperaturas durante el transporte
4.22.5 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados periddicamente.

Archivo de registro

423 HIGIENE Y SALUD PERSONAL

El personal de la planta puede llegar a contaminar la papaya debido a que los
humanos somos portadores de bacterias. La inadecuada manipulacion durante la
cadena agroalimentaria puede causar un problema para la salud de los

consumidores.

Los trabajadores que manipulen la papaya debe tener un eficiente sistema de
limpieza personal y es necesario el uso de uniformes apropiados para proteger
todas las partes del cuerpo como son el cabello, manos, boca y si hay problemas

de heridas en la piel cubrirse con vendas a prueba de agua. (Tabla 24)

Tabla 24: Peligros asociados a la higiene del personal

Peligros Controles

Biologicos contaminacion por Tener kit de vestimenta para todos
microorganismos patdégenos | los trabajadores y visitantes.
(Bacterias, virus, hongos, Capacitar al personal en BPA,
levaduras) BPM, HACCP, SSOP.

Quimicos Contaminacién con Lavar y desinfectar las manos

sustancias quimicas porun | antes de entrar al area de
uso inadecuado durante la produccion.
limpieza desinfeccion.

Fisicos Presencia de polvo, Revision de la dotacion antes de
terrones, resto de papel y entrar al area de produccion.
objetos perforo cortantes. Registros de higiene personal.

Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.23.1 MONITOREO
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El personal de aseguramiento de la calidad debe verificar todos los dias al

personal manipulador.

4.23.2 MEDIDAS PREVENTIVAS

e Los trabajadores deben tener ropa limpia y vestimenta para proteccion de su
cuerpo y para evitar el contacto con la papaya.

e Evitar el consumo de alimentos, tabaco, bebidas en las areas de produccion y
manipulacion de la fruta.

e Capacitar al personal en buenas practicas agricolas, buenas préacticas de
manufactura, programas operacionales de limpieza y desinfecciéon y el sistema de
analisis de peligros y puntos criticos de control para garantizar la efectividad en la
calidad e inocuidad de la fruta.

e Personal con un mal estado de salud no pueden trabajar en el area de produccion

de alimentos.

4.23.3 ACCIONES CORRECTIVAS

e El personal de trabajo debe tener carnet de manipulacién de los alimentos.

e Los manipuladores tienen alguna lesion en su cuerpo es necesario el uso de
proteccion como son guantes para evitar el contacto directo con el alimento.

e Establecer un area de lavado y desinfeccidn de los trabajadores antes de entrar
a las areas de produccién y el cultivo.

e Brindar todas las herramientas de trabajo y evitar los turnos excesivos en las
areas de produccion.

e Los visitantes deben cumplir con las normas de higiene personal de la empresa.

4.23.4 REGISTRO

Registro GR-023 Capacitacién de los empleados.
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Registros GR-024 Inspeccion diaria de practicas del personal.
4.23.5 VERIFICACION

Los registros deben ser realizados periddicamente.

Archivo de registros

424 INSTALACIONES SANITARIAS

Los trabajadores deben tener una higiene personal adecuada, las instalaciones
sanitarias deben ser de facil acceso y deben ser ubicadas en lugares especificos de

acuerdo a las regulaciones vigentes del pais.

Tabla 25: Peligros asociados a las instalaciones sanitarias

Peligros Controles
Biologicos Contaminacion por| Capacitar al personal en
microorganismos higiene, limpieza y desinfeccién
patbgenos  como | personal.
materia fecal. Realizar una limpieza vy
desinfeccion adecuada a las
instalaciones sanitarias.
Formatos de verificacion del
cumplimiento de higiene.
Fuente: OIRSA (2001).Manual para el control y aseguramiento de la calidad e
inocuidad de frutas y hortalizas. Mayo del 2001. San Salvador.

4.24.1 MONITOREO

El personal de aseguramiento de calidad debe hacer una respectiva revision de las

instalaciones sanitarias mediante un control visual diario.
4242 MEDIDAS PREVENTIVAS

e Capacitar al personal en buenas practicas de higiene y sanidad ya que estas

pueden causar la contaminacién de la papaya.
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e Establecer un programa de eliminacion de residuos.
e Las instalaciones sanitarias deben estar lejos de las areas de empaque y el

cultivo, garantizar que estas cumplen con los requerimientos normativos.

4.24.3 ACCIONES CORRECTIVAS

e Los trabajadores deben tener zonas de descanso lejos de las operaciones de
empaque Yy el cultivo.

e EIl personal manipulador debe estar capacitado en el uso de las instalaciones
sanitarias y esta debe incluir el lavado, desinfeccion y secado de las manos vy la
eliminacion de los desechos.

e Las instalaciones sanitarias deben ser adecuadas para ambos géneros y debe
efectuarse el mantenimiento constante de acuerdo operaciones operacionales de
saneamiento para evitar que se convierta en fuente de contaminacion.

e Usar instalaciones sanitarias portatiles no debe estar cerca al cultivo y al area de
empaque del producto, fuentes de agua, para evitar la contaminacion de la fruta.

e EIl area sanitaria debe tener agua potable, jabén sin aroma, papel higiénico,
toallas desechables o secador automatico.

e Los desinfectantes para el lavado de los trabajadores deben ser usados después

gue las manos son lavadas de manera apropiada con agua potable.

4.24.4 REGISTRO
Registro GR-023 Capacitacion a los empleados.
Registro GR-031 Limpieza y desinfeccion de sanitarios para el personal.

4.24.5 VERIFACION

Los registros deben ser realizados periddicamente.
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Archivo de registros

4.25 PROGRAMA DE CAPACITACION A LOS TRABAJADORES

El programa de capacitacion debe estar enfocado a la inocuidad y calidad de la
papaya de acuerdo con las exigencias de mercado internacional. Este programa
debe realizarse de manera continua que permita el desarrollo de competencias en
todo el personal que trabaja en la compafiia. Ademas, es necesario contractar una

persona que tenga amplia experiencia en plantas y fabricas de alimentos.

Es fundamental ensefiar a los trabajadores los siguientes temas para garantizar el

éxito en toda la cadena productiva:

1. Caracteristicas fisicoquimicas de la papaya y los estados de madurez durante
el desarrollo de cultivo.

2. Los microorganismos patdgenos como son virus, bacterias, hongos, insectos
gue afectan la en toda la cadena productiva papaya.

3. El sistema de andlisis de peligros y puntos criticos de control, buenas practicas
agricolas, programas operacionales de saneamiento, buenas practicas de
manufactura, buenas practicas de transporte.

4. Uso adecuado de fertilizantes y abonos organicos en el cultivo.

5. Manejo adecuado de las enfermedades en el cultivo.

6. Estandarizacion de las concentraciones quimicas de acuerdo a los limites

permites en el mercado internacional.

4.26 PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

El programa debe establecerse en el cultivo y en la planta de empaque de papaya
ya que este afecta la calidad y la vida Util del alimento, siendo un problema para la
poblacion que consumen este tipo de alimentos, causando enfermedades, es

importante realizar controles para la erradicacion de estas plagas.
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Dentro de las plagas que afectan el cultivo podemos encontrar las siguientes:
Picudo negro, picudo rayado, gusano tornillo, gusano canasta o de cesto, gusano

cabrito, caramida.

En el cultivo es necesario realizar las siguientes actividades para garantizar un

control efectivo de plagas:

e Es necesario instalar mallas para evitar el ingreso de roedores al area de
empaque por medio de tuneles o aberturas de ventilacion.

e Las plagas que representan una gran amenaza para el alimento son los
roedores y estos pueden llegar a las materias primas deben ponerse trampas que
eviten el ingreso al area de empaque, almacenamiento y transporte del producto.

e Implementar de manera oportuna y adecuada labores culturas en el cultivo es
un método eficaz para prevenir la entrada de plagas y minimizar el uso de
sustancias quimicas.

e Usar semillas sanas y certificadas que ofrezcan altos rendimientos en la
produccion de papaya.

e EIl control mecanico para atrapar insectos, moscas y roedores que afectan el

cultivo y el area de empaque.

426 PROGRAMA DE RASTREABILIDAD/TRAZABILIDAD
El programa de rastreabilidad/trazabilidad permite identificar el alimento y es una
exigencia en el control de calidad en los mercados internacionales. Es la capacidad

para rastrear un producto en cualquier etapa de la cadena productiva.

Para implementar el sistema de rastreabilidad/trazabilidad debentenerse en cuenta

los siguientes aspectos:
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e El sistema de rastreabilidad/trazabilidad debe identificar el producto en todo el
proceso productivo desde el campo hasta los clientes y si hay un problema en el
mercado internacional pueden realizarse las correcciones necesarias, este
programa debe estar documentado y establecido en la cadena productiva.

e Los cddigos de rastreabilidad/trazabilidad pueden ser numéricos, con letras o
numeros, hay que incluir el lote del cual fue cosechado, la fecha de cosecha y
proceso. También durante la poscosecha debe realizarse esta actividad y
posteriormente documentarse para que sea valido.

e Es fundamental contar con un procedimiento de retiro del producto en caso de
generarse algun problema de inocuidad y calidad en la papaya después de que el

producto salio de las instalaciones.

4.28 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

La implementaciéon de un programa de limpieza y desinfeccion facilita en los
trabajadores una cultura de higiene en la obtencion de productos de excelente
calidad e inocuos que cumplan con las normas sanitarias nacionales e
internacionales. Este programa debe tener su aplicacion en las labores de campo,
poscosecha, almacenamiento, transporte, comercializacion y es necesario la
capacitacion de todos los trabajadores. Es necesario aplicar productos adecuados
de limpieza que no presenten ningln riesgo de contaminacion en la papaya, calidad
microbioldgica, quimica del agua, el manejo eficiente con lleva a un mantenimiento
de todas las herramientas del cultivo, equipos y area de empaque, transporte y

comercializacion.

