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3 Abreviaciones

AF: All Farms.

BPA: Buenas Précticas Agricolas.

BPM: Buenas Practicas de Manufactura.

BUMA & SP: Buen uso y manejo de agroquimicos Yy sustancias peligrosas.

CB: Crop Base.

CODEX: Comision del Codex Alimentarius.

EMA: Entidad Mexicana de Acreditacion.

ETA: Enfermedades transmitidas por alimentos.

EPP: Equipo de Proteccion Personal.

FDA: Food & Drug Administration. (Administracion de Alimentos y Medicamentos)

FSMA: Food Safety Modernization Act. (Ley de Modernizacién de Inocuidad de los
Alimentos)

FAQ: La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura.
FV: Fruit and Vegetables.

GLOBAL G.A.P: Norma internacional sobre buenas practicas agricolas.

HACCP: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control.

ICCP: Individuo Calificado en Controles Preventivos.

IFA FV: Aseguramiento Integrado de Fincas para Frutas y Hortalizas.

OIE: Organizacion Mundial para la Salud Animal.

OMS: Organizacion Mundial de la Salud.

RAC: Registro de Acciones Correctivas.

RAS: Red de Agricultura Sostenible.



SGI: Sistema de Gestion Integrado.
SENASICA: Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria.

SPR de RI Las Pampitas: Sociedad de Produccion Rural de Responsabilidad

llimitada Las Pampitas.

SIAP: Servicio de Alimentacién Agroalimentaria y Pesquera.
SSH: Salud, Seguridad e Higiene

USDA: Departamento de Agricultura de los Estados Unidos.

USA: Estados Unidos de América.



4 Definiciones

Andlisis de riesgos: Proceso estructurado de toma de decisiones con tres

componentes distintos, pero estrechamente vinculados: gestion de riesgos,
evaluacion de riesgos y comunicacion de riesgos

Andlisis de peligros: Se refiere a la recopilacion y evaluacién de informacién sobre

peligros y las condiciones que los originan, es este proceso se decide cuales son
de relevancia para la inocuidad y se plantean en el sistema HACCP.

Diagrama de flujo: Secuencia de las fases de operacion de un proceso.

Diagnéstico: Proceso de reconocimiento, analisis y evaluacibn de una cosa o
situacion para determinar sus tendencias, solucionar un problema.

Equipo HACCP: Grupo de personas encargadas de llevar el seguimiento del
Sistema HACCP.

Gravedad: Grado de nocividad de un peligro.

Limite Critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso

en una

determinada fase.

Medida correctiva: Operacion a llevar a cabo cuando no se cumplen los controles

del proceso o hay fallo en un PPC.

Medidas de control: Accion tomada para prevenir o evitar un peligro hasta un nivel

aceptable para la salud del consumidor.
Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico que puede causar un efecto adverso para
la salud del consumidor, o la condicion en la que este alimento se encuentra.

Prerrequisitos, Programa de Prerrequisitos: Referidos a la inocuidad de los

alimentos, son las condiciones y actividades basicas necesarias para mantener alo
largo de toda la cadena alimentaria un ambiente higiénico apropiado para la
produccién, manipulacién y provision de productos finales inocuos y alimentos
inocuos para el consumo humano.

Probabilidad: Frecuencia de aparicion de un peligro.
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Punto de Control Critico (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es

esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los

alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Sistema HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros para

la inocuidad de los alimentos.
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5 Resumen Ejecutivo

Lainformacion sobre enfermedadesde transmision alimentaria va en aumento, parael 2011
de acuerdo con estadisticas de la FDA 48 millones de personas enferman cada afio, de las
cuales 3000 mueren. Es una cifra alarmante para un pais desarrollado como lo es Estados
Unidos, porlo que se puede asumir que en paises subdesarrollados las situaciones p ueden
ser aun mas preocupantes.

El reto es definitivamente complicado, razén que motiva a los productores de alimentos
hacer lo necesario para disminuir los indices de enfermedades asociadas a la ingestion de
alimentos contaminados.

La empresa ubicada en el municipio de Mazatan en Chiapas, México, exporta banano a
Estados Unidos desde hace alrededor de 30 afios. En la zona donde se desarrolla, ha sido
pionera en sistemas de produccion y gracias a la implementacién del plan de inocuidad se
encuentra preparada para satisfacerla demanda de la FDA mediante la modernizacion de
la Ley de Inocuidad de los alimentos, FSMA de los EEUU.

En México, para productos agricolas como el banano existe un doble desafio, el cultivo ha
sido siempre considerado como artesanal y esta alejado del cumplimiento de estandares
basicos de manejo de alimentos. Entonces, corresponde romper este paradigmay ademas
implementar un plan de inocuidad eficiente y accesible a nivel de costos para la industria.
La empresa bajo la razén social SPR de Rl Las Pampitas y Finca Don Gilberto ubicada en
el estado de Chiapas, el estado mas pobre del sur de México.

Para lograr este objetivo, el proyecto se sustenta en la normativa de: Global G.A.PV 5.1.
junto con su agregado PSR sobre Controles Preventivos de los Alimentos para Consumo
Humano de la Ley FSMA.

Se realiz6 un diagnostico basado en las regulaciones de la Ley FSMA, se establecio un
sistema de prerrequisitos y se definieron 6 PCC, que fueron complementados con los
requerimientos de la Ley FSMA.

Los beneficios delorden en el proceso que conlleva haber aplicado el diagndstico cualitativo
y cuantitativo en la finca Don Gilberto da un excelente resultado en el proceso, se aseguran
los pasos para llevar un producto inocuo. Se establecen controles que ademas benefician
la estructura de costos de la empresa, entre los mas importantes podemos mencionar una
reduccion de consumo de pesticidas.

Todos los beneficios esperados de un programa ordenado se reflejan en este proyecto, sin
dejar de lado el factor social, econémico y ambiental que deben de correlacionarse para
disminucién del cambio global.

Con la implementacion del plan de inocuidad la finca don Gilberto quedé lista para ser
auditada bajo la ley de modernizacion de inocuidad de los Alimentos de la FDA, (FSMA).
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6 Executive Summary

Information on foodborne diseases is increasing, according to FDA, statistics by 2011 48
million people get sick every year, of which 3,000 die. For a developed country like the
United States, this is an alarming figure, so it can be assumed that in underdeveloped
countries the situation can be even more worrying.

The challenge is definitely complicated, which motivates food producers to do what is
necessary to reduce the rates of diseases associated with ingestion of contaminated food.

Mazatan municipality in Chiapas, Mexico, has been exporting bananas to the United States
for about 30 years. In the area where it is developed, it has been a pioneer in production
systems and now finds itself with the objective of implementing a safety plan to meet the
FDA's demand by Food Safety Modernization Act, FSMA of the USA.

In Mexico, for agricultural products such as bananas, there is a double challenge, cultivation
has always been considered artisanal and is far from complying with basic food handling
standards. Then itis necessary to break this paradigm and also implement an efficient and
accessible safety plan at cost level for the industry.

The company registered under the SPR of RI Las Pampitas and Finca Don Gilberto is
located in the state of Chiapas, the poorest state in southern Mexico.

To achieve this objective, the project is based on the regulations of: Global G.A.PV 5.1.
along with its PSR aggregate on Preventive Controls of Foods for Human Consumption of
the FSMA Law.

A diagnosis was made based on the regulations of the FSMA Law, a prerequisite system
was established and 6 CCPs were defined, which were complemented with the
requirements of the FSMA.

The benefits of order in the process that entails having applied the qualitative and
guantitative diagnosis in the Don Gilberto farm, give an excellent resultin the process, the
steps to bring a safe product are assured. Controls are established that also benefit the
company's cost structure. Among the most important we can mention a reduction in
pesticide consumption.

All the expected benefits of an orderly program are reflected in this project, without
neglecting the social, economic and environmental factors that must be correlated to reduce
global change.

With the implementation of the safety plan, the Don Gilberto is ready to be audited
under the FDA Food Safety Modernization Act (FSMA).
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7 Introduccion

7.1 Antecedentes

Alrededor de 48 millones de personas (1 de cada 6 estadounidenses) se enferman,
128.000 son hospitalizadas y 3.000 mueren cada afio de enfermedades transmitidas
por los alimentos, segun datos recientes del Centros para el Control y la Prevencion
de Enfermedades. (México Calidad Suprema, 2016).

La situacion de riesgo puede ser mayor en paises en vias de desarrollo, donde no
se tienen estadisticas actualizadas sobre las enfermedades transmitidas por
alimentos.

En los EEUU la incidencia de ETAs es alta, algunos de los patdgenos con mayor
mortandad son Salmonella no tifoidea, Toxoplasma gondill y Listeria
monocytogenes, mientras que el mayor causante de enfermedades es Norvirusy
Salmonella. Esto en el periodo del 2000-2008, los datos fueron obtenidos por los
centros para el control y prevencion de enfermedades. (CDC Centro para el Control

y Prevencién de la Enfermedades, 2011)

Ademas del interés por eliminar el riesgo social y de salud por la exposicion de
personas a patdgenos que podria causar la muerte, existe también un beneficio
adicional: disminuir los altos costos invertidos en los sistemas de salud,
considerando que la incidencia de este tipo de enfermedades se puede prevenir si
se toma conciencia y se hacen cambios en los sistemas de produccion,

almacenamiento y consumo de los alimentos. (Banco Mundial, 2018).

A partir de esta informacién y considerando el riesgo para la salud publica y sus
costos asociados, en enero del 2011, nace en Estados Unidos de América, la Ley
de Modernizacién de la Inocuidad de los Alimentos (FSMA) de la FDA, que fue
firmada por el presidente Barack Obamay tiene por objetivo mejorar la salud publica
garantizando el suministro de alimentos inocuos. La Ley FSMA se considera la

reforma de legislacion alimentaria més importante de los Ultimos afios. (FDA, 2018)
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La ley busca no solo poder responder adecuadamente a un evento de
contaminacion sino, concentrarse en el cumplimiento de las normas de inocuidad
desde un enfoque preventivo, analizando los riesgos de manera que, se pueda
prevenir y mejorar la respuesta en caso de identificarse una falla sistemética,
mediante la implementacion de un sistemaintegrado de inocuidad de los alimentos.
La norma, ademas, exige establecer un lider del proceso en las unidades de
produccién y manipulacién, es decir un individuo calificado en controles preventivos
(ICCP) para administrar el proceso que conozca sobre la importancia de identificar

los riesgos, prevenirlos y ademas establecer controles adecuados. (FDA, 2018)

Segun los requerimientos de la ley se deberan realizar inspecciones obligatorias,
esta inspeccion estard basada en los riesgos que puedan presentarse en los
establecimientos, durante las visitas se recomendaran visitas adicionales y se

condicionard el registro ante la FDA como exportador. (FDA, 2018)

Para las autoridades mexicanas relacionadas al manejo de las leyes de inocuidad
alimentaria y para la empresa SPR de Rl Las Pampitas la implementacion de la ley
es un reto dificil pero importante e indispensable para las necesidades del negocio.
La empresa SPR de RI Las Pampitas, productora y exportadora de banano, esta
actualmente enviando mas de un 60% de la produccién a Estados Unidos, ya sea
por medio de la marca propia, Carmelita Brand, o mediante otros comercializadores

como Chiquita Brand o Walmart.
La empresa bananera ya tiene certificaciones en inocuidad (GLOBAL G.A.P), sin

embargo, el sistema que solicita la Ley FSMA requiere de una reingenieria del

sistema actual y estos generan un impacto directo sobre la operacion.

15



16

7.2Problematica

Entre las principales probleméticas que puede representar la implementacion de la
Ley FSMA para los paises en vias de desarrollo se encuentran la fuerte inversion
econOmica que deben realizar los productores, el poco control preventivo que existe

en la actualidad y la poca presencia del gobierno en el sector agricola.

Se debe partir entendiendo que el cumplimiento de la Ley de Modernizaciéon de la
Inocuidad de los Alimentos (FSMA) de la FDA es de caracter obligatorio, aquel que
no trabaje bajo los requisitos de la Ley, se expone a perder suregistro y permiso de

exportacion hacia Estados Unidos.

Segun datos del departamento de Departamento de Agricultura de Estados Unidos,
(USDA), el 19.9%, las importaciones en productos agricolas los EEUU en el afio
2016, provenian de Meéxico. Por lo que no estad en discusién la importancia de
mantener a Estados Unidos como principal socio comercial, del total de la
produccion mexicana el 29,3% se exporta al vecino pais del norte. (Servicio
Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria, 2016)

En Chiapas, una de las principales zonas agricolas del pais, existen unas 60
empresas y 500 pequerios productores, se generan 40 mil empleos directos e
indirectos y en el caso de la empresa SPR de Rl Las Pampitas se generan 1500

empleos directos e indirectos. (R. Victorio., 2018).

Actualmente un 50% de las empresas se encuentran en proceso de capacitacion
para el cumplimiento de la norma, existen aspectos técnicos importantes de dificil
cumplimiento por parte del sector por las limitantes econémicas y de educacion

existentes en un estado como Chiapas.

Uno de estos aspectos es el establecimiento de un lider del proceso en las unidades
de produccion y de manipulacion. es decir, un individuo calificado para administrar

el proceso que conozca sobre la importancia de identificar los riesgos, prevenirlos y

16
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ademas establecer controles adecuados, lo que se dificulta en los sistemas rusticos
de banano, donde la supervision de los procesos se ha realizado tradicionalmente
por personal sin formacién académica, sin la formacion en analisis de riesgos y

establecimiento de controles preventivos. (México Calidad Suprema, 2016).

Asi es como la ley FSMA impone un cambio importante de cultura, formacion técnica
y de procedimientos de trabajo, lo que implica modificar el sistema completo de
produccién para poder cumplir de manera exitosa con los retos que presenta esta

reforma alimentaria.

7.3Justificacion

La necesidad de mejorar la alimentacion y el fomento al consumo de frutas y
vegetales crea un mayor interés del consumidor por productos frescos, sin embargo,
con la intensificacién de la produccién vienen de la mano nuevos retos en el area
de inocuidad que obligan a las industrias a mejorar el control en los procesos, debido
al incremento de los riesgos para la salud asociado a las enfermedades transmitidas

por los alimentos (ETA).

El incremento en la ocurrencia ha convertido a las ETA en un problema de salud
publica, ahora existen nuevas formas de transmision, grupos de poblaciones
vulnerables, aumento de la resistencia de los patégenos y un gran impacto
socioecondmico a los sistemas de salud social, a lo que se adiciona el cambio global
uso de pesticidas, cambio climatico y disminucién de la biodiversidad del planeta.

(Gonzélez y Rojas, s.f)

Las nuevas exigencias de la FDA 'y el USDA, para la entrada de productos frescos
a los Estados Unidos, debido a la afectacion a la salud, de sus ciudadanos, en afios
recientes, han establecido que los productos agricolas frescos vayan cumpliendo la

ley FSMA gradualmente la norma hasta su aplicacion completa en el 2021.
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El establecimiento de estos nuevos parametros regulados por la FSMA, invita a los
gobiernos de paises en desarrollo a invertir mas en el area de inocuidad de
alimentos, lo que debe realizarse con un enfoque preventivo, formado equipos
multidisciplinarios que involucren el conocimiento técnico, el recurso humano, la
infraestructura sin olvidar el medio ambiente y el bienestar de los trabajadores, por
de que deben participar de una forma coordinada los sectores publicos privado.
(Banco Mundial, 2018).

Los cambios deben ser establecidos de acuerdo a la necesidad del producto y del
proceso, es por esta razon que es importante realizar un diagnéstico cuantitativo
gue permita identificar como se va a realizar la inversion en cada uno de los rubros

requeridos por la ley FSMA.

El diagnostico incluye un andlisis de los peligros para identificar los puntos criticos
con, la finalidad es estimar, identficar y aplicar medidas adecuadas para

controlarlos, asi como gestionarlos y comunicarlos de forma apropiada.

El andlisis de riesgos “ofrece a los encargados de la reglamentacion de la inocuidad
de los alimentos la informacion y las pruebas que necesitan para una toma eficaz
de decisiones, lo que contribuiria a mejorar los resultados en el terreno de la

inocuidad de los alimentos y de la salud publica” (FAO, 2017)
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Objetivos

8.10bjetivo General:

e Elaborar un plan para la implementacion de los requisitos de la Ley FSMA,
para asegurar el cumplimiento de las actividades de la empresa SPR de RI
Las Pampitas, productora y exportadora de banano Cavendish en el estado

de Chiapas, México.

8.20bjetivos especificos:

e Aplicar un diagnéstico cuantitativo de las buenas practicas de manufactura
actuales de la empresa productora y exportadora de banano, para
compararlas los requisitos de la FSMA.

e Analizar los resultados del diagnéstico cuantitativo para integrar las buenas
practicas de manufactura en la empresa productora y exportadora de
banano, para la aplicacion de la FSMA.

e Identificar las mejoras en infraestructura necesarias en la empresa

productora y exportadora de banano, para el cumplimiento de FSMA.

e Establecer el plan de inocuidad para el proceso de produccion y empaque de

banano y cumplir con los requisitos de FSMA.
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9 Marco Teorico

“La inocuidad de los alimentos es la ausencia, o niveles seguros y aceptables, de
peligro en los alimentos que pueden dafiar la salud de los consumidores, segun el
uso o destino del producto. La inocuidad de los alimentos tiene un papel
fundamental para garantizar alimentos seguros en cada etapa de la cadena
alimentaria, desde la produccion hasta la cosecha, el procesamiento, el

almacenamiento, la distribucion, hasta la preparacion y el consumo” (FAO, 2019)

La inocuidad es un tema de bienestar social, es la base de una dieta nutritiva, es un
derecho de los consumidores que los alimentos sean seguros para el consumoy de
alta calidad. Ademas, es una herramienta para que los productores agricolas

puedan acceder alos mercados.

La inocuidad es parte fundamental de “Una Salud”, el concepto engloba las
estrategias para el control y prevencion de enfermedades promovido por agencias
internacionales como la Organizacién de Alimento y Agricultura de las Naciones
Unidas (FAO-UN), la Organizacion Mundial para la Salud Animal (OIE) y la
Organizacion Mundial de la Salud (WHO). Toda esto a su vez contribuye con el

desarrollo econémico y la reduccién de la pobreza. (WHO, 2019)

La inocuidad ha sido regulada principalmente por medio de la Comision del Codex
Alimentarius, grupo de trabajo conjunto de la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS). La OMS se encarga de brindar asesoramiento cientifico sobre peligros

microbiolégicos y quimicos. (WHO, 2019)

Las Buenas Practicas Agricolas (BPA) son acciones destinadas a mejorar la
produccién agricola tomando en cuenta la sostenibilidad ambiental, econdmica y
social en los procesos y tareas. En el cultivo del banano, los beneficios de la
implementacion de las mismas, se reflejan tanto en el incremento de la produccion,
como en mejoras a nivel de impacto ambiental y en los procesos relacionados a la

calidad e inocuidad del producto.
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En banano la norma internacional Global G.A.P, desde sus inicios en 1997 certifica
BPA, es lider en el sector lo que ha sido de suma importancia para poder acceder
a mercados europeos, su implementacion ha marcado un precedente, logrando
beneficios significativos para los productores. La sistematicidad que conlleva
trabajar bajo los requisitos de las normativas Global GAP permite obtener en la
calidad del producto, en el rendimiento; asi como el cumplimiento con reglamentos
y normas con relevancia a nivel internacional como la comision del Codex
Alimentarius, el Cadigo internacional de conducta para Gestion de Pesticidas, la
Organizacion Mundial de Sanidad (OIE), la Convencion Internacional del Proteccién
Fitosanitaria (CIPF) entre otros. (Global G.A.P, 2019)

De las buenas practicas agricolas se derivan una serie de enfoques productivos que
permiten al agricultor ser mas competitivo, eficiente y definitivamente un mejor uso

de todos los recursos que logran asegurar la inocuidad.

La norma Global G.A.P es una guia practica que los productores pueden aplicar a
sus tareas que da como resultado el cumplimiento de varias normas directamente

relacionadas con programas de inocuidad. (Global G.A.P, 2019)

El modulo adicional Global G.A.P para FSMA, es un moédulo de evaluacion que,
combinado con el aseguramiento integrado de fincas para frutas y vegetales,
permite identificar y realizar ajustes para cumplir con la norma de la inocuidad

alimentaria de la Ley de Modernizacion de la Inocuidad de los Alimentos. (Global
G.A.P. 2019, FDA-FSMA 2019)

Este diagndstico cuenta con una lista de chequeo con 8 temas establecidos en los

PSR (Produce Safety Rules) y 2 anexos segun se muestra a continuacion:

PSR 1. Cualificaciones y formacion del personal.

PSR 2. Modificaciones orgéanicas del suelo de origen animal y de desechos
humanos.

PSR 3 Actividades de cultivo, cosecha, empaquetado y retencion.

PSR 4 Equipos, herramientas, edificios y saneamiento.

PSR 5 Registros.
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PSR 6 Agua de uso agricola. (Precosecha)
PSR 7 Agua de uso agricola. (Cosechay postcosecha)

PSR 8 Equipos, herramientas, edificios y saneamiento.

Anexo 1 Agua de uso Agricola.

Anexo 2 Modificaciones del suelo.

Los planes de inocuidad son también parte del resultado de la aplicacion de las
BPA, este enfoque se concentra en la determinacion de los puntos criticos del
proceso, por lo tanto, debe completarse con anterioridad un flujo de proceso, para
poder identificar las diferentes etapas y analizar si corresponden a situaciones
criticas del proceso que pueden menoscabar en un grado razonablemente posible
la inocuidad y en los casos que corresponda, establecer las acciones preventivas.
Dentro del plan de inocuidad existen elementos importantes como la seleccion de
del equipo de colaboradores que, con base en su conocimiento soporten al sistema,
en especial la documentacion de flujo de proceso para poder visualizar mejor los

riesgos Y el establecimiento de prerrequisitos.

Es importante tener herramientas suficientes para poder realizar un analisis objetivo
en la identificacién de los ejercicios que ayuden aavisar sobre cualquier inseguridad
potencial que puedan resaltar las vulnerabilidades especificas del proceso. (Food
Safety CTS., 2018)

Considerando los ultimos avances en materia de implementacién de la FSMA en
productos frescos (Food Safety CTS., 2018), el plan de inocuidad debe contar al

menos con:

a. Mapas de la finca, donde se deben mostrar todos los edificios e
infraestructura que existe en la propiedad, campos, calles y sistema de agua,
por ejemplo, irrigaciéon, pozos, valvulas, etc. Los mapas de la infraestructura
deben de incluir el disefio de piso, con almacenes, areas para empaqgue, se
debe incluir conexiones para de agua, electricidad, cajas de mandos,
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almacenes de agroquimicos, comedores, bafios, lavamanos. El mapa debe
de ser lo més detallado posible.

b. Entrenamiento: Los certificados y listas de asistencia a entrenamientos son
documentos sumamente importantes para un plan de inocuidad, debe incluir
entrenamiento por parte de la persona que esa a cargo de la inocuidad
alimentaria en la empresa, ademas se debe capacitar a todos aquellos que

apliguen agroquimicos.

c. Informacién de contacto en caso de emergencia: Se debe contar con
informacién de las personas clave para dar aviso en casos de emergencia,

por ejemplo, gerente, supervisores, abogados, agentes de seguros, etc.

d. Registros de las actividades que se realizan en la empresa: Aplicaciones de
pesticidas, registros de salud seguridad e higiene de los trabajadores,

registros de entrenamientos y capacitaciones.

e. Lista de fuentes de agua, resultados de los analisis de agua: Se recomienda,
ademas, trabajar con un perfil de calidad de agua, que permita evidenciar el
control a través de los afios. Los andlisis deben ser llevados a cabo por

laboratorios acreditados.

f. Sistema de rastreabilidad de producto, que debe permitir la ubicacion del
producto en cualquier momento, asi como la identificacion desde sulugar de
cosechay las aplicaciones de productos que haya recibido durante su etapa

de produccion y empaque.

g. Plan de retiro de fruta, procedimiento de retiro de fruta debe aplicarse para
cualquier alerta que pueda darse en caso de producto contaminado o

cualquier situacion que atente contra la salud de los consumidores.

Por otra parte, una herramienta importante para controlar los riesgos es el

establecimiento de un Plan de HACCP, debe contar con un estudio detallado del
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proceso para determinar peligros y establecer medidas de control y vigilancia que

eviten peligros y establecer las medidas de control y vigilancia correspondiente.

Para su conformacién de plan se necesita de un equipo multidisciplinario con

autoridad y conocimientos para la toma de decisiones y con suficiente conocimiento

de la implantacién del sistema. (FAO, 2019). Entre las fases del plan se destacan:

a)

b)

d)

La elaboracion de programa de prerrequisitos incluye los procesos necesarios
para la implementacion de un sistema de HACCP, entre los que se destacan

los procedimientos de limpieza y desinfeccién previos al proceso.

El andlisis de peligros sirve para determinar cuales son los peligros que
necesitan ser controlados (PCC), el nivel de control requerido para asegurar
la inocuidad de los alimentos y qué combinacién de medidas de control se

requiere.

Una vez identificados estos peligros deben de establecerse cuéles seran los
limites criticos o criterios de aceptabilidad, es un importante que estos peligros
sean medibles para determinar la tolerancia.

Se fijan los valores que no deben rebasarse para mantener los peligros bajo
control. Para ello se toma como referencia la legislacion vigente, las
recomendaciones de organismos de reconocido prestigio en el ambito
alimentario (siempre que no haya legislacion) y las recomendaciones del

laboratorio de andlisis, cuando no existan otras.

