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Version 2.0. - Enero 2021

Este documento fue elaborado exclusivamente con la finalidad de orientar a los proveedores agricolas de la industria de
berries congelados nacionales en la implementacion de los requisitos de la Norma de inocuidad de los productos agricolas
frescos, la cual forma parte de la Ley de Modernizacidn de la Inocuidad Alimentaria (Food Safety Modernization Act, FSMA)
de Estados Unidos. Este protocolo NO es un documento oficial, ni un sustituto de la legislacion FSMA; su contenido es
meramente referencial, por lo que debe ser analizado y adaptado a las condiciones particulares de cada huerto o predio. El
uso de esta herramienta no garantiza el cumplimiento de la Norma de inocuidad de los productos agricolas frescos de la
Administracion de Alimentos y Medicamentos de Estados Unidos (Food and Drug Administration, FDA).
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PRESENTACION DE LA GUIA PARA LA IMPLEMENTACION DE PROJFSMA

Este documento forma parte del material generado en la iniciativa apoyada por CORFO “Protocolo para cumplir la Ley
de Modernizacion de la Inocuidad Alimentaria de EE. UU. para proveedores agricolas de la industria de berries congelados®
denominado PROIFSMA', el cual esta disponible en la pagina web www.profsma.cl administrada por Chilealimentos. Este
Protocolo consta de 3 componentes:

. Puntos de Verificacion y Requisitos de cumplimiento

II. Lista de Verificacidn (Checklist), con una aplicacion online gratuita de autoevaluacidn.

IIl. Guia de implementacion.

Esta Guia, que corresponde al componente Ill, fue elaborada en base a las exigencias establecidas en la Norma de Inocuidad de
los Productos Agricolas Frescos (Produce Safety Rule)? , también llamada Norma de campo, de la Ley de Modernizacidn de
la Inocuidad Alimentaria de Estados Unidos, denominada Ley FSMA (Food Safety Modernization Act), y considerando la realidad
agricola de los productores de berries de la Regidn del Maule.

En términos generales, muchos de los requerimientos de esta Norma no son nuevos y forman parte de los requisitos del programa
de Buenas Practicas Agricolas, de estandares internacionales privados como GlobalG.A.P. y, para el caso de las frambuesas
en Chile, del “Programa de Control Oficial en Frambuesas de Exportacion” (Resolucion N°3.410/2002) del Servicio Agricola y
Ganadero (SAG). Las mayores novedades se encuentran en los temas referentes al agua agricola, abonos de origen animal y
capacitacion de los trabajadores y en el hecho que la ley FSMA en su conjunto hace énfasis en la prevencidn de riesgos, concepto
muy importante para entender las exigencias de ella.

En esta Guia se indican los manejos y practicas que el agricultor, productor de berries para la industria congeladora que exporta
a Estados Unidos, debe ir implementando en su huerto. Asi, los temas claves para prevenir la contaminacion de la fruta durante
su produccidn, cosecha y postcosecha, son:

"Para mayores detalles, consultar la publicacion “Protocolo de Inocuidad para Berries Basado en FSMA", elaborada en el marco del proyecto “Protocolo para
cumplir a Ley de izacion de la Inocuidad Ali ia de EE. UU. para p agricolas de la industria de berries congelados”, cofinanciado por
CORFO.

? Documento del Titulo 21 del Cddigo de Regulaciones Federales, Parte 112 - Estandares para el cultivo, cosecha, empague y almacenamiento de los productos
agricolas frescos para el consumo humano (también conocida como Norma de inocuidad de los productos agricolas frescos, Produce Safety Rule o Norma de
campo). Contempla las regulaciones a aplicar en campo y en packings de campo, ya sea que embalen su propia fruta, o la fruta que embalen de terceros no supere
el 50% del volumen.
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1. Calificaciones y Capacitacion del personal.