427 PLAN DE RETIRO

Si hay algun problema con la papaya es necesario tener un plan de retiro del
producto del mercado internacional, para garantizar que la compafia puede adquirir

su producto, realizar las respectivas acciones correctivas.
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Silos productos estan en mal estado deben ser retirados y eliminados de la cadena
alimentaria; es necesario estar en contacto con los distribuidores vy
comercializadores de papaya para saber en qué condiciones esta llegando el
producto y determinar donde pueden generarse algunos problemas, buscando

soluciones eficientes.

También es de gran ayuda tener un plan de retiro para los productos que estan
dafados y maltratados, eliminando el producto en el instante que se presenta la

alteracion.

4.28 MANEJO DE REGISTROS

La aplicacion de un sistema de inocuidad permite asegurar la calidad de toda la
cadena productiva de la papaya, es fundamental desarrollar un método que permita
demostrar que el cultivo y las operaciones de poscosecha estan logrando
resultados en el manejo de buenas practicas agricolas, buenas practicas de
manufactura, en procedimientos operacionales de saneamiento, sistemas de
andlisis de peligros y puntos criticos de control, al desarrollar una serie de registros

puede ayudar al control de cada una de etapas de la frutas.

4.31 Resultados de la autoevaluacion del cumplimiento de las BPA para la
papaya de exportacion para la Compafia Grupo Imperial tomando, como
referencia lalista de chequeo para el programa de buenas practicas agricolas
CANADAGAP.

Como preambulo a la normativa CANADAGAP, se debe completar total y
exactamente una auto declaracion de aceptacién de los requisitos del Programa
CANADAGAP® y mantener la documentacion requerida de manera continua, con

énfasis en los siguientes aspectos:
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e Actualizar el manual a medida que las practicas y procedimientos cambian en
de operacion y de mejor de la capacidad, producir productos seguros.

e Designar a una persona responsable de la operacion.

e La responsabilidad de mantener el sistema de seguridad alimentaria conforme
con el Manual de CANADAGAP.

e La cooperacion oportuna con el organismo de certificacién en sus esfuerzos por
dar seguimiento a: las declaraciones hechas en la auto declaracion; hallazgos
resultantes de la revision por parte del organismo de certificacion de la lista de
verificacion de autoevaluacion; y / u otras actividades de vigilancia, incluyendo
auditorias in situ.

e La aceptaciéon de auditorias de vigilancia periédicas y responder a los hallazgos.
e Cumplimiento de las clausulas relativas a logotipos y cambios en el sistema de

inocuidad alimentaria.

En la tabla 26-36 se presentan los resultados de la autoevaluacion del Plan de
Inocuidad alimentaria para la FSMA del Grupo Imperial, tomando como referencia
en cumplimiento de la normativa CANADAGAP.

De forma muy particular se debe destacar que al aplicar la FSMA, se cumplieron el
100% de los indicadores de esta normativa CANADAGAP, lo que permite afirmar
gue, con la implementacion de los controles preventivos segun la normativa de la
FDA, se cumple con los requerimientos que, en materia e inocuidad alimentaria, se

exigen en Canada para la comercializacion de esta fruta.
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Tabla 26: Resultados de autoevaluacion de la revision de la inocuidad
alimentaria de CANADAGAP de produccién y postproduccién de la papaya

Actividad evaluada

Criterio

de

cumplimiento

s IN | na | Formulario
O completo vy
Manual de revision de la disponible
inocuidad alimentaria de
CANADAGAP Comentarios
L El programa ha
1) ¢Ha completado una revision sido revisado y
anual de su manual de y modificado para
CANADAGAP Yy lo ha actualizado cumplir con los
a la version mas reciente? lineamientos de
inocuidad.
El programa de
seguridad
alimentaria ha
sido
2) ¢,Se ha mantenido su programa reestructurado
de seguridad alimentaria de v en los reglstros
manera continua? yen las areas
de produccion
para garantizar
la inocuidad y
calidad del
producto.

Fuente: CANADAGAP. (2017). Lista de verificacion de auditoria de CanadaGAP v.
7.0. Extraido el 30 de Mayo del 2017 desde: http:/AMww.canadagap.ca/tools/audit-

checklist/
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Tabla 27:Resultados de la autoevaluacién de los productos para elaborar
materias primas ( secciones 1y 2)para la produccién de papaya fresca en el
Grupo Imperial tomando como referencia la normativa de CANADAGAP

Actividad evaluada

Criterio de

cumplimiento | Formulario
completo vy
Productos ara elaborar i '
ctos P 5 st |no |na|disponible _
materias primas (seccion 1) Comentarios
1) Papaya: ¢La variedades de El producto es
. aprobado por
papaya que son genéeticamente el mercado
modificados han sido aprobadas internacional
para su uso por el gobierno Carta de para su
v

federal o han recibido una carta
de no objecion por la
organizacion de salud de
Canada?

Conformidad.

distribucion. Y
el producto es
adquirido de
un proveedor
confiable.
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2) Papaya: ¢ Variedades son
registradas en Canada o se han

. Pruebas de
realizados pruebas que no v .
- laboratorio.
representan un riesgo para la
salud de los consumidores?
., " - Formulario
(Seccion 2): Area de Produccion .
Construccion Sl NO |NA | Completoy | Comentarios
y : disponible
1) ¢ Se han evaluado nuevos . .
) & > El area esta
lugares de produccién para :

. . libre de
determinar la presencia de v sustancias
metales pesados y otros .

: toxicas.
contaminantes?

2) ¢ Han sido evaluados las areas
de produccion para determinar No se
peligros potenciales de areas v encontraron
adyacentes y actividades de peligros
animales y pajaros?

El disefio y

estructura
Instalaciones interna esta
3) ¢Elinterior de las protegida para
instalaciones cumple con los evitar el
requisitos? ingreso de

plagas y

roedores.

El exterior de
4) ¢ Elinterior de las las
instalaciones cumple con los v A instalaciones

requisitos?

esta librey
ordenado.
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5) ¢Seevalla el exterior de las
instalaciones para garantizar que
no existen peligros potenciales y
mantenimiento para prevenir la
contaminacion del producto?

Monitoreo de
los equipos,
utensilios,
paredes, pisos,
techos y
superficies no
hay un peligro
que altere el
producto v el
respectivo
mantenimiento
para evitar
contaminacion.

6) ¢ Seevalla el interior de las
instalaciones para garantizar que
no existen peligros potenciales y
mantenimiento para prevenir la
contaminacién del producto?

El interior de
las
instalaciones
esta en
perfectas
condiciones
porque lo que
no presenta
ningdn peligro
para el
producto

7) ¢Realizan un registro
mensual de todas las
instalaciones?

Los registros
son hechos
continuamente
para garantizar
la eficiencia del
sistema
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8) ¢ Efectian una inspeccion
temporal del almacenamiento del
producto?

Los productos
quimicos y
organicos son
almacenados
de manera que
no causen
dafo o
contaminacion
al agua usada
enla
produccién vy al
personal. Los
empaques y
envases estan
intactos asi
gque no hay
peligros de
derrames.

Fuente: CANADAGAP. (2017). Lista de verificacion de auditoria de CanadaGAP v.
7.0. Extraido el 30 de Mayo del 2017 desde: http://www.canadagap.ca/tools/audit-

checklist/
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Tabla 28: Resultados de la autoevaluacion de los Insumos Agronomicos
(secciones 3,4,5 & 6) parala produccion de papayafresca en el Grupo
Imperial tomando como referencia la normativa de CANADAGAP

Actividad evaluada Criterio de | Formulario
cumplimiento | completo y
Ami disponible '
Insum_os Agronomicos st Ino I na p Comentarios
(Secciones 3,4,5 & 6)

v El compost es
preparado lejos
del cultivo y las

1) ¢Hay wuna carta de instalaciones de

garantia o0 procedimiento Procedimiento. | produccion, area

escrito para el compost? delimitada para
Su preparacion y
este no ocasiona
ningun peligro.

v ,

2) ¢Las enmiendas del : Las enr_nlendas
. Registros son aplicadas al
suelo de cultivo cumple con ) .
las regulaciones Requeridos cultivo de
establecidas por el por .el acuerdo con las
) gobierno. leyes del
gobierno? .
gobierno.
v Los registros son
. llev:
4) ¢ Son actualizados los evados de
. . manera
registros de actividades H2 continuamente
agricolas (fertilizantes, :
compost, plaguicidas y para garantizar la
’ efectividad del
otros productos?
programa de
inocuidad.
El estiércol es
5) El estiércol es aplicado aplicado antes de
120 dias antes de la la cosecha para
cosecha, el producto no se Ho evitar la
cosecha antes de que v Pl}PZ 0 contaminacion de
hayan transcurrido 120 dias ’ la fruta los
y se guardan los registros registros son
completos y exactos. revidaos y
guardados.
6) ¢ El estiércol es v El estiércol tiene
almacenado por separado un area
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(desde fuentes de agua,
sitios de produccion,
edificios, equipo, producto,
etc.) para prevenir la
contaminacion?

especifica de
preparacion lejos
de fuentes de
agua, area de
produccion vy el
almacén de
equipos y
productos
guimicos.

7) ¢,Los insumos
agronémicos (aparte de los
productos quimicos
agricolas - ver preguntas
13/14) se almacenan
separados del producto,
materiales de embalaje
listos para el mercado u
otros contaminantes?

Cumple pero es
necesario hacer
una recirculacion
de los productos
quimicos.

8) ¢ Se compran los
productos quimicos
agricolas a los
distribuidores autorizados y
son guardados los recibos?

Recibo.

Todos estos
recibos son
guardados y el
proveedor es un
distribuidor
autorizado por el
gobierno.