Se establece el sistema de vigilancia debe permitir actuar en un tiempo
prudencial, que evite su comercializacion si este ain no ha pasado por las
evaluaciones correspondientes para determinar si es seguro. Todo el sistema

debe estar documentado bajo procedimientos, instrucciones y registros.
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f) El sistema de control disefiado para los prerrequisitos y para los puntos
criticos de control debe ser rapido, para que se pueda tomar decisiones en el
momento, ademas se debe incluir para cada uno de estos: quién lo hace,

como debe hacerlo, cuando o con qué frecuencia y con qué medios.

g) Elplan de HACCP debe incluir como proceder en caso de que se superen los
limites criticos de aceptacion. Se debe identificar la causa y asegurar que el

parametro pueda ser controlado.

h) La planificacion de la verificacién debe estar documentada y debe definir al
menos el método, frecuencia y responsabilidades para las actividades de
verificacion. Debe permitir evaluar si el sistema cumple con lo planificado,
evidenciar la eficacia del sistema en la gestion de la inocuidad y de las
acciones correctivas. Los resultados de la verificacion deben ser registrados

y comunicados a la organizacion.

Se debe hacer referencia a todos los procedimientos de trabajo y datos de
referencia. Por otro lado, se deja evidencia escrita de los formatos disefiados
especificamente para anotar la informaciéon obtenida de la aplicacion del Sistema
HACCP. (FAO, 2019)
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10 Marco metodolégico

El proyecto se sustenta en la fusién de las normativas Global G. AP V 5.1. y FSMA
contenidas en el complemento adicional PSR sobre la ley FSMA Controles
Preventivos de los Alimentos para Consumo Humano de la Ley de Modernizacion de

la Inocuidad de los Alimentos.

En este sentido se toma como punto de partida que, Global G.A.P es un reconocido
sistema de certificacion independiente que vela por la inocuidad de los alimentos, el
impacto ambiental y la salud, la seguridad y el bienestar de los trabajadores y de los
animales; esta norma logra armonizar las pautas y procedimientos para las Buenas
Préacticas Agricolas. (Global G.A.P, 2019)

Mientras que el programa de controles preventivos establecidos por FDA mediante
la FSMA se basa en los andlisis de peligros, que con la identificacion de los peligros
de tipo fisico, quimico, biolégico y radiolégico que sean previsibles. Se establecen,
ademas, los controles preventivos para asegurar que estos peligros no ocurran en el
proceso o sean lo menos recurrentes posible, deben incluirse también controles de
proceso para alérgenos alimentarios y de sanidad, asi como cualquier otro que atente
contra la inocuidad dependiendo del uso del producto. (FDA FSMA, 2019)

Esta combinacion de factores da por resultado una investigacion con metodologias
combinadas, enfocada en gestionar el proceso de implementacion de la FSMA para
acceder en una empresa bananera donde una parte importante de sus operaciones

se realizan de forma artesanal.

Para cumplir estos objetivos, se realizé un diagndstico basado en una lista de
chequeo formulada por la norma Global G.AP, basada en buenas practicas
agricolas, usando una lista de chequeo del mdédulo adicional de PSR de FSMA,
complementados con el formato del plan de inocuidad desarrollado por la
Universidad Estatal de Colorado y con el procedimiento para la elaboracion del perfil
microbiolégico de calidad de agua disefiado por la Universidad de California.
(Western Center for Food Safety, 2018/ Cornell Cals, 2019)
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11 Resultados

11.1 Diagnoéstico del cumplimiento de PSR Add-on para FSMA de
Global G.AP

A continuacién, se presentan los resultados del Diagndéstico inicial basado: en
Modulo Add-on de Global G.AP Regla Sobre las reglas para la inocuidad
alimentaria (FSMA PSR) V.1.1.

El Add-on FSMA PSR es un agregado a la norma de origen voluntario, que puede
ser usado por cualquier productor dentro de Estados Unidos o que esté exportando
o tenga planes de exportar a Estados Unidos, que cuente con un certificado vigente
de la norma GLOBALG.A.P. IFA FV.

En esta metodologia los criterios de cumplimento se agrupan en mayores y
recomendaciones y a cada uno de estos establece niveles de cumplimiento, que
son: Cumple, no cumple y no aplica, todos los criterios mayores deben cumplirse al
100% vy las recomendaciones son sugerencias que deben de tomarse en cuenta
para su implementacion posterior a los resultados de la evaluacion, se exponen
siguiendo el orden de las diferentes secciones del documento anterior, a diferencia
entre la norma GLOBALG.A.P. de Aseguramiento Integrado de Fincas (IFA) para
Frutas y Hortalizas (FV) y el Add-on FSMA PSR no existen puntos de control

menores.

A continuacion, se presentan los resultados de la evaluacion del cumplimiento del
Add-on FSMA PSR, en la Finca don Gilberto

11.1.1 Exenciones y Aplicabilidad
El analisis de este acapite, indica que para la Finca Don Gilberto productora de
banano Cavendish que actualmente se exporta a los Estados Unidos de Ameérica,

debe implementar un sistemade gestion que permita garantizar el cumplimiento de

los requisitos de la Ley de Modernizacion de la Inocuidad de los Alimentos (FSMA).
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11.2 Resultados de la evaluacion del médulo adicional de Global G.A.P
para FSMA.

A continuacién, se presentan los resultados de la evaluacién de los distintos PSR.

11.2.1PSR 1, APARTADO C Cualificaciones y formacién del personal
PSR 1.1 La finca Don Gilberto cuenta con un programa de capacitacion en el que

estan incluidas:

e La formacién en higiene, BPA y BPM.
e Lainformacién béasica sobre inocuidad
e Mencién sobre contaminantes y como se debe proceder cuando hay

sospecha o evidencia de producto contaminado.

El punto PSR 1.1 que corresponde a un criterio mayor, el incumplimiento se debe a
gue no hay formacion en higiene adecuada para las visitas, ya que éstas no reciben
informacién sobre la no distribucion del producto caido, ni se documentan las
instrucciones que reciben al arribar a las instalaciones de la Finca. Este

incumplimiento se incluird en el plan de medidas correctivas.

PSR 1.2 Sobre la competencia para la implementacion de la ley FSMA, se cuenta
con un Individuo Calificado en Controles Preventivos (ICCP), que recibié el
21/01/2017 su certificacion y cuenta con el nimero de identificacion FSPCA
#e6090I1d9.

A nivel de finca se ha establecido como un ICCP al supervisor de empaque, esta
persona no ha recibido la capacitacion especifica en FSMA, aunque a nivel interno
de la empresa ha recibido la formacion necesaria para realizar estas funciones.
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Cuadro 1. Resumen de no cumplimientos PSR 1 segun diagndéstico basado
en el médulo Add-on de Global G.A.P para laley FSMA.

PCCC Nivel Nivel de [ Incumplimientos/
No. cumplimiento |Descripcion No
del PCC :
Conformidades
Si |No | NA

PSR 1 CUALIFICACIONES Y FORMACION DEL PERSONAL

PSR 1.1 [La formacion provista a todo el personal que | Mayor No No hay formacion en higiene
mampula el prodult_:to 0 quien supervisa estas especifica para los visitantes.
actividades, éincluye las normas
establecidas por la FDA en la Regla sobre
Inocuidad de Productos?

PSR 1.2 |¢Se cuenta con un supervisor que haya | Mayor Si Si hay individuo calificado a
completado con éxito una formacion en nivel de empresa  esta
inocuidad alimentaria equivalente al plan de P '
estudios estandarizado reconocido como persona se encarga de formar
adecuado por la FDA? .

el personal en finca.
Subtotal Mayor 1 1 0

11.2.2 PSR 2 Apartado F - Modificaciones organicas del suelo de origen

animal y de desechos humanos

PSR 2.1 Este apartado de lanorma no aplica, enla finca no se hacen modificaciones

organicas del suelo de ningun sustrato de origen animal. La empresa ha decidido

no incursionar en este tema debido a que lleva una serie de requisitos el

cumplimiento del uso de fertilizantes organicos, entre los cuales estan los analisis

para determinar presencia de agentes microbiol6gicos como Salmonella, E. Coli,

Listeria y otros.

PSR 2.2 No se aplica para la finca Don Gilberto, ya que este punto hace referencia

a los tratamientos de modificaciones organicas de origen animal. Entre los

tratamientos que se mencionan se deberian de evaluar los procesos fisicos

térmicos, fisico por alta alcalinidad, biolégicos por medio de compostaje, etc., sin
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embargo, como se ha mencionado anteriormente no se utilizan modificaciones del
suelo de origen animal.
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Cuadro 2. Resumen de no cumplimientos PSR 2 segun diagndéstico basado
en el médulo Add-on de Global G.A.P para laley FSMA.

PCCC No. Nivel Nivel de |Incumplimientos/
cumplimiento |Descripcion
del PCC ;
i Conformidades
Si [No |NA
PSR 2 APARTADO F -- MODIFICACIONES ORGANICAS DEL SUELO DE ORIGEN ANIMAL Y DE DESECHOS
HUMANOS
PSR 2.1 ¢Se manejan las modificaciones organicas | Mayor NA [No aplica para finca Don
del suelo de una manera que evite la Gilberto
contaminacion? ’
PSR 2.2 ¢Se han usado procesos de tratamiento | Mayor NA [No aplica para finca Don
aceptables en las  modificaciones Gilberto
organicas del suelo de origen animal
aplicados en el cultivo del producto
cubierto?
Subtotal Mayor 0 0 1

11.2.3 PSR 3 Apartado K - Actividades de cultivo, cosecha,
empaguetado y retencion.

PSR 3.1 El punto se refiere a productos que estén exentos y que se encuentren de

alguna manera cultivados en la misma area de un producto incluido o cubierto por

la regla sobre inocuidad de los productos, en este caso no aplica, en la finca se

produce solamente un cultivo, banano variedad Cavendish.

PSR 3.2. Existen politicas establecidas para identificar contaminantes en el racimo,
entre estos estan los contaminantes fisicos, quimicos y microbiolégicos, se incluyen
dentro de los mismos, cualquier residuo de origen animal y humano. El
procedimiento de salud, inocuidad e higiene en cosechay empaque establece que
debe revisarse mediante observacion fisica las condiciones del racimo antes de ser
cosechado y mediante esta evaluacion visual se determina que, si hay algun

contaminante se debe desechar.
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PSR 3.3 En el procedimiento también se incluye que el producto caido, no debe de

cosecharse; el producto caido se define como producto que entre en contacto con

el suelo antes de la cosecha. Para el cultivo de banano se establece que en

cualquier momento que un racimo, gajo o dedo entre en contacto con el suelo se

debe desechar. Sobre este tema se hace mencién en la capacitacion de higiene e

inocuidad.

PSR 3.4 La formacion de toxinas como Clostridium botulinum, esté condicionada al

empaque en atmosferas controladas o modificadas, para el caso de banano su

proceso de empaque se hace en instalaciones con condiciones atmosféricas

normales, por lo tanto, no aplica.

Cuadro 3. Resumen de no cumplimientos PSR 3 segun diagnéstico basado
en el médulo Add-on de Global G.A.P para laley FSMA.

PCCC Puntos de Control Nivel Nivel de | Incumplimientos/
No. cumplimiento | Descripcién No
del PCC .
Conformidades
Si [No | NA
PSR 3 APARTADO K -- ACTIVIDADES DE CULTIVO, COSECHA, EMPAQUETADO Y RETENCION
PSR 3.1 | ¢(Qué medidas deben de tomarse si se| Mayor N/A | No aplica para Finca Don
cultiva, cosecha, empaca o retiene producto Gilberto.
cubierto y producto exento?
PSR 3.2 cQué medidas deben tomarse | Mayor Si Se cumple, el racimo se evalla
inmediatamente  antes o durante las de forma visual.
actividades de cosecha?
PSR 3.3 ¢Qué requisitos aplican para los productos | Mayor Si Se cumple, el producto caido
caidos? ¢Se aseguran los productores de no se distribuye.
que el producto caido no se distribuya?
PSR 3.4 ¢Qué medidas deben tomarse cuando se| Mayor NA [ No aplica para Finca Don
empaque el producto cubierto? ¢Se Gilberto.
empaca el producto de una manera que
prevenga la formacion de Ila toxina
Clostridium botulinum?
Subtotal Mayor 2 0 2
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11.2.4 PSR 4 Apartado L Equipos, herramientas, edificios vy

saneamiento.

PSR 4.1 Los bafios cumplen con la infraestructura basica, de manera que se
previene la contaminacion del producto en el area de produccion, se proveen

medios para la eliminacion sanitaria de los desechos y el papel higiénico.

Un punto importante que en los bafios de la unidad de produccion se debe mejorar
el drenaje que sirva para la recoleccion de las aguas residuales durante el
saneamiento, el agua no debe llegar al cultivo si antes recibir un tratamiento

adecuado.

PSR 4.2 La instruccién dada para empezar las labores de cosecha es lavarse las
manos con jabdén desinfectante, sin embargo, en el campo las estaciones de lavado
de manos se encuentran en los bafios y para muchos casos el traslado es dificil,
por lo tanto, se ha llegado a la conclusion de lavarse las manos con dispositivos
portatiles, los empleados deben llevar botellas con agua y jabon y realizar el lavado
de manos en el campo, no obstante, el agua residual de este lavado no se esta
recolectando, se ha identificado como riesgo de contaminacion microbiologica el
residuo del agua que no se recolecta y de desecha directamente en areas de cultivo,
este no cumplimiento corresponde al punto PSR 4.2. Es importante que este riesgo
sea considerado y se evalle la forma de colocar algin mecanismo que sirva para

la recoleccion de esta agua.
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Cuadro 4. Resumen de no cumplimientos PSR 4 segun diagndéstico basado
en el médulo Add-on de Global G.A.P para laley FSMA.

PCCC No. | Puntos de Control Nivel Nivel de | Incumplimientos/
cumplimiento | Descripcion No
del PCC
Conformidades
Si |No | NA
PSR 4 APARTADO L — EQUIPOS, HERRAMIENTAS, EDIFICIOS Y SANEMIENTO.
PSR 4.1 ¢Qué requisitos aplican a los bafios? | Mayor No Aguas residuales  del
¢Cumplen los bafios con los requisitos de neamient

la Regla sobre Inocuidad de Productos? saneamento S€
descargan en area de
cultivo.

PSR 4.2 ¢Cumplen los lavamanos con los | Mayor No Aguas residuales  del

requisitos de la Regla Inocuidad de .

Productos? saneamiento se
descargan en area de
cultivo.

Subtotal Mayor 0 |2 0

11.2.5 PSR 5 Apartado o registros

PSR 5.1 y PSR 5.2 En general el area de documentacion cumple con lo requerido,

los formatos tienen los encabezados completos con toda la informacién y se cuenta

con registros que cumplen con las disposiciones de la ley FSMA y se conservan por

5 afios. Se mantiene un control documental de todo lo que se considera necesario

para que la organizacion funcione. Estos documentos soportan el sistema de

gestion.

PSR 5.3 Todos los registros se encuentran en el sitio y disponibles de acuerdo a la
solicitud de la FDA.
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Cuadro 5. Resumen de no cumplimientos PSR 5 segun diagndéstico basado
en el médulo Add-on de Global G.A.P para laley FSMA.

PCCC No. | Puntos de Control Nivel Nivel de | Incumplimientos/
cumplimiento | Descripcion No
del PCC )
i Conformidades
Si | No | NA
PSR 5 APARTADO O -- REGISTROS
PSR 5.1 ¢Cumplen los registros con los requisitos | Mayor Si Cumple, el sistema
de la Regla sobre Inocuidad de Productos? -
documental es sdlido.
PSR 5.2 ¢Se llevan registros en conformidad con lo | Mayor Si Cumple, el sistema
requerido por la Regla sobre Inocuidad de documental es sélido.
Productos?
PSR 5.3 ¢Se ponen los registros, previa solicitud, a | Mayor Si Cumple, el sistema
disposicion de la FDA? -
documental es sdlido.
Subtotal Mayor 3 0 0

11.2.6 PSR 6 Apartado E Agua de uso agricola (Precosecha)
PSR 6.1 En la finca se utiliza el agua de uso agricolal basicamente para el proceso

de manipulacion en la empacadora, debido a que por las condiciones de los

1“1 0s requisitos de agua establecidos por la FDA se aplican solo al "agua de uso agricola™ El "agua de uso agricola"se
define como el agua que estd destinada a entrar en contacto con la parte cosechable de los productos cubiertos o de las
superficies que entran en contacto con los alimentos, o es probable que lo haga. Por ejemplo, cuando el agua de riego se
aplica de una manera que no entra en contacto con el producto o la superficie de contacto con los alimentos, no se
considera agua de uso agricola y, por lo tanto, no es necesario cumplir los requisitos.

Si el productor recibe agua de una red publica que la suministra de manera acorde al requisito de calidad microbiana
descritoen § 112.44(a), y el productor tiene los resultados de la red publica de agua o los certificados de cumplimiento que
demuestran que el agua cumplecon ese requisito, pruebas de agua de uso agricolanosonrequeridas (Global G.A.P (2019a)
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aspersores para riego y la fisionomia de la planta de banano evitan que el agua
utilizada para irrigacion en la unidad de produccion tenga contacto con la fruta.

En la unidad de produccion se deben monitorear las instalaciones donde se
encuentran estan ubicados los pozos de agua, es importante monitorear sellos,
mantenimiento preventivo, conexiones transversales revestimiento del pozo,
alrededores libres de escombros, basura y animales domésticos. Se recomienda la
implementacion de un registro apropiado para la inspeccion de los pozos de acuerdo

con el criterio PSR 6.1.

PSR 6.2 El método especifico y los criterios de seguimiento para mantener la
calidad del agua deben ser especificos para cada la operacion de banano vy los
productores deben considerar el establecimiento de protocolos especificos para las
actividades de empaque. En la finca Don Gilberto se utiliza agua de uso agricola
para el empaque, se mezcla con cloro mediante un sistema de inyeccion y es
monitoreada cada 2 horas por medio de un kit de Hanna instruments Free Chlorine
test kit HI3829F.

PSR 6.3 El nivel de calidad de agua microbiana en precosecha para finca Don
Gilberto, no se considera de alto riesgo pues el riego no tiene contacto directo con
la superficie del producto. Sin embargo, existen monitoreos del agua utilizada para
irrigacion para el cumplimiento del nivel microbiano de acuerdo a la ley mexicana
NOM-127-SSAI-1994.

La empresa realiza los analisis de monitoreo de calidad de agua de acuerdo a la
norma mexicana NOM-127-SSAI-1994. En esta norma se establece la realizacion
de examenes para coliformes fecales y coliformes totales y evalta E. Coli genérico
en los casos que el resultado sea positivo en coliformes y se procede a analizar el
tipo de coliformes entre los cuales se incluye E. Coli, la ley FSMA es especifica para
este punto y debe evaluarse. 2, y el médulo adicional de Global G.A.P para FSMA
lo recomienda en el criterio PSR 6.3.

28112.44 (b). Seccion de la ley FSMA que incluye la informacion sobre los niveles de calidad microbiana
para agua agricola.
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PSR 6.4 Existe un sistema para asegurar que el agua cumpla con las medidas sobre
calidad microbiana, sin embargo, el punto no aplica porque en este apartado se
refiere al agua de uso agricola utilizada en precosecha, como ya se ha descrito

antes no aplica.

PSR 6.5 y PSR 6.6 Si la empresa cuenta con un el perfil de agua de los pozos que
abastecen el agua para riego y el agua para proceso. Ademas, este perfil de agua

se revisa anualmente.

Para realizar el perfil inicial de agua, se utiliza la plantilla de la Universidad Davis
del Western Center for Food Safety. Esta herramienta permite ingresar los
resultados de los andlisis de agua realizados a lo largo del afio para obtener el
historial con respecto a la calidad de agua que se utliza para el proceso. La
recomendacion se realiza en el criterio de cumplimiento PSR 6.5. (Western Center
for Food Safety,2018)

Los andlisis que se poseen actualmente se encuentran todos con ausencia de
microrganismos como coliformes fecales y totales, los andlisis se realizan por un

laboratorio acreditado por EMA.

PSR 6.7 El método utilizado para determinar la calidad del agua debe ser un método
acreditado, ademas debe ser equivalente al método 1603 en exactitud, precision y
sensibilidad o método cientificamente valido para analizar indicadores de
contaminaciéon fecal, los andlisis realizados se realizan bajo el protocolo del
laboratorio acreditado y es un método valido de acuerdo a la Regla sobre Inocuidad

de Productos.

PSR 6.8 Se cumple con esta seccién, destacando que se lleva informacion sobre
cantidad de agua aplicada en irrigacion, independientemente de que los registros
sobre tratamientos al agua en precosecha no son requeridos para el cultivo de

banano, segun el modulo de evaluacion adicional de Global G.A.P para FSMA.
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Cuadro 6. Resumen de no cumplimientos PSR 6 segun diagndéstico basado
en el médulo Add-on de Global G.A.P para laley FSMA.

PCCC No. | Puntos de Control Nivel Nivel de |Incumplimientos/
cumplimiento |Descripcion No
del PCC
Conformidades
Si |No |NA

PSR 6 APARTADO E -- AGUA DE USO AGRICOLA (PRECOSECHA)

PSR 6.1 ¢Qué requisitos aplican a las fuentes de | Recomen |Si Existe informacién  sobre
suministro del agua de uso agricola, los dacio tidad d licad
sistemas de distribucion de agua y a la acion cantidad de agua apicada en
acumulacion del agua? ¢Se mantienen irrigacion.
adecuadamente los sistemas de
distribuciéon del agua de uso agricola?

PSR 6.2 Cuando se realiza tratamiento al agua de | Recomen | Sl Se cumple, aunque en
uso agricola, ¢se cumple con los requisitos dacis h h d
de la Regla sobre Inocuidad de Productos ? acion precosecha no hay uso de

agua agricola se monitorea
desde el pozo la potabildad y
tratamiento de la misma.

PSR 6.3 ¢Cumple el agua de uso agricola utiizada | Recomen | Si Cumple
en las actividades precosecha con los dacié

L . acion
criterios  relevantes sobre la calidad
microbiana establecidos en la Regla sobre
Inocuidad de Productos?

PSR 6.4 Si se ha determinado o hay razones para | Recomen | Si Se realizan analisis para
creer que el agua de uso agricola no es dacion conocer la calidad del agua
segura y/o no cumple con los criterios 9
sobre la calidad microbiana requeridos,

;se han tomado las medidas correctivas
adecuadas?

PSR 6.5 ¢Se ha desarrollado un perfil de la calidad | Recomen | SI Se realizan analisis para
microbiana del agua para cada fuente del dacién conocer la calidad del aqua
agua utilizada en las actividades 9
precosecha?

PSR 6.6 Después del afio inicial, ¢ha realizado el | Recomen | Si Se realizan analisis para
produgtor una  revision anugl para | yacion conocer la calidad del agua
actualizar el perfil de calidad microbiana
del agua de uso agricola?

PSR 6.7 ¢Se analizan las muestras del agua de uso | Recomen | Sl Se cumple con el protocolo de
agricola de acuerdo a los requisitos en la dacion acuerdo al laboratorio
Regla sobre Inocuidad de Productos?

acreditado.

PSR 6.8 ¢Se llevan registros relacionados al agua | Recomen | Si
de uso agricola segln lo requerido por la dacion
Regla sobre Inocuidad de Productos?
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Subtotal 8 0 0 Ver resultados de

evaluaciéon del ANEXO
AGUA DE USO AGRICOLA

11.2.7PSR 7 Apartado E- Agua de uso Agricola (Cosecha, Postcosecha)
PSR 7.1 El agua utilizada para lavado final del producto después de la cosecha, se
considera agua de uso agricola y ademas requiere de ciertos controles. En el
proceso postcosecha de banano se monitorea por medio de evaluaciones de
inyeccién de cloro y andlisis microbioldgicos vy fisicoquimicos que se realizan con
frecuencia anual. En este caso especifico es aplicable el perfil de calidad de agua
revisado en el punto PSR 6.5y 6.6.

PSR 7.2 Para el agua utilizada durante el proceso postcosecha no se mantiene un
control de temperatura, sin embargo, el punto hace referencia a la propiedad que
debe mantener cada producto de acuerdo a sus caracteristicas fisiologicas. En este
caso, es importante evaluar la actividad respiratoria del banano. Por lo tanto, es de
suma importancia evaluar la actividad respiratoria de la fruta expuesta a diferentes

temperaturas.

“La temperatura es el parametro que afecta, en forma directamente proporcional, la
intensidad de la respiracion, ya que se comprobd que, a la temperatura de 26° C, la
tasa respiratoria en su punto maximo fue 2,93 veces mayor, que para el banano
almacenado a 15° C” (Villamizar F, 1984). La actividad de la maduracion del banano
esta relacionada a los controles de temperatura, no se puede exponer a cambios
bruscos porque activan la respiracion y comienza el proceso de maduracion. El agua
utilizada esta siempre a temperatura ambiente, y no requiere ningin cambio de
acuerdo a la naturaleza del producto, esta seccion no es aplicable al proceso de

banano.
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Cuadro 7. Resumen de no cumplimientos PSR 7 segun diagndéstico
basado en el moédulo Add-on de Global G.A.P paralaley FSMA.

PCCC No. | Puntos de Control Nivel Nivel de | Incumplimientos/
cumplimiento [Descripcidon No
del PCC
Conformidades
Si | No |NA
ACTIVIDADES DE COSECHA Y POSTCOSECHA

PSR 7 APARTADO E -- AGUA DE UsSO AGRicOLA (COSECHA, POSTCOSECHA)

PSR 7.1 ¢Se controla visualmente el agua utilizada | Mayor Si Se cumple, se monitorea
durante las actividades de cosecha, | del producto final
empaqguetado y retencion para detectar la €l agua del producto tina.
acumulacion de material organica?

PSR 7.2 ¢Se mantiene y controla la temperatura del | Mayor NA No se controla la
agua utlizada en las actividades temperatura, la naturaleza
postcosecha?

fisiolégica de la fruta no lo
requiere.

