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Objetivo

Importancia del enfoque de la �nca o embarcación a la mesa y aplicación de las normativas de gestión de la 
inocuidad vigentes en los países del SICA.  

Aplicación de la Guía Regional de BPA Basada en Riesgo de la OIRSA para el mejoramiento de los 
emprendimientos locales en el sector alimentario
Adecuación de las recomendaciones del Organismo Regional de Sanidad Agropecuaria (OIRSA) a la producción 
vegetal a pequeña escala
Adecuación de las recomendaciones del Organismo Regional de Sanidad Agropecuaria (OIRSA) a la producción 
animal a pequeña escala (Manuales de Buenas Prácticas, Pecuarias, en Bovinos, Porcinos y Aves).
Adecuación de Manual de Buenas Prácticas Agrícolas del OIRSA a la producción vegetal
Aplicación del Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA 67.01.33:06) en las MIPyME.
Las auditorías y la gestión de la inocuidad-calidad de los alimentos.



Contenido

�. Introducción General
�. Aplicación de la Guía Regional de BPA Basada en Riesgo de la OIRSA para el mejoramiento de los 

emprendimientos locales en el sector alimentario
�. Adecuación de las recomendaciones del Organismo Regional de Sanidad Agropecuaria (OIRSA) a la 

producción vegetal a pequeña escala
�. Adecuación de las recomendaciones del Organismo Regional de Sanidad Agropecuaria (OIRSA) a la 

producción animal a pequeña escala (Manuales de Buenas Prácticas, Pecuarias, en Bovinos, 
Porcinos y Aves).

�. Adecuación de Manual de Buenas Prácticas Agrícolas del OIRSA a la producción vegetal
�. Aplicación del Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA 67.01.33:06) en las MIPyME.
�. Las auditorías y la gestión de la inocuidad-calidad de los alimentos.



Control y Aseguramiento 
de Calidad e Inocuidad de 
frutas y Hortalizas frescas



Introducción PBA

Mayoría de los países en la region OIRSA dependen fuertemente de la agricultura y de la 
comercialización de estos productos. 
Producción de Frutas y Hortalizas frescas es una de las principales fuentes de ingreso de las familias 
de la region y del sector agropecuario.
Investigaciones cientí�cas han demostrado las bondades de una dieta rica en Frutas y Hortalizas 
(protección contra muchas formas de cancer y reducción de enfermedades coronarias).
Sin embargo , reportes recientes de aumentos de Enfermedades Trasmitidas por Alimentos(ETAs) 
asociadas con Frutas y Hortalizas a generado inquietudes entre las autoridades y los consumidores 
relacionadas a la inocuidad de estos productos.
Ha conducido al establecimieno a nuevos requerimientos higienico-sanitarios para su control



Introducción PBA

Los nuevos requerimientos ofrecen un desafío para los gobiernos, agencias sanitarias, 
productores y exportadores de los países
Deben intensi�car esfuerzos y actualizaciones para mantener la presencia en los mercados y, si es 
posible, aumentarla.
Los Sistemas de Control y Aseguramiento de la Calidad e Inocuidad de Frutas y Hortalizas frescas 
se presenta como una excelente alternativa para cumplir con las exigencias de los mercados.



Introducción PBA

SGIA - Incluye aspectos sanitarios y de seguridad en los alimentos y re�eja el deseo de sumplir 
alimentos sanos y de calidad con base en: 

manejo integrado de plagas,
enfermedades y malezas,
minimizando el deterioro Ambiental,
reduciendo el uso de agroquímicos,
asegurando una actitud responsible frente a la salud y seguridad de los trabajadores agrícolas y
manteniendo la con�anza delos consumidores respecto a la inocuidad y calidad de los productos.



BPA, Frutas y Hortalizas

Manual se divide en 2 partes.
 
Parte 1:

Principios Generals del Manejo Integrado 
de Plagas (MIP),
Buenas practices agrícolas (BPA),
Y el HACCP o APPCC en español

 
Parte 2:

Aplicación Práctica de la implementación 
del Sistema durante la producción 
primaria o precosecha y la cosecha de 
Fruta y hortaliza fresca.
Se incorporan principios:
BPMs y de POES.