9) ¢ Son registrados los
productos quimicos
agricolas para su uso en
productos aplicables en
Canadé o se permite bajo el
Programa de Uso Propio de
los Productores Solicitados
o el Programa de
Importacion de Uso Propio?

Certificado de
la GROU o
Oul

Uso de productos
guimicos
aprobados por el
pais de
comercializacion

10) ¢ Los productos
guimicos agricolas son
mezclados y aplicados de
acuerdo a instrucciones de
la etiqueta?

Los fertilizantes
quimicos y
organicos son
aplicados de
acuerdo a los
limites exigidos
por el pais de
destino.
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11) ¢ Los productos
quimicos agricolas son
aplicados por una persona
formalmente capacitada/
licenciada / persona
certificada o supervisada
por un entrenador /
licenciada / certificada?

Documentos
de
capacitacion
formal/
certificado/
licencia

El personal es
entrenado para
realizar una
aplicacion
efectiva al cultivo
sin causar ningun
dafio a la planta y
a fruta. Tienen
Sus respectivos
uniformes y
equipos para
aplicacion que
son calibrados y
desinfectados
previamente. El
personal posee
un certificado.

12) ¢Son guardados los
registros de aplicacion de
productos quimicos
agricolas?

H1,
H3, P1

Los registros son
guardados en
orden cada mes
durante un
periodo de dos
afos. Y son
revisados para
determinar la
informacion
completa.

13) ¢ Los productos
guimicos agricolas son
almacenados en areas
especificas y bloqueadas?

Los productos
quimicos son
guardados en
areas restringidas
las cuales estan
sefializadas y
selladas con un
respectivo
candado para el
ingreso del
personal
autorizado.

14) ¢ Los productos
qguimicos agricolas se
almacenan en un area

Los fertilizantes
estan guardados
en un almacén
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cubierta, seco / limpio con
la integridad de los envases
y las etiquetas son
mantenidos intactos y
legibles?

gue esta lejos del
area de
produccién y de
los canales de
agua, el techo,
las paredesy el
piso estan en
perfectas
condiciones para
evitar el deterioro
del producto. Sus
envases y
etiquetas estan
en perfecto
estado.

SOLO PARA EXPORTAR: (complete Q.15-16 — EIl exportador del producto es
responsable de las siguientes preguntas)

SOLO PARA EXPORTAR:
15) Sdlo se utilizan
productos quimicos Cumple con
aprobados para su uso en S
los limites

el mercado o mercados de ermitidos
destino y se dispone de ge
informacion sobre
productos quimicos Soporte de productos
aceptables en los mercados DBUATEIES quimicos

: . aprobados
de destino (por ejemplo, por el
registro para el cultivo
especfifico, etiquetas de mergado de

o o destino.

productos, limites maximos
de residuos, listas
prohibidas, etc.)
SOLO PARA EXPORTAR: Cumplen
16) los clientes requieren con
pruebas de residuos Pruebas de
guimicos agricolas: Resultados de las laboratorio
a. ¢ Los residuos quimicos pruebas o enla
agricolas en el producto no documentos de papaya que
exceden los Limites respaldo garantizan
Méaximos de Residuos que no hay
(LMR) publicados en los uso
mercados de destino? excesivo de
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b. ¢ Resultados de las
pruebas de residuos estan
disponibles en un
laboratorio acreditado,
donde se realizan los
andlisis de normas
equivalentes a la norma
ISO 17025, o la evidencia
disponible es la
demostracion de la
participacién en un sistema
de monitoreo de residuos
de productos quimicos
agricolas de terceros
rastreables a la granja?

pesticidas.
Se cuentan
con las
tablas de
productos
quimicos
permitidos
por el
mercado de
destino y las
concentraci
ones
necesarias
que no
afecten la
salud del
consumidor.
Los
laboratorios
son
certificados
y confiables
enla
realizacion
de pruebas
al alimento
y cumplen
con la
norma
ISO17025.

Fuente: CANADAGAP. (2017). Lista de verificacion de auditoria de CanadaGAP v.
7.0. Extraido el 30 de mayo del 2017 desde: http:/Mww.canadagap.ca/tools/audit-

checklist/
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de CANADAGAP

Tabla 29:Resultados de la autoevaluacién para la agricultura en la produccion
de papaya fresca en el grupo imperial tomando como referencia ala normativa

Actividad evaluada

Criterio de

cumplimiento

Agua para
(Seccion 7)

la  agricultura

SI N | NA

Formulario
completo y
disponible

Comentarios

1) ¢ Se utiliza agua de
alcantarillado no tratada?

El agua es
tratada con
sustancias
antisépticas
para evitar la
contaminacioén
bioldgica del
alimento.

2) ¢, Se han evaluado las fuentes
de agua?

Pruebas que
permitan
determinar
filtracion de
tuberia y
taponamiento.

3) ¢ Sise identifica el riesgo, se
han tomado medidas correctivas y
/ o preventivas?

No hay riesgos
de
contaminacion
debido al
monitoreo con
pruebas de
laboratorio.

4) Elagua es almacenada en una
cisterna/tanque/ contenedor que
ha sido limpiado o se dispone de
una prueba de agua.

El agua es
almacenada en
un tanque que
es lavado cada
mes y es
necesario
hacer una
prueba
fisicoquimica y
microbioldgica.

Fuente: CANADAGAP. (2017). Lista de verificacion de auditoria de CanadaGAP v.
7.0. Extraido el 30 de Mayo del 2017 desde: http:/mww.canadagap.ca/tools/audit-

checklist/
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Tabla 30:Resultados de la autoevaluacién equipos (seccién 7) utilizados en la
produccion de papayafresca en el Grupo Imperial tomando como referencia a

la normativa CANADAGAP

Formulario
Equipos (seccion 8) Sl NO | NA | completo y| Comentarios
disponible
1) ¢ Soninspeccionados los Los equinos son
equipos en la planta de produccion im ia(ilog en
antes de ser usados, son P
e cada uso y no
limpiados durante su v hav riesao de
funcionamiento y su estado no alt?e/raciégn del
contribuye a la contaminacion del .
alimento.
producto?
. . Cumplen con los

2) ¢, Se mantienen registros de la regisl?ros de
plar]ta qle prqducmon 'de equipos verificacion de
de limpieza, inspecciony v .

7 . equipos en el
mantenimiento, cuando esta en area de
uso y con la frecuencia adecuada? produccion
3) ¢ Se calibra el equipo de
aplicacion de productos quimicos Calibracién de
agricolas (tanto en el sitio de :

duceid | edifici quipos es

produccion como en el edificio) y v realizada cada
son guardados los registros? Esto mes
incluye basculas para pesar '
productos quimicos?
4) ¢ Selimpia el equipo de
aplicacion de productos quimicos Realizan control
agricolas, usado para mezclar, de limpieza a los
aclarar o enjuagar cuando los v b

lugares de produccion y/ o las
fuentes de agua no se pueden
contaminar?

equipos usados
en el cultivo.

5) ¢Seusa un dispositivo / método
para evitar el retroceso del equipo
desde la aplicacion de productos
guimicos agricolas en fuentes de
agua o en sitios de producciéon?

Los equipos son
automatizados.

6) ¢ Las herramientas manuales de
corte que entran en contacto

Herramientas
son de materia
resistente.
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directo con el producto no se
retractan?

7) ¢ Las herramientas manuales de
corte que entran en contacto
directo con el producto se limpian
diariamente antes de ser utilizadas
y esta actividad se registra
diariamente?

Las
herramientas
manuales son
monitoreadas
lavadas y
desinfectadas y
llevan registros
de su uso.

8) ¢Las manqueras para uso con
agua potable se mantienen
elevadas del suelo, se almacenan
de modo que no se contaminen y
se enjuagan y vacian antes de
CADA uso?

Las mangueras
son previamente
limpiadas y
enjuagadas y no
tienen contacto
con el suelo y el
alimento.

9) ¢ El equipo de las instalaciones
se inspecciona antes de ser
utilizado, se lo limpia
semanalmente (como minimo)
cuando se lo utiliza, se puede
acceder a este facilmente para
efectuar la limpieza y las
condiciones en las que se
encuentra no contribuyen a la
contaminacion del producto?

La limpieza y
desinfeccién de
los equipos es
realizada
diariamente y no
hay riesgo de
contaminacion.
Pruebas
fisicoquimicas y
microbiologicas
a las superficies
de los equipos.

10) ¢ Selleva un registro de la
limpieza del equipo de las
instalaciones, su inspecciony
mantenimiento, cuando se lo
utiliza, y se hace con la frecuencia
adecuada?

Inspeccion de la
limpieza y el
mantenimiento
de los equipos
usados en el
cultivo y el area
de produccion.
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11) ¢ Hay disponible registros de
calibracion del medidor de
pH/potencial de reduccién de
oxidacion, del clorinador
automatico, del termémetro, etc.?

Compraron
herramientas
para garantizar
un efectivo
monitoreo y
cada mes es
realizado la
calibracion los
equipos.

12) ¢, Todo el equipo (cuando no
se lo utiliza) se almacena
separado del producto, las fuentes
de agua, los materiales de
embalaje listos para comercializar,
etc.?

Los equipos del
cultivo y material
usados en el
area de
produccién son
almacenados en
areas separadas
y no hay riesgo
de
contaminacion.

Fuente: CANADAGAP. (2017). Lista de verificacion de auditoria de CanadaGAP v.
7.0. Extraido el 30 de mayo del 2017 desde: http://mww.canadagap.ca/tools/audit-

checklist/
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Tabla 31: Resultados de la autoevaluacion de equipos Materiales de limpieza y
mantenimiento y manejo de los residuos (secciones 9 y 10) utilizados en la
produccion de papaya fresca en el Grupo Imperial tomando como referencia la

normativa de CanadaGAP

Actividad evaluada

Si

N
O

NA

Formulario
completo
disponible

y

Comentario
S

1) ¢Los materiales de limpieza y
mantenimiento son los adecuados
para el uso previsto y se los utiliza
de acuerdo con las instrucciones
de la etiqueta?