Subtotal Mayor 1 0 1

saneamiento.

11.2.8PSR 8. APARTADO L - Equipos,

herramientas, edificios y

PSR 8.1 Los equipos y herramientas estan disefiadas para cumplir con los requisitos

de uso en alimentos, asi como facil limpieza y adecuado mantenimiento, la

superficie de contando con la fruta es de forma lisa y acumulan el minimo de

suciedad. La estructura es sdlida de materiales adecuados, paredes de concreto,

mesas de acero inoxidable, transportadores y bandejas utilizadas para transporte

de fruta son de plastico aprobado para la industria alimentaria.

PSR 8.2 Las areas se encuentras distribuidas de forma que se evita la

contaminacioén del producto, hay suficiente espacio para todas las areas y el flujo de

proceso se da forma lineal hasta llegar al empaque y proceso de paletizado.
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Ademas, el edificio cuenta con espacio suficiente para el almacenamiento del

producto y materiales.

PSR 8.3 Los drenajes en todas las areas de postcosecha se manejan de forma que
no contamina el producto. Las aguas residuales tienen drenajes adecuados y ningun
residuo se descarga directamente en el piso.

PSR 8.4 La planta empacadora de banano no se encuentra cerrada, sin embargo,
se tienen barreras que evitan la entrada de animales, en la finca no se permite el

ingreso de animales domeésticos.

PSR8.5 La red de drenajes es adecuada para la industria, cuenta con fosas para el
manejo de aguas grises, sépticas y quimicas. El sistema esta disefiado de manera
adecuada para evitar filtraciones. En caso de eventos significativos como terremotos
o inundaciones, el sistema de drenaje externo se encarga de mantener las aguas

fuera del cultivo.

PSR 8.6 La red de plomeria cuenta con un tamafio adecuado, dispone de presion
de agua adecuada para los lavamanos y bafios, asi como la red de agua utilizada
para la limpieza de la infraestructura, esta red conduce el agua residual a los lugares
correspondientes, ya sea trampa de solidos, fosa quimica o fosa séptica. El disefio

no permite recirculacion de agua ni conexiones cruzadas.

PSR 8.7 No aplica, en la finca no existen animales domésticos.
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Cuadro 8. Resumen de no cumplimientos PSR 8 segun diagndéstico basado
en el médulo Add-on de Global G.A.P para laley FSMA.

PCCC No.

Puntos de Control

Nivel

del
PCC

Nivel

de

cumplimie

nto

Si| N

N/
A

Incumplimientos/

Descripcion No Conformidades

ACTIVIDADES DE COSECHA Y POSTCOSECHA

PSR8

APARTADO L -- EQUIPOS, HERRAMIENTAS, EDIFICIOS Y SANEAMIENTO

PSR 8.1

¢Cumplen el
equipamiento y las
herramientas con los
requisitos de la Regla
sobre Inocuidad de
Productos para evitar la
contaminacion del
producto?

Mayor

Sl

Se cumple, el material es de acero inoxidable y

materiales de facil limpieza.

PSR 8.2

Si la  manipulacion
postcosecha ocurre en
la granja, éson
adecuados los edificios
utilizados para
manipulacién del
producto para prevenir
la contaminacion  del
producto?

Mayor

Si

Se cuenta con instalaciones adecuadas.

PSR 8.3

Si la  manipulacién
postcosecha ocurre en
la granja, ¢es adecuado
el drenaje en la granja?

Mayor

Sl

Existen sistemas de drenajes adecuados.

PSR 8.4

Si la  manipulacion
postcosecha ocurre en
la granja, ¢se cumple
con los requisitos sobre
los animales domésticos
dentro o alrededor de los
edificios totalmente
acotados

Mayor

Sl

Se cumplen los requisitos para mantener las areas de

produccion libres de animales domésticos.

PSR 8.5

.Se mantienen los
sistemas de aguas
residuales y sépticos de
una manera que
prevenga la
contaminacion del
producto o de las
superficies de contacto
con el producto?

Mayor

Si

Si existen fosas sépticas y fosas de agroquimicos

para el tratamiento de aguas residuales

PSR 8.6

Si la  manipulacién
postcosecha ocurre en
la granja, ¢es adecuado
el sistema de la plomeria
(fontaneria)

Mayor

Si

Existen los drenajes adecuados y sistemas de

fontaneria.
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PSR 8.7 ¢Hay establecido un | Mayor NA | No aplica, no hay animales bajo el control de la finca.
sistema  eficaz para
controlar los

excrementos y la basura
de origen animal?

Subtotal Mayor |6 [0 |1

11.2.9 Resultados de la evaluacion del ANEXO 1 AGUA DE USO
AGRICOLA del médulo adicional de Global G.A.P para FSMA

Como se coment6 anteriormente, durante la etapa precosecha de la produccion de
banano no se utiliza agua de uso agricola. El agua de precosecha no esta en
contacto directo con la parte consumible de la planta, sin embargo, en postcosecha

si hay contacto directo con agua de uso agricola.

Segun los datos obtenidos de las muestras de los andlisis de agua del 2016 en
adelante se construye el perfil microbiolégico de calidad de agua usando en la
plantilla de la Universidad UCDAVIS y el Western Center for Food Safety, (Cuadro
8), que considera como aceptable segun la Reglas de Inocuidad de Productos
Frescos cuando los valores unidades formadoras de colonias UFC/100mL, son
menores de una media geométrica de 126 UFC, con valor de umbral estadistico de
410 UFC, variabilidad en la calidad del agua, que indica los niveles de E. coli en
condiciones adversas, como la lluvia o una etapa alta del rio que puede llevar los
desechos a los rios y canales, y aunque se trata de una simplificacion excesiva,
puede describirse como el nivel en el que el 90 por ciento de las muestras son

aceptables.

En el cuadro 9, se resume las muestras de agua determinando si es una muestra
inicial o de seguimiento anual, con fecha de muestreo, ubicacion de donde se toma

la muestra, el nUmero de muestra y el resultado.
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Cuadro 9. Criterios de calidad microbiana del agua de acuerdo a reglade

inocuidad de productos

E. coli genérica log
E. coli genérica UFC/100 mi
UFC/100 ml
Media Geométrica (MG) 2.10 126
Valor de umbral estadistico 5 61 410

(STV)

*Tomado de la plantilla de la Universidad UCDAVIS (Western Center for Food Safety, 2018)
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La siguiente figura muestra en el plano real la ubicacién de la toma de muestras de agua, 14P corresponde al pozo 3y 14

E a la fuente que abastece el agua utilizada del proceso, ubicada en la empacadora.

PLANG TOPOGRAFICO

SUPERFICIE DE: 251.83 HAS

DE PREDIOS: DON GILBERTO, TABASQUITO. PROGRESO.SAN JUAN Y EL PORVEMIR
UBICADO EN EL MPIO. DE MAZATAM, CHLAPAS

\ 4

Ubicacion
toma de

miipstra

FINCA DON GILBERTO

RS T LOCALLEAC SN

Figura 2. Plano topografico Finca Don Gilberto, ubicacion de fuentes de agua para muestreo

de analisis microbioldgicos

Los criterios utilizados para evaluar el agua dan como resultado un parametro aceptable de acuerdo con el PSR evaluado

como se puede observar en los Cuadros 9; 10 y 11 donde se indica que no es necesario tomar acciones correctivas sobre

la calidad de agua utilizada para el proceso.
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Cuadro 10. Determinacion de perfil microbiolégico de calidad del agua (para

las aguas subterraneas no tratadas utilizadas en la produccion de banano)

Etapa Fecha del | Ubicacion Numero de | E. coli | E. coli
(inicial 0 | muestreo muestra genéricalLog | CFU/100 mi
anual) CFU/100 ml

Inicial 04/04/2017 | 14P 1 1 0

Inicial 04/04/2017 | 14P 2 1 0

Inicial 04/04/2017 | 14P 3 1 0

Inicial 04/04/2017 14E 4 1 0

Anual 5/29/2018 14P 5 1 0

Anual 05/09/2019 | 14E 6 1 0

Cuadro 11. Resultados Perfil de calidad del agua microbiana basados en 4

muestras de agua.

GM (E. Coli | GM (RegistroE. | STV (E. Coli | (Registro E. Coli
Genérico CFU | Coli Genérico | GenéricoCFU o .
or MPN/100ml) | CFUor MPN/100 | MPN/100mI) | G&nerico CRU o
ml) MPN/100 ml)
Criterios de regla 126 2.10 410 2.61
de inocuidad
Resultados MWQP 1 0.00 1 0.00
Desviacion del -125 -2.10 -409 -2.61
criterio
¢Cumple el agua el Si Si
criterio PSR?
Son necesarias las No No
medidas
correctivas
;Cuantos dias son 0 0

necesarios sise
utiliza la muerte
microbiana entre el
ultimo riego y la
cosecha?
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Por otra parte, de forma adicional para complementar el perfil microbiolégico de

calidad de agua se realiz6 un analisis de riesgos, donde se evidencian los

principales peligros que existen durante el proceso desde irrigacion en la etapa de

precosecha hasta cosechay postcosecha (Cuadro 11), donde se indica la idoneidad

de las aguas utilizadas en todas las operaciones.

Cuadro 12. Andlisis de riesgos para el agua utilizada en el proceso de

precosecha, cosechay postcosecha de banano, Finca Don Gilberto,

Peligro

Tapachula, Chiapas.

Medidas de Control

Medidade

Prevencion

Agua utilizada
para

irrigacion

Contaminacion

causada a lasfuentes

No utilizar agua con presencia de

El sistema de pozo
cuenta conun

sistema de filtrado de

Baja-| tierra o arena. Se reporta al
de agua por F Baja | Media agua. Se realizan
media| departamento correspondiente. Se
contaminantes fisicos mantenimiento a los
procede con la limpieza del pozo.
comotierraoarena. pozos de manera
periddica.
Existen fosas
quimicas para tratar
Se realizan andlisis de potabilidad
aguas residualesde
Contaminacién a las del agua, incluye andlisisde metales
la aplicacion de
fuentes de agua pesados y plaguicidas. Silos
Baja - mezclas. No se
causada por residuos Q Baja Alta parametros no cumplen las
Alta encuentran ubicadas
de productos disposiciones de ley elagua no se
cerca de las fuentes
quimicos utiliza. Se procede con el procesode
de agua. Se
limpieza del pozo.
monitorea la calidad
de agua.
Contaminaciénala El pozo se encuentra
fuente de agua Se realizan andlisis de potabilidad
bajoresguardo. Se
del agua. Silos pardmetros no
causada por mala Baja - analiza de forma
- MB Baja | Alta cumplen las disposicionesde ley el
higiene de Alta periodica. Se da

trabajadores (E. Coli,
Salmonella,

Coliformes Totales de

agua no se utiliza. Se procede con el

proceso de limpieza del pozo.

mantenimiento a los

pozos.
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acuerdoala
NOMO00127) o
presencia de fauna

silvestre o doméstica.
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Contaminacién

radiactiva a las

fuentes de agua Nula -| No hay minas, niindustrias cercanas
RA Nula | Nula NA
causadas porel Nula alas Fincas.
residuo de industrias
y minerias.
Serealizan
mantenimientoy
Contaminacion limpieza a los pozos
El agua utilizada en postcosechaes
causada a lasfuentes de manera periddica.
Baja - tratada previamente. En caso
de agua por F Baja | Media Se realizan
media| contrario no se utiliza yse cancelael
contaminantes fisicos muestreos de PHen
proceso hasta que sea confiable.
comotierra oarena agua yde cloropara
garantizar que sea el
adecuado.
Se realizan andlisis
Agua utilizada -
J Quimicos a las
ara post
P P fuentes de agua, esto
cosecha
se hace manera
El sistema de aguaes cerradoyno periddica, conuna
Contaminacién a las
hay cruce de conexiones entre frecuencia minima de
fuentes de agua
Baja - | aguas residualesyagua limpia. Ante | unavezalaio. Se
causada por residuos Q Baja Alta
Alta cualquier sospechase cancela el | capacita alpersonal a

de productos

quimicos.

proceso hasta que sea confiablela

calidad de agua.

cargodela
realizacion de la
mezcla pos cosecha
enlos temas de Buen
usoymanejo de

agroquimicos.
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Contaminaciénala
fuente de agua
causada pormala
higiene de
trabajadores (E. Coli,
Salmonella, etc.) o
presencia de fauna

silvestre o doméstica.

MB

Baja

Alta

Alta

Baja -

El pozo se encuentra resguardado
con una infraestructuraa manera
que solamente personalautorizado
tiene acceso almismo. No hay
acceso de fauna silvestre al pozo,
estd prohibida laentrada de
animales domésticos a la Finca. El
sistema de agua escerrado y no hay
cruce de conexiones entreaguas
residualesy agua limpia. Ante
cualquier sospechase cancela el
proceso hasta que sea confiablela

calidad de agua.
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Se realizan analisis
MB al agua del pozo,
estose hacede
manera periddica,
con una frecuencia
minima de una vezal
afio. Personal de la
Finca cuenta con

capacitacion en SSH.

Contaminacién
radiactiva a las
fuentes de agua
causadas porel
residuo de industrias

y minerias.

RA

Nula

Nula

Nula -

Nula

No hay minas niindustrias cercanas

a las Fincas.

NA

49




50

11.2.10 Resultados de la evaluacion del ANEXO 2
MODIFICACIONES DEL SUELO del médulo adicional de Global G.A.P
para FSMA.

El anexo 2 sobre modificaciones del suelo, no se evallan para finca Don Gilberto.
Actualmente no se realizan aplicaciones de modificaciones del suelo de origen
animal, la fertilizacion y manejo de suelo en temas nutricionales se realiza por medio

de fertilizantes quimicos que han sido analizados de acuerdo a los andlisis de suelo.

El siguiente cuadro resume los resultados del diagnostico, agrupando los resultados

por nivel de cumplimiento de acuerdo al PSR evaluado.

El diagnostico cuenta con 8 secciones PSR divididos en cumplimientos mayores y

recomendaciones.

El PSR 1 evalla lo referente a las capacitaciones y cualificaciones del personal. El
PCC mayor de no cumplimiento corresponde a la falta de capacitacién para visitas
en la finca, sin embargo, la finca cuenta con un buen programa de capacitacion
interna para el personal. En la seccién PSR 2 se menciona los tratamientos al suelo,
se considera no aplicable pues no se utilizan modificaciones de origen animal. En
la seccién PSR 3 se evalla algunos procesos en donde se tiene contacto directo
con la fruta como tal, hace referencia a producto cubierto y producto exento, en

ambos casos no es aplicable al sitio de produccion.

La finca Don Gilberto es cultivada solamente de banano Cavendish y todo el
producto es certificado, se maneja de la mismaforma, independientemente del lote
de produccion que venga. Ademas, las politicas sobre producto caido son claras, el

producto que tenga contacto con el suelo se desecha.

Para el PSR 4 se logran identificar dos PCC de no cumplimiento, debido al mal
disefio de la infraestructura de los bafios que se realizaron en el campo, estos no
cuentan con un debido drenaje para eliminar el agua que se utiliza para la limpieza

del mismo. Este punto requiere un plan de accion que sera detallado mas adelante.
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El PSR 5 corresponde a la evaluacion de registros, todo el sistema de gestion en
documentacion con que se cuenta actualmente satisface los requisitos del maédulo
adicional de Global G.A.P para la ley FSMA.

El uso de agua agricola se evalla en el PSR 6 aunque hemos mencionado
anteriormente que el agua utilizada en precosecha no se considera agua de uso
agricola porque durante la irrigacion no tiene contacto directo con la fruta, por
controles internos de la empresa se considera importante la implementaciéon de todo
los PCC.

PSR 7, el agua del lavado final de la fruta es controlada bajo parametros de
potabilidad y se llevan los controles de acuerdo a normativa interna de calidad de
agua asi como los parametros exigidos por la norma Global G.A.P, es importante
destacar que se utiliza el agua a temperatura ambiente y no se monitorea, como se
ha explicado antes el banano es un producto susceptible al manejo de temperatura
por lo tanto, se evita que pase por cambios bruscos de temperatura en su proceso.
El Unico cambio temperatura que se realiza es durante el preembarque, en donde
se almacena en una camara de frio hasta que es despachado, en esta etapa del

proceso es llevado a una temperatura de 13,3 °C.

Las instalaciones, equipos y maquinaria en general son evaluado en la seccion PSR
8, en esta seccion el cumplimiento es de 100%, la empacadora de banano cuenta
con equipos adecuados con materiales aprobados para uso en alimentos, de facil
limpieza, con cédigo de colores para evitar contaminacion cruzada en los equipos y

utensilios de limpieza.

51



52

Cuadro 13. Resumen de PSR del diagnostico basado en el médulo Add-on

de Global G.A.P paralaley FSMA.

Seccién

Nivel

del PCC

Nivel de cumplimiento

Comentario

Si

No

N/A

PSR 1

Mayor

Capacitacion a visitas en finca

pendiente.

Menor

Recomendado

PSR 2

Mayor

Menor

Recomendado

PSR 3

Mayor

N/A Modificaciones del suelo de
origen animal. N/A Presencia de

Clostridium en empaques cerrados.

Menor

Recomendado

PSR 4

Mayor

Manejo de agua residual de la
limpiezade pisos y paredes de los

bafios en el campo.

Menor

Recomendado

PSR 5

Mayor

Menor

Recomendado

PSR 6

Mayor

Menor

Recomendado
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PSR 7

Mayor

Menor

Recomendado

PSR 8

Mayor

Menor

Recomendado

TOTAL

Mayor

13

Menor

Recomendado

Con los resultados obtenidos bajo la metodologia de evaluacion de la norma Global

G.AP no se estaria obteniendo la certificaciébn. Se deben presentar acciones

correctivas y resolverlas en un lapso de 28 dias naturales.

Para resolver las no conformidades detectadas se procedié a la elaboracion de un

plan de acciones correctivas que se detalla en el cuadro 14.
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11.3 Plan de medidas correctivas
Cuadro 14. Plan de acciones correctivas para no conformidades del diagnéstico del médulo adicional PSR de
FSMA.
i i i Fechade i
No. Observacion Norma Descripcion Accion Correctiva Imagen/Documentacion
Seguimiento

La formacién provista

a todo el personal que

manipula el producto

0 quien supervisa Se procede con la Debe quedar registrado la

estas actividades, | GG PSR 1.1 y . instruccion para dar la participacién en la
1 No hay formacién para visitantes 06/11/2019

¢incluye las normas ()] capacitacion a los visitantes capacitacion mediante una

establecidas por la de finca Don Gilberto lista de asistencia.

FDA en la Regla

sobre Seguridad de

Productos?

3 o Se procede con la
¢Qué requisitos
. . colocacion de piedra
aplican a los bafios? ) )
5 No se cuenta con drenaje (grava) como medio de
éCumplen los bafios
GG PSR 4.1 | adecuado para eliminar agua del retencion de agua. Se
2 con los requisitos de ) ) 06/11/2019
(M) lavado de los pisos y paredes de | programa con el arquitecto
la Regla sobre N
los bafios de la empresa la
Seguridad de L, .
construccion de un drenaje
Productos?
adecuado.
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¢Cumplen los
lavamanos con los
requisitos de la Regla
Seguridad de
Productos?

GG PSR 4.2
(M)

No se cuenta con drenaje
adecuado para eliminar agua del
lavado de los pisos y paredes de

los bafios

Se procede con la
colocacioén de piedra
(grava) como medio de
retencién de agua. Se
programa con el arquitecto
de la empresa la
construccién de un drenaje

adecuado.

06/11/2019
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El cuadro 13, es un resumen del plan de acciones correctivas establecido para solventar
las no conformidades detectadas en el diagndstico realizado. PSR 1.1 evidencia una falla
en el programa de capacitaciones, este no esta incluyendo al personal que entra como
visitante a las fincas. La accion correctiva incluye la capacitacion a los visitantes para
informar la politica de inocuidad, en donde se incluye el manejo del producto y otras
especificaciones relacionadas a manejo de las actividades en la finca y que se considera
importante dar a conocer a los visitantes, como por ejemplo medidas fitosanitarias y

horario de aplicacién aérea de fungicidas.

Para el punto PSR 4 de momento, como medida correctiva se ha colocado grava
alrededor, evitando asi que el agua llegue hasta el cultivo de forma directa. Aun esta
pendiente la construccion de un drenaje adecuado, la medida responde de forma

eficiente y se programa con el personal de construccion el disefio adecuado del drenaje.

o,

i

=3
e

Figura 3. afio enla unidad de produccion finca Don Gilberto, SPR de Rl Las

w5

Pampitas, Chiapas México
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El plan se revisa de forma anual, todas las revisiones estan incluidas al final del

documento.

58



12.1 Descripcién de Producto

Nombre del
Producto

Hectareas

Descripcion del
Producto

Formade
empaquey

presentacion

Indicaciones en
el empaquey/o

etiquetas

Condicionesde
almacenamiento

y vida util

En produccion 251.82ha.

Cajas de carton

Cajas de plastico

Pesos por caja cuando son gajos
(incluye material de empaque)

Caja

Paleta

Banano verde para exportaciéon variedad Cavendish

Fruta presentada en forma de gajos y/o dedos individuales

Gajos empacados en bolsaplastica individual
Gajos empacados sin bolsa individual

Gajos enweltos en cinta

Dedos individuales

Dedos individuales empacados en rejas de
plastico, retornables

Desde los 3 Kg hasta 19.5Kg

Cadigo del empacador

Productos postcosecha utilizados para
preservar la calidad (Bankit)

Etiqueta con trazabilidad de caja (cédigo de
barras)

Peso del producto (18.14kg, 40 LBS)

Direccion del productory distribuidor en caso
de reclamos.

Trazabilidad de paleta.

Temperatura de almacenamiento: 13.3°
Estiba: 8 camas de 6 cajas cada unasujetados confleje plasticoy grapas metélicas.

Vida en anaquel aproximada: 2 semanas
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Tamario del contenedor: 40 pies 40'x8'x8’6”

Transporte Contenedor Especificaciones del contenedor: Capacidad
de 59.3 m3 con carga méxima de 27700kg.

Temperatura del contenedor: 13.3° C

Dias de recorrido: 4 dias, saliendo de Chiapas
llegando a McAllen, Estados Unidos

Descripcion del | El producto sera consumido en grado de maduracion 4 a 5, es cuando la fruta
tipo de adquiere un color amarillo.

consumidory 3 L, i :
El producto sera consumido sin cascara por clientes de todas las edades a nivel de

formade . L .
Europa, Estados Unidos de Américay México.

consumo

12.2 Administracion

La organizacion es administrada a nivel gerencial por un director general, quien tiene a
su cargo los equipos de produccion, recursos humanos, finanzas y operaciones, estos a
su vez tienen la responsabilidad de los departamentos de calidad, certificaciones,
contabilidad, servicios técnicos, plagas y enfermedades, compras, maquinaria, talleres y
construccién. En este organigrama se incluye el equipo HACCP, quienes ademés son

responsables de velar por la inocuidad del producto.
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Organigrama
Gerencial

Gerente de
Froduccidn

**ING. DENNIS IURIGA

Calidad
**ING. LUIS SANCHEZ

Cerificaciones e
Inccuwidad
*ING. RAGUEL GUTIERREZ

Superinfendentes de
fong
Mazatan
Suchiate
Soconusco

**Equipo de HACCF gerencial

*Depadamentos responsable
de la asesoria Mécnica

DIRECTOR GEMERAL
**LIC. ROLANDO STIVALET PARIZOT

LIC. ADOLFO STIVALET PARIZOT

Gerente de Gerente
[BecursosHumanes  defFinanzos

LIC RUBEN GIRON LIS RICARDD ZAMORA
Depardamento Fiscal

Contable
GILDARDO VAIGQUEL

Contodor
EDUARDO IBARIAS

Auxiliar

ABRAHAM DOMINGUEZ Departomento de

sistemas

ADOLFO BURGUETE
Auxiliar

MIREYA AGUILAR pDeparfamento de

facturacién y cobranza
DELIA OCARA

Depariomento de caja
CAROLINA FLORES
HERNANDEZ

Gerente de
Operaciones

LIC ALAIM FARIZOT

Compras
**TINY PARIZOT

Servicios Técnicos
“ING HANS GONIALEZ
HOSPINA *

Maguinaria
ING HUMBERTO MENDEZ

Sigatoka
ING HUMBERTO
MEDINA®

Mantenimiento y falleres
ALEXIS ROJAS

Construccion
*ARG. DELMER
HERMAMDEZ

Figura 4. Organigrama gerencial de SPR de Rl Las Pampitas, Tapachula Chiapas,

México.

Ademas, a nivel de la finca se cuenta con un organigrama del equipo de inocuidad

liderado, en este equipo se incluyen las jefaturas de los departamentos que tienen

relacion directa con la inocuidad del producto.
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Equipo de Inocuidad Finca Don Gilberto

Individus Colficado (Coordinador HACCP
Jorge Ignocic Orantes Espinoza

Erifermaia Administrador de finca Coaporales produccion
Mar Concepcion Tito Sontiogo Ing. Noe Pérez Dioz
Vichorio Ramire: ]
I Depotamento de moleriales Encargado de mantenimisnio
Ramiro Arévale Gonzdlez Ing. Didier Ldpez Férez Jorge Luis Victoro Guiiémez

Figura 5. Equipo de Inocuidad Finca Don Gilberto, SPR de RI Las Pampitas,

Chiapas, México.

12.3 Auditoria interna anual
El programa de auditorias internas se realiza bajo el esquema de Global G.A.P version
5.2, serealiza anualmente por el equipo a cargo del sistemade gestion integrado. Todas
las acciones correctivas se encuentran documentadas, los resultados de las auditorias

anuales se pueden revisar en la carpeta digital PACSI Auditorias Internas.