2. Salud e Higiene del personal.

3. Agua de uso Agricola.

4. Mejoradores de suelo de origen animal.

5. Animales domésticos y silvestres.

6. Produccidn, Cosecha, Empague y Almacenamiento.
7. Equipo, Herramientas, Instalaciones y Desinfeccidn.
8. Registros.

Los temas contienen varios puntos a cumplir, los que en total suman 46. Cada punto se presenta con su respectivo requisito de
cumplimiento, donde se detalla el requerimiento. Para que el productor pueda ir implementando los puntos en forma paulatina,
estos se clasifican en 3 categorias: “Facil”, “Medianamente facil” y “No tan facil”. En esta calificacion se consideraron los
costos de implementacion y la capacidad y autonomia del productor para su ejecucion.

Es importante tener en cuenta que esta Guia es solo una ayuda para ir implementando los requisitos exigidos por Estados Unidos;
en ningdn caso es un documento oficial de la FDA, ni un sustituto de la Ley FSMA o del Curso de capacitacion oficial de la Produce
Safety Alliance (PSA) para productores.
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COMPONENTE I

GUIA PARA LA IMPLEMENTACION DEL PROTOCOLO DE INOCUIDAD PARA BERRIES BASADO EN FSMA

Guia para la implementacidn del Protocolo de Inocuidad para Berries Basado en FSMA /



1. CALIFICACIONES Y CAPACITACION DEL PERSONAL | PUNTOS 1.01 A 1.06

Se establecen los requisitos que deben cumplir las capacitaciones para todas las personas que manejan la fruta o las superficies de contacto con ella,
los requisitos que se le exigen a los supervisores y los que deben cumplir los registros de las capacitaciones.

Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Todo el personal que supervisa, manipula o tiene contacto con la fruta debe ser Medianamente

capacitado al momento de su contratacion y a lo menos una vez al afio, en higienede |
alimentos e inocuidad, reconocimiento de sintomas de enfermedades y conocimiento facil
de la norma FSMA aplicable al campo de acuerdo con la actividad que desempenan.

Orientacion para hacerlo

Se debe capacitar a todo el personal que trabaja en el huerto (dueiio, administrador, capataz, jefe de cuadrilla, temporeros, etc.)
en inocuidad de acuerdo con sus labores, al momento de ser contratados y después periddicamente, por lo menos una vez al afio.

Informacidn de ayuda para cumplir el requisito

-Incluir en la capacitacion a todos los trabajadores lo siguiente: ID
* Reconocer la importancia de la salud e higiene personal para todos los empleados y visitantes o
incluyendo el conocimiento de los sintomas de enfermedades que puedan contaminar la fruta o )
las superficies de contacto con los alimentos, con microorganismos dainos.
« Conocer las practicas adecuadas de higiene cuando se manipula la fruta o las superficies de
contacto con ella.
« Conocer las partes de la norma que le aplican a su actividad.
-Incluir en la capacitacion a los cosecheros, ademas de lo anterior, lo siguiente:
« Reconocer la fruta que no debe cosecharse porque probablemente esté contaminada con microorganismos dafinos.
« Entender la importancia de revisar los envases de cosecha y el equipo antes de empezar a cosechar para asegurarse de que
funcionan bien, estén limpios y en buenas condiciones.
« Reportar cualquier problema de los contenedores o utensilios.

-La inocuidad alimentaria se refiere a las condiciones y practicas que preservan la calidad de los alimentos para prevenir la
contaminacidn y las enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos.
-La inocuidad de un alimento es la garantia de que no causara dafio al consumidor.

-Ti I I . Peli Peli Peli
Tipos de peligros que pueden contaminar la fruta:
Doy

i 4 - ” -
., - L ;
Bacterias Elementos extraiios al alimento como: Plaguicidas
Virus pelos, trozos de vidrio, de madera y/o de Metales pesados
Hongos metal, joyas (anillos, aros, pulseras), piedras, Dioxinas
Parasitos entre otros. Nitratos

Otros
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Todo el personal que supervisa, manipula o tiene contacto con la fruta debe ser Medianamente
capacitado al momento de su contratacin y a lo menos una vez al afio, en higienede |

alimentos e inocuidad, reconocimiento de sintomas de enfermedades y conocimiento facil

de la norma FSMA aplicable al campo de acuerdo con la actividad que desempenan.