Los
materiales
de limpieza
y . .
mantenimie
nto usados
de acuerdo
alas
instruccione
S.

2) ¢Los materiales de limpieza y
mantenimiento se almacenan
adecuadamente?

El area
donde se
guardan
esta limpioy
seco,
etiquetas,
envases
estan
intactas.

Los
productos
guimicos y
equipos de
limpieza son
guardados
en areas
separadas.
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3) ¢lLa basura, los residuos
reciclables y los desperdicios de
abono se colocan en recipientes
especfificos, en areas adecuadas y
cubiertas (en los casos en los que
la intrusion de plagas represente un
problema)?

Los
recipientes
de residuos
estan
colocados
en areas
especificas
del
empaque y
en el cultivo
y estan
respectivam
ente
cerrados
para evitar
el acceso
de plagas.

4) ¢La basura, los residuos
reciclables y los desperdicios de
abono se vacian y se limpian segun
sea necesario?

Después de
terminar las
actividades
en las areas
de
produccién
estos son
limpiados.

5) ¢Las pilas de descarte se
almacenan alejadas del producto
comercializado (si corresponde)?

Los
productos
descartados
son
almacenam
0s en
canastillas
con
respectiva
sefializacion
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6) ¢Los recipientes vacios de los| ¥ Los
productos quimicos agricolas se recipientes
desechan de acuerdo con las son
normas, no se reutlizan y se eliminados y
almacenan en areas/recipientes no causan
designados/sefializados separados fuente de
del producto, las fuentes de agua y contaminaci
el embalaje listo para on al
comercializar? alimento.

v Las aguas
residuales
no son una

. fuente de
7) ¢El agua r93|dua}l de los contaminaci
inodoros se elimina lejos de las X
. . . on para el
instalaciones de produccion, los area de
insumos agronémicos, las fuentes
de agua, entre otros? empaque y
gua,
el cultivo ya
gue cada
area esta
delimitada.

v Las tuberias

estan en
8) ¢ Los residuos de las perfecto
instalaciones de lavado de manos estado y las
y las aguas residuales de aguas
produccién se eliminan residuales
adecuadamente? son
eliminadas
de manera
correcta.

Fuente: CANADAGAP. (2017). Lista de verificacién de auditoria de CanadaGAP v.
7.0. Extraido el 30 de Mayo del 2017 desde: http:/mww.canadagap.ca/tools/audit-

checklist/

129




Tabla 32: Resultados de la autoevaluacién sobre Instalaciones de higiene
personal (seccidon 11) utilizadas en la produccién de papaya fresca en el Grupo
Imperial tomando como referencia la normativa de CanadaGAP

Criterio d Formulario Comentari

Actividad luad CL:Irtne”IiOmieento completo y o
ctividad evaluada p disponible
N
Sl NA
O
Las
1) Para los empleados del area instalacion
de produccién: ¢Se cuenta con es cuentan
bafio(s) e instalaciones de lavado con
de manos en el emplazamiento? lavamanos
(Reml'tas_e ala S(_a,ccién 11 para v que estan
obtener informacion detallada en
sobre d_onde deben encontrarse. excelentes
Es posible acceder a los inodoros condicione
utilizando transporte.)
S

2) Paralos empleados de la sala .
de embalaje/almacenamiento Los bafios
del producto: ¢Se cuenta con son
bafio(s) en las instalaciones o en accesibles
una ubicacion inmediatamente v al personal
cercana y con instalaciones de del
lavado _de manos en !a sala de empagque.
embalaje/almacenamiento de
producto?
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El area de
las

instalacion
es de
3) ¢ Las instalaciones de lavado de higiene
manos Yy los bafios estan cuentan
totalmente abastecidos y se los v con toda la
limpia con la frecuencia adecuada implement
(en base al uso)? acion para
los
trabajadore
S
Los
. . registros
4) ¢Se II.ev.an registros r_elatlvos al son
abastemmle_nto y Ia_Ilmpleza de los v levados
bafos y las instalaciones de )
lavado de manos? continuam
ente.
Los
registros
de
monitoreo
. : de las
5) ¢Se II_ev_an registros r_elatlvos al instalacion
abastecimiento y la limpieza de los | ,
bafios y las instalaciones de es
lavado de manos? sanitarias
son
llevados
continuam
ente.
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6) ¢ Se cuenta con:

¢ Areas designadas para
comer/descansar?

¢ Areas designadas para guardar v
los efectos personales?
¢Almacenamiento adecuado para
los elementos de trabajo?

7) ¢Los empleados se retiran los

elementos de trabajo antes de los
periodos de descanso/ingresar al
bafio?

Fuente: CANADAGAP. (2017). Lista de verificacion de auditoria de CanadaGAP v.
7.0. Extraido el 30 de Mayo del 2017 desde: http:/Mmww.canadagap.ca/tools/audit-
checklist/
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Tabla 33: Resultados de la autoevaluacion sobre el programa de capacitacion
de los empleados y politica de visitantes (secciones 12y 13) utilizadas en la

produccion de papayafresca

Criterio de Formulario
Actividad evaluada cumplimiento Comentari
completo y
N . . oS
S| NA | disponible
O
Las
capacitacio
- . nes son
1) ¢ Sele suministra capacitacion .

A L realizadas
sobre las practicas de higiene 4 todo el
personal y de manipulacion de los

: personal y
alimentos a todos los empleados, v astan
como actualizacion para quienes .

actualizado
regresan, para reforzar las nuevas sen
practicas, en el(los) idiomas .
correspondientes? calidad e
' inocuidad
alimentaria
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2) ¢Selleva un registro de la
capacitacion sobre las practicas
de higiene personal y
manipulacion de los alimentos que
se le ofrece a los empleados?

El personal
es
capacitado
en
practicas
de
produccion
, impieza y
desinfecci6
n,
vestimenta
adecuada,
el no uso
de joyas,
adecuado
almacena
miento y
empaque
del
producto,
lesiones y
enfermeda
des que
causan
contaminac
ion al
alimento

3) ¢ Hay alguna(s) persona(s)
designada responsable de la
capacitaciony el cumplimiento?

El personal
de
asegurami
ento de la
calidad e
inocuidad

4) ¢ Se adhieren los empleados a
las practicas de manipulacion
segura de los alimentos?

Todos los
empleados
reciben las
capacitacio
nes.
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5) ¢ Hay una politica para manejar
las enfermedades de los
empleados?

Si los
empleados
gue estan
enfermos
se les
asignan
otras
actividades

6) ¢, Hay areas de acceso
controlado designadas en las
instalaciones?

El area de
almacena
miento de
herramient
as,
iINsumos
quimicos y
organicos.

7) ¢ Seinforma a los visitantes
acerca de la politica de visitantes y
estos la comprenden y hay
registros de ingreso disponibles?

Antes de
ingresar
area de
produccién
se hacen
una
respectiva
conferenci
a.
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8) ¢ Seles suministran bafios,
instalaciones de lavado de manos,
una politica de higiene y las
instrucciones a los clientes que
recolectan su propio producto?

Las
instalacion
es
sanitarias
cumplen
con las
normativas
vigentes y
hay un
instructivo
para una
higiene
adecuada
antes de
entrar a la
planta.
Todo el
personal
interno y
externo es
capacitado
en las
politicas de
higiene y
seguridad
dela
empresa.

Fuente: CANADAGAP. (2017). Lista de verificacion de auditoria de CanadaGAP v.
7.0. Extraido el 30 de mayo del 2017 desde: http://mww.canadagap.ca/tools/audit-

checklist/
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Tabla 34: Resultados de la autoevaluacién del agua (para los ductos y la limpieza)

y hielo (secciones 15y 16) utilizados en

la produccién de papaya fresca

. Formulario .
- Criterio de Comentari
Actividad evaluada . completo y
cumplimiento dis ible 0s
poni
N
Sl 0 NA
v Son
realizados
todos los
controles
en el agua
1) ¢La evaluacion por escrito de para evitar
cada fuente de agua incluye: uso los peligros
previsto, método de aplicacion, F y son
posibles peligros, ¢medidas aplicadas
correctivas (si las hubiera)? acciones
correctivas
gue ayuden
a mejorar el
sistema.
v
2) ¢Hay pruebas de agua
disponibles (2 anuales) que Las
indiquen que la  calidad pruebas de
microbioldgica es adecuada para el Prueba de Agua | @942  son
uso previsto? Remitase al(los) realizadas
manual(es) correspondientes para cada mes.
los requisitos de potabilidad.
v El agua se
le realiza
3) ¢Se trata adecuadamente el Instrucciones/ pruebas
agua tratada? etiquetas para
garantizar
que no
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causa

ninguna
alteracion
al producto.
v Los
registros
4) ¢Se controla y se lleva un N1 son hechos
registro del tratamiento del agua? todos los
dias.
v El agua es
sometida a
tratamiento
5) PAPAYA - ¢ Elagua se mantiene de cloro vy
potable y los melones NO se es
encuentran totalmente sumergidos N2 sumergido
en ella el producto
para
garantizar
su higiene.
v El lavado
de los
recipientes
6) ¢Se limpia la cisterna/el es
tanque/el recipiente (que se utiliza realizado
para almacenar el agua) con la | todos los
frecuencia adecuada y se lleva un dias y se
registro de dicha limpieza? llevan los
respectivos
registros.
v
7) ¢lLa cisternalel  tanquelel El llenado
recipiente (que se utliza para del agua es
almacenar el agua) se llena realizado
mediante un procedimiento correctame
adecuado y el mecanismo de nte.

llenado, los empleados, las fuentes
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externas, etc., no contaminan el
agua almacenada?