En el anexo 4 se encuentra el informe de la auditoria anual realizada para el afio 2019,

como referencia.

Total | SI |NO| N/A %
Cumplimiento.

MAY ORES 90 79 11 100%
MENORES 115

RECOMENDACIONES 15 8 2 5
Figura 6. Resultados de la Auditoria interna Global G.A.P V5.2
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12.4

Descripcion

Preparacion

de suelo

Siembra

Irrigacion

Deshija

Descripcion del proceso

Flujo de proceso

Limpieza del area eliminando vegetacion, se realiza con maquinaria para
también nivelar el terreno, tapando los drenajes terciarios y gavetas del
sistema de drenaje anterior. Ademas, se usan subsoladores, arados y
rastras para evitar compactacion. Luego se procede a crear los domos
para sembrar y se crea el nuevo sistema de drenajes. Una vez realizado
se marca con cuerda las lineas donde se va a realizar la siembra. Donde
sea necesario también se incorpora al terreno enmiendas y fertilizantes
gue ayuden a mejorar la estructura.

Se debe considerar primeramente el tipo de material vegetativo a utilizar,
se utilizan meristemos adquiridos en viveros certificados que indiquen
calidad y que se encuentran libre de plagas. Este material se utiliza
solamente para siembras nuevas; en siembras ya implementadas el
manejo de poblacién serealiza de forma diferente. El cultivar mas utilizado
en las fincas de Pampitas es gran enano y pertenece al subgrupo
Cavendish.

Se realizan 37 ciclos al afio de forma semanal, estos pueden variar
dependiendo de las mediciones de humedad que presente el suelo y de
los datos del pluvibmetro, asi como la informaciéon de las calicatas y los
tensibmetros. Se cuentan con aspersores que se activan de forma
automatica.

Mantenimiento de plantacién

La deshija tiene como objetivo seleccionar el hijo de sucesion que sera la
base futura de la unidad de produccion. Se realiza cada 8 semanas y en
promedio son 6.5 ciclos. La eliminacion de los hijos se realiza con una

herramienta conocida localmente como palin.
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Deshoja

Control de

arvenses

Fertilizante

Control de
Sigatoka
(Aplicacion

fungicida)

La deshoja tiene como objetivo eliminar las hojas que representan algun
riesgo, por ejemplo, por infeccion de Sigatoka, por obstruccion del racimo,
hojas dobladas o bajeras, la eliminacion de la hoja puede ser parcial o total
dependiendo de la afectacion que presente. Sin embargo, siempre se debe
considerar conservar la mayor cantidad de hojas sanas posibles para no
afectar el desarrollo de la planta.

Mantener poblaciones bajas de plantas competidoras, agresivas,
trepadoras o de porte alto, de tal forma que no afecten la productividad en
las plantaciones bananeras. Existen varias formas, sin embargo, en las
fincas por conservacion del suelo, medio ambiente y salud del trabajador
se realiza un control mecanico por medio de chapia con machete o
desbrozadora.

La aplicacion de fertilizantes se integra dentro del programa de nutricion
de la plantacién. Para determinar qué tipo de fertilizante y en qué cantidad
se necesita; se realizan los estudios foliares y de suelos. Los ciclos de
aplicacion especificos por finca se realizan en ciclos mensuales. Las

aplicaciones de estos productos no afectan el intervalo a cosecha.

La Sigatoka negra es una enfermedad foliar del banano causada por el
hongo Ascomicete Mycosphaerella  Fijiensis Morelet (Anamorfo
Pseudocercospora fijiensis) y constituye el principal problema
fitopatolégico del cultivo. El patégeno destruye rapidamente el tejido foliar,
como consecuencia se reduce la fotosintesis y se afecta el crecimiento de
la planta y la produccién. EI combate quimico es la principal herramienta
para el manejo de la Sigatoka negra. Se realiza mediante la aplicacion
alterna y en mezcla de fungicidas protectores y sistémicos; las
aplicaciones se realizan en ciclos semanales, los productos son
seleccionados por profesionales técnicos de control de plagas vy
enfermedades; la aplicacion se realiza por medio de aspersion aérea con

avioneta. Los productos utilizados no tienen intervalo a cosecha, es decir
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Embolse

Desmane

Desdede

Desflore

Desvio de

hijos

es de cero dias. Por lo tanto, no hay riesgo de residualidad en el producto,
si se usan adecuadamente.

Proteccion de fruta

Proteger el racimo de bajas temperaturas, plagas, enfermedades y del
efecto abrasivo de hojas y productos quimicos, promueve un microclima
gue permita un engrosamiento mas acelerado de la fruta. Cubrir la chira
con una bolsa de polietileno, la cual se fija con una cinta plastica de
diferente color por encima de la cicatriz de abscision, la cinta sefiala la
edad del racimo. La bolsa de polietleno se impregna con bifentrina y
buprofenzina para evitar los dafios causados por insectos. Se realiza un
ciclo semanal a toda la finca

Es la eliminacion en el campo de las manos que no alcanzaran el grosor y
largo requerido de acuerdo a la especificacion solicitada por el cliente. El
nuamero de manos a eliminar dependera del criterio que aplique cada finca.

Se realiza en la semana 1.

Es la eliminacion en el campo de los dedos que impediran a la mano crecer
adecuadamente, por ello se eliminan todos aquellos que provoquen una
mal formacion.

El desflore es la eliminacion de las flores de forma manual y temprana, se
realiza para mejorar la calidad y el aprovechamiento del racimo al disminuir
la incidencia de lesiones en el fruto debido al crecimiento del mismo,
enfermedades y dafios causados por insectos.

Los hijos en crecimiento, cuando alcanzan cierta longitud en el desarrollo
de sus hojas pueden ocasionar lesiones que pueden ser provocadas por
el contacto de las hojas de los hijos que crecen en direccion del racimo,
por lo tanto, se deben desviar evitando que su crecimiento continte en la
misma direccion. Normalmente se realiza con el mismomaterial vegetativo
de la finca y solo se separa del lugar donde se encuentre el racimo.

Cosecha
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Calibracion

Corte de

racimo

Colocacion
de material
de

protecciéon

Transporte

al cable

Se coloca en

el cable via

La calibracion es determinar grado Optimo de cosecha, o estado de
madurez fisiologica de la fruta, que permite el maximo aprovechamiento
del racimo, sin que exista maduracion durante el transporte o
almacenamiento. El grado 6ptimo se mide con una herramienta conocida
como calibrador fijo, el cual mide el didmetro de la fruta en 32avos de
pulgada. Se utiliza la calibracion de la mano subbasal: el calibre
dependera de la condicion fisiologica de la plantacion y el destino de la
fruta. El calibrador es una herramienta que entra en contacto con la fruta

por lo tanto debe desinfectarse constantemente.

El cortador es la persona lider de la cuadrilla, es responsable de cosechar
los racimos de acuerdo con la instruccion de orden de corta. La cosecha
se realiza por medio de un machete, cortando por la parte alta del pinzote,
debe realizar un corte recto. Aspectos importantes, bajo ninguna
circunstancia los racimos deben tocar el suelo, el machete debe
desinfectarse con frecuencia y cualquier material que toque el racimo
debera contar con un proceso de desinfeccion.

Se colocan espumas para proteccion del racimo durante la cosecha hasta
su llegada a la planta empacadora. Estas se colocan entre los dedos de
cada uno de las manos de forma horizontal, con el fin de evitar cicatrices
o dafios por puntas de dedo. Este material entra en contacto directo con
la fruta, por lo tanto, debe desinfectarse adecuadamente.

El acaparador es el encargado de llevar los racimos al cable, lo realiza
sosteniendo el racimo sobre su cabeza con ambas manos, sujetandolo de
ambos extremos del pinzote. Debe ser cuidadoso de no golpear el racimo
con otras frutas o pita que se pueda encontrar en el recorrido.

Una vez que el acaparador llega al cable via, cuelga el racimo utilizando
un rodo con una cadena para sujetar el pinzote por la parte del corte. Se
acomoda la bolsa de manera que ayude a sujetar las protecciones que se

colocaron previamente.
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Proteccion
de corte del
pinzote
Transporte a

empacadora

Recepcion

Eliminar
plasticos y
materiales

de
proteccion
Inspeccion

de fruta
Esperaen
area de patio

de fruta

Desmane

Seleccion

Se coloca plastico sobre el corte del pinzote para sellar la salida de latex y

evitar que se manche la fruta.

Una vez que se han colocado 25 racimos en el cable via éstos son haladas
hacia la empacadora, siempre con el cuidado de no dafar los racimos por
movimientos bruscos.

En esta etapa se recibe la fruta, tomando los datos de edad, peso, cable
cosechado, cuadrilla, nombre del acaparador, todo esto para llevar los
controles requeridos por la trazabilidad.

Empaque

El encargado de la funcion, elimina los plasticos que cubren el racimo y
retira las esponjas que protegen la fruta y los deposita en el tanque de
desinfeccion.

Se debe tomar el grado de la fruta con un calibrador, se revisa que este
sea apto para para ser procesado. Ademas, se rechaza cualquier fruta que

no cumpla con los requisitos de calidad.

Una vez revisado el racimo, espera su turno para ser procesado y
prepararlo para el desmane.

Consiste en desprender del pinzote (raquis), cada una de las manos que
componen el racimo, luego se colocan con cuidado en el tanque de
desmane, existen tanques para fruta pequefia, mediana y grande.

En este proceso se confeccionan los gajos de acuerdo a la especificacion
de calidad requerida. La fruta se debe revisar por ambos lados para
asegurar que no lleve ningun defecto fuera de las tolerancias. Se revisa
gue cumpla con especificaciones de largo y grado, debe confeccionarse
de acuerdo a la especificacion de nimero de dedos maximo y minimo,

cuidando ademas la confeccion de la corona.
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Aplicacion
de cloro,
dispersante
de latex y

desleche

Clasificacion

Etiquetado
Fumigacion
post
cosecha
Pesado de

fruta

Empaque

Repesado

Estiba

Luego de la seleccion los gajos de banano son colocados en un tanque de
desleche durante un periodo aproximado de 15 minutos. En este tanque el
agua recibe una inyeccion constante de cloro con una concentracion de
3.0 ppm a 0.5 ppm y dispersante de latex con una concentracionl:10, la
principal funcion de este periodo es eliminar el latex que expulsa la corona.
Los empleados en esta area colocan los gajos en las bandejas, respetando
el siguiente orden: una linea de fruta pequefia, una linea de fruta mediana
y una de fruta grande. Ademas, revisan nuevamente que no lleve ningin
defecto, volteando el gajo antes de colocarlo en la bandeja.

Consiste en colocar una etiqueta sobre el dedo de banano de acuerdo a la
especificacion solicitada por el cliente, ubicado hacia el centro del dedo.
La cantidad de etiquetas por gajo depende de la especificacion del cliente.
Se fumiga con una mezcla de 120 ml por cada 100 litros de aplicacion de
fungicida (Bankit ingrediente activo Axoystrobin), agua y alumbre por caja
para evitar la pudricion de coronas. Se realiza con una camara de
aspersion automatica.

La bandeja con fruta se coloca sobre una balanza para asegurar el peso
gue debe llevar por caja de acuerdo a lo que solicite el cliente. La persona
gue se encarga podra agregar, quitar o0 cambiar gajos.

El empague méas comun se realiza a 4 lineas, colocando la fruta mas
pequeiia en la primera linea, la mediana en la segunda linea, la fruta mas
larga o malformada en la tercera linea y por ultimo los mejores gajos en la
cuarta linea.

Una vez empacado se debe volver a revisar el peso, para lo que se coloca
la caja sobre una balanza y se revisa que el peso este de acuerdo a la
especificacion.

Las cajas son colocadas sobre tarimas de madera en filas 6 cajas y 8
camas de alto. Cada cama es amarrada con un fleje plastico y sujetado
con una grapa metdlica. Este procedimiento es muy importante para

asegurar el transporte.
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Almacén en Una vez que las cajas estan listas e instaladas en los pallets, se procede

contenedor = aacomodar la carga en los contenedores y esperar para ser transportados.

12.5 Documentacion
Se han establecido documentos y registros de procedimientos, estos procedimientos
operativos estandar (POE) y politicas para cumplir cada una de las normas de inocuidad
de los alimentos identificadas en el Plan de Inocuidad Alimentaria Agricola. Los registros
cumplen con las regulaciones vigentes. La documentacion esta disponible para su

inspeccién y se mantiene durante un minimo de dos afios.

12.5.1Rastreabilidad y retiro de producto

La rastreabilidad es un proceso que permite conocer el origen de un producto, para la
industria alimentaria ha tenido un auge importante debido a las normativas vy
legislaciones de los principales destinos de exportacion. Permite ubicar un producto en
el mercado donde sea que se encuentre y permite identificar las etapas del proceso de
produccion desde que se realizo la cosecha. Es de vital importancia para organismos
internacionales de regulacién alimentaria como FDA, clientes como Walmart y
certificaciones privadas como Global G.A.P. (Food Safety CTS, 2018).

Al ocurrir una queja, no conformidad o retiro de producto, la empresa tiene la capacidad
de identificar y localizar sus productos, retirandolos rapida y selectivamente del mercado

conforme el procedimiento establecido en el PACSI 1803 POE Retiro del producto.

En el procedimiento se detallan los mecanismos con los que la empresa logra realizar la
rastreabilidad del producto, por ejemplo, existe una etiqueta que se utiliza Unicamente
para la venta de fruta nacional, donde se especifica a través de una serie, la semana,

fecha y codigo de cada finca.

Ademas, en el procedimiento de PACSI 1209 Rastreabilidad se establece el control
interno que se utiliza para identificar el producto mediante un codigo de barras

establecido por GS1, para asegurar la visibilidad, eficiencia, inocuidad y colaboracién a
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lo largo de la cadena de suministros. Mediante una etiqueta que especifica informacion

como.

e Nombre del producto y variedad
e Peso

e Lugar de produccién

e Fecha

e Lote

e Distribuidor

Ejemplo del sistema actual de etiquetado para trazabilidad.

NUMERO DE LOTE14  CODIGO DE FINCA (Ej. Don Gilberto)
4192 Nuamero de lote asignado

e Luego se procede a capturar los datos en el sistema de trazabilidad:

LOTE: 14192 ¢ SE CAPTURA EL NUMERO DE LOTE

FECHA: 170130 €= SE CAPTURA FECHA CON EL SIGUIENTE
FORMATO (AAMMDD)
CALCULAR: 01 SE CAPTURA NUMERO DE PALLETS

e Unawez que se captura estos datos aparece dos ndmeros: Uno mayory uno menor

1

Se procede con laimpresion de la etiqueta y se coloca en cada una de las cajas.
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Figura 7. Etiqueta de rastreabilidad de finca Don Gilberto.

(T -

8276007(10)144192(13)170130

BANANAS / CAVENDISH

40 / LBS, Premium —_—
Product of Mexico Ene30
Distributed by:

Le Best Banana Supply Co., INC.

1710 E. HWY 281 01

Hidalgo, Texas 78657 PLU 4011

En cada una de las cajas de banano se coloca una etiqueta con toda la informacion
descrita anteriormente. La comprobacion de este sistema de rastreabilidad se lleva a
cabo por medio de un ejercicio o simulacro realizado anualmente, este es ejecutado por
el departamento de certificaciones en colaboracion con el departamento de embarques.
El ejercicio se inicia con el envio de un correo eléctrico que simula una situacion en la
gue se amerite retirar la fruta del mercado, por lo tanto, se procede a buscar la ubicacion
exacta en la cadena de suministro en el menor tiempo posible y en un maximo de 24hrs
para determinar la ubicacion de la fruta en la cadena de suministro. Este ejercicio queda
documentado para su revision anual, el documento original se puede consultar en el

anexo 11.

En caso de ser necesario contactar a clientes para dar aviso sobre el retiro de producto

se cuenta con un listado con los contactos mas importantes:
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Figura 8. Lista de contactos de compradores de SPR de RI Las Pampitas

LISTA DE COMPRADORES "
Femplaza a: NA
Elaborado por: Revisado y Aprobado por: Ubicacién geogrifica:
- R . . L, Tapachula -Juchitan de Zaragoza 250, C.F.
Departamento de Certificaciones e Inocuidad Gerencia de Produccion 20700
EMPRESA PRODUCTOS TELEFONO E-MAIL
S*MART Banano Cavendish 6-23-5500 |Denisse.Arreola@s-martmx.com
WALMART Banano Cavendish 832-559-7294 | pcuccerre@carmelita.mx
CHIQUITA BRAND Banano Cavendish 962-184-4586 |squinonez@chiquita.com
12.6 Procedimiento de salud, seguridad e higiene.

12.6.1Entrenamiento
Todos los empleados reciben entrenamiento al iniciar el trabajo en la finca y ademas
reciben una actualizacion varias veces al afio. Se incluyen todos los trabajadores desde

la siembra hasta el empaque.

El entrenamiento incluye instrucciones de todas las politicas relacionadas a la salud e
higiene del trabador, ademas incluye informacion para puestos especificos como el
manejo de pesticidas. Todos los entrenamientos deben estar documentados en los
registros de listas de asistencia, las cuales requieren de informacion sobre el lugar de
trabajo: el nombre de la finca y la ubicacion geografica, el producto o cultivo, el lider de
la reunion o capacitacion y tema impartido, nimero de trabajador, nombre y firma, labor
gue realiza en la finca y duracién de la actividad. En el anexo 7 se encuentra el registro
de capacitaciones PACSI 1100 FOR.

El programa de entrenamiento incluye una capacitacion sobre el cédigo de conducta y
establece, entre otros temas, las medidas disciplinarias para los empleados que atenten

contra la inocuidad del proceso y del producto.
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Cuadro 15. Programa anual de capacitaciones Finca Don Gilberto.

Nombre del L. . Nombre del .
Tema Principal del . . Duracion delcurso | Personal al que va . Frecuencia
Programa o Objetivos .. capacitador o . .
Curso (Horas) dirigido . Minima
Curso instructor
Dar a conocer a los trabajadores de
nuevo ingreso las Normativas e
Induccién Salud, Seguridad e| Instrucciones de SSH >, BUMA Y SP, Todo el personal de
Higiene / BUMAY SP3 /| politicas dela empresa para que puedan nuevo ingreso que quiera
- = . Al momento
Politicas de la Empresa/ | desempefiar su labor de manera correcta laborar en cualquiera de .
. 4 S . ; 3 horas ) Enfermeras delas Fincas dela
Normativa RAS#/ Salud [y minimizar los riesgos de cualquier las Unidades de Empaque ..
. .y . , L L contratacion
Ocupacional / Cédigo de| accidente o enfermedad. Asi también o Produccién de la
Conducta informar a los nuevos trabajadores Empresa
acerca de las politicas y cédigo de
conductadelaempresa.
Minimizarlos riesgos de contaminacidn a
Normas y reglamento de . . .
- la fruta. Capacitar a los trabajadores en Ing. Raquel Gutiérrez
. Salud, seguridad e S R .
Salud, Seguridad|, . . las normas de higiene para minimizar los Todo el personal que|Ortiz /Enfermeras de las
. higiene que se deben| . . . 1hora . . . Anual
e Higiene i riesgos a su salud. Minimizar accidentes laboreen la Finca Fincas / Ing. Daniela
tener en el area de . ) .
. por la falta de uso de EPP® 0 el manegjo Rojas
trabajo. . . .
inadecuadodel equipoy/o herramientas.
. Reglamento d.e. salud, Quelos trabajadores apliquen las buenas Ing.. Raquel Gutiémez
Inocuidad en los | seguridad e higiene al . . . Todo el personal que|Ortiz/Enfermerasdelas
. . practicasde manufactura para garantizar 1 hora . . . Anual
alimentos momento de manipular . . laboreen la Finca Fincas / Ing. Daniela
lainocuidad delafruta. .
la fruta. Rojas

®*BUMA y SP: Buen uso y manejo de agroquimicos y sustancias peligrosas
4 RAS: Red de agricultura sostenible
® SSH: Salud, seguridad e higiene

® EPP: Equipo de proteccion personal
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Salud, Seguridad

Normas y reglamento de
Salud, seguridad e
higiene que se deben

Que los jefes de d4rea y caporales
conozcan el EPP que su personal debe
utilizar segun cada labor, para minimizar

. tener en el area de ) . . . . Ing. Raquel Gutiérrez
e Higiene (Uso de . : los riesgos a la salud y a la integridad 1.5 horas Caporalesy jefes de areas & 9 ) . Anual
trabajo. Equipo de| . . ;. Ortiz/Ing. Daniela Rojas
EPP) ., fisica de los mimos. Asi mismo el EPP
Proteccion Personal que - . .
! necesario para asegurar la inocuidad de
debe usarse segun la
A la fruta.
laborqueserealiza
Clasificacién de| Capacitar al personal acerca del uso
Buen Uso y|agroquimicos, productos| correcto de agroquimicos, fitosanitarios y Personal que realice
Manejo de | fitosanitarios y | sustancias peligrosas: manipulacion, aplicaciones de .
.. . . L . . . Ing. Raquel Gutiérrez
Agroquimicos y|sustancias peligrosas.| aplicacidon y EPP necesario para dichas 1hora agroquimicos, . ) . Anual
. ) o ) - .| Ortiz/Ing. Daniela Rojas
Sustancias Manejo correcto y| labores;deesta maneraseminimizan los fitosanitarios o sustancias
Peligrosas disposicidon de residuos | riesgos de contaminacién a la fruta, al peligrosas
peligrosos. medio ambientey al personal.
Clasificaciéon de
Buen Uso y|agroquimicos, productos
Manejo de| fitosanitarios y | Capacitaral personal que se encargue del
. . . . Personal a cargo de Ia
Agroquimicos y|sustancias peligrosas.| almacenamiento y transporte de . L
. . . L . bodega de Agroquimicos, | Ing. Raquel Gutiérrez
Sustancias Manejo correcto y| productos fitosanitarios, agroquimicos y lhora : o ) . . . Anual
. . . . . ;o . Fitosanitarios ySustancias | Ortiz / Ing. Daniela Rojas
Peligrosas disposicidon de residuos | sustancias peligrosas; asi evitar riesgos Peligrosas
(Almacenamiento| peligrosos, de contaminacién o accidentes
y Transporte) almacenamiento
correctoy transporte.
Clasificacion de. pllagas. Capacitar al personal encargado del Personal del
. Controles bioldgico, . . departamentodePlagasy
Manejo Integrado . e Manejo Integrado de Plagas. Seleccionar .
mecanico, quimico, ; 1.5 horas Enfermedades. Ing.Inocencio Santos Anual
de Plagas .. . el control adecuado segunla plagay el
fisico. Preparacion de Bodegueros,

mezclas.

comportamiento delamisma.

Superintendente.
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Usoy Manejo de
Extintor /

Uso y manejo adecuado

Minimizarlos riesgos deincendios. Que €l

Jefes de darea, Caporales,
Personal encargado del
comedor, Administrador

L de movilizar y accionar : de la Finca e
Prevencidn y X ¥ -, personal sepa actuar ante posibles 2 horas . ’| Ing. Sebastian Sotelo Anual
un extintor. Prevencion y ) . . . Superintendente,
Combate de . i contingencias o casos deincendios. .
. combatedeincendios. Personal del darea de
Incendios
pegado y armado de
cajas, bodegueros.
Que los trabajadores realicen un manejo
correcto, disposicion y clasificacién de los
. desechos para minimizar los riesgos de
Manejo correcto, . . . ,
. . L contaminacion al medio ambiente, Jefes de drea, caporales, .,
Manejo de| disposicion yl o ) . Ing. Raquel Gutiérrez
e principalmente fuentes de agua, y recudir 1.5 horas personal, administrador . . . Anual
Desechos clasificacién de los . . Ortiz/Ing. Daniela Rojas
el impactode la huella de carbono. Que de la Finca, Soldadores.
desechos. . o
los desechos tengan una disposicion
correcta para minimizar el riesgo de
contaminacién.
Jefes de darea, Caporales,
Primeros auxilios en caso | Quelos jefes deareay caporales puedan Personal Administrativo,
Primeros Auxilios | de accidentes en €l area | manejar contingencias leves en caso de 4 horas AdministradordelaFinca, [ C. Juan RamdénRosales Anual
de trabajo. accidentes dentrodel drea detrabajo. Superintendente,
Bodegueros.
Que el personal conozca las rutas de
evacuacion y sigas las instrucciones de .
., . ., L Jefes de drea, Caporales,
. Evacuacidon deinmueble | evacuaciéon en caso de distintas . .
Simulacros y en caso de sismos,| emergencias (Incendios, Sismos o Personal Administrativo,
Evacuacion de ’ g ! 4 horas Administradordela Finca, | C. Juan RamonRosales Anual

Inmuebles

huracanes o incendios.
Formacion de brigadas.

Huracanes). Formacion de las brigadas de
Primeros Auxilios, Prevencion y Combate
de Incendios, Busqueda y Rescate
Evacuacién deinmueble.