- Las enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos (ETAs) son uno de los problemas mas importantes en Estados
Unidos. En ese pais se estima que 1 de 6 personas (48 millones) se enferma, 128.000 son hospitalizadas y 3.000 mueren cada
ano a causa de este tipo de enfermedades.

- Los principales microorganismos que pueden contaminar
los alimentos son bacterias y virus tales como:
« Escherichia coli (bacteria).
« Listeria monocytogenes (bacteria).
« Salmonella (bacteria).
« Shigella (bacteria).
« Norovirus (virus).
« Hepatitis A (virus).

A\ Los virus y bacterias que contaminan la fruta son nuestros peores enemigos porque no podemos verlos.

- Las PERSONAS son las principales causantes de la contaminacidn de los alimentos a través de:
* Manos.
* Ropa.
« Calzado.
* Heces.
» Enfermedades (secreciones nasales, vomitos, diarrea).
» Heridas (sangre).

Otras fuentes de contaminacion de la fruta son:

« EL AGUA, que puede transportar y esparcir patégenos humanos, contaminar el huerto o directamente la fruta.

« El GUANO, COMPOST o cualquier otro MEJORADOR DE SUELO, cuando no esta bien tratado, cuando se aplica muy cerca de la
cosecha, cuando se almacena mal o cuando hay escurrimiento de él.

« Los ANIMALES, ya que pueden dejar sus fecas o contaminar el suelo y la fruta cuando circulan por el huerto. Los animales
también pueden contaminar las fuentes de agua. Asimismo, el escurrimiento de estiércol puede contaminar los campos, el
agua y el cultivo.

« INFRAESTRUCTURA, EQUIPOS, HERRAMIENTAS, es decir cualquier superficie que toque la fruta que no esté limpia la puede
contaminar. Por ejemplo, las tijeras, las bandejas cosecheras o rejillas, las bases de pallets, los mesones de trabajo, los
envases, las superficies de los vehiculos de transporte, entre otros.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Todo el personal que supervisa, manipula o tiene contacto con la fruta debe ser Medianamente
capacitado al momento de su contratacion y a lo menos una vez al afio, en higienede |

alimentos e inocuidad, reconocimiento de sintomas de enfermedades y conocimiento facil

de la norma FSMA aplicable al campo de acuerdo con la actividad que desempenan.

- La contaminacidn cruzada es el traspaso de microorganismos de un alimento u otro objeto contaminado a un alimento que no
lo esta. Por ejemplo cuando la fruta toca agua de riego o de lavado contaminada, guano crudo, fecas de animales, manos de los
trabajadores mal lavadas, envases de cosecha o camiones sucios.

Una medida basica para evitar (a i Como lavarse las manos correctamente?

contaminacion es un correcto lavado

de manos. A continuacion se indica cémo |- Méiese tas manos con agua. [~
-
hacerlo en 5 pasos. 2. Péngase jabon y forme espuma. Asegirese de lavarse el frente y ! :' Q
dorso de las manos asi como los dedos. Frétese las manos POR LO -
MENOS durante 20 segundos. < [ <
[

-
3. Enjudguese muy bien las manos con agua limpia. i

4. Séquese con una toalla de papel (Cierre la llave de agua usando la

l'ré
toalla de papel).
5. Tire (a toalla de papel en el tarro de basura.

A\ E desinfectante o uso de alcohol gel NO reemplaza el lavado de manos con agua y jahén.

- Sintomas de las principales enfermedades contagiosas:

« Escherichia coli: Diarrea constante, heces con sangre, dolor abdominal o célicos frecuentes, nauseas y vomitos, malestar
general y cansancio, fiebre por debajo de los 38°C, pérdida de apetito.