8) ¢La parte mediante la cual se
retira el agua (por ej., el grifo, la
canilla, la abertura, etc.) se
mantiene libre de contaminacién?

Es
realizado
un  previo
mantenimie
nto al
desague
del tanque
y no hay
riesgo de
contaminac
ion.

9) ¢ElI hielo se almacena en
areas/recipientes limpios, cubiertos
y designados de modo que esté
protegido contra la contaminacion?

El hielo es
manipulado
y
almacenad
0O en un
area limpia
y no hay
presencia
de
contaminan
tes.

10) ¢ El hielo se manipula de modo
de prevenir la contaminacion,
incluyendo el uso de
herramientas/equipo limpio vy
especifico?

Todas las
herramient
as usadas
para
manipular
el hielo son
previament
e
desinfectad
as.
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una carta de garantia del proveedor
si se lo compra?

v El hielo es
11) ¢El hielo se utiliza una sola vez desechado
(es decir, no se lo recicla ni se lo después de
recupera)? SU USO.

v
12) ¢Las pruebas de hielo (2
anuales) se encuentran disponibles e da R Guardan
si se lo produce en el o carta de las Caft&}S
emplazamiento o hay disponible . de garantla

garantia de hielo.

Fuente: CANADAGAP. (2017). Lista de verificacion de auditoria de CanadaGAP v.
7.0. Extraido el 30 de Mayo del 2017 desde: http:/Mww.canadagap.ca/tools/audit-

checklist/
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Tabla 35: Resultados de la autoevaluacion de los Materiales de embalaje

(seccibén 17)

Actividad evaluada Cr|ter|9 : de | Formulario

cumplimiento completo Y | Comentari

disponible 0S

Materiales de embalaje (seccion N
17) SI 0 NA

v
1) ¢ Los materiales de embalaje del No
producto cosechado se encuentran p'resentan
limpios, libres de objetos/restos nlngung
sueltos? alteracion.

v Son

2) ¢ Los materiales de embalaje del exclusivam
producto cosechado estan ente
marcados claramente cuando se usados

los utiliza para cualquier otro para la
propésito? papaya.

v Los
materiales
de

3) ¢ Los materiales de embalaje del embalaje
producto cosechado se almacenan estas libres
separados de  fuentes de de
contaminacion y de modo de contaminac
prevenir que se dafien? ion que
alteren el
producto.

v Los
materiales

4) ¢Los materiales de embalaje de

listos para comercializar se utilizan embalaje

adecuadamente (por ej., son son de uso

nuevos, se los limpia, cuentan con exclusivo

revestimiento, etc.)? del
producto y
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estan libres
de
contaminac
ion.

5) ¢Los materiales de embalaje
listos para comercializar estan
limpios y libres de restos y se
registra su inspecciéon?

Los
registros
son
llevados
continuam
ente.

6) ¢Los materiales de embalaje
listos para comercializar no se
utiizan para ningdn otro fin (a
menos que se lo indique) y no
contaminan el producto?

El
embalaje
no
presenta
ninguna
alteracion.

7) ¢Los materiales de embalaje
listos para comercializar estan
etiquetados correctamente?

Verificacio
n de los
embalajes,
mediante
registros.

8) ¢Los materiales de embalaje
listos para comercializar primarios
y secundarios Yy los accesorios de
embalaje se almacenan en una
ubicacion limpia, cubierta y seca,
elevados del suelo, alejados de la
pared (a por lo menos 8 cm) y
separados de  fuentes de
contaminacion o de modo de
prevenir que se dafien?

El material
de
embalaje
es
guardado
en lugar
limpio y
seco,

Fuente: CANADAGAP. (2017). Lista de verificacion de auditoria de CanadaGAP v.
7.0. Extraido el 30 de Mayo del 2017 desde: http://mwww.canadagap.ca/tools/audit-

checklist/
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Tabla 36: Resultados de la autoevaluacion de las actividades de
Almacenamiento y transporte del producto, identificacién, rastreo, violaciones

y gestion de crisis (secciones 20, 21, 22y 23)

Formulario :
- N Comentari
Actividad evaluada SI NA completo y
@) . : oS
disponible
v El producto
es
1) ¢ Todo el producto se almacena
. almacenad
de modo de prevenir la o a
contaminacion?
temperatur
as optimas.
v Es
realizada
una lista de
chequeo
2) ¢ El producto se carga en g
. - , para  dar
camiones limpios que han sido O -
. ) cumplimien
inspeccionados?
to a los
lineamiento
s de Ila
empresa.
v El
- transporte
3) ¢El producto comercializado P
! . es
esta cubierto durante el .
hermética
transporte?
mente
cerrado.
v Los
registros
4) ¢Sellevan registros del son
producto que se transporta a las O llenados
instalaciones de terceros? por el

transportist
a.
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Todas las

etapas son
5) ¢ Puede realizarse el rastreo registros
mediante los registros y se llevan para
registros precisos y completos de . ., verificar el
. . confirmacion o
los insumos agronémicos, la : cumplimien
. escrita
cosecha, el embalaje, el to de las
reembalaje, el almacenamiento, actividades
etc.? en el area
de
empaque.
No hay
evidencia
de
. violaciones
6) ¢, Se llevan registros de las
; . . R pero estos
violaciones graves y las quejas? ,
estan
establecido
s en la
compaifiia.
Se realizan
, inspeccion
7) ¢, Se abordan los riesgos contra os P e
la proteccion de los alimentos y se . q
. determinen
cuenta con un sistema que T .
- . riesgos 'y
disminuya los riesgos
. . se toman
identificados? .
medidas de
control.
8) ¢ Se cuenta con un programa
contra alérgenos para asegurar .
g P g S No aplica

gue no se produzca la
contaminacion cruzada?




9) ¢ Se cuenta con un programa
actualizado para retirar productos
del mercado y se efectla
simulacro de retirada del mercado
de un producto de forma anual?

Listado de
contactos,
documentos
de simulacro
de retirada del
mercado de
un producto

Se cuentas
con todos
los
contactos
en México
y el pais de
destino
para retirar
el producto
del
mercado Si
hay alguna
alteracion.

Fuente: CANADAGAP. (2017). Lista de verificacion de auditoria de CanadaGAP v.
7.0. Extraido el 30 de mayo del 2017 desde: http:/Mww.canadagap.ca/tools/audit-

checklist/
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Tabla 37: Resultados de la autoevaluacion de las actividades Cultivo, cosecha,
separacion, clasificacién, embalaje, reembalaje y almacenamiento (secciones 18
y 19), utilizadas en la produccién de papaya fresca.

- Criterio de
Actividad evaluada . '
cumplimiento Eormularl
Cult!v_o, .c:‘osecha, separacion, completo
clasificacion, embalaje, S| N NA y
reembalaje y almacenamiento O disponible Comentarios
(secciones 18y 19)
v La compafia
. . verifica la
1) ¢Se verifican los intervalos aplicacion  de
previos a la cosecha (PHI por su P1/P?

. L c roductos
sigla en inglés) para los quimicos 0 puimicos al
agricolas antes de cosechar y se gultivo y son
los registra? previamente

registrados.

2) ¢Antes de cosechar, se| Vv Inspeccion  de
inspecciona el emplazamiento de todr(J) el luaar
produccion para asegurar que no e no ﬁa
haya signos de contaminacién gin una fuenté/
evidente (por ej., derrames, deg

inundaciones, intrusion de contaminacion
animales, filtraciones de inodoros, e Leda

malezas toxicas, cultivos trampa, glterar P ol

tc.)? .
etc.) alimento.

v El cultivo esta
libre de
. cualquier
3) ¢Cuadndo se cosecha, los fuen?e de
materiales de embalaje no contaminacion
constituyen una  fuente de que puede ser
contaminacion? toxica para la
produccion de
papaya.
4) ¢Se efecttla una inspeccion| v Los controles
visual del producto antes de la se hacen
cosecha y durante esta para visuales y
verificar la ausencia de fuentes de verificaciones
contaminacion (por ej., al cultivo.
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excremento, controles biolégicos,
etc.)?
5) ¢ No se cosecha el producto que | ¥
ha caido al suelo o lo ha tocado El producto que
[PARA frutas pequefias (excepto esta en el suelo
los arandanos rojos) y frutas de es desechado.
arbol y vid UNICAMENTE]?
8) Al seleccionar/adquirir | ¥
productos
cosechados/comercializados  por
otra fuente, tales productos Certificado
pertenecen a operaciones | carta de | No aplica.
certificadas por CanadaGAP vy garantia
operaciones no certificadas que
proporcionan una carta de
garantia?
v El producto
9) ¢Se separa y clasifica el recolectado
producto para retirar objetos siempre se
extrafios, producto dafado o verifica que
podrido, restos del cultivo? este en buen
estado.
v La aplicacién
10) ¢ Se utiliza cera cuyo origen se Carta de] delaceraes
conoce y se la aplica de acuerdo conformida | de acuerdo a
con las instrucciones de la d o | los normativas
etiqueta? garantia del pais de
destino.
11) ¢ Se llevan registros precisos y Y Los r"egls(';ros
completos de la aplicacién de la Q son evados
constantement
cera? o

Fuente: CANADAGAP. (2017). Lista de verificacion de auditoria de CanadaGAP v.
7.0. Extraido el 30 de mayo del 2017 desde: http:/mww.canadagap.ca/tools/audit-
checklist/
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producto, identificacién,

Tabla 38: Resultados de la autoevaluacién de las operaciones de reembalaje y
ventas al por mayor unicamente Plan de analisis de peligros y puntos criticos de
control (HACCP por su sigla en inglés) especifico del emplazamiento (seccion
24.1) Almacenamiento y transporte del
violaciones y gestion de crisis (secciones 20, 21,22 y 23)

rastreo,

Actividad evaluada

Criterio
cumplimiento

de

SI NO

NA

Formulario
completo
disponible

y

Comentari
0S

1) ¢Se ha documentado e
implementado un plan HACCP
especifico

Manual
HACCP

La
empresa
lleva afos
documenta
ndo cada
etapa de
produccién
pero
apenas
este afo
esta
implement
andose el
manual
HACCP.