Superintendente,
Bodegueros.
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Que los trabajadores se familiaricen con
Normativa Global GAP | las normativas Global GAP. Proteger la Todo el personal queline. Raquel Gutiérrez
Global GAP (Buenas Practicas [ inocuidad delafruta, el cuidadoal medio 1 hora per q & q . . Anual
, . . laboreen la Finca Ortiz/Ing. Daniela Rojas
Agricolas) ambientey la salud y seguridad de los
trabajadores.
Que los trabajadores se familiaricen con
las normativas de Red de Agricultura
Rain Forest [ Normativa Rain Forest| Sustentable Proteger al medio - . Ing. Raquel Gutiérrez
. . . . 1.5 horas Personal administrativo . . . Anual
Alliance Alliance’ ambientey la Salud y Seguridad de los Ortiz/Ing. Daniela Rojas
trabajadoresy las comunidades cercanas
alaFinca.
. . Personal encargado de
. Manejo correcto y| Proteger las fuentes de agua, evitar los i LS . .
Aprovechamiento . . S . riego. Administrativos | Ing. Hans Gonzalez / Ing.
cuidado de las fuentes | riesgos de contaminacién a las mismasy lhora . - . Anual
del agua . gue tienen relacién con | Andoni Santos
de agua. el desperdicio. .
manejo deaguas.
Politicas gem?ra.les de la Dar a conocer a los trabajadores temas .
empresa, codigos de . Ing. Raquel Gutiérrez
iy como politicas generales de la empresa, .
Cdédigo de| conducta dentro de la . Todo el personal que|Ortiz/Enfermerasdelas
derechos humanos fundamentales, ética 1 hora . . . Anual
conducta empresa, derechos L S laboreenla Finca Fincas / Ing. Daniela
labora, procedimientos disciplinarios, .
humanos fundamentales ot Rojas
de las personas. )

" Normativa Rain Forest sitio web: https://www.rainforest-alliance.org/business/wp-content/uploads/2017/11/03_rainforest-alliance-sustainable-
agriculture-standard sp.pdf

8 Red de agricultura sostenible: Rainforest Alliance trabaja para conservar la biodiversidad y asegurar medios de vida sostenibles transformando
las practicas de uso de suelo, las practicas empresariales y el comportamiento de los consumidores. La Norma Rainforest Alliance para Agricultura
Sostenible reconoce los retos que representa el cambio climatico y buscaabordarlos promoviendo de forma activa la Agricultura Climaticamente
Inteligente y desarrollando la resiliencia de las fincas y las comunidades agropecuarias.
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Practicas y
procedimientos para las
labores de embolse,
desflore, saneo, deshije,
palear, chapia, cosecha

Durante esta capacitacién sele ensefia al

Labores . empleado acercadelasbuenas practicas Todo el personal que . .
- (cortar, acaparar, jalar), , lhora . Caporales,jefesdedrea Anual
especificas .. | agricolas o de manufactura que debe laboreenla Finca
desmane, seleccion, .
e . Ilevara cabo pararealizarsulabor.
clasificacion, etiquetado,
pesa, empadque, re pesa,
estiva, paletizado vy
evaluacién defruta.
Capacitar al personal acerca de los
controles  preventivos  para la
S alimentacion humana. Que todos los
Ley de Modernizaciénde . Q .
. trabajadores de la Finca puedan Todo el personal que|lng. Raquel Gutiérrez
Ley FSMA Inocuidad  de los | . o . 9 1hora ) ) . . Anual
. identificar mecanismos de prevencion e laboreenla Finca Ortiz/Ing. Daniela Rojas
Alimentos dela FDA. . - . . .
inspeccion para garantizar la inocuidad
dela fruta, asi como tambiénla respuesta
del plandegestion.
Uso correcto de la
electricidad, importancia
del mantenimiento de| Mejorar el aprovechamiento de la Personal de Riego,
Buen Uso de . . o s . .
s e las instalaciones | energia eléctricay hacerun buen cuidado 1hora Personal de| Ing.Dan EdwinEscalante Anual
energia el éctrica. . . - f
el éctricas. yusodela misma. Mantenimiento Eléctrico.

Aprovechamiento de la
energia.
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12.6.2Politica de salud e higiene para visitas
Todos los visitantes reciben un gafete de identificacion en la caseta de seguridad,
ahi se entrega un documento que deben leer sobre la permanencia en la finca que
incluyen las politicas de salud, seguridad e higiene, luego se procede luego firmar

la lista de ingreso y registro a la finca.

Un visitante se considera a la persona gque ingresa a la finca y que permanece mas

de 15 min desarrollando labores directas con la finca en términos de negocio.

La politica incluye instrucciones de lavado de manos al ingresar a la empacadora,

uso de cofia y restriccion de manipulaciéon del producto sin permiso del encargado.

12.6.3 Lavado de manos:
Todos se deben de lavar las manos antes de iniciar las labores y al regresar de los
recesos para ir al bafio, a comer u otra situacién que comprometa la sanidad de las
manos. Deben existir sefialamientos en el lenguaje nativo de los trabajadores,
exhibidos en los lavamanos, comedores, donde se indique que deben lavarse las

manos antes de regresar a su trabajo.

12.6.4 Procedimiento de primeros auxilios:

Si alguien resulta herido en la finca, ya sea en la empacadora o en el campo, debe
haber un botiquin de primeros auxilios disponible para su uso en la enfermeria de
la finca. Todos los suministros deben de revisarse mensualmente. Los trabajadores
son instruidos durante la capacitacion en primeros auxilios para poder atender las
lesiones de inmediato. Estas incluyen cortes, abrasiones u otra lesion incurrida
durante el trabajo. Los empleados son instruidos para notificar inmediatamente al
supervisor y llenar el registro de accidentes. Si la lesion es critica 0 potencialmente
mortal, se indica a los empleados que llamen al 911 para recibir atencion adecuada.
Los empleados con cortes, heridas o lesiones expuestas no deben de manipular el
producto.
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12.6.5 Enfermedad:
Cualquier empleado que esté enfermo debe notificar a su supervisor
inmediatamente y no manejar productos frescos o superficies de contacto con
alimentos. Si un empleado no se reporta con el supervisor y se encuentra enfermo
debera retirarse inmediatamente y estd sujeto a medidas disciplinarias
correspondientes. Se debera verificar que la persona no presente sintomas antes

de regresar a su labor de trabajo.

Estos sintomas impiden que un empleado trabaje y manipule productos frescos o

superficies de contacto con alimentos:

= Diarrea
= Fiebre

= Vomitos
= |ctericia

= Dolor de garganta con fiebre

= Lesiones que contienen pus (incluyendo hervores o heridas
infectadas, por pequefias que sean) en la mano, la mufieca o

cualquier parte expuesta del cuerpo

Si se identifica que un empleado tiene alguna de las condiciones enumeradas
anteriormente, estas condiciones se registraran en un registro de

incidentes/enfermedades.

12.6.6 Sangre y fluidos corporales:
Si la sangre u otro liquido corporal entra en contacto con el campo, producto o las
superficies de contacto con los alimentos, se abordara inmediatamente. Si la
persona no es capaz de responder de forma adecuada con la contaminacion debida
a una lesion, esa persona marcara el area y notificara inmediatamente a su

supervisor quién tomaré las medidas apropiadas.
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Si un empleado resulta herido en el campo o en el embalaje, su supervisor, después
de asegurar la seguridad de la persona y brindar primeros auxilios, inspeccionara
inmediatamente el area donde se produjo la lesién para estar seguro de que no hay
sangre u otros fluidos corporales que hayan contaminado el area. Si se logra
identificar sangre, todas las superficies contaminadas se retiraran en una bolsa de
plastico con una pala o con las manos utilizando guantes apropiados y se colocaran
en un cubo de basura. Todo el suelo contaminado debe ser recogido. Todos los
productos afectados seran desechados, asi como todos los materiales de embalaje.

Todas las acciones se documentaran en el informe de acciones correctivas.

12.6.7 Politica de agua potable:
Se proporciona agua potable y estd disponible para los empleados en la
empacadora y en el campo. Todos los empleados son notificados de esta politica
durante la capacitacion y se les ordena que notifiquen a sus supervisores siel agua
no esta disponible o silos vasos desechables no estan disponibles. No se permiten
vidrios, ni plasticos duros, tampoco el uso de materiales fragiles. Prohibido compartir

vasos entre trabajadores.

12.6.8 Carta compromiso de los trabajadores:
Se instruye a todos los empleados a compartir la informacién que observan sobre
la inocuidad alimentaria. Si los empleados ven individuos o situaciones inusuales,
deben notificar a su supervisor para que puedan evaluar la situacion. Si los
empleados notan plagas u otros problemas de inocuidad alimentaria, se les alienta
a compartir esta informacion con su supervisor. La politica de inocuidad alimentaria

de la empresa incluye a todos los empleados y es en toda la empresa.

12.7 Productos Quimicos Agricolas/Productos fitosanitarios

12.7.1 Seguridad durante la aplicacion de productos quimicos:
Los agroquimicos solo deben ser aplicados por personas con la capacitacion en
buen uso y manejo de agroquimicos y sustancias peligrosas. En la empresa las hay
profesionales con el nivel de ingeniero, encargados de autorizar el uso de pesticidas

tanto para la unidad de produccion como para la unidad de empaque.



a. Monitoreo de plagas para las decisiones de aplicacion de productos

quimicos

Un profesional con el nivel de ingeniero es responsable de inspeccionar los cultivos
durante los periodos criticos para determinar si es probable que la poblacion de
plagas cause pérdidas econdémicas. Si es asi, aplicara productos quimicos y

pesticidas de acuerdo con las normas.

b. Aplicacién guimica y mantenimiento de reqistros

Los productos quimicos agricolas SOLAMENTE seran aplicados y eliminados por
el aplicador con el entrenamiento correspondiente, que utilizara el equipo de
seguridad adecuado, segun lo indicado en la etiqueta del producto. El agua utilizada
con los productos quimicos debe ser potable. Los registros de los productos
quimicos aplicados se mantendran de acuerdo con la reglamentacion, incluyendo la
fecha, el nombre del ingrediente activo y comercial, el nimero de registro ante la
Cofepris ©), la dosis aplicada, las condiciones climaticas, la plaga objetivo, el area

tratada y el nombre de los aplicadores.

c. Uso vy almacenamiento general de productos quimicos.

Los productos quimicos se aplicaran de acuerdo con las instrucciones de la etiqueta,
y en la menor medida de lo posible. Elresiduos y sobrantes de las mezclas quimicas
se almacenaran en un lugar seguro y se utilizaran de acuerdo con las

recomendaciones que el fabricante indique en la etiqueta.

La gestidn de los envases vacios serealiza segun la normativa mexicana, deben de
lavarse tres veces, utilizando el agua sobrante de ese enjuague para las mezclas.
Al finalizar se debe perforar para evitar su reutilizacién y colocar en una bolsa
transparente para proceder a la eliminacion de forma segura. Los residuos se

colocan en una fosa quimica autorizada.

9 Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios (https:/Mww.gob.mx/cofepris)

81



Los productos quimicos se almacenaran en un area separada y designada que debe
contar con acceso restringido. El material de los estantes y lugares de
almacenamientos no debe ser absorbente y se debe contar con material adecuado

para la recoleccion de derrames.

Todos los productos quimicos y pesticidas aplicados deben utilizarse de acuerdo a
las instrucciones de la etiqueta y de acuerdo al uso autorizado para el cultivo, segun
la referencia de la Cofepris para el uso de fitosanitarios. Se ha creado un resumen
de fitosanitarios aprobados para banano en la lista PACSI 2602 Lis Lista de
Productos Autorizados. Las aplicaciones de productos pesticidas se registran en el
formato PACSI 2603 FOR 5.

Ademas, se debe cumplir con los limites maximos de residuos de plaguicidas en el

pais desino.
Consultar en:

https://gov.ecfr.io/cqibin/textidx?SID=55ad28fb3cbe520cd597e935db829b8f&mc=tr
ue&node=pt40.26.180&rgn=div5#se40.26.180 1176

d. Personal Autorizado para manejo y aplicacion de agroquimicos: 10

personas autorizadas.

e Ramiro Arévalo Gonzalez

e Denis Yovani Tzunun Lépez

e Didier Lopez Pérez

e Oscar Miguel Pinto Cigarroa (postcosecha)
e Monico Velazquez de Lebdn

¢ Vigilancia desinfeccion

e Amadiel Palacios Orellana

e Arnoldo Pérez Zalas

¢ Williams Aldama Espinoza

e Bernabé Villalobos Martinez
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12.7.2 Politica de ropa, joyeria y teléfonos celulares
La politica que define el uso de ropa, joyeria y teléfonos celulares es el PACSI 2700
POE Higiene del personal, equipo y materiales durante la cosecha y empaque,
donde se establece que los empleados usaran ropa limpia para trabajar todos los
dias. Cuando sea necesario, los empleados usaran ropa apropiada, suministrada
por la administracion de la finca, por ejemplo, equipo de proteccion personal como
sombreros, redes para el cabello, delantales y guantes. No se permiten joyas ni

accesorios en el campo, ni en la planta de empaque.

Los teléfonos celulares no estan permitidos para los operarios, los supervisores si
pueden utilizarlos cuando consideren necesario en areas que no sean de riesgo.
Todos los teléfonos celulares se almacenaran en casilleros o se guardaran en una

funda de cinturén o bolsillo de pantalones.

Se debe contar con vestidores y areas designadas para las pertenencias, la ropa
protectora y las herramientas de los trabajadores deben proporcionarse, de manera

que los articulos personales no sean fuente de contaminacion para el producto.

12.7.3 Politica de recesos
Los recesos que incluyen comer y tomar bebidas deben de realizarse lejos de las
areas donde se encuentra el producto fresco y el empaque. El Unico lugar autorizado
para consumir alimentos es el comedor. En el campo solamente se permite tomar
agua, los empleados deben salir al comedor para consumir otro tipo de alimentos.
Los recesos cortos son permitidos en el campo siempre y cuando los trabajadores
no consuman alimentos, no fumen, no mastiquen chicle o tabaco ni beban otras

bebidas diferentes al agua.

Todos los articulos personales deben de ser guardados en éareas designadas
especialmente para evitar la contaminacion. Bajo ninguna circunstancia se permiten

vasos 0 envases de vidrio o plastico duro. en el campo o en la empacadora.

12.7.4 Técnica apropiada para lavado de manos.
Todos los empleados que tengan manipulacion directa con el producto deben usar

una técnica apropiada de para lavado de manos antes de entrar al puesto de trabajo
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y después de regresar de recesos, de ir al bafio, a comer o cualquier otra situacion
donde existe contaminacion de las manos.

El procedimiento de lavado de manos es el siguiente:

1. Mojar las manos con agua potable, aplicar jabon y hacer espuma.

Restregar las manos juntas por al menos 45 segundos.
Limpiar debajo de las uiias y entre los dedos.
Restregar las puntas de los dedos en las palmas de la mano opuesta.

Lave debajo de agua limpia corriendo.

o a0k~ w N

Seque las manos con toallas de papel de un solo uso.

Es importante recordar el lavado de manos después de tocar cualquier superficie
antihigiénica, cuando sea posible es necesario usar la toalla de secado de manos

de un solo uso para cerrar la llave de lavamanos.
NO use el papel toalla mas de una vez ni lo comparta con otros.

12.7.5 Instalaciones de servicios sanitarios y lavamanos:
Las instalaciones deben tener servicios sanitarios limpios y bien mantenidos, con

lavamanos para los empleados, visitantes y clientes.

Todas las instalaciones de aseo/bafio deben estar debidamente equipadas con
toallas de un solo uso. Basureros con tapa para el papel higiénico usado. Estas
instalaciones se revisan a diario para mantenimiento preventivo y 3 veces al dia
para limpieza. La supervision, la reposicion y la limpieza se documentan en los
registros de saneamiento, el registro debe estar a la vista.

La cantidad de bafios disponible cumple los requisitos de la normativa OSHAIO,
debe haber al menos 1 bafio por cada 20 personas. Finca Don Gilberto cuenta con
14 bafios en el campo y 10 bafios en las areas de empaque, comedor, oficina y

bodegas.

10 OSHA: La Administracion de Seguridad y Salud Ocupacional es una agencia del Departamento
de Trabajo de los Estados Unidos. https:/Aww.osha.gov/
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Los bafios en el campo estan disefiados de manera que no hay contaminacion fecal.
Se cuentan con fosas sépticas, con filtracién subterrdnea de acuerdo a normativa
mexicana. La limpieza, abastecimiento de insumos y el mantenimiento general de
registran en el PACSI 2704 FOR 2, anexo 10.

12.7.6 Procedimiento para el manejo de un riesgo séptico o de

saneamiento en el campo:

Las instalaciones de saneamiento que hayan sido identificadas como fuera de
servicio 0 que no estén disponibles seran reportadas de manera inmediata para
evitar la contaminacion del producto.

Cuando se detecte que una unidad de saneamiento se derrame o0 cualquier otra
fuga séptica se produzca en o cerca de los limites del campo, se realizaran los

siguientes pasos de limpieza:

a. Cualquier producto afectado se elimina inmediatamente en un contenedor de
residuos cubierto.

b. El area contaminada se marcara con cinta o cuerda de precaucion.

c. Los letreros en los idiomas apropiados se publicaran en el perimetro que prohibe
la entrada a la zona contaminada.

d. Las personas se mantendran fuera hasta que la zona esté suficientemente
descontaminada.

e. Los residuos sdlidos que aun que descansen en la superficie seran recogidos,
empujados y retirados a la papelera.

f. Las estructuras permanentes afectadas se quitaran y desinfectaran con una
solucion de cloro diluido.

g. El evento de derrame y las acciones correctivas se escribiran en el registro de

saneamiento de campo y se mantendran en sus registros.
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12.7.7 Procedimiento para el manejo de un riesgo séptico o de
saneamiento en el embalaje:

Los bafios de la empacadora estan alejados de la zona de embalaje. Los bafios

deben de contar con drenaje de piso. Queda establecido en la accién correctiva la

construccioén del drenaje. No debe haber evidencia de fugas y escurrimientos.

12.7.8 Agua para irrigacion
Toda el agua utilizada para irrigacion, agua utilizada para mezclas de pesticidas y
otras mezclas deben de monitorearse para evidenciar que no esa presente la
bacteria E. Coli, este analisis debe ser llevado a cabo por medio de un laboratorio
acreditado. Dependiendo de la fuente la frecuencia puede variar.

El agua utilizada en la finca don Gilberto es extraida de pozos, estos se monitorean
por medio de un andlisis microbiolégico, fisico quimico, de metales pesados, y

radiol6gicos una vez por afio.
a. Frecuencia: Los pozos se monitorean una vez al afo.

Los pozos se deben inspeccionar bien, se debe revisar los alrededores y el estado
de la tapa. Se debe verificar que no tenga fugas o acceso de agua superficial.

Mantener el acceso resguardado.

b. Protocolo de muestreo: Se trabaja con dos laboratorios acreditados. Agrolab o

Anamsur.

c. Método de recoleccion de la muestra:

El encargado del laboratorio debe tomar la muestra usando un contenedor estéril
provisto por el laboratorio. Debe lavarse las manos antes de tomar la muestra de
los lugares donde se considere el flujo de agua sea consistente. Debe tomarse
suficiente agua para hacer el muestreo y llevar al laboratorio en un lapso no mayor
a 6 horas.
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Se muestrean todos los pozos de la finca, en el caso de Don Gilberto existen 7
pozos. Ademas, el agua utilizada directamente en el proceso (boquilla), agua para

consumo de los trabajadores (filtro) y agua de viviendas.

Todos los resultados de los muestreos estan archivados en la oficina de la finca

para cualquier consulta.

En finca Don Gilberto se utiliza la irrigacibn por medio de micro aspersores
colocados a 30cm del suelo, el agua utilizada proviene de los pozos y no tiene

contacto directo con la fruta por la altura de la planta.

La decision de irrigar se monitorea de acuerdo a los resultados de los tensiometros
colocados en el campo, asi como los resultados de las calicatas realizadas en el
campo por parte de los encargados de riego, basado en la necesidad hidrica de las

plantas.

12.7.9 Monitoreo de agua
La finca cuenta con un procedimiento escrito para muestreo de agua, se incluye

informacién sobre:

Frecuencia del muestreo: Una vez por afio

¢Quién es el responsable de la recoleccién de la muestra?: Personal de
laboratorio y personal del departamento de servicios técnicos de la empresa.
¢,Donde son recolectadas las muestras? Pozo, empaque, viviendas, etc.
¢,Como son recolectadas las muestras? Envase estéril y procedimiento de
muestreo.

Tiempo adecuado para enviar al laboratorio: Maximo 6 h.

Tipo de muestreo realizado: Microbiologico, fisico quimico o metales
pesados.

Criterio de aceptacion.

12.8 Descripcion del sistema de agua, evaluacion deriesgos y plan de

gestion

El disefio del sistema de agua de don Gilberto esta separado de agua de residuales.

87



El sistema de agua residual recibe mantenimiento y no es considerado como fuente
de contaminacion del producto, ni de suministros de agua o0 equipos que puedan

generar una condicion insalubre.

La evaluacién de riesgos sobre las fuentes de agua se ha desarrollado en el PACSI
1600 con fecha 15/02/2019.

Se incluye en el andlisis de riesgos:

-Potenciales peligros fisicos, quimicos, biol6gicos, radiolégicos y contaminacion
intencionada.

-Caracteristicas del cultivo.

-Etapa del cultivo cuando es aplicada el agua.

-Método de aplicacion de agua.

La evaluacion de riesgos cuenta también con las medidas de control para mitigar

riesgos en el sistema de agua.

e Controles preventivos.
e Monitoreo y procedimientos de verificacion.
e Acciones correctivas.

e Documentacion.

El agua se trata en el proceso de empaque para asegurar los criterios
microbiolégicos, se utiliza hipoclorito de sodio 3.0ppm-0.5ppm inyectado en el
sistema de tanques de seleccion de fruta, este método es eficaz y se supervisa
adecuadamente, mediante un registro de control que se evalla cada dos horas por
medio del formato PACSI 2706 FOR Monitoreo de desinfectantes.

12.9 Ubicacién de lagranjay gestion de la tierra
Las tierras de produccion de finca Don Gilberto han sido tierras de cultivo durante
mas de 30 afios por conocimiento del propietario de la granja. No hay

preocupaciones sobre el uso de la tierra anterior relacionado con la contaminacion,
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guimica, microbiana y radioactiva de los cultivos, el terreno no es susceptible a las
inundaciones.

Se realiza una evaluacion de riesgos anual sobre el manejo de la explotacion
agropecuaria en donde se incluye el uso del suelo y se examinan los linderos de la
finca para asegurar que no colinda con ningun riesgo. Ver PACSI 1600 DOC en

manejo explotacion agropecuaria.

Todas las instalaciones de cultivo en interiores y las instalaciones de
almacenamiento en campo estan disefiadas, construidas y mantenidas para evitar

la contaminacién de productos frescos.

12.10  Animales/Vida silvestre/Ganaderia
Se cuenta con una evaluacion de riesgos para evaluar la actividad de la vida
silvestre y ganaderia en los alrededores del campo. Ver PACSI 1600 DOC Andlisis

de riesgos.

La finca no se encuentra ubicada cerca de refugios de vida silvestre o lagunas
naturales. No se identifican areas ganaderas alrededor y se cuenta con cercas para
evitar la entrada de animales domésticos. Este cerco es monitoreado de forma
semanal mediante el registro PACSI 2704 FOR 5 Monitoreo de barreras y cercos

Vivos.

No se identifica exceso de vida silvestre en el area de campo, se han establecido
controles para proteger la fruta, por ejemplo, cobertura plastica a cada uno de los

racimos y lavado de fruta antes de ingresar al proceso de empaque.

Cualquier racimo que se identifiqgue con residuos o rastros de vida silvestre se
desechay no se utiliza en el proceso, esto incluye rasgufios de animales, presencia

de heces u otra materia organica diferente.

12.11 Inspecciones de cercos perimetrales y campo
La inspeccion de los cercos perimetrales y campo se realiza cada dos semanas e

incluye lo siguiente:
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e Caminar alrededor del cerco para observar si existe algun area que
comprometa la inocuidad 0 que necesite ser reparada. Todas las
reparaciones se deben documentar en el registro de inspeccion.

e Asegurar que no haya ninguna debilidad o lugares donde puedan entrar
animales.

e La evaluacion en campo debe realizarse observando si existe evidencia de
presencia de animales. Si existe la zona afectada no debe ser cosechada

hasta eliminar cualquier tipo de contaminacion.

12.12 Enmiendas del suelo
Se utilizan enmiendas de diferentes tipos, bioles organicos a base de hongos de
género Trichoderma, todos los riesgos del uso de las enmiendas del suelo se
encuentran documentados en el analisis de riesgos. PACSI 1600 DOC Fertilizantes
organicos. Se incluye informacion sobre la preparacion, uso y almacenamiento de

los mismos. El registro de aplicacion de enmiendas es el PACSI

No esta permitido el uso de estiércol ni biosélidos de ningun tipo en la fabricacion

de los fertilizantes organicos utilizado para el suelo en la finca.

12.13 Practicas de compostaje
En finca don Gilberto se trabaja la lombricomposta con los residuos vegetales
organicos de la plantacion. Se trabaja con el mantenimiento de los suelos
asegurando que no contribuya con las fuentes de contaminacién microbiana en

cultivos, suelos y agua. No se compostean heces fecales de animales.

12.14 Cosecha
Existe una evaluacién de precosechay de cosechaen el PACSI 1600 DOC, en este
analisis de riesgos se buscan signos de contaminacion fisica, quimica o biolégica

del cultivo, incluyendo, pero no limitado a:

¢ Residuos fecales de animales y otros signos de actividad animal.
e Vidrio, plastico duro, metal u otros riesgos de peligros fisicos.
e Signos de contaminacion quimica, incluye gasolina, otros combustibles y
agroquimicos.
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Los trabajadores reciben capacitacion sobre como desechar productos caido o
producto contaminado. La politica expresa que el banano no debe tocar el suelo al
ser cosechado ni durante el proceso de empaque. El racimo de banano no es
manipulado directamente durante la cosecha, excepto para colocar las divisiones
gque protegen su traslado, este material es lavado y desinfectado en cada uso y no

debe tocar en suelo en ningln momento.

12.15 Abastecimiento de materias primas
La finca cuenta con un programa de control de proveedores aprobado para los
materiales entrantes, incluido el embalaje, los proveedores son auditados y ademas
existe un monitoreo de control de calidad de los materiales por pare de la finca.

El material qgue no cumpla con los requisitos de calidad e inocuidad es rechazado y

devuelto a bodega central.