« Listeria monocytogenes: fiebre, dolores musculares, vémitos o diarrea, rigidez de cuello, confusidn, debilidad.

« Salmonella: nauseas y vémitos, retortijones abdominales, diarrea (a veces sanguinolenta), fiebre, dolor de cabeza.

« Shigella: Dolor abdominal agudo (stbito) o calambres, fiebre aguda, sangre, moco o pus en las heces, dolor rectal con cdlicos,
vomitos y nauseas, diarrea acuosa.

« Hepatitis A: piel amarilla, cansancio, vémitos.

« Norovirus: Fiebre leve, dolor de cabeza, nauseas, vomitos, dolor abdominal, diarrea.

La Norma de campo es una parte de la nueva Ley de inocuidad de Estados Unidos que deben cumplir los agricultores que
produzcan fruta que en algin momento ingresa a Estados Unidos y que serd consumida en estado crudo o fresco.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Debe haber una' persona responsable del programa de inocuidad allmentan,a del Medianamente
huerto y/o cuadrilla de cosecha que haya aprobado el Curso para productores agricolas | |

- Produce Safety Alliance - PSA, o que pueda demostrar que posee los conacimientos facil

equivalentes.

Orientacion para hacerlo

A lo menos una persona que trabaje en el huerto debe haber realizado y aprobado el Curso oficial para productores agricolas de la
Produce Safety Alliance (PSA). Esta persona se denomina “Individuo Calificado”.

Informacidn de ayuda para cumplir el requisito

- Sibien el curso Produce Safety Alliance - PSA no es
obligatorio, se recomienda que una persona responsable
que trabaje en el huerto lo haga ya que en él se ensefa todo
lo necesario sobre inocuidad para cumplir la Norma FSMA de campo.
En Chile existen varias instituciones que lo dictan; algunos cursos
estan subvencionados por lo que se ofrecen a precios mas convenientes. s
- Curso de capacitacién para productores. Produce Safety Alliance - PSA:
« Unico curso reconocido a la fecha, como adecuado por FSMA.
« Debe ser dictado por un profesional que sea “Instructor Lider” de la Alianza PSA.
» La persona que toma el curso y lo aprueba se denomina “Individuo Calificado” (Ql).
- Entidades que dictan este curso en Chile:
« Organismos piblicos:
o Agencia Chilena para la Inocuidad y Calidad Alimentaria (ACHIPIA) (www.achipia.cl)
o Instituto Interamericano de Cooperacidn para la Agricultura (IICA) (www.iica.int/es/countries/chile), entre otros.
o Centro de Extensionismo Tecnoldgico Agroindustrial Corfo.
* Empresas:
o Certificadoras.
o Empresas de capacitacién (OTEC).
o Consultoras, entre otras.

A\ Esrequisito que el encargado de inocuidad del huerto haga el Curso de capacitacion de la PSA, reconocido como adecuado
por FSMA para productores

Guia para la implementacion del Protocolo de Inocuidad para Berries Basado en FSMA / 13 I I I I



Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Todos los cosecheros deben capacitarse, cuando son contratados y a lo menos una vez Medi

al afo, en temas generales y especificos de inocuidad relacionados con sus labores. edianamente
Deben saber reconocer fruta contaminada o que pudiera estar contaminada (fecas de facil

animales o huellas de ellos, plantas dafiadas u otros signos), o que haya caido al suelo

antes de la cosecha, e inspeccionar a limpieza y manejo de los envases de cosecha y

herramientas para prevenir la contaminacidn de ellos.

La capacitacion debe repetirse cuando se observe o exista informacion que indique

que el personal no cumple con la Norma FSMA.