Fuente: CANADAGAP. (2017). Lista de verificacion de auditoria de CanadaGAP v.
7.0. Extraido el 30 de mayo del 2017 desde: http:/mww.canadagap.ca/tools/audit-

checklist/
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4.32 DIFERENCIA ENTRE LA OBLIGATORIEDAD DEL CUMPLIMIENTO DE LA
FSMA, LA CANADAGAP Y OTRAS NORMATIVAS RELACIONADAS CON LA
INOCUIDAD ALIMENTARIA

La FSMA es aplicada a todos los alimentos frescos y procesados y tiene como
novedad que es una ley de obligatorio cumplimiento, para empresas que producen,
exportan, transportan y comercializan alimentos que se comercializan en los
Estados Unidos. Esta tiene un plazo de 2 afios para dar cumplimiento en las
pequefas industrias. La ley FSMA no requiere de un certificado.

La normativa CANADAGAP requiere 3 meses para su implementacion y se a la
produccion de frutas a ser comercializadas en Canada, y requiere de la emisiéon de
un certificado es valido por un afio y 30 dias, es necesario cumplir con un 80% de
la auditoria.

La ley de modernizacion es compatible con otros sistema de gestién de inocuidad
como es la CANADAGAP, HACCP, PRIMUSGFS, GLOBAL GAP, FSCC 22000
,(tabla ) ya que establece un sistema de andlisis de controles preventivos desde la
granja hasta la mesa para contrarrestar todos los posibles peligros biolégicos ,
fisicos y quimicos, asi como los econdmicamente justificados que pueden alterar el
producto, para cumplir con esta ley se debe realizar un monitoreo continuo entodas
las etapas de produccion y fabricacion, comercializacion y transporte, distribucion,
mediante la realizacion de pruebas de laboratorio, mediciones sistematicas ,
calibraciones de equipos, procedimientos de saneamiento para garantizar la calidad
e inocuidad del producto.

Para el éxito en la exportacién es necesario establecer un programa de buenas
practicas de manufactura y un programa de analisis de peligros y puntos criticos de
control HACCP verificando todos los peligros fisicos, quimicos y microbiologicos
que pueden presentarse en el area de produccién a fin de establecer controles y
validacion de los procesos para garantizar la inocuidad y calidad del producto a fin
de que no causen dafio a la poblacién en la cual sera comercializado el productos.
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Tabla 39: Comparacion entre las actividades evaluadas para cumplimiento de la FSMA

CANADAGAP y otras normas

la normativa

Indicador Sistemas de Controles BPM,FDA CANADAGAP
gestion Preventivos, Plan
calidad-Nivel 2 | de Inocuidad de

los alimentos,
FDA

Cumplimiento obligatorio lega No Si de obligatorio | Side obligatorio | Side

para acceder al mercado del cumplimiento cumplimiento obligatorio

pais para alimentos para alimentos cumplimiento
de consumo de consumo para alimentos
humano o animal | humano o de consumo
gue se pretendan | animal que se humano que se
comercializaren | pretendan pretendan
los EE.UU comercializaren | comercializar

los EE.UU en los EE.UU

Normativa woluntaria para Si no Si Si

facilitar el acceso a

determinados nichos de

mercados

Declaracion general de la Si no no

politica

Plan escrito Si Si no Si

Persona experimentada a cargo | si Si no Si

Personal capacitado si Si si Si

Programas de prerrequisitos Si no si Si

Garantia de inocuidad de las Si no no Si

materias primas/productos

entrantes

Verificacion de proveedores Si Si no Si

Manejo de alérgenos si Si si Si

Validacion de los controles Si Si no Si

Pruebas al producto terminado no no no Si

Control de desinfeccion Si Si no Si

Control medioambiental Si no no Si

Medidas correctivas Si no Si

Rastreabilidad/Trazabilidad Si Si no Si

Retiro de productos Si Si no Si

Consenvacion de Registros Si Si no Si

Defensa de los alimentos Si no no Si

auditoria interna Si no no Si

Fuente: TLC. Ley de Modernizacion de Inocuidad Alimentaria. Extraido el 03 de abril

desde:

http:/Mmww.tlc.gov.co/loader.php?IServicio=Docume ntos&IFuncion=verPdf&id=687
51&name=INFORME_FSMA_OCW_Nov_12 2013.pdf&prefijo=file
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. CONCLUSIONES

Se concluye que:

Se encontré que las principales causas de rechazo de la papaya fresca en
los EE.UU. durante el periodo 2015-2016 fueron las contaminaciones por
Salmonella (81,5%), seguidas por la presencia de plaguicidas (14, 8 %) y
suciedades (3,7%).

Se desarrolld un plan de controles preventivos para la papaya del Grupo
Imperial, destinado a la prevencion de la posible contaminacion fisica,
guimica y microbiolégica y los peligros econdmicamente mediante el
establecimiento de bases cientificas que son ejecutadas desde la produccion
primaria hasta el cliente.

Se identificaron y evaluaron los peligros conocidos y razonablemente
probables, durante las etapas de produccion y posproduccion de la papaya
fresca, se establecieron los controles preventivos, los procedimientos de
vigilancia (monitoreo), las acciones correctivas y de reevaluacion y
modificacion del Plan de Inocuidad, asi como de verificaciony la validacion
de que los controles preventivos son efectivos para los peligros identificados,
gue fueron gestionas en 32 registros.

Como complemento se elaboraron las bases de los programas de
capacitacion a los trabajadores programa, control de plagas,
rastreabilidad/trazabilidad y de limpieza y desinfeccion, ademas del plan de
retiro y las indicaciones para el manejo de registros.

Se encontré un 100% de cumplimiento de los puntos de control, cuando las
actividades de produccion y posproduccion del Grupo Imperial donde
implantd el plan de controles preventivos fueron auto-auditadas tomado
como referencia la normativa CANADAGAP, lo que indica que, con la
implementacion de la FSMA, se pueden satisfacer los requerimientos de los
mercados canadiense y estadounidense para la papaya fresca.
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6. RECOMENDACIONES

Para evitar futuros riesgos es necesario:

e Establecer un programa de capacitacion al personal que permita la
concientizaciéon del uso plaguicidas para evitar dafios en la salud del consumidor y
posibles rechazos por los mercados de destinos.

e Realizar pruebas cientificas al producto terminado para garantizar el
cumplimiento de los limites permitidos en el uso de pesticidas.

e Implementar ideas nuevas y creativas en el proceso de capacitacion enfocados
en la calidad e inocuidad de la papaya y la participacién activa del personal de
trabajo.

e Realizar controles periédicos desde la produccion primaria hasta la
comercializacion del producto terminado.

e Ejecutar mas controles de verificacion en la infraestructura, para obtener un
mejor programa en la limpieza y desinfeccion, control de plagas.

e Realizar un seguimiento exhaustivo al programa de trazabilidad para garantizar
el cumplimiento adecuado que permita reducir los riesgos del producto.
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8. ANEXOS

Anexo 8.1: CHARTER O ACTA DE GRADUACION

Nombre y apellidos: Maria Ximena Dediego Perlaza

Lugar de residencia: México
Institucion: Grupo Imperial
Cargo / puesto: Practicante de Maestria en Gerencia en programas Sanitarios

en Inocuidad de Alimentos

Informacion principal y autorizacion del PFG

Fecha: 12 de Diciembre 2016 Nombre del proyecto: Disefio del
Plan de BPA y Controles
Preventivos para papaya de
exportacion en la compafiia Grupo
Imperial, México

Fecha de inicio del proyecto:12 de | Fecha tentativa de finalizacion: 20
Diciembre del 2016 de Marzo del 2016

Tipo de PFG: (tesina / articulo) Tesina

Objetivos del proyecto (general y especificos)

Objetivo general

Disefar e implementar un programa de BPA para el procesamiento de la papaya
fresca de compafia Grupo Imperial, que asegure la inocuidad y calidad en el
mercado nacional e internacional, tomando como referencia las regulaciones de
la FSMA y las Buenas Practicas Agricolas de Canadd (CANADAGAP por sus
siglas en inglés) y la aplicacién el Analisis de Peligros y Controles de Riesgos
Basados en la Prevencion.

Objetivos especificos

Disefiar los planes de inocuidad de la compaiia Grupo Imperial,

Implementar un programa de BPA, compatible con la CANADAGAP, para
garantizar la inocuidad y calidad de la papaya a exportar a Canada.

Crear un plan de inocuidad alimentaria para la exportacién de la papaya a los
EEUU, que cumpla, con la Ley de Modernizacién de la Inocuidad Alimentaria
(FSMA)-FSPCA.

Establecer una estrategia de mejora, para mantener las exportaciones de frutas
a los EEUU. y Canad4d en cumplimiento de las regulaciones en materia de
inocuidad y la calidad alimentaria de estos paises.

Descripcion del producto: Propuesta de Disefio del Plan de BPA 'y Controles
Preventivos para papaya de exportacion en la compafia Grupo Imperial, México.