BPA, Frutas y Hortalizas



Buenas Prácticas Pecuarias, 
Bovinos, Porcinos y Aves



Buenas Prácticas 
Pecuarias



BP Pecuarias, en Bovinos, Porcinos y Aves

Este manual trata de las Buenas Prácticas Pecuarias - primer eslabón de la cadena de producción de 
carne.  

Los responsables de las �ncas de cría y corrales de engorde, así como productores de forraje y 
plantas de alimentos para los animales, deben:

�. asegurar cumplimiento de requisitos de legislación alimentaria de cada país, 
�. prevenir riesgos de contaminación en todas las etapas (producción, transformación y distribución) 

de los productos.
 
Cada país tiene establecida su propia legislación.  

El establecimiento de tratados internacionales de comercio y la libre circulación de productos han 
propiciado el proceso de armonización de las leyes, atendiendo también al acuerdo sobre Medidas 
Sanitarias y Fitosanitarias (MSF) de la OMC y a los estándares del Codex Alimentarius.



BP Pecuarias, en Bovinos, Porcinos y Aves

Profesionales dedicados a la producción y transformación de alimentos deben estar muy bien 
capacitados y en constante actualización.

A la carne se le responsabiliza de ser causante de varias ETAS entre las cuales destacan las 
causadas por peligros de tipo biológico:

�. Escherichia coli O157:H7,
�. Salmonella spp.,
�. Campy/obacter spp.,
�. Yersinia enteroco/itica,
�. así como la Encefalopatía Espongiforme Bovina.

Peligros químicos: micotoxinas o residuos de plaguicidas y medicamentos.
Peligros físicos como esquirlas de metal o pedazos de agujas hipodérmicas.



BP Pecuarias, en Bovinos, Porcinos y Aves

FAO ha propuesto el atender problemas de Inocuidad y ETAs con un enfoque basado en el riesgo.
�. revisear las prácticas que se llevan a cabo en todos los eslabones de la cadena productiva
�. reducir al mínimo la presencia de los peligros (B, Q , F)
�. ofreciendo certeza a los consumidores de que el producto que consumen es inocuo.

Siempre con un enfoque cientí�co y de prevención de riesgos de contaminación durante todo el 
proceso y del HACCP.
 

El Manual también es una guía que describe en detalle los procedimientos que debe implementar y 
seguir el productor para cumplir con la legislación en Buenas Prácticas de su país.
Bene�cia el comercio dentro y fuera del país y contribuirá en:

�. hacer más rentable la producción,
�. evitar la introducción de contaminantes a la �nca y
�. mejorar la salud y bienestar de los animales.



BP Pecuarias, en Bovinos, Porcinos y Aves

Se proporcionarán recomendaciones basadas en normas: 
Codex Alimentarius,
Organización Mundial de Sanidad Animal (OIE) o
Leyes de los países de Latinoamérica

 
Aplicables tanto para el productor de �ncas familiares como para el industrial.
 
Este manual se ha estructurado de manera tal que al lector se le facilite la comprensión de los objetivos 
de las Buenas Prácticas Pecuarias.



Reglamento Técnico 
CentroAmericano

Los Comités Técnicos de Normalización o 
Reglamentación Técnica a través de los Entes de 
Normalización o Reglamentación Técnica de los 
países centroamericanos y sus sucesores, son los 
organismos encargados de realizar el estudio o la 
adopción de Reglamentos Técnicos.
La o�cialización de este reglamento técnico, 
conlleva la rati�cación por el Consejo de Ministros 
de Integración Económica Centroamericana 
(COMIECO).

 
CONCORDANCIA
CAC/RCP-1-1969. rev. 4-2003. Código Internacional 
Recomendado de Prácticas de Principios Generales 
de Higiene de los Alimentos.



RTCA 67.01.33:06

Objetivo: Establecer disposiciones generales 
sobre prácticas de higiene y de operación durante 
la industrialización de los productos alimenticios, 
a �n de garantizar alimentos inocuos y de calidad.
Aplicación: Las disposiciones serán aplicadas a 
toda aquélla industria de alimentos que opere y 
que distribuya sus productos en el territorio de los 
países centroamericanos.
Exclusiones: operaciones dedicadas a:

�. cultivo de frutas y hortalizas,
�. crianza y matanza de animales,
�. almacenamiento de alimentos fuera de la fábrica,
�. servicios de la alimentación al público y los 

expendios.