Orientacion para hacerlo

Todas las personas que cosechan fruta en el huerto deben capacitarse en inocuidad, saber reconocer fruta contaminada o
posiblemente contaminada, y a revisar y mantener limpio el material de cosecha.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Las personas que cosechan fruta en el huerto deben saber:
1. Reconocer la fruta que no debe cosecharse porque probablemente esté contaminada con microorganismos dafinos.
2. Entender la importancia de inspeccionar los envases de cosecha y el equipo antes de empezar a cosechar para asegurarse
de que funcionan adecuadamente, que estén limpios (sin tierra, barro, hojas, ramas, agua u otras suciedades) y en buenas
condiciones.
3. Corregir los problemas con los envases de cosecha y los equipos y saber informar de estos problemas al encargado.

- Fruta probablemente contaminada:
* Fruta con fecas de animales posiblemente contaminada con microorganismos.
* Fruta mordida o picoteada.
* Fruta con restos de plaguicidas .
* Fruta con manchas de aceite.
« Fruta con coloracidn extrana.

- Los envases de cosecha deben estar limpios y en buenas condiciones:
« No deben tener tierra, barro, hojas, ramas, agua u otras suciedades.
« No deben estar rotos ni daiados.
« No deben apilarse durante la cosecha ya que la parte inferior de un envase podria contaminar el interior de un envase o la fruta
ya cosechada.
« Si se encuentra material sucio o danado, se debe separar y no utilizarlo.

A\ Los cosecheros deben ser capacitados al ser contratados y a lo menos una vez al afio.

- Si se encuentran problemas de inocuidad con la fruta, los envases de cosecha y/o las herramientas, el personal debe saber
solucionar el problema y/o tener claro que debe avisarle al encargado o supervisor.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Como minimo, todo el personal que manipula la fruta o supervisa estas actividades Fcil

debe recibir formacidn que incluya lo siguiente: dCl

1) Principios de higiene e inocuidad de los alimentos.

2) Importancia de la salud e higiene personal para las visitas y todo el personal,

incluyendo el reconocimiento de los sintomas de enfermedades que puedan

contaminar con patdgenos la fruta o las superficies de contacto con ella.

3) Estandares en los ambitos 1a8 de este protocolo, que aplican alas responsabilidades

laborales de los empleados.

Orientacion para hacerlo

Todas las personas que manipulan la fruta y/o supervisan estas labores deben saber cdmo mantener la higiene personal y la
inocuidad de los alimentos, reconocer sintomas de enfermedades que puedan contaminar la fruta y a quién avisar si ven un
problema de inocuidad para la fruta. A las personas que visiten el predio se les debe explicar las normas de inocuidad y las reglas
que deben cumplir al ingresar al huerto.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

Ducharse todos los dias.

Lavarse los dientes.

Tener el pelo limpio.

Mantener unas cortas.

Usar ropa y calzado limpio.

Lavarse correctamente las manos luego de ir al bano.

- Todo el personal debe conocer las reglas de higiene personal: LA HIGIENE PERSONAL

A\ Las personas son los principales causantes de la contaminacién de la fruta.

- Todo el personal debe saber reconocer sintomas de enfermedades que puedan contaminar la fruta, tales como:
* Nauseas.

« Vémito.

* Diarrea.

* Fiebre.

* Piely ojos amarillos.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Como minimo, todo el personal que manipula la fruta o supervisa estas actividades Ficil

debe recibir formacidn que incluya lo siguiente: acl

1) Principios de higiene e inocuidad de los alimentos.

2) Importancia de la salud e higiene personal para las visitas y todo el personal,

incluyendo el reconocimiento de los sintomas de enfermedades que puedan

contaminar con patdgenos la fruta o las superficies de contacto con ella.

3) Estandares en los ambitos 1a8 de este protocolo, que aplican alas responsabilidades

laborales de los empleados.

- Las visitas que lleguen al huerto deben cumplir con las mismas exigencias del
personal que trabaja en él. Cuando lleguen visitas, informarles:
1. Las normas de inocuidad del huerto.
2. Los sectores del huerto que tienen permitido visitar.
3. Que no pueden entrar al huerto si estan enfermos.
4. Que no pueden entrar al huerto con mascotas.
5. Que si van con nifos deben tenerlos siempre vigilados y asegurarse que cumplan
las normas del huerto.
- Se debe también dar acceso a los visitantes a las instalaciones sanitarias/banos y de lavado de manos.

g Mantener un registro de visitas.

g Hacer un folleto simple para que las personas que visiten el huerto la lean antes de firmar el registro de visitas.