Necesidad del proyecto:
La regulacion (Tit, 21 CFR 117.115) que entré en vigor en Septiembre del 2016
en Estados Unidos de América para Buenas Practicas de Manufactura Actuales
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(cGMP por sus siglas en inglés), Analisis de Peligros y Controles Preventivos
Basados en el Riesgo para Alimentos de Consumo Humano (conocida como
FSMA), pretende asegurar el suministro, procesamiento, manufactura, envasado
y distribucion en condiciones de inocuidad de los productos alimenticios
destinados a consumo humano, en correspondencia con las indicaciones de la
Alianza para los Controles Preventivos de la Inocuidad de los Alimentos (FSPCA,
por sus siglas en inglés)

El plan deinocuidad y el programa de BPA para papaya se desarrollaran porque
existe la necesidad latente de asegurar la inocuidad de los consumidores, con
beneficios para la compafia Grupo Imperial porque logra el alto nivel sanitario
gue es requerido para ofertar la papaya con una etiqueta que garantiza que el
alimento es inocuo, lo cual fomentara la confianza de los consumidores y de las
autoridades gubernamentales involucradas en la verificacion de la papaya. El
sistema controla cada etapa de produccion obteniendo un producto de mejor
calidad para su comercializacion y aumenta las ventas en los mercados de
Estados Unidos y Canada.

Justificacion de impacto del proyecto: El disefio del Plan de Inocuidad (segun
la FSMA-FSPCA,y el sistema CANADAGAP) para papaya de exportacion en la
compafia grupo Imperial es fundamental para controlar todas las etapas de
produccion que son realizadas en la industria, creando un sistema que garantiza
la inocuidad y la seguridad del producto, evitando un riesgo para la salud de los
consumidores.

La aplicacién de las recomendaciones de la FSMA-FSPCAY de la CANADAGAP
son muy importantes en la industria de frutas porque permite reducir las pérdidas
del producto final y generar confianza en el consumidor produciendo una papaya
inocua Yy de calidad consistente.

Ambos procedimientos estan dirigidos a identificar, evaluar y controlar los peligros
asociados a las materias primas, ingredientes, etapas de fabricacion,
comercializacion y uso al consumidor a fin de garantizar la inocuidad de la papaya.
Este proyecto es importante porque aumenta los beneficios econdmicos para la
Compafia Grupo Imperial y protege la salud de los consumidores ademas es una
herramienta que permite el control del proceso, ya que es un sistema cientifico
gue detecta, previene y minimiza los peligros fisicos, quimicos y bioldgicos que
estan en cada una de las etapas de produccién, también exige la capacitacion
constante del personal, esto orienta al trabajador para realizar sus labores de
manera eficiente. Este sistema es de caracter preventivo y su enfoque es controlar
las etapas criticas para la inocuidad de la papaya.

Restricciones:

Disponibilidad del personal para empacar la papaya de exportacion.
Asunciones:

El plan se realizara en México
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Acceso a informacion necesaria

Factores criticos de éxito:

Conseguir la informacién necesaria a tiempo.

Deteccidn de insatisfacciones o no conformidades por parte de los clientes.

Entregables:

1. Diagnéstico de la implementacion de las BPA (segun la CANADAGAP) en

la linea de produccion de papaya en la empresa Grupo Imperial.

2. Diagnostico de la implementacion de los planes de inocuidad alimentaria
segun la FSMA-FSPCA, en la linea de produccion de papaya en la
empresa Grupo Imperial.

Implementacion de las BPA , segun la CANADAGAP
4. Implementacién de un plan de inocuidad segun la Alianza para Controles

Preventivos de la Inocuidad Alimentaria
5. Consolidacion de la informacion obtenida en el plan de inocuidad y de BPA

para la papaya de exportacion del grupo imperial.

w

Identificacion de grupos de interés:

Cliente (s) directo (s):

Patrocinador: Evaluacion de la ejecucion del proyecto.

Organismos de financiamiento: Encargados de usar la informacién de manera
concreta en el negocio.

Ministerio de la Produccién provincial y/o nacional: Es el que gestiona la
implantacion de nuevos emprendimientos y su distribucion.

Municipalidad regional: Aporte productivo y empresarial.

Productores: Son los que desarrollan y mantienen el cultivo de papaya.
Universidad: Se enriqguece con nuevos aportes en desarrollo.

Cliente (s) indirecto (s):

Comunidad: La implantacién del proyecto genera nuevos puestos de empleo
necesarios para el bienestar social de la comunidad. Pero también genera un
impacto ambiental debido a la probable contaminacién, ala reduccién de espacios
libres y a la alteracion de la vida silvestre de la region.

Centros de desarrollo agroindustrial: Estos centros pueden proporcionar
innovacion y desarrollo a cambio de la utilizacion de las instalaciones.
Competidores: Veran en el nuevo emprendimiento probables mermas en sus
ventas. Consumidores: Personas que consumiran la fruta. Deberia mantenerse
una buena comunicacién con el ministerio de la produccion, que podria ser el que
luego posibilite la concrecidn del proyecto.

Aprobado por Director MIA: Firma:
Félix Modesto Cafiet Prades
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Aprobado por profesora  Seminario
Graduacion:

Firma:
MIA. Ana Cecilia Segreda Rodriguez

Estudiante: Maria Ximena Dediego Perlaza

Yimena a?w?lzgv

Firma
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Anexo 8.2: Registro GR-001 APLICACIONES FITOSANITARIAS AL CULTIVO

Fecha
Hora
Equipo de aplicacién
Nombre del
rancho
Numero | Nombre Modo de Dosis Plaga a Observaciones
de del aplicacion requerida | controlar
plantas | ingrediente
activo

Responsable de Inocuidad
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Anexo 8.3: Registro GR-002 HISTORIAL DEL SUELO

Nombre del rancho

Fecha Ubicacioén
Productor:
Lotes Cantidad : Area total:
Inclinacién del suelo Plana: Ondulado:
Quebrado:
Propiedad Propio: Alguilado:
Uso del suelo 1 afio: 2 afos 3:afos
El terreno fue usado para otro cultivo
anteriormente
Ademas del cultivo que otra actividad =~ CENTRO DE ACOPIO:
es realizada: EMPACADORA:
COMERCIALIZADORA:
EXPORTADORA:
OTRAS:
Textura del suelo
Analisis para el cultivo Suelo: Residuos: Agua:
Rotacion de cultivos Tipos de cultivo
infraestructura CARRETERAS
DRENAJES
BODEGA
CERCAS
SANITARIAS
OTRAS
Actividades en otros predios cercanos AGRICULTURA
GANADERIA
AVES
CERDOS
OTRAS:
Representante legal
Nombre
Propietario
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Anexo 8.4: Registro GR-003 ANALISIS DE RIESGO EN EL CULTIVO Y
POSCOSECHA

Responsable del rancho

Nombre del Rancho

Registro de Senasica

Proceso | Peligro Evaluacion de | Accion Tiempo de Observaciones
Identificado | riesgo preventiva | ejecucion
0
correctiva
Responsable:
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Anexo 8.5: Registro GR-004 MONITOREO DEL SUELO, CLIMA' Y AGUA

Responsable
Nombre del R

Registro de Senasica

del rancho

ancho

Suelo
inclinacion | pedregrosidad | profundidad | textura Fertilidad pH
natural
Climay
agua
Altitud temperatura Precipitaciéon | luminosidad | Vientos Disponibilidad
del agua

Responsable:

Anexo 8.6: Registro GR-005 DESINFECCION DEL SUELO QUIMICO

Responsable

del rancho

Nombre del Rancho

Registro de S

enasica

Fecha

Plantacion

Nombre
comercial

Ingrediente
activo

Dosis utilizada

Observaciones

Responsable:
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Anexo 8.7: Registro GR-006 DESINFECCION Y TRATAMIENTO DE
SEMILLAS/PLANTAS

Nombre del rancho

Método utilizado

Equipo

Variedad

Fecha | Cantidad | Nombre Ingrediente | Dosis utilizadas. | Observaciones
de comercial activo
semillas
/plantas

Responsable:
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Anexo 8.8: Registro GR-007 SIEMBRA DIRECTA

Responsable del rancho

Nombre del Rancho

Registro de Senasica

Fecha Semana Variedad Cantidad Procedencia Observaciones
de de plantas | codigo/lote
trasplante utilizada

Supervisor:
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Anexo 8.9: Registro GR-008 RIEGO POR LOTE

Responsable del rancho

Nombre del Rancho

Registro de Senasica

Fecha Riego

Variedad

Lote hectareas | Nimero Cantidad Hora de Hora de Total de
de cosechada | inicio finalizacion | consumo
plantas de agua
caudal

Supervisor:
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Anexo 8.10: Registro GR-009 APLICACION DE FERTILIZANTES ORGANICOS Y

Responsable del rancho

Nombre del Rancho

Registro de Senasica

QuiMICOS

Fecha

Nombre
del
fertilizante

Método
utilizado

Tipo

Cantidad
aplicada

Procedencia
codigol/lote

Observaciones

Supervisor:
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Anexo 8.11: Registro GR-010 APLICACION DE PLAGUICIDAS

Responsable del rancho
Nombre del Rancho
Registro de Senasica

Fecha | Nombre Método | Tipo Cantidad | Procedencia | Observaciones
del utilizado aplicada | codigol/lote
plaguicida

Supervisor:
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Anexo 8.12: Registro GR-011 REGISTRO DE INCLUMPLIMIENTO DE CALIDAD

Responsable del rancho

Nombre del Rancho

Registro de Senasica

Fecha
Identificacion | Cliente: laboratorio Organizacion
gubernamental:
Descripcion
del problema
o reclamo
Codigode Nombre de | Lote Fecha variedad Calibre | Numero de
trazabilidad | la cajas
organizacion identificadas
Cliente final
Nombre Fecha de notificacion
plaguicida Produccion
con
incumplimiento
de
calidad (LMR
u otros)
legislacion Ingrediente | Limite cantidad Cantidad Fecha | Observaciones
activo maximo de retirada de
de residuos retiro
residuos | de
permitidos | plaguicidas
encontrada
Destino final Firma del
y accién responsable
tomada con
el producto
en reclamo
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Anexo 8.13: Registro GR-012 ALMACENAMIENTO DE AGROQUIMICOS Y