Se mantiene una lista de proveedores con sus contactos. PACSI 6002 LIS. Los
materiales no pueden ser cambiados sin previa autorizacion del encargo de

inocuidad.

12.16 Equipos y herramientas de cosecha
Si un objeto entra en contacto con el producto debe estar limpio, en buenas
condiciones de trabajo y desinfectado. Esto incluye, pero no se limita a, manos,
almohadillas de cosecha, cuchillas, sacas (bolsas para almohadillas), mesas de
procesamiento y equipos de almacenamiento. Las operaciones de limpieza y
desinfeccion de los equipos se llevan a cabo en horas de no procesamiento del para
reducir el potencial de contaminacion. El agua para la limpieza y desinfeccién, es la
mismautilizada para el procesoy debe cumplir en todo momento con los parametros

de agua potable.

12.17 Equipo de cosecha, contenedores y empaque.
El resguardo de las de los equipos, utilizados para el empague y manipulaciéon del
producto estan resguardos en una zona segura y libre de contaminacion. Se ha
detallado en el procedimiento PACSI 2701 POE Salud, seguridad e higiene de la

cosechay empaque.
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EL sistema utilizado en banano evita que la fruta tenga contacto con el suelo en

todo momento.

Las almohadillas llevan un registro de control, para su uso que incluye la limpieza y
desinfeccion de las mismas, ademas el procedimiento indica el manejo que incluye
el no contacto con el suelo durante su uso. Esta prohibido el uso de otros materiales

no autorizados.

Todo el material de empaque es nuevo y de un solo uso. Se almacenan en lugares
limpios y en bolsas previos a su uso. El carton de empaque se almacena con
cobertores plasticos encima antes de usarse. No se utiliza material de empaque

durante el proceso de cosecha.

Las especificaciones sobre el material de empaque, incluyendo etiquetas que
puedan tener un impacto en la calidad e inocuidad del producto son mantenidos en

los procedimientos de forma escrita. PACSI 2701 POE.
a. Herramientas de cosecha

Cualquier herramienta, como los machetes usados para la cosecha del producto
deben limpiarse y desinfectarse antes de su uso cada dia y tan frecuente como se
pueda para evitar contaminacion del producto. Estas herramientas no deberan
colocarse en el suelo durante las labores en el campo. Se mantiene un registro de

desinfeccion de herramientas.

b. Tarimas

Las tarimas que se utilizan son de madera y debe estar certificado su tratamiento
térmico, en correspondencia con la NIMF 15@esta prohibido el uso de tarimas
quebradas o dafiadas. Estds deberan separase para desecho o uso en otras

funciones que no sean el envio de producto.

11 NIMF-15 Normas Internacionales para Medidas Fitosanitarias -15. Reglamentacién del embalaje de madera utilizado en el comercio internaciord
http:/Awwv.fao.org/3/a-mb160s.pdf
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12.18 Derrames o fugas de gasolina, diésel o lubricantes.
El almacenamiento de estos productos es en una bodega bajo llave, lejos del campo

y de la empacadora y cuenta con un sistema para retener derrames.

Vehiculos, equipos y herramientas son controlados para no ser fuente de
contaminacién quimica. El equipo que utiliza combustible y que se utiliza en el
campo es la chapeadora, de las cuales se tiene un registro de mantenimiento y de

consumo de gasolina. Se prohibe el ingreso de motocicletas.

12.19 Limpieza y mantenimiento del area de empaque Yy
almacenamiento
12.20 Disefio y construccion
Las instalaciones estan disefiadas, construidas y mantenidas de forma que se
previene cual tipo de contaminacién durante el proceso y almacenamiento del

producto.
Las instalaciones incluyen:

Los drenajes del piso estan libres de obstrucciones. Pisos, techos, puertas, marcos

son de facil limpieza y que ayudan a evitar el ingreso de plagas.

Las camaras de refrigeracion son mantenidas de forma adecuada, selladas, con

drenajes adecuados para limpieza y mantenimiento.

luminacion adecuada para permitir suficiente limpieza, saneamiento vy

reparaciones.

Espacio adecuado entre filas de materiales almacenados para facilitar la limpieza y

la inspeccion.

Todos los equipos se pueden mover para la limpieza, por ejemplo, las bandas

transportadoras y la cAmara de fumigaciéon postcosecha.

Se da mantenimiento a las superficies de contacto con alimentos con materiales
adecuados y bajo un programa oportuno.
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La empacadora es abierta, por lo tanto, se consideran riesgos adicionales como las
aves, para lo cual se realiza evaluacion diaria de limpieza para evitar nidos, polvo y

otros contaminantes.

Las actividades de mantenimiento y limpieza se deben documentar, se utiliza el
registro PACSI 2704 del Anexo 9.

12.21 Mantenimiento del area de embalaje y almacenamiento
Los almacenes y areas de empaque cuentan con acceso restringido, Unicamente
pueden ingresar personal autorizado y capacitado. Antes de iniciar el proceso se
verifica las condiciones de la instalacion, el proceso debe quedar documentado.
Existe el POE de mantenimiento de instalaciones donde establece cada uno de los

pasos de la limpieza y se facilita capacitacién sobre este tema.

La finca cuenta con un procedimiento para desechar el producto contaminado, por
diferentes situaciones por ejemplo contacto con fluidos corporales, grasa, materia
extrafia, etc. La politica es el PACSI 2502 POE Control de sustancias no inocuas,
vidrios y plasticos duros.

En la empacadora Don Gilberto solamente se procesa producto de la finca, para
asegurar el producto desde el campo hasta la empacadora se cubre con plastico
para evitar contaminacion en el trayecto.

Las instalaciones de embalaje y almacenamiento deben estar limpias y ordenadas
antes y después de su uso. Al final de cada dia, las areas de empaque son barridas
en seco y se recoge basura de todo tipo. Las superficies de contacto con alimentos
se limpian y desinfectan. No debe haber areas con agua estancada y los drenajes

debe estar libres de obstrucciones.

Las cajas de cartdon se mantienen cubiertas y las bolsas de empaque deben estar
selladas. Las etiquetas deben guardarse todos los dias en bolsas selladas, para
protegerse de contaminantes.

Todos los demés almacenes para articulos que no tienen relacion con el producto

(como otros equipos, suministros de oficina, articulos de aseo, etc.) no se
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encuentran cerca del producto y deben mantenerse limpios y bien mantenidos para
no servir como fuente de contaminacion.

Los equipos, utensilios y herramientas utilizados para la limpieza o desinfeccién,
incluidas las superficies de contacto con alimentos y no alimentarios, se mantienen
de manera suficiente para evitar convertirse en una fuente de contaminacion de los

productos y se almacenan lejos de las areas de manipulacion de productos.

12.22 Limpiadores y lubricantes de grado alimenticio.
Para las areas de contacto con alimentos y camaras de frio solamente se permite el
uso de limpiadores y lubricantes de grado alimenticio. Estos productos son
almacenados en las bodegas de forma apropiada para evitar contaminacion con el
producto. Estos productos se encuentran en la lista PACSI 2800 LIS Productos no

Fitosanitarios Autorizados.

Se utiliza lubricante de grado alimenticio para las bandas transportadoras. El

nombre del producto autorizado es: Nevastane 2Plus (Grasa)

12.23 Vidrio roto
Los envases de vidrio no estan permitidos en el campo ni en la empacadora. Todas
los focos, bombillas y fluorescentes son a prueba de roturas o estan cubiertas con
mangas a prueba de roturas. Existe un procedimiento para el manejo de vidrios y
plasticos duros en el area de empaque. Cualquier vidrio roto debe ser colocado en

una caja de cartdn sellada y colocada en un bote de basura de forma segura.

12.23.1 Alrededores
Las &reas externas a la empacadora estan bien mantenidas, sin escombros o
contaminantes. No tiene areas con agua estancada y estan libres de plagas. Todos

los contenedores grandes de basura estan retirados del area de empaque.

Las camaras de refrigeracion tienen control de temperatura monitoreado a diario.
Se tienen controles sistematizados que envian la informacion directamente a la

oficina. Cualquier inconveniente es resuelto de forma inmediata.
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Los termdmetros no tienen contacto directo con la fruta y son calibrados de forma
anual por la sensibilidad que tiene el equipo, se debe enviar a Estados Unidos para

realizarse.

12.23.2 Control de plagas y roedores.
Se cuenta con un programa de control de plagas y roedores desarrollado por el
ingeniero del departamento de control de plagas y enfermedades. El procedimiento
escrito incluye el croquis de colocacion de las trampas y la frecuencia de cambio y
revision, asi como las fumigaciones que deben realizarse. PACSI 2705 POE Control
de plagas y roedores. No se utilizan cebos rodenticidas, solamente trampas
adhesivas y caceria. Se lleva registro de control.

Los empleados estan capacitados para reportar cualquier signo de infestacion en el
campo o en las areas de procesamiento y almacenamiento. Los almacenes, las
areas para cajas, refrigeradores y areas de procesamiento, donde se realiza el
embalaje, y otros lugares donde se guardan los productos hasta que se recogen, se

inspeccionan y se mantienen libres de roedores y aves.

12.23.3 Agua para el lavado y empaque

Las fuentes de agua y las operaciones a las que sirven estdn documentadas.

El sistema de suministro de agua se mantiene de forma que no se convierte en una
fuente de contaminacién para el producto, Las instalaciones y equipos son
instalados y construidos para mantener un flujo adecuado de agua y evitar
contaminacion entre tuberias de agua potable y agua residual. Se realizan

verificaciones periodicas y los resultados estan documentados.

Toda el agua utilizada en la manipulacién postcosecha, no se utiliza agua para

enfriamiento y en ninguna etapa del proceso se usa hielo.

El agua potable se monitorea por medio de andlisis de laboratorio acreditados y
ademas se inyecta cloro.
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Para el proceso de lavado, limpieza y desinfecciéon de la empacadora se utiliza agua
potable y se hace de acuerdo al procedimiento del mantenimiento y limpieza de

infraestructura.

a. Desinfectantes y tratamientos antimicrobianos

Se utiliza un producto para el lavado de la fruta en los tanques, el producto es de
grado alimenticio. Se cuenta con la documentacion reglamentaria y se utiliza de

acuerdo a las instrucciones del fabricante.

Ademas, se inyecta cloro para mantener la potabilidad del agua en todo momento.

Se monitorea y se registra de acuerdo al procedimiento establecido por la finca.

Los instrumentos de medicién para el uso de estos productos y de mediciones

criticas para la calidad del agua se calibran con una frecuencia diaria.

b. Temperatura

En las fincas no se monitorea la temperatura del agua ni de la pulpa. Se trabaja con
la temperatura ambiente hasta que llega a la camara de refrigeracién se comienza

a bajar la temperatura.
c. Mantenimiento de calidad de agua de lavado.

e El tanque de lavado de la fruta se cambia todos los dias y el nivel de

presencia de cloro debe estar de: 3.0 ppm. a 0.5ppm.

e El Unico desinfectante utilizado para el tanque de la fruta es Hipoclorito de
Sodio.

e Existe un procedimiento para el monitoreo de desinfectantes entre los cuales

se evalla y registra la presencia del cloro.

d. Limpieza y desinfeccion

e Se realiza la limpieza y desinfeccién de superficies de contacto con el agua,
incluidos los depositos de descarga, los conductos y los lavabos, una vez por

semana.
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e Las superficies de contacto con los alimentos estan en buen estado y se

limpian y desinfectan todos los dias.

e El equipo esta disefiado, inspeccionado y mantenido para ayudar a mantener

la calidad del agua.
¢ No se recircula el agua.

12.23.4 Inspeccién de los contenedores
Todos los vehiculos usados para transporte de productos son inspeccionados antes
de cargarse. Si el vehiculo se encuentra sucio debe ser limpiado y desinfectado. No
se utilizan equipos que carguen productos animales, o posibles riesgos que incluyan

cadaveres, estiércol o pesticidas.

Se pide a los operadores de camiones contratados que indiquen la dltima carga que
se transportd en el vehiculo y toda la informacion se registra en los registros de
transporte.  Antes de cargar el contenedor se preenfria de acuerdo a la

especificacion del producto, en este caso a 13,3 © C (57 °F).
Facturas y manifiestos de viaje son archivados al menos por dos afios.

El producto es cargado con cuidado para disminuir los dafos. Los empleados que
manejan la carga y el sistema de enfriado estan previamente capacitados para las

labores.

12.23.5 Andlisis de peligros y puntos criticos de control

Para completar la metodologia de evaluacion en el plan de inocuidad se incluye el
andlisis de peligros y puntos criticos de control basado en HACCP, con el fin de
determinar cudles peligros fisicos, quimicos y biolégicos se identifican en el flujo de
proceso de produccion y empaque de banano. En esta etapa se utiliza el arbol de

decision del anexo 3 para determinar si corresponde a un PCC.
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El andlisis realizado en las instalaciones de finca Don Gilberto, descrito en el cuadro

17 evidencia la presencia de 6 PPC a continuacion una breve descripcion de los

peligros encontrados.

a.

Aplicacién de fungicida para control de hongo sigatoka: La aplicacion se
realiza por ciclos semanales, que dependen de la necesidad de
proteccion fitosanitaria del cultivo, se trabaja de modo preventivo con
aplicaciones de fungicida como el Mancozeb. El método de aplicacion es
mediante aspersion por riego aéreo con avioneta. Constituye un peligro
debido a la sensibilidad de que existe al sobrepasar las partes por millén
permitidas para el uso del fungicida.

Colocacién de almohadillas para cosecha: El segundo riesgo identificado
corresponde al uso de separadores de fruta en la cosecha. Actualmente
se utilizan alrededor de 250 separadores por cada 25 frutas cosechadas.
Son reutilizables y de material absorbente que simula una almohadilla
para la fruta. Esas dos caracteristicas hacen que el material sea un PPC.
Inspeccion de fruta al llegar a la empacadora: Durante este proceso la
fruta es manipulada por diferentes personas para asegurar que cumpla
con las especificaciones de calidad, sin embargo, en la transicion de pasar
el campo a la empacadora y existe un riesgo por la manipulacién del
personal esa &rea en especifico.

Aplicacion de fungicida postcosecha: Es la segunda aplicacion de
fungicida que se realiza en el proceso, es también la dltima aplicacion de
un pesticida previo al empaque. La dosificacion debe ser muy precisa
pues cualquier exceso pone en riesgo sobrepasar los LMR La aplicacion
se realiza de manera automatica por una camara de aspersion y el
producto utilizado es Azosxystrobin.

Presencia de materia extrafia en el empaque: El empaque es el ultimo
filtro antes de cerrar la caja para el area de paletizado. Es un peligro para
la inocuidad la presencia de algun objeto o material fisico que pueda

perjudicar la salud de las personas.
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f. Actos no sanitarios empaque: Los actos no sanitarios constituyen riesgos
microbiologicos para la salud y pueden ser causados por personas
enfermas o con heridas, que no hayan sido reportadas debidamente o
evaluadas de forma adecuada antes de ingresar nuevamente a su puesto

de trabajo.

Independientemente de los 6 puntos criticos de control encontrados, la metodologia
mas alla de FSMA tiene un enfoque de inspeccion alimentaria basada en riesgos,

el principal objetivo es disminuir los riesgos que puedan surgir durante el proceso.

Cada uno de los puntos de control, tiene de igual forma medidas preventivas cuando
apligue y medidas correctivas, independientemente de si es 0 no un punto critico
del proceso. Esta vision fortalece el proceso de implementacion del programa
preventivo, que solicita la ley FSMA; profundiza y engloba de mejor manera la
finalidad vy el ejercicio, ademas deja claro a todos los involucrados en el proceso la
importancia del flujo de proceso de forma general y no solamente lo identificado
como critico, medida que funciona muy bien para el entendimiento del para el
personal que labora directamente con el producto, entender que todas las etapas

son importantes y tiene de alguna manera una criticidad relevante.
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BRAND
Hxic®

Cuadro 16. Andlisis de peligros y puntos criticos de control

PACSI 2710

Cédigo: PACSI 2710

ANALISIS DE RIESGOS DEL PLAN HACCP

Elaborado por:

Departamento de
Certificacionese

Revisado y Aprobado
por:

Gerencia de Produccion

Version: 1

Remplazaa: NA

Ubicacién geografica: CarreteraAlvaro Obregén- Mazatan km 6 s/n,

Municipio de Mazatan, Chiapas, México. C.P. 30650

Inocuidad
Tipode |Agenteydescripcion del | Medida preventiva o de ¢ Es un peligro ¢Es
Fase e S " Limite Pls| ps [CI3UNPEIED 1pq 1 po ] P3| un
Peligro peligro control significativo? PCC?
Utilizacién de productos
Residuos de plaguicidas aprob:f]dos para cu/|t|voy s
tilizados para eliminar pais. Dosis segln Andlisis de suelo
Siembra Quimico utiliz P €l '., recomendaciondel conpresenciade | B | B BB NO NO| | __ | NO
malezas o desinfeccion . .
proveedor. Equipos plaguicidas
del suelo. )
calibradosy personal
capacitado.
Utilizacién de productos
Usoinadecuado de aprobados, seguin Material
Siembra | Quimico plaguicidas recomendacion del vegetativocon | g | g | gp NO no|l | | no
contaminaciéndel proveedor. Equipos analisis
material vegetativo calibradosy personal contaminados
capacitado.
Presenciadetierra u Sistema de |rr!gaC|on e
; ; pormedio de Mal
Irrigacion Fisico otros agentes gue aspersores, no funciona | funcionamiento | B | B | BB NO NO| | _ | NO
puedan contaminarla L ,
si existen particulas de del aspersor.
fruta X
tierra
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Analisis de agua
. Los pozos se encuentran ;
Agua contaminada con reseuardados para evitar | CON Presencia de
Irrigacion Quimico plaguicidas u otros & ) p', residuos quimicos BB NO NO NO
. contaminaciénde
guimicos - fuerade los
cualquiertipo
valores aceptados
. Pozosalterados o
Agua con presencia Resguardo delospozos | anadlisisdeagua
Irrigacion | Bioldgico microbiolégica no . BB NO NO NO
y andlisis de agua. con limites fuera
aceptable o
delo permitido
El trabajadorpodria
. o cortarsee infectarla Utilizacién deequipos .
Deshoja Biologico . Cero tolerancias BB NO NO NO
fruta de sangreu otros | deproteccion personal
fluidos
Ausenciadegrasa,
Mantenimiento del no es permitido
Control de . Grasa dela .
Fisico equipo, no hay contacto guetenga BB NO NO NO
maleza desbrozadora .
directo con fruta contactoconla
fruta
. . Cero tolerancias.
Control de (:El)tr{ZEsaeJaedig;g)c?cgrmlz Capacitacionen SSHy No debe haber
Bioldgico eliminarracimo evidenciavisual de BB NO NO NO
maleza fruta de sangre u otros . : .
. contaminado ninguna sustancia
fluidos .
ajena
Residuos defertilizante,
sobredosis en Calibracién de equioo de Andlisis de metales
Fertilizaciéon | Quimico | fertirriego, presenciade quip pesados positivos MM NO NO NO
medicion. .
metales pesados en los Cero tolerancias
fertilizantes
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Control de
Sigatoka

Quimico

Frutas contaminadas
porfungicidaporno
bajarla bolsa. Speckling
guimico. Duranteel
deflorelabolsase deja
arriba para que el latex
no lacontamine.

Bajarla bolsadurante
las aplicaciones con
avioneta

Cero tolerancias
Speckling quimico

BM

NO

NO

NO

Control de
Sigatoka
Control de Utilizaciéon deaguano Andlisis de agua
Sieatok Bioldgico potableparalas Andlisis de agua con presenciade BB NO NO NO
'gatoka mezclas. microorganismos
Sobredosis del Proveedorcertificadoy | Cero tolerancias.
Embolse Quimico confiable, Andlisisde Exceso de MRL BM NO NO NO
componentedelabolsa , s
MRL segun analisis.
Fluidos corporales del Capacitacionsobre
Embolse | Bioldgico : salud, seguridad e Cero tolerancias BB NO NO NO
trabajador o
higiene
Actos no sanitarios, ngajlr?jgljog Eln iS:rl]:d’
Embolse Bioldgico | manossucias, fluidos g g ' Cero tolerancias BB NO NO NO
Desecharfruta
corporales .
contaminada.
Actos no sanitarios, Capacitacionsobre
Desflore Bioldgico | manossucias, fluidos salud, seguridad e Cero tolerancias BB NO NO NO
corporales higiene
Trabajadores con Capacitacidonsobre
Desflore Fisico esmaltes, cremas o .S?Md' se.gu.rldad € Cero tolerancias BB NO NO NO
perfumes quepuedan | higiene. Eliminarfruta
dejar residuos en fruta contaminada.
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Herramientas sin Area de desinfecciény
Cosecha Fisico N ) . capacitacion. Lavar Cero tolerancias M| B | MB NO NOf__ |__ | NO
limpiar, residuos, tierra.
fruta.
Capacitacionsob .
paci aC|or?so re Trabajadores con
. ) salud, seguridad e .
Herramientas sin higiene v BPA. D har afectacionesde
Cosecha Bioldgico desinfectaro sleney FDESECNa L oalud nopueden | B M| BM NO NO|__ [__ | NO
. fruta contaminaday
trabajadores enfermos. . . estar en contacto
enviaral trabajadora
. con lafruta
enfermeria.
Machetes
Cosecha Fisico cohtamlnadgscon Capacitacion. lepleza Cero tolerancias | M| B | MB NO NO NO
residuos detierra u defruta y herramienta. — |
hojas.
! ) Capacitacionsobre
Trabajador podria sallpud seguridad e
Cosecha | Bioldgico | cortarsey contaminar |, . . ’ Cero tolerancias | B | M | BM NO NOf__ [__ | NO
. higieney BPA. Desechar
el racimo ) .
racimo contaminado.
Cambio de material de
Residuos de material de | proteccién porunoen
Cosecha Fisico proteccion dafiados,y | buen estado. Capacitar | Cero tolerancias | B| B | BB NO NOf__ [__ | NO
sucios al personalen SSHY
BPA.
Tangue con dosis
adecuada,
Desinfeccid Material . iy .
esinfeccion Quimico ateria con residuos comp.robauon me.d.lrfmte Cero tolerancias | 8 M| BM NO no| | | no
separadores dedesinfectantes equipos de medicién
calibrados (indicarel
equipo utilizado)

Desinfeccidn
separadores

104



Mal uso de cofia, ufias

Capacitacionsobre

Inspeccion largas o manos salud, seguridad e
defruta Fisico & . L g . Cero tolerancias BM NO NO NO
contaminadas con higiene. Limpiezade — |
tierra fruta.
. Trabajadores con Capacitacidonsobre
Inspeccion esmaltes, cremas o salud, seguridad e
defruta Fisico ’ 15€8 Cero tolerancias BM NO NO NO

Inspeccion
defruta

Seleccidon

Fisico

perfumes que puedan
dejar residuos en fruta

Objetos personales del
trabajador, joyas,
celulares, etc.

higiene. Desecharfruta
contaminada.

Capacitacionsobre
salud, seguridad e
higiene, uso de dreas
paraarticulos
personales. Limpieza de
frutay retiro de
pertenencias del
trabajador.

Cero tolerancias

BM

NO

Seleccion

Quimico

Trabajadores con
esmaltes, cremas o
perfumes que puedan
dejar residuos en fruta

Capacitacionsobre
salud, seguridad e
higiene. Desecharfruta
contaminada con
objetos.

Cero tolerancias

BB

NO

Siembra

Biologico

Microorganismospor
contagio del personal

Capacitacionen SSH.
Desecharfrutay enviar
altrabajadora
enfermeria.

Cero tolerancias

BM

NO

No| | [ nNo
No} I I B o)
No| | [ nNo
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Capacitacionsobre
. salud, seguridad e
Objetos personales del higiene ufo de dreas
Clasificacion |  Fisico trabajador, joyas, gIene, , Cero tolerancias BB NO NO NO
paraarticulos
celulares, etc. T
personales. Limpieza o
retiro de material.
Trabajadores con Capacitacidonsobre
e . esmaltes, cremas o salud, seguridad e )
Clasificacion Fisico . g Cero tolerancias BM NO NO NO
perfumes que puedan | higiene. Desecharfruta
dejar residuos en fruta contaminada.
Capacitacionsobre
Cuchillassin salud, seguridad e
Clasificacion | Biolégico | desinfectar,actosno | higiene. Desinfeccién de | Cero tolerancias MM NO NO NO
sanitarios herramientas. Desechar
fruta contaminada.
. . Capacitacionsobre
Presenciadelatex con salud securidad e
Desleche Fisico adherente de material o g Cero tolerancias BM NO NO NO
~ . higiene, BUMA & SP.
extrafia en la pila. T
Lavar o limpiarlafruta.
Comprobacion decloro
Desleche Quimico Agua con exceso de medlante.k.|‘g,ca||brac|on Cloro hasta3ppm MB NO NO NO
cloro y medicién de pH.
Corregir dosificacion.
Presenciadecloroen
Aguano potable, ilas, andlisis deagua
Desleche | Bioldgico | contaminada con E. coli prias, sua. Cero tolerancias MM NO NO NO
Desecharfruta
o Salmonella .
contaminada
o Capacitacionsobre
Realizaciény .
aplicacion Materia extrafiaen la salud, seguridad e
P Fisico higiene, BUMA & SP. Cero tolerancias BB NO NO NO
demezcla mezcla ) .
Retirar material
postcosecha. )
existente
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Realizaciony
aplicacion
demezcla

postcosecha.

Realizaciony
aplicacion
demezcla

postcosecha.

Empaque

Empaque

Empaque

Bioldgico

Fisico

Aguano potable,
tuberia contaminada.