PU NTU Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Debe haber un procedimiento para cuando el trabajador no cumple con las normas y

N°’| []5 se deben detallar las acciones correctivas. Medianamente
facil

Orientacion para hacerlo

Preparar un documento donde esté indicado qué se debe hacer cuando un trabajador no cumple con las reglas de inocuidad del huerto.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Algunas situaciones a incluir en el documento podrian ser:
« ;Qué pasa si el trabajador llega enfermo?

- No debe manipular alimentos.
« ;Qué pasa si un trabajador no se lava las manos antes de tocar la fruta?

- Debe eliminar la fruta potencialmente contaminada y pedir al trabajador que lave sus manos.
« ;Qué pasa si un trabajador llega con su perro al trabajo?

- Dejar al perro amarrado, lejos del huerto y la fruta.

- En cualquier situacion de incumplimiento, se debe recapacitar al trabajador.

Hacer un documento simple con todas las situaciones que podrian ocurrir y su solucion inmediata para proteger la
frutay evitar que llegue contaminada a destino.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se deben establecer y mantener registros que incluyan la fecha de las capacitaciones, Fcil

nombre de la persona que realizo la capacitacion, los temas tratados y las personas

capacitadas.

Orientacion para hacerlo

Tener registros de todos los cursos o capacitaciones que se hagan a los trabajadores.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Cuando organice una capacitacion, aunque sea algo muy puntual y/o sencillo, siempre
deje una hoja firmada con:
« Cuando fue y cuanto durd la capacitacion.
« Quién dio la capacitacion (nombre y firma).
« Cuales fueron los temas tratados.
» Quiénes fueron las personas capacitadas (nombre y firma).

En el ANEXO 1 se incluye un ejemplo de hoja de registro para las capacitaciones.
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2. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL | PUNTOS 2.01 A 2.05

Se abordan las medidas de prevencion para que personas enfermas o que presenten heridas no contaminen la fruta con patdgenos. Se consideran
también las practicas de higiene que debe cumplir el personal y las personas que visitan el huerto.

Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se debe excluir de las labores que impliquen manipular la fruta o tocar las superficies de contacto | - -

con ella, a las personas que presenten sintomas de enfermedades contagiosas (nduseas, vmito, Facil

diarrea, fiehre o ictericia), o heridas, hasta que su condicidn no represente un riesgo para la salud

pliblica. Se debera indicar al personal que notifique a su supervisor o a la persona responsable si
tiene o hay alguna posibilidad de que tenga una condicion de salud aplicable.

Es necesario que los supervisores tengan capacitacion sobre este temay efectivamente destinena
[as personas con sintomas a otros trabajos donde no toquen la fruta ni las superficies de contacto.

Orientacion para hacerlo

Se debe evitar que las personas enfermas o que tengan alguna herida trabajen en tareas que puedan contaminar la fruta o las
superficies de contacto con ella. Se les debe pedir que avisen si se sienten mal.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

y no trabajar manipulando la fruta ya que pueden contaminarla.

« Debe devolverse a su casa, 0 en caso mds grave ir a un centro asistencial.

+ No debe regresar a trabajar hasta que se mejore.

» En algunos casos, si la persona no se siente muy mal, puede apoyar en algunas -~
labores, siempre y cuando no toque la fruta y las herramientas que vayan a tocar i ¢
la fruta (trabajo de papeles, supervision de personas, control de las visitas, entre otros). f

A\ Instruir a los trabajadores para que siempre avisen si estan enfermos ) K - i

- Las personas que estan sufriendo una enfermedad trasmisible por alimentos (ETA) se ==
transforman en vectores o trasmisores de la enfermedad y pueden contaminar todo el producto que manipulen o trabajen.