PLAGUICIDAS

Responsable del rancho

Nombre del Rancho

Registro de Senasica
Producto Compras Egreso de Sald

saldo 0
Nombre | Ingredie | Clasificacié | Fech | Cantid | Caducid | Numer | Fech | Cantida
comerci | nte n ade ad ad ode a d
al activo toxicologic | ingres lote
a 0
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Responsable del rancho

Anexo 8.14: Registro GR-013 COSECHA

Nombre del Rancho
Registro de Senasica

Fecha Propietario

Variedad Caddigo/ no.
guia /no.
registro de
cosecha

Lote Hectareas | Numero de Cantidad | Destino observaciones

plantas cosechada
Supervisor:
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Anexo 8.15: Registro GR-014 ACCIDENTES DE TRABAJO

Responsable del rancho

Nombre del Rancho

Registro de Senasica

Fecha

Lugar de accidente

Nombre del accidentado

Causas del accidente

Peligros del identificado

Acciones inmediatas

Acciones posteriores

Afectaciones posteriores del
accidentado

Medidas preventivas implementadas a
futuro

Supervisor:
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Anexo 8.16: Registro GR-015 ACCIONES CORRECTIVAS EN EL PROCESO DE LA

PAPAYA
Responsable del rancho
Nombre del Rancho
Registro de Senasica
Fecha | Hora | Etapa de proceso Responsable | Accidn correctora

Responsable de Inocuidad:
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Anexo 8.17: Registro GR-016 CONTROL EN LA RECEPCION DE LA FRUTA

Responsable del rancho
Nombre del Rancho
Registro de Senasica

Fec | Peso | Pes | Col | For | Dai | Pes | Dafios Peso total | Observac
ha | por ode|lor |ma [0S |O microbiol6 | D. iones
mue | por fisic | total | gicos. microbiold
stra | unid os |D. gicos.
ad. fisic
0S.

Responsable inocuidad:

176




Anexo 8.18: Registro GR-017 CONTROL SANITARIO EN EL PROCESO DE PAPAYA

Fecha
Hora Accion
correctiva

Limpieza Normas

Operacional

Mesas y Bueno

cuchillos.

Operaciones

Lavado Bueno

Estado del Sin

agua de residuo

lavado Cloro Orgéanico

al 13% y arena.

Desinfeccion | Sin

asoxystrobin residuo
Organico
y arena.

Limpieza y Bueno

desinfeccién

de los tanques

Limpieza de la | Bueno

banda

transportadora

de fruta.

Limpieza del Bueno

termo camion.

Empaque Secoy
limpio.

PERSONAL

Guantes Sin
roturas

tapabocas Correcto

Cofia Correcto

Batas de color | Correcto

blanco.

Desinfeccion | Buena

de las manos

Responsable de Inocuidad:
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Anexo 8.19: Registro GR-018 CONTROL DE PRODUCTO TERMINADO PAPAYA.

Nombre del Empaque

Responsable del Empaque

Registro de Senasica

Fecha | Nombre | NUmero | Peso | categoria | calibre | Etiqueta | observaciones
del lote | del de neto
producto | unidades | de la
caja

Responsable de Inocuidad
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Anexo 8.20: Registro GR-019 MONITOREO DE SOLUCIONES DESINFECTANTES
EN EL LAVADO Y DESINFECCION DE LA PAPAYA

Nombre del Empaque

Responsable del Empaque

Registro de Senasica

Fec |Hora | Area | Tipo Método | Concentraci | Accié | Rechequeo | Obser
ha de utilizado | 6n n vacio
desinf corre nes
ectant ctiva
e

Responsable de inocuidad:
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Anexo 8.21: Registro GR-020 MONITOREO DE SOLUCIONES EN EL ENCERADO
DE LA PAPAYA

Nombre del Empaque
Responsable del Empaque
Registro de Senasica

Fech | Hor | Are | Tip | Métod | Concentrac | Accion | Rechequ | Observacio

a a a 0 0 ion correcti | eo nes
de | utiliza va
cer | do
a

Responsable de inocuidad:
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Anexo 8.22: Registro GR-021 MONITOREO DE PRODUCTO NO CONFORME

Nombre del Empaque
Responsable del Empaque
Registro de Senasica

Fecha

Cantidad

Calidad

Causa

Destino

Unidades
conformes

Unidades
rechazadas

Observaciones

Responsable de Inocuidad:
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Anexo 8.23: Registro GR-022 CALIBRACION Y MANTENIMIENTO DE

INSTRUMENTOS
Nombre del Empaque
Responsable del Empaque
Registro de Senasica
Fecha Equipo | Equipo a| Resultad | Método Conformida | Observaci | Respons
calibracio | a realizar 0 de | de d de | ones able
n y | calibrar | mantenim | calibraci6 | calibracié | calibracién
manteni iento n n
miento

Responsable Inocuidad
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Anexo 8.24: Registro GR-023 HIGIENE Y DESINFECCION DE CAJA DE
REFRIGERACION

Nombre del empaque
Responsable del empaque

Revisar que la caja esté libre de agujeros, limpia, sin olores extrafios y debe ser sanitizada
en planta vy ser pre enfriado vy este entre 12°C y 14°C ANTES DE SER CARGADO.

Fech | Placa | Transport | No Sin Desinfectad | Temperatur | Accion
a S e orificio | olore | o a correctiv
S S a

Responsable de inocuidad:
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Anexo 8.25: Registro GR-024 CAPACITACION DEL EMPLEADO

Tema tratado

Nombre de quien imparte el curso:
Institucién que representa:

Material utilizado:

fecha :

lugar

Registro Senasica:

No.

Nombre del
producto

Area

Actividad

Firma del
empleado

OO (N[O |WIN|F

20

Supervisor o encargado de inocuidad:

Nombre y firma de quien imparte el curso:
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Anexo 8.26: Registro GR-025 INSPECCION DIARIA DE PRACTICAS DEL
PERSONAL

Nombre del empaque:

Responsable del empaque:

INSTRUCCIONES:UN v Significa que todos los trabajadores estaran
cumpliendo con lo siguiente durante la jornada de trabajo, en caso de que
alguien no cumpla anotar x y el nombre de quien incurrio en la falta y anotar la
accion correctiva tomada

Fe | Sin Zap | Barba | No Ropa | Mano | Area Supervi | Observa
ch | sintom |ato |rasur | heri |adec |s superv | sor ciones
a asde |cerr |aday |das |uada |lavad | isada

enfer |ado | bigote | abie asy

meda recort | rtas sanitiz

d ado adas

Responsable inocuidad:
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Anexo 8.28: Registro GR-026 LIMPIEZA DE TANQUES CON AGUA
DESINFECTANTE.

Nombre del Empaque
Responsable del Empaque
Registro Senasica

Fecha

Tanque
a lavar

Tipo de
limpieza

Lavado

Desinfeccion

Realizo

Observaciones

Responsable de inocuidad
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Anexo 8.29: Registro GR-027 REPORTE DE INCUMPLIMIENTO DEL REGLAMENTO
INTERNO DE PRODUCCION

Nombre del
Empaque
Responsable del
Empaque
Registro

Senasica

Fecha N. Falta Firma del Sanciéon Quien
empaque incurrida trabajador sanciona

Responsable inocuidad:
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Anexo 8.30: Registro GR-028 LISTA DE CHEQUEO DEL VEHICULO PARA
TRANSPORTAR PRODUCTO TERMINADO.

Fecha

Hora

Nuamero de placadel

vehiculo.

Empresade transporte.

Nombre del Conductor.

Producto transportado.
Parametros de limpieza e Higiene
a. Vehiculo Conforme No conforme Observaciones
Limpieza exterior

carroceria

Llantas

Sistema de refrigeracion

Limpieza interior

pisos

paredes

puertas

b. El personal
(conductor y
ayudante)

Higieneylimpieza

Parametros técnicosy de seguridad

Extintor

Botiquin de primeros
auxilios

Bandas de seguridad

Triangulos de seguridad

Llantade repuesto

Tacos

Llave de ruedas

Candados de seguridad

Parametros técnicos

Frenos

Luces

Claxon

Sistemas de direcciéon

OBSERVACIONES:

REVISION
RESPONSABLE DE
INOCUIDAD:

FIRMA DEL
CONDUCTOR.
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Anexo 8.31: Registro GR-029 REPORTE DE INCIDENTES EN EL TRANSPORTE DEL

NUmero del vehiculo:

Responsable de Carga:

PRODUCTO TERMINADO.

Fecha

Hora

Causa del
problema

Medidas
preventivas

Observaciones

Responsable Inocuidad:
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ANEXO 8.32: REGISTRO GR-030 MONITOREO DE CONTROL DE PLAGAS Y TRAMPAS
PARA INSECTOS.

Nombre del Empaque

Responsable del Empaque

Registro Senasica

Fecha | Hora | Numero | Numero | Numero de | ldentificacion | Observaciones
de de cebos de de las zonas
trampas | cebos repuestos con trampas
de
trampas

Responsable Inocuidad:
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Anexo 8.33: Registro GR-031 MONITOREO DE TEMPERATURAS DURANTE EL

TRANSPORTE.
Fecha
Producto
Nombre de la empresa Destino Temperaturas Observaciones
transportadora
Supervisa:
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Anexo 8.34: Registro GR-032 LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SANITARIOS PARA

Nombre del Empaque
Responsable del Empaque
Registro Senasica

EL PERSONAL

Hora Fecha | Numero Limpieza | Agua Toallas Observaciones
de potable para
sanitario manos
Supervisa:
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Anexo 8.35: Registro GR-033 HOJA DE CONTROL DE VERIFICACION DEL PLAN
INOCUIDAD PARA LA PAPAYA

N° de Revisidény Cambios realizados y fecha | Justificacién
fecha de su aplicacion
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