Trabajadores con
esmaltes, cremas o
perfumes que puedan
dejar residuos en fruta

Capacitacionsobre
salud, seguridad e
higiene, BUMA & SP,
mantenimientoy
limpieza de
instalaciones. Desechar
fruta contaminada.

Capacitacionsobre
salud, seguridad e
higiene. Desechar fruta
contaminada

Cero tolerancias [ M| M| MM

Cero tolerancias

NO

NO

NO
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En el siguiente cuadro 18, se establecen el procedimiento de monitoreo y

acciones correctivas para uno de los PCC encontrados.

Cuadro 17. Plan de Inocuidad: Limites criticos, monitoreo y acciones

correctivas.

PACSI 2710

Cédigo: PACSI 2710

Frecuencia del
monitoreo

Diario, 6 veces al dia

responsable de
implementar la
AC?

PLAN HACCP: LIMITES CRITICOS, Version: 1
MONITOREO Y ACCIONES Remplaza a:
CORRECTIVAS NA
Elaborado por: Revisado y Ubicacién geografica: Carretera Alvaro Obregén- Mazatan km 6 s/n, Municipio de
Aprobado por: Mazatédn, Chiapas, México. C.P. 30650
Departamento de Gerencia de
Certificaciones e Produccion
Inocuidad
Pasos o Numero Procedimiento de monitoreo Accidn correctiva (AC)
rocesos de Limite critico (LC)
2 PCC
¢Qué es lo que LMRen fruta de
vaaser acuerdo el pais $Como sera
medido? destino corregido el Evaluar mezcla para
5 fumigacion
¢Dénde serd Enla fruta proceso?
medido?
¢éCon qué s .
. 5 Andlisis de laboratorio
Control de instrumento? $COmo se
R Tirar o desechar la
sigatoka Exceso de ppm ; 4
o (1) PACSI o $Quién . dispondra del fruta
(Aplicacion permitidas de acuerdo Agrolab y el jefe de roducto?
2601 , o monitoreard el P )
de LMR segun analisis. empagque
L Lc?
fungicidas) !
*Encargado de
éQuién sera plagasy
Frecuencia del | Cada 6 meseso1 vezal | responsable de enfermedades
monitoreo afio implementar la *Produccion
AC? *Certificaciones e
Inocuidad
AL Que los tanques de
¢Qué es lo que . .
desinfeccion Ajuste ala
vaaser | del ¢Coémo sera -
dido? cumplan con ppm de - concentracién del
medido: d desinf corregido el
producto desinfectante. producto que se
proceso? L
esté utilizando
:Dénde sera .
¢ dido? Unidad de empaque
Colocacién medido:
de material | (2) PACSI . e .
on qué ) .
de 2701 Cero tolerancias ¢ q Tiras reactivas
y instrumento? $COmo se
proteccion . .
¢ Quién dispondra ;:Iel Se desecha
monitoreard el Jefe de empaque producto?
LC?
¢Quién sera

Jefe de empaque
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éQué es lo que

Que la persona

Trabajador debe de

vaaser encargada no tenga $Cémo sera .
medido? las manos sucias corregido el ser capacitado y
) lavarse las manos
roceso?
P nuevamente.
¢Donde sera )
) Patio de fruta
medido?
| i6 ¢Con que De manera visual
nspeccion . ;
P (3) PACS Cero tolerancias instrumento? L
de fruta 2504 éComo se
éQuién dispondra del Se desecha
. [ Jefe de empaque y
monitoreara el producto?
Enfermera
LC?
¢Quién sera
. Cada que el personal
Frecuencia del . responsable de | Jefe de empaque y
. ingrese y salga de su .
monitoreo ) R implementar la enfermera
area de trabajo.
AC?
¢Qué es lo que o
vaa Dosis de la mezcla ¢ Cémo Capaata‘r:lon y
sermedido? seracorregido el caI|br§C|on de
Sond - proceso? equipos de
¢ Donde sera < ! e
Fumigacion ‘ medido? Area de mezclas medicion.
Pist (4) PACS| Cero tolerancias -
2500 éCon qué . o
cosecha instrumento? Equipo de medicién
instrumentor ¢Como se
éQuién Encargado de hacer dispondra del Desechar la fruta
monitoreara el mezclas y jefe de producto?
LC? empaque
¢Quién serd *jefe de empaque
Frecuencia del [ Cada6 mesesolvezal | responsable de *J e empag
. o . Certificaciones e
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¢Donde sera .
medido? Unidad de empaque
. ¢Con que 5 De manera visual
instrumento? $Como se
éQuién Jefe de empaaue dispondra del Se desecha
monitoreard el Paquey producto?
Enfermera
LC?
Diariamente, cada vez ¢Quién sera
Frecuencia del | que el personal ingrese | responsable de Jefe de empaque y
monitoreo a la unidad de implementar la enfermera
empaque. AC?
12.23.6 Breve explicacion de las acciones preventivas y

correctivas de los PPC.

Los limites maximos de residuos corresponden a las partes por millon
residuales de determinada sustancia que un pais permite para un
alimento. Para realizar la medicion de este parametro se envia el
producto en las etapas que se consideren para evidenciar la no
presencia de sustancias por encima de los limites permitidos de acuerdo
al pais destino. Se debe monitorear por medio de un andlisis de
laboratorio, sin embargo, existen medidas preventivas importantes como
lo son: la calibracion de las boquillas del avion, la capacitacion del
personal, el uso de tecnologia para la aplicacion como GPS y el uso
adecuado de los productos, las acciones correctivas en caso de
contaminacion es desechar el producto. Todo este proceso esta
documentado en el procedimiento PACSI 2601 POE.

La adecuada limpieza y desinfeccion de los materiales de cosecha
incluyendo los separadores es indispensable para asegurar la inocuidad
del proceso de banano. El documento PACSI 2701 POE explica
detalladamente el procedimiento para mantener de forma adecuada los
separadores de espuma. Este tipo de material al ser reutilizable
acumula mucha suciedad durante el dia por lo tanto se establece el
lavado y desinfeccion en el uso de cada fruta donde vaya a ser colocado.

Se debe asegurar que el tanque de lavado cuente con la dosis de cloro
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(hipoclorito de sodio) suficiente, que debe estar entre 150ppm y 250
ppm. El producto contaminado por un separador contaminado debe
desecharse y no ser utilizado en el proceso.

La inspeccion de la fruta es una etapa clave en el proceso, como se ha
descrito anteriormente es la transicion de la fruta del campo al empaque.
Lleva una serie de subprocesos como lo es la revision de grado y tamario
de la fruta, revision de calidad en cuanto a defectos, retiro de
almohadillas separadoras, se retira la bolsa y otros plasticos. Por esto
se convierte en un PPC. Existen una serie de riesgos principalmente
microbiolégicos antes los cuales se expone el producto y depende de
los habitos sanitarios del personal mantener el producto las condiciones
adecuadas. El procedimiento completo se documenta en el PACSI 2504
POE.

La fumigacion postcosecha se realiza a cada una de las cajas, es la
Ultima aplicacion para control de hongos que se realiza y va dirigida a
proteger la corona del gajo de hongos que se puedan desarrollar. Las
medidas preventivas se orientan hacia el mantenimiento del equipo y la
capacitacion del personal, el procedimiento PACSI 2500 POE describe
los pasos para la realizacion adecuada de la mezcla. En caso de
detectarse incumplimiento en la dosis de aplicacion el producto debe
desecharse.

El riesgo de materiales fisicos extrafios en el empaque debe evitarse con
dos medidas el mantenimiento de infraestructura adecuada y la
capacitacion al personal. Principalmente durante el empaque, el
personal que se encarga de colocar la fruta en la caja es el Ultimo filtro
para dar alertas sobre presencia de materia extrafia en la fruta, por lo
tanto, deben de ser personas responsables y capacitadas sobre los
riesgos que puede presentar para la salud de las personas la presencia
de elementos fisicos ajenos al producto. EL PACSI 2510 POE sobre

materia extrafia contiene la informacion pertinente para el manejo
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preventivo y correctivo, incluye ademas materiales de riesgo como
vidrios, plasticos duros y detalles de cdmo actuar cuando hay presencia
de sustancias no inocuas.

El personal de empaque debe de evaluarse adecuadamente para
determinar que cuentan con condiciones de salud apropiadas para la
labor asignada. Cualquier enfermedad infectocontagiosa debe de
reportarse, pues no deben tener contacto directo con el producto. Se
resume en el procedimiento PACSI 2701 POE.
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13 Experiencias aprendidas sobre la implementacion de la Ley FSMA.

No todo puede ser enfocado solamente a inocuidad, la vision de desarrollo y
gestion debe integrarse con otros temas de caracter social y ambiental. La
salud debe iniciar en nuestra propia casa, con nuestros habitos personales y
de ahi hacia el resto del mundo, pero ¢,como llevar eso a una zona donde la

pobreza extrema es el diario vivir de muchos de los colaboradores de la finca?

Chiapas es el estado mas pobre de México, lo ha sido durante los ultimos 10
anos, 8 de cada 10 habitantes son pobres y tienen dificultades para llevar el
sustento para las necesidades béasicas a sus hogares. (Garcia, 2019) Entonces,
bajo este panorama y sin entrar en los detalles de lo implica la pobreza, con
accesos limitados a salud, educacion y alimentacion saludable, la Unica
respuesta viable era la empatia, habia que demostrar que habia un interés real
en querer mejorar el bienestar del trabajador, mas alla de las condiciones

econOmicas, que el trabajo pudiera brindar como fuente de ingresos.

Las ferias de salud, la entrega de ayudas a la comunidad, la organizacion de
eventos para los nifios, el acercamiento con las escuelas para entrega de Utiles
escolares, la insistencia de exigir a los padres que matriculen a los nifios en las
escuelas, laincorporacion de frutas a la dieta diaria de los empleados por medio
de los comedores y escuchar sus necesidades, han sido unas cuantas de las
mejores experiencias que se han rescatado de este proyecto. Como
aprendizaje se concluye, que las personas de cualquier nivel educativo
responden siempre que sean tratados con dignidad y haya un interés colectivo
por mejorar el entorno como tal, no hablamos de economia, hablamos de la

verdadera interaccion social que debe existir para mejorar el ambiente laboral.

En resumen, las acciones a tomar en cuenta para la implementacion de

proyectos en la zona son:
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a. El acercamiento con el empleado es vital, conocer su entorno sus
necesidades y capacidades. Para esto se entrevisté a cada uno de
ellos, se documentd informacion sobre alimentacion, estado fisico,
condiciones de vivienda, familia e intereses particulares.

b. Los empleados administrativos y especialmente el personal de salud
con que cuenta la finca fue clave en este proceso. Mediante esta
persona se logré filtrar informacion importante para la toma de
decisiones relevantes sobre la implementacion de los puntos de la
Ley FSMA.

c. Las decisiones tomadas por la gerencia van encaminadas hacia la
agricultura climaticamente inteligente, esto gracias a la acreditacion
del certificado de Rainforest, el cual conlleva una serie de requisitos
ambientales que lograron encajar muy bien con el trabajo llevado a
cabo en recuperacion del suelo y disminucion de agroquimicos. Este
aspecto también se adaptd bien al trabajador, quien percibe el interés
por parte de la empresa para cuidar los recursos de la zona donde él
habita.

d. Apoyo de las entidades gubernamentales, los beneficios logrados
mediante el apoyo a las comunidades logro llamar la atencién de los
entes gubernamentales del municipio. Lo cual ayuda a generar
alianzas estratégicas para la mejora del ambiente laboral, apoyo en
capacitaciones a menor costo, asesorias de personal calificado y
participacion en proyectos ambientales no gubernamentales como
Reforesta MX12.

12 Reforesta MX: Organizacion no gubernamental, sin fines de lucro, dedicados al cuidado y
restauracion del medio ambiente.
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Los beneficios de trabajar bajo el programa de FSMA, junto con el sistema de
gestién que lo rodea incluyendo las certificaciones en programas como Global

G.AP y Rainforest, han tenido un impacto positivo sobre diferentes factores:

Mayor penetracion en el mercado de los EE.UU.

Para el afio 2019 el principal cliente del mercado estadounidense decidio
ampliar su contrato de compra de fruta con la empresa Pampitas y se inicié con
un nuevo centro de distribucion, todo esto como resultado de la gestion antes

aqui descrita.

En este aspecto resultdé de gran importancia la implementacion del Plan de
Inocuidad, combinado con el HACCP, lo que permiti6 cumplir todos los PC
menores de la auditoria Global GAP V 5,2 (Cuadro 15)

Produccion:

En produccion el incremento total de cajas ronda las 50 mil cajas anuales
debido a factores relacionados con BPA, entre estas destacan, el manejo
agrondmico climaticamente inteligente: la reduccion de pesticidas, y el
reemplazo por alternativas sustentables, basado en incorporacién de materia
organica para reestructuracion del suelo, uso de microorganismos nativos para
control de enfermedades, control de arvenses realizado por métodos manuales
y el manejo de coberturas naturales que cumplen la funcion de oxigenacion del
suelo y mantenimiento de la humedad, que a su vez reduce las cantidades de

ciclos de irrigacién, son algunas de las préacticas que se pueden mencionar.

Todos estos factores ayudan a eliminar riesgos de contaminacion quimica en
la fruta cosechaday ala vez se refleja en el incremento de la produccion anual

como se muestra en el siguiente cuadro.
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Cuadro 18. Variacion de produccién cajas de banano SPR de Rl Las

Pampitas 2018-2019

S.P.R. DER.I LAS PAMPITAS

Analisis de variaciéon produccién 2019-2018

FINCA 2019 2018 DIFERENCIA 2019 2018 DIFERENCIA
CAJAS CAJAS CAJAS CAJAS CAJAS CAJAS
DON GILBERTO | CARMELITA | CARMELITA CARMELITA | TOTALES | TOTALES TOTALES
777,276 732,956 44,320 835,650 781,080 54,570

*Estadisticas obtenidasdel Departamentode Produccién Pampitas2019

Costos:

La disminucion de la aplicacién de pesticidas y el incremento de los niveles de

materia organica en el suelo da como resultado una planta mas saludable

reduciendo el impacto de enfermedades como por ejemplo Sigatoka Negra

(Mycosphaerella Fijiensis) que es la enfermedad que mas impacta en costos al

cultivo actualmente.

Estas préacticas agricolas han mejorado la estructura general de costos de la

empresa, aun con toda la inversion realizada en los sistemas de gestion de

riesgos preventivos, se puede percibir una mejora significativa.
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Cuadro 19. Costo unitario por caja de banano SPR de Rl Las Pampitas

2018-2019

S.P.R. DER.I LAS PAMPITAS

Costo unitario por caja

2019 2018 Diferencia
Carmel - JUNIO JUNIO TOTAL
- $123.32 $126.44 #$3.12

*Datos obtenidosdel estado financiero Pampitas2019
**Moneda: Pesosmexicanos.

Los programas implementados llevan una fuerte inversion de recursos, tiempo

y dinero, sin embargo, sila gestion se realiza de forma adecuada los beneficios

se pueden evidenciar en mediano plazo.
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14 Conclusiones

e La infraestructura la finca cumple con lo necesario para el cumplimiento
de la ley FSMA porque su estructura basica cumple con los materiales
requeridos, delimitacién de espacios, equipos y herramientas, asi como
las condiciones ideales para mantenimiento y limpieza. Se identifica una
mejora en el manejo de agua residuales jabonosas para los bafios
ubicados en el campo.

e El programa de BPA cumple con las regulaciones Global G.A.P, lafinca
Don Gilberto ya tiene establecido un sistema bastante sdlido en el
manejo de agricola, cuenta con mas de 5 afios de implementacion de la
norma. El diagnéstico add-on para FSMA refuerza este proceso de
implementacion ya realizado.

e Para el cumplimiento del diagnéstico Add-on para FSMA, se realizé un
perfil microbiolégico de base sobre de calidad de agua en cumplimiento
de los requisitos de la FDA, lo cual permite llevar un mejor control de la
calidad de agua utilizada para el proceso.

e Como parte del plan de inocuidad se mejoré el sistemade lavado de los
bafios que se encuentran en el campo y se disefiaron lavamanos
portétiles para los empleados de cosecha.

e En el proceso de produccion de banano, se identificaron dos puntos
criticos de control asociados al uso de agroguimicos, que representan
una oportunidad para mejorar el proceso y disminuir el uso de los
mismos.

e Se considera un PCC al lavado de manos dados los riesgos
microbiolégicos que existe al manipular alimentos sin la adecuada
higiene personal.

e Se identifican riesgos fisicos y microbiolégicos, durante el empaque y se

tomaron las medidas de control.

118



e EIl empaque corresponde al ultimo contacto directo con el producto y
evidencia peligros importantes que se deben mantener bajo control.

e Elmejoramiento social en la finca se percibe, hay un enfoque de trabajo
basado en el bienestar del trabajador que va de la mano con el enfoque
de Una Salud, este proceso fue clave para lograr el cumplimiento e

implementacion del plan de inocuidad.
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15 Recomendaciones

e Comunicar la politica de inocuidad a los visitantes, la finca recibe por
diferentes circunstancias personas que ingresan al campo y a la planta
empacadora. Sin embargo, no reciben instrucciones en cuando a
higiene. Especificamente se debe incluir la informacion de tocar el
producto.

e Se debe mejorar el manejo de las aguas jabonosas de los bafios en el
campo para cumplir con los requisitos de FSMA, si bien se logra hacer
la accion correctiva mediante la colocacion de grava, queda pendiente
la mejora del disefio estructural para evitar la salida de estas aguas
directamente a la plantacion.

e Instalar un equipo para medir ATP y asi determinar si los controles de
desinfeccion de superficies son los adecuados.

e Fortalecer el programa de control de plagas ya que, si bien a
infraestructura actual cumple de manera satisfactoria con los requisitos
de la ley FSMA, sin embargo, las empacadoras son abiertas, lo que
representa una gran amenaza.

e Se debe reforzar el programa de capacitacion con proveedores de
servicios, considerando que estos ingresan a las instalaciones.

e Mejorar el drenaje de los bafios para que el agua utilizada en la limpieza
de los pisos no desagiie directamente hacia el cultivo.

e Continuar con la formacion de personal calificado en materia de
inocuidad.

e El equipo de inocuidad debe documentar las reuniones para dar
seguimiento a los puntos especificos tratados en cada reunion.

e Comunicar la politica de inocuidad a los visitantes, la finca recibe por
diferentes circunstancias personas que ingresan al campo y a la planta

empacadora. Sin embargo, no reciben instrucciones en cuando a

120



higiene. Especificamente se debe incluir la informacion de tocar el
producto.

Instalar un equipo para medir ATP y asi determinar si los controles de
desinfeccion de superficies son los adecuados.

Fortalecer el programa de control de plagas ya que, si bien a
infraestructura actual cumple de manera satisfactoria con los requisitos
de la ley FSMA, sin embargo, las empacadoras son abiertas, lo que
representa una gran amenaza.

Se debe reforzar el programa de capacitacion con proveedores de
servicios, considerando gque estos ingresan a las instalaciones.

Mejorar el drenaje de los bafios para que el agua utilizada en la limpieza
de los pisos no desagiie directamente hacia el cultivo.

Continuar con la formacion de personal calificado en materia de
inocuidad.

El equipo de inocuidad debe documentar las reuniones para dar
seguimiento a los puntos especificos tratados en cada reunion.

El enfoque de FSMA debe estar orientado a la prevencion de riesgos
basado en HARPC. Las decisiones que vaya tomando la empresa sobre
futuros cambios en el sistema de gestion deben enforcarse a fortalecer
mas el sistema preventivo.

La empresa debe trabajar en la implementacién de sistemas de
seguridad y normativas para la defensa de los alimentos, especialmente
en la deteccion de fraudes y temas relacionados al narcotrafico por el
riesgo de incidentes debido a su ubicacién geogréfica, se recomienda la

implementacion de la norma CT-PAT.
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17 Anexos

Anexo 1

ACTA (CHARTER) DEL PROYECTO FINAL DE GRADUACION (PFG)

Nombre y apellidos: Raquel Gutiérrez Ortiz

Lugar de residencia: Tapachula, Chiapas, México

Institucion: SPR de RI Las Pampitas

Cargo / puesto: Encargada del Departamento de Certificaciones e
Inocuidad.

Informacion principal y autorizacién del PFG

Fecha: 02/03/2019 Nombre del proyecto: Implementacién
de la Ley FSMA de la FDA, Estados
Unidos, en la empresa SPR de RI Las
Pampitas, empresa mexicana
productora y exportadora de banano
de banano Cavendish, en el estado de
Chiapas, México.

Fecha de inicio del proyecto: | Fecha tentativa de finalizacion:
18/06/2019 18/09/2019

Tipo de PFG: Tesina

Objetivos del proyecto

Objetivo General: Elaborar un plan para la implementacion de los requisitos
de la Ley FSMA, para asegurar el cumplimiento de las actividades de la
empresa SPR de Rl Las Pampitas, productora y exportadora de Banano

Cavendish en el estado de Chiapas, México.

Objetivos especificos:
Aplicar un diagnostico cuantitativo de las buenas practicas de manufactura
actuales de la empresa productora y exportadora de banano, para

compararlas con la ley FSMA.
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Analizar los resultados del analisis del diagndstico cuantitativo para integrar
las buenas préacticas de manufactura en la empresa productora y exportadora

de banano, para la aplicacion de la ley FSMA.

Identificar las mejoras en infraestructura necesarias en la empresa
productora y exportadora de banano, para el cumplimiento de la ley FSMA

mediante el analisis del diagndstico cuantitativo.

Descripcién del producto:

El proyecto consiste en la implementaciéon de la Ley de Modernizacién de la
Inocuidad de los Alimentos (FSMA) de la FDA, el cual se realizara mediante
la

implementacion de un plan de inocuidad, basado en el andlisis de peligros

del modelo HACCP vy sus siete principios.

Necesidad del proyecto:

La empresa SPR de RI Las Pampitas no cuenta con un sistema de gestion
de calidad que le permita cumplir con los requisitos de la Ley de
Modernizacion de la Inocuidad de los Alimentos (FSMA) de la FDA. La ley es
de cumplimiento obligatorio; fue desarrolla en enero del 2011 vy firmada por
el presidente Obama, con el objetivo de mejorar la salud publica garantizando
el suministro de alimentos y abarca a todos los proveedores de Estados
Unidos de Ameérica.

La Ley, ademas, establece una frecuencia de inspeccion obligatoria que
estard basada en los riesgos que puedan presentar los establecimientos de
alimentos, por lo tanto, la unidad de produccién y de empaque de la empresa

SPR de RI Las Pampitas estara sujeto a evaluacion.

Justificacion de impacto del proyecto:
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En la empresa SPR de RI Las Pampitas, productora y exportadora de
banano, se esta actualmente enviando mas de un 60% de la produccién a
Estados Unidos, ya sea por medio de la marca propia, Carmelita Brand, o
mediante otros comercializadores como Chiquita Brand o Walmart. La
empresa bananera ya tiene certificaciones en inocuidad. Sin embargo, los
cambios que trae la Ley FSMA también impactan directamente su operacion
y esta en la necesidad de hacer mejoras para el cumplimiento de la misma.
La empresa ha sido ya notificada sobre la posible visita de la FDA, aunque

todavia no hay una fecha establecida para el proceso.

La importancia de mantener a Estados Unidos como principal socio comercial
impacta directamente sobre el sector, el 29,3% de la produccion nacional
mexicana se va al vecino pais del norte, Chiapas es ademas el principal
estado productor en México. Ademas, existen 60 empresas y 500 pequefios
productores, se generan 40 mil empleos directos e indirectos. La empresa

Pampitas genera 1500 empleos directos e indirectos.

Restricciones:

Entre las restricciones del proyecto podemos mencionar los costos, la
empresa debe invertir en mejoras en infraestructura para poder cumplir con
los requisitos de la Ley FSMA, ademas el tiempo es una variable de la cual
no se tiene total control, las auditorias no han sido programadas aun. El
recurso humano para desarrollar el proyecto es también una limitacion, pues
en la industria no es comun encontrar en las plantas de empaque personas

calificadas en el manejo de sistemas de gestion de calidad.

Identificacién de grupos de interés:
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Cliente (s) directo (s): U. S DEPARTMENT OF HEALTH AND HUMAN
SERVICES;

U.S FOOD AND DRUG ADMINISTRATION; CHIQUITA INC; WALMART INC
Y GLOBAL G.AP

Cliente (s) indirectos (s): SECRETARIA MUNDIAL DE LA SALUD,
ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA ALIMENTACION
Y LA AGRICULTURA; COMISION FEDERAL PARA LA PROTECCION DE
RIESGOS SANITARIOS; SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD, INOCUIDAD
Y CALIDAD AGROALIMENTARIA; SECRETARIA DE AGRICULTURA,
GANADERIA, DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALIMENTACION
SECRETARIA DE SALUD; DIRECCION GENERAL DE LA INOCUIDAD
AGROALIVENTARIA, ACUICOLA Y PESQUERA; NORMAS OFICIALES
MEXICANAS (NOM-120-SSA1-1994) -(NOM-093- SSA1-1994); DIRECCION
GENERAL DE NORMAS (DGN) DE LA SECRETARIA DE ECONOMIA;
ASOCIACION AGRICOLA DE PRODUCTORES DE PLATANO DEL
SOCONUSCO; SECRETARIA DE COMERCIO EXTERIOR; COMISION
NACIONAL DEL AGUA; DEPARTAMENTO DE AGRICULTURA DE
ESTADOS UNIDOS (USDA)

Aprobado por director MIA: Firma:
Félix Modesto Cafet Prades

Aprobado por profesora Seminario | Firma:

Graduacion:

MIA. Ana  Cecilia  Segreda
Rodriguez

Estudiante: Ing. Raquel Gutiérrez | Firma
Ortiz
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Anexo 3. Arbol de decisién

*Fuente: Basado en los requerimientos de la norma 1SO 22000

[ P1. En base a la probabilidad de ocurrencia y ]

. El peligro no es
El peligro
T significativo, no
[ P2. ¢Han sido las medidas de control ]

l

l

T

El peligro

necesita

l

[ P3. ¢La medida o la combinacién de medidas }
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Anexo 4 Informe de inspeccion interna y acciones correctivas auditoria anual
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Jiomire de inspectar / sudisor | .- ing. Raguet Gutiérmex Jb.- Lic. Raguet Herrera |« ing. Danieta Rojas |
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Anexo 5. Supervision de barreras y cercos.