- Las personas enfermas pueden trasmitir bacterias patdgenas (como E. coliy Salmonella), o virus (como Hepatitis A o Norovirus).
En todos esos casos la contaminacion al producto ocurre principalmente cuando las personas no se lavan bien las manos o
cuando sufren de vomito o diarrea, siendo posible que microgotas o particulas de esos fluidos permanezcan, sin que ellos se den
cuenta, en su ropa, manos, calzado, trasmitiendo asi el patdgeno a su lugar de trabajo y a la fruta. Los virus también pueden ser
trasmitidos directamente por la persona enferma a la fruta.

A\ La utilizacion de mascarillas cuando se estd enfermo no es suficiente para evitar la contaminacion de la fruta.

- Se recomienda estar informados sobre aumento de enfermedades contagiosas o brotes de ellas en localidades cercanas
para estar atentos y supervisar el estado de salud de los trabajadores.

- En caso de que un trabajador tenga alguna herida o irritacion en la cara o el cuerpo, no permitir ~ 4
que esta persona tenga contacto con la fruta, ni con las herramientas o cajas cosecheras.
Estas heridas estan contaminadas y podrian contaminar la fruta.

- Es necesario hacer una curacidn de la herida, cubriendo con un parche. e

- Siva a trabajar, que use guantes sobre el parche y los cambie cada vez que sea necesario. Z \1

- Si la herida no mejora, que vaya a un centro asistencial.

A\ Instruir al personal para que avise si tiene alguna herida y que NUNCA coseche fruta con una herida en la mano.

- El personal con enfermedades contagiosas o con sintomas de ellas (nduseas, o | &
vomito, diarrea, fiebre, piel y ojos amarillos, tos, etc.) debe dar aviso al encargado w
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
El personal debe tomar las medidas apropiadas para reducir al minimo la probabilidad de Med
contaminacion de la fruta y las superficies de contacto con ella, tales como: edianamente
Mantener una limpieza personal adecuada. facil
- Evitar el contacto con animales que no sean de trabajo y tomar las medidas
adecuadas de higiene cuando esté en contacto directo con los animales de trabajo.
Lavarse bien las manos con jabdn (u otro surfactante efectivo) y agua corriente
(de acuerdo con especificaciones de agua para estos fines establecidas por FSMA,
que se indican mas adelante), y secandose las manos completamente usando
toallas desechables, secadores de mano eléctricos u otros medios efectivos de
secado. NO puede usar desinfectantes para manos como sustituto del jabon (u
otros detergentes efectivos) y agua.
No usar joyas o cubrirlas si no se pueden limpiar e higienizar adecuadamente,
cuando se esta manipulando la fruta.
No comer, mascar chicle o fumar, en areas donde se manipule la fruta.

Orientacion para hacerlo

Preocuparse de que los trabajadores mantengan una limpieza personal adecuada y, si tienen contacto con animales de trabajo, deben
siempre tomar todas las medidas de higiene necesarias para evitar la contaminacin de la fruta y las superficies que la toquen.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Es necesario que cada persona tenga buenos habitos de higiene para trabajar con la fruta, tales como:
« Usar el pelo corto o tomado.
+ Cubrir bien el pelo con redes, cofia o gorro. SUS UiiAS
» Mantener las unas cortas y sin esmalte. CORTAS, LIMPIAS

+ Si tiene barba, cubrirla. L% c:ll::E \ Ml
» Usar ropa limpia y cubrirla con delantales limpios. L PELO @

MANTENGA

MANTENGA
« Usar en lo posible manguillas de plastico. LIMPID
« Sacarse el delantal, guantes y equipo de trabajo antes de

SU UNIFORME
ir al bano y dejarlo colgado afuera en una zona habilitada. @ ANTES DE

« No ingresar con envases de cosecha al bafio. N = USARELBANO LMSE S—
. - ; ) ’ Y DESPUES DE
Lavarse las manos luego de ir al bano. e USAR EL BASO

« No