PACT 704 FORS

SUPTHVEIIN O BARRLEAS ¥ CIROOHS

Codigoe PACH 1704 FORS

Varudr 3

|Bwrmpilara u: F11%,

abarsda par:

Cwpurtsmenta e Cartficacionan s inscuics

[asshada y Aprataca par:

Jserencia ce Frzgiuccion

1% W
Utiaciarn peagratica:

Rancho: Unidad: Cultiver ______ Variedad:
Condiciones Observaciones | Realizo la Actividad
Fecha Tipo de cerco o barmera wtilk
Buena Mala #ccion Correctiva Mombre y Firma

Rewiso

Momibre y Firma

Bupeniso
Nombre y Firma
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Anexo 6 Lista de proveedores

PACS] 6002 LIST Cacign PACY SOOT UST
Marsidne 2
LSTA DE PROVEEDOAES.
Rernpb o: NA
[Elaborado por: Revisado y Aprobado por: Uizicacian geogratics:
eparizmants di Cartticackonas o |&mdthduulﬁn Tapachula - luchitin de Zaragesa 290, C.P. 30700
inccuidad
RADGON SOCIAL PRODUCTOS TELEFOND E-MAIL
ABASTECEDORA CENTIFICA ROUMER, 5.4 DE C.V. Materiales para labortorio U202 =bellide 2} contac lojfacroumer. com
AGROQUIMICOS CRUZ NEGRA DEL SUR, 5.4 DE C.V A groguimicos G227 1=l cruznegfiprodigy netmx
AGRIGLDBAL DEL TROFIOO, S.A. DE CV. Equipo de proteccidn Y621-62-510-28 agrigho tendai@hotmail.com
AGRIESTRELLA, 5. DE R.L DE C.V. A grogquimicos Y62-62-551-000 geandelariafEa gristar com.mx.
ALLIANCE SAFETY, 5.4, DE C.Y. :ﬁ;’f e prifencibe pem cantmag 55.2001-THIE movargasidaliance -mex com
ALQLTMLA MEXBCANA, 5. DE RL. [Alambre £5.513.5563 :lquimmxf,éipudlg.neuux
AMALISIS TECKIOOS, S.A. DECY. Laboratono Y6 2=ed=246-H2 hreyesfmagrolab comomx
ASOC. RURAL DE INT, COLECTIVG SERV. AGRIC. Empresa de aviones fumigadores | 962-62-516-34 seragrif3ihomail com
BAMANERDS DE TAP
HEPENSA BEBIDAS, 5.4 DE CV. Ajua cnistal Ghla] 1-819=50)
BID PAPPEL, 5.AB. DECY. (Cariin pars empaiue 62701552 cgalveriibiopappel.com
CALZAMODA DEL SURESTE, 5.4 DE C.Y. Lapatos y bolas Y6262-502-65 tapachula mercadof@calzamods mx
CLASICD Y CONTEMPORANED, S.4. DECV. Filtros para agu 555523900 aguatecia gmail.com
DIAZ TORRES RUBICELLY [Espanjas hulie espuma [T e W ] ]IIMILHJHHF:@;MW“M
DIKEN PENINSULA, 5.4 DEC.V. [Equipo de proteccion v limpiesa H2=67-53 1549 christan.mej in@dikennemational com
E“_T:"“”“’“"" D PLASTICOS DEL SOCONUSCO. SA.DE -y geriales die empaque 626267473 distribuidoradeplasticos i@ hotmailcom
EURDSERVICIDS INDUSTRIALES DE MEXIO, 5.4 DECN.  [Faltros para etileno H33.1 226020 mrel@eargodiepol.mx
ﬁmm“ ¥ FRODUCTOS AGROQUIMICOS, SA DE 5 rgliintes 9621 1-EA0R36 mmaralesilfypa com
GRUPOPARISINA, 5.4 DE CV. Telas B62-202-58105
GUERRERD ALYAREZ (ALEERTDH Hasculas 626267016 namey_guerrerofd (@ hotmail.com
(ERRERD VAZQUEZ NANCY Basculas Y621-62-670:16 namey_guerrerafd @ hotmail com
FLANNAPRI, 5.4, DECY. Materiales para lshoratono 5550441185 hanmaver{i@hannainst.com.mx
FIGIENICOS DE LA DOSTA, 5.4, DE V. Insumis de limpiez G62-62-5{K-211 hiLu:ﬂHUﬁya}ou.quux
WELNOS DF HGEERE Y MANTERBEENTD, 5.4 DE Cv.  |bsumes de Hmpaes 1 Dl 1 sucursal. i in sumos.con ma
m.uunm PAPLR WEXETHCOSIPARY, 5. D L, DE P — ITLTLENLIE P —
H_rm'.r:lf.lu DR LIMEA DEL MEDIO B INDUSTRIAL, [y S SRS A0 R LIy W
LOFEF 4R RLACL LEORGLONS ENSSUE Tarumas sac. ¥ cerlifcalas N Fad 5 oomtert i rador s sl gmad oom
LR ARRLACLA FLIGESR OAL Tarimas sacunales M Tl T 05 plinbarbll el com
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Anexo 7. Lista de asistencia a capacitaciones

PACE 1100 FOR

(Ciodigo: FACSI 1100 FOR

LISTA DE ASISTENCIA

Versica: 4

Elaborado por:

Rewisado y Aprobada:

Depariamenio de erificacines & Inccuidad

Gerenci de Produccon

Remplaza: &5

FINCA: FECHA: TOTAL PERSOMAS SEMSIBILIZADAS:
TEMA:
LIDER DE LA REUMIOMN (Mombre y firma): |MUIERES: HOMERES:
UBICACION GEOGRAFICA: CULTIVD: VARIEDAD:
TIPL DE RELMIGHN: DURACICN:
GEMNERD
rOrAERE [5] Lalar FaRbAA f HUELLA
ML KL TRARALADDA F "]
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Anexo 8. Registro de desinfeccion de herramientas y equipo.

RAcH N lca R Cadigoe PACSI 2704 FORE
DESINFECCION DE HERRANBENTAS ¥ UTENSILIOS Versidn: 3
Remplaza a: #81, v2
|ttabaradn por: Meranaco § Aprotads por: Ubicacidn geografica:
jSapartarmentn de Car » Inoouded Carencda Se Producdon
Rancho: Unidad: Cultvo: Variedad:
. i Limpieza y Desinfeccion | Mombre comercial de | Ingrediente active del Observacionss | Realizd la actividad
Fecha Herramienta yio
rramienta yio Equips producto utilizado producto Utilizade | Acciones Correctivas

Limpiaza Deginfeccion MNombre ¥ Firma
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Anexo 9 Registro de aplicacion de enmiendas

PACS 2603 FOR & Codigo: PACSI 2603 FORS
APLICACIONES DE FERTILIZANTES Y ENMIENDAS o2
Remplara a: 81174, V2
Elaborado par: Revisado v Aprobado por: Ubdcacidn geografica:
Departamenta de Certificadiones e Inocuidad (Gerencia de Producridn
Finca: Cultive: Wariedad: Asesor: Justificacién de la aplicacién: Nutricidn
Dtz i A it Tips da Furtilicasts
[ Arva Diais por Total
[ — - m" Formuisciém | waveles | apliceds planta aphends | Eipode | Mitodo de """""::“"" del cpararia
Facha Hofa | Heors - Selibla = il cados [Hal el L)
Inlei | Final
Feviso Superviso
Mormibre y Firma Membre y Firma
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Anexo 10 Registro de evaluacion de limpieza de la empacadora

PACS| 2704 FOR 11 Cidiga: FACS 2704 FOR 11
EVALUACSDM DE ASED EMPACADORA [SANIDAD] ‘Wersidn: 1
ED::::;E:“ Cartifitiinm o oty E::hu:: ;.mhﬁ:r e
Semana: Finea: Cultive: Variedad:
e DEBCRIPGHMN Walar Lunes Martes H?rmss Jueves Wiernes: Sabado

Aseo de Paio [Litve de fones, baranos, plisSoos, emoliuras, maleral de cosecha, eic)

Asso Seccitn Desmane |Lavado de piso, e de residucs. de hanano, pinzotes, ic)

Limpéeza Tangue Desmana (Lavado inEno-a:0ema, ubaera impi, eic)

Aseo Asea Desperdicio (Fiso lavado, Bbre de nesiduos de banano y pinzoles, eic)

Limpieza Total Banda Despardicio (Sin residuns de lades, grasa, banances, i)

Azan Secoldnm Seleccidn (Fiso lavado, mesas limpias, [Bre de ananas-cornas, eic)

Limpdeza Tangue Deskeche (Lavado exemo-niemo, tuberias, plataloma del supy. Eic)

Limpieza Area Mezcla (Limpieza Srque Mezoa, Rraesnecie ¥ Femamsntas |

Limpéeza Cémaras y Tuberias Mezcla (Camaras limplas sxiema-inisna, tubenia iotal, o

Limpéeza Bésoulas {Bdsoula y sstruciura limgla exiomo y dobajs del plaio )

Limpieza Conwayors (Limpiera comeyors de bandsjas leras v vacies)

Limpéeza bandejas (Eandejas Nbres oo lale, sallos, suckdades, oio)

A Arod Ballado, EMpaqu (Fisos, mesas, radios, hedana, o)

Limpieza Faja Cajas Lbenas (Libne de desechos de cande y oros residuos )

Az Badega Cartén y tarima de palstizads

Asao Alrededones Empacadora (Todos los alrededones lbees de desechos, chaiara, of

Aga Fed Drenajies ReCORoInres (Limpios ¥ like o desochos)

Aguas estancadas alrsdedor o planta empatadons

da

[ sd4AiD0__ [WUY BUENMA

ESCALA DE RESULTADOS X}

BS A 53 [ELVEMA,
THA B4 REGLULAR

AT |FUERA DE CONTROL

Evaluadon

[Otsarsaconss
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https://extension.psu.edu/downloadable/download/sample/sample_id/3189/

Anexo 11. Abastecimiento y supervision de lavamanos y sanitarios

PACSI 2704 FOR 2 Codige: PACS] 2704 FOR 2
ABASTECIMIENTO Y SUPERVISION DE LAVAMANOS Y SANITARIOS Versidn: 3
Remplaza a: 078, v2
Elaborado por: Revisado y Aprobado por: Ubicacitn geografica:
Departamente de Carilicabionss @ Inocuidad Gerencia de Produccidn

Rt Sermana i Cultiva: Variedad:

Dosis | Hay papel sanitario, Limpieza de Se barre piso, sacude . i

Fecha | hor | Productoparbve |  toallasy jaban lavabo, taza, | techo, oficing, simacén, |  DUSSMACIONSSIACION g, atisy tn actividad
de agua disponible depdsitos basura | sanitarios y alrededores
Reviso Superviso

Nombre y Firma

Nombre y Firma
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Anexo 12. Ejercicio de trazabilidad y simulacro de retiro de producto

™ Gmail Caricacion insouldad <sertossior.pamplmggmall:coms

Simulacre de trazabilidad

§ mensajes

Cerlificacion incculdad <cerificacion, pampias@gmail.com= 17 de maya de 2019, 09049
Para: jesush pampitasEgmail com

G2 Luis Aloren Sanchaz Ordofiez <pampdrokd Lisgigmail com=, Efain Giron Mantes

<pmbanques. pampiasEnrodigy.net my=, Deniss Zufiiga Loria <deniss. pampitasiiigmail. com>

“ESTO ES UN SIMULACRO DE TRAZABILIDAD"**
Buenas dias,

For asls msdi lgs comunicn que recsbimos informacion sobre contaminacion en la fauda (banano Cavendish) empacada on
las fincas Vainila y Don Gilberin e dia sdhado 11 ds mayo el oo en cursa. El provesdar da les baliag Tubo Pack notificd
i &l maleral de ampague fus raspomsdo con un herbickda (GIHosa10) ¥ &n &l Iranserso ocuri un Savamse. Laa bolaas
st iImpragnaron con dicha producio y fueron wilzadas para empacar |a fruta.

Diebido & esto, &5 urgente gue se localicen y se retren los conbenedores para evitar cualquier ipo de sfectacidn a los
conaumidorss,

Favor de provesr la siguienbs informacon.

Facha de ampaque; 110513
Fincas: Vainitta y Don Gilberio
Cliesie:
Loins:
Cajas de banano Cavendizh:
Marca:
sins:
Fecha de arribo:
Ubdcacian actual de los contenadones:

Agradeacn de antemann su pronls colaboracian pars oblaner e tn e anles peaibke

Gracias.

_ **ESTO ES UM SIMULACRO DE TRAZABILIDAD®*

Ing, Rague Guligmez Crtiz
SPR de RI Las Pampitas
Tapachula, Chiapas, Méwcn
Tel, 52 D62 130 57 50

Jemum Ar L W sy~ e g g Ly vl L e 1T e ey d 2019, 10,28
Pars; Camificacion inocuidad =cerificacon pampia sffgmail. com=

Muwy buanos dias.
Adjumto informacitn requerida
saludas

Fecha de smpagie: 11M519

Fincas: Vainilla

CBandn: Lebest Bananas Carmedita
Lotas: 24 1813, 24 1814

Cajas de banane Cavendish: 1920 Cajas

hitpebmail gnogle. combmailiuf HesA3 2 had Dab 1 844 H di=ill il stk i WA ERIHIQANTH M4 TIM5 A mplsitig-a "L AARLTES .. 13
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https://extension.psu.edu/downloadable/download/sample/sample_id/3194/

1752018 Gmal - Smulooo de yazeddsd

Marca: Carmalita
T i Espis Royos
Fecha de arribo: 14 De Mayo 2019
Ubicacion actual de los contenedores:
— Lo - L L]
. SO e
. [ corstrns ~
r9rhom
O)
+)
~. =)
%5108
AT 1o
o X 0ke ¢
by ).
no..........,,... v 5 ™ = - 9

Fecha de empaque: 110519
Fincas: Don Gllberto
Clionte: lebest Bansnas Carmelita
Lotes: 14 9434, 14 9435
Cajas de banano Cavendish: 1920 Cajss
Marca: Carmelita

5: Javier Rangel Castillo
Focha do arribo: 14 De Mayo 2018
Ubicacion actual de los contanadores!
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SOCIEDAD DE PRODUCCION RURALDE RESP. ILIM. “LAS PAMPITAS™ — A7
CARRETERA COSTERA KM, 290 5N
C.B 30700 TAPACHULA, CHIAPAS.
TEL. (962) 62 541-22 DESPACHO DE FRUTA {§1850
FAX: (96218288477 o ema. @ Y fRerr ™ S A & D
INFORMACION GENERAL Yo7 e = AirThy 2
EMPACADORA -
NOMBRE DEL OFERADOR A Urpemm  flan, Aed sa 8] Mg
EMEAESA TRANSPORTADORA il =
NUMERD DE PLACAS DE CIRGULAGION A = o
A) TRASTOR e = B2rT
Bl CAJAiS) [ P
HOMEBRE DEL CLIENTE 3
DESTIND DE LA CARGA (e el T
HORA DE LLEGADA A LA FINCA - 3
HORA DE SALIDA DE LA FING & 2 Ao e O T
ESTADO DEL TRACTOR e Sy = Do
NUMERG DEL TRASTOR £ oy !
COOMDC 0N DE LAS LLANTAS DEL TRACTOR E o~ . _ &3 I'._‘.\_-5._‘-_‘-.‘.:
COMDICION GEMERAL ni!_L TRAZTOR Ll [l T~
ESTADO DE LA[S] CAJA[S|
WUMERD DE LA5) CAJA[S) e
CONDICION DE L& PLATAFORMA DE LA[S) CAJAS) — i
TIRD DE CAJA —
CONDICION DE LAS LLANTAS DE LA CAJA -
ESTADO DEL EQUIFD DE REFRIGERACION
| COMPROBAR EL FUNCIONAMIENTD GEL CARRIER No. DE GEM - SET
COMPROAAR LITROS DF COMBUSTIELE DEL CARRIER | n
COMPRCBAR EL ESTADD DE LA LOMA GEL DIFUSOR il HORA DE ARRANQUE
EQUIPD ¥ ADITAMENTOS
A} TARIMAS _HOROMETRO MIGIAL
BiLAZOS Ao L=Toyaan
G} GATOS rd T ercok rs =
T
INFORMACION DE LA CARGA - 11910044
NOMBRE CEL EETIZADOR (llng 8 [lA chof £ e Ay oo, o
ESTADC O LIMPIEZA OF LA CAJA AL IICIAR LA ESTIEA | £ ¥ R Ty o O ey
COMDICIONES OE LA ESTIEA £ 4 Lo LA .
TEMFERATURA BE LA FRUTAA LA EXTRADACE LACAM [ U] oA = S F . dy Line et - g
CLASE DE LA FRUTA EMEARCADA CANTIDAD CANTIDAD
CARMELITA E D
CHICA BANAMA
DEDQ SUELTD —_—
TOTAL DE SAJAS " ST CAR A T A
DECLARD QUE IBIDO, EM ESTA FECHA, LA CARGA DE CAJAS DE PLATAND EN LAS CONDICIONES
¥ CANTIDADE A ESTABLECIDAS.
— )
= Chrenmnz U Taode
FirRua DE) OPERADOR NA NOMBRE
- - ass ¢
B e ——
no.. a3 pan B o 2 m . ] - -
[Tenda om0 oouste]
Certificacion Inoculdad <cersd fgmail.com= 17 de mayo de 2019, 10:32

Para Jesus Armando Hernandez Vauz;az :}emm.plmnu.oum

Se observe que la fecha de arribo fue el 14 de mayo del presents afio, la ubicackin actual, ; 85 ¢l centro de distibucion?.
Favor confiermar para proceder con o retiro.

[Feen chack oo

Jesus A do H Vi “jesush pampitas@gmail.com> 17 de mayo de 2016, 12:14
Para: Cerifi | p ERomal, com
Muy buenos dias, Con ka ink q Ach, I& fruta esta on bodege para proceder a rebrarla y desecharia,
Saludos
[Taxio chacks cadia)
Certificacton Inoculdad <cemfcacion pamplasiigmal. come> 17 de mayo oe 2018 12:17
Para Jesus A Hi dez Voo | pamptasigman. com>

Muchas gracias por su ayuda, con esto cesramas el Smuacro de Wazabilidad con dxilo!



CARRETERA COSTERA KM, 200 &M
C.F 30700 TAPACHULA, CHLAPAS.
TEL. (P&2) 42 541-22

FAIG (P82) 62 53477 Ty o

S R m T

DESPACHO DE FRUTA
e e

SOCIEDAD DE PRODUCCION RURALDE RES. ILIM.“LASPAMPIAS” ... s [0S 279

L1

HOMBRE DEL CLIENTE
DESTING DE LA CARGA

HORA O LLEGADA A LA FINCA
HORA DE SALIDA DE LA FINCA

MFORMACION GENERAL Fomf e = o 54 3%
EMPACADDRA
MOMBRE DEL DPERADOR E%é“";ﬁ!' [laar Qe CotL7./70
EMPRESA TRANSPORTADORA g A o5
MUMERC DE PLACAS DE GIRCULASION F&f F7 & .
A} TRACTOR T = S
B CAJAS) e R XP e

%@a; 7Tz
2las T Gaae

ESTADO DEL TRACTOR

Tl O

NUMERD DEL TRACTOR &4
COMDICIOH DE LAS LLANTAS DEL TRACTOR e
CONDICION GENERAL DEL TRASTOR — ‘e s P B |
ESTADO DE LA[S) CAJA(S]
WUMEAG DE LALS) CAJA[S) FFE=
CONDISIIN DE LA FLATAPORMA DE LA(S] CALA|S) -
TIPO OE CAJA -
CONDICION DE LAS LLANTAS DE LA CAJA -
ESTADD DEL EQUIPD DE REFRIGERACION
| COMPROBAR EL FUNCIONANIENTO DEL CARRIER o Wo. O GEM - SET
COMFROBAR LITROS DE COMBUSTIBLE DEL CARRIER | V< . T :
COMPROEAR EL ESTADC DE LALONADEL DIFUSCR. | - HORA DE ARRANQUE
ECILAPD Y ACITAMENTIS
A) TARBAS HORDMETRD INICIAL
Bl LAZOS Fe S TFO & = :i,‘
C} GATOS i re- ..—C‘ui g-:,. CEE
INFORMACION DE LA CARGA _ u'l‘lﬂ"W“‘
NOMEBRE DEL ESTIZADOA F i r VATSE T o 5= e gl
ESTADD CE LIMFIEZA O LA CAJA AL IMICIAR LA ESTIBA | 41 i e Al P e
CONDICICNES DE LA ESTIBA T ¢ ) e = IR
TEMPERATURA DE LA FRUTAA LAENTRADADE LAGAMAIF = Foa = /5 A ¢ | T e A-‘;a re
CLASE DE LA FRUTA EMBARCADA _ CANTIDAD CANTIDAI
CARMELITA - e T
CHICA BANANA
DEDD SUELTD |
TOTAL DE GAJAS e e e e 7

DECLARO QUE HE RECIEIDC, EN ESTA FECHA, L;. CARGA DE CAJAS DE PLATAMO EN LAS CONDICIONES

Chnay \bs@ees

NOMERE
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Elaborada pon Revhado p Aprahads par Ramplacs o 7757 g peewinde 23 Fra ]
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Anexo 13. Evaluacion de condiciones de transporte

PACSI 2512 FORS Cosdige: PACS| 2512 FOR S
EVALUACION DE CONEBEIONES DE TRANSPORTE ariidn: §
[ —— Hivisits y Aprebads por:
R : 2
Dapanarente di Cortifics tiores ¢ Inossidad Garuricia d Prodatiibn L R L,

[Fimeaz Semana: |r'=u: |Hﬁldi|mp'6¢i5-

ol Warkdad: |Mdﬂ.ﬂ'n.‘|u§- afidal del cholis:
Lisiemeitin ginsgri e

Dasting | Charfa: [F==rS |I:~|ip.|:hn:

P, Do it e € e iisian el - Mombri de palitiades:

[ e vatidn Curmple i i
5 Tu
Ell Iransports v priventa o dia y ka hora Aiime prodebs gue
1 |prograsads [12:00 Py s Tranipeetd ;
Ell opsrader s prsinbd con el supsrvisor para
& fwerificar las condicionic del ranspee
Puartas E
hs e
Fse it cmbas E
Muo enbarns i

Tinthey
Parid oueida Mo da daills plisticen:
Pared duracha B, da cinta Unidn pusrtas:

Condi i Emphiza y |Paned dul Mo & dalls di botalla:
=artenimimts Eupetiaduras

Evaperadoris
Duflachss Li - i & it
Suceidin infariar
Linis

Gtk
Tamilios da saperidad
4 el iguigs s previeta vis olores dasagradable

5 |EN s b issbeantra saniticade

6 |La refrigeracids fundond de mise s oorracts

La eafa dirl eontenador se pra-anfia a eea

T |emperatoea de S, pravio @ s caegado

El oparades parmaness en el randko hasta vesilicar
la ear
Ell egarader warifics ol products, retbe v Bema di
onformidad

i [El heenmatra funtona de manera comecta

HNambes y firma dal reigonusbhe de irgeccién de sgaeridad

81 |G ki b cinten di segunided Mombee y fiema did eipossalle de inspeccids di inscuidad
A |G el sandams

Encasgade di planta m patadera Admisistrador de Finea

Supari Ml d Zosa Cerductar
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Anexo 14 Monitoreo de desinfectante para agua de lavado final.

PACSI 2706 FOR Chdigo: PACS| 3706 FOR
MONITOREQ DE DESINFECTANTES L=
Resnplaza & 598 ) PACS| 2500 FOR 3 U2

Blabosado por: Revisads y Aprobado poe: Ubszacidn goografica:

Departaments de Certificacionas @ Incodidad Gerencia de Produccidn
Ilhllu:hu: (Cuiltive: Wariedad: Lugsr: |Unidad de Empague
Raxdin de (€. coliformes fiecales, coliformes totales u organismos Método de Aplicatidn:|Inyeccidn par imerdidn
Aplicacion Cloro y termatolerantes, Salmonella, Escherichia Coll, Shigella g, Lstera Fiaron oo
\amodine: MMonocytogeneses, Hepatitis &, Morosirus, Cryptosporidium sxp, aplicaciin Disperear &l atex de la frna

) crclosporidium ssp, cycosporo ssp. Maguinaria Utilizada: |[Corinador |Latenas: Lavado de fruta
Monmbe Hipoclorito de Sodi
(Cables Cosechados [vier forrmato ¥4 |Asesor: [Ing. Luis Alonso Sancher Prodisctos Uitilizsdos: Carn/VanadingLateos om rr_ UM O iof
Comercial: YadafLaterax
assding Freparicin 4 mancdx
sizaiares da o Pm—— samiur v Fimra ARsko s scheced
Cbmsrvacionss |
Fachu Hara Pr—— p — Tomtn Aerisran s
dnncta | Awn "::':' o pmecsen 0| apus "F'::' m D"I::::I:'“ sumarizfive-|  agmy | Prodsm Aplicasin s

0.2-3 gpen| £50 pam) Hppn|

**El iotal de agua ubilzaca durants el proceso se cdefalla an el formalo de consuma de agua
Reviso Superviso

Nombre y Firma

Nombre y Firma

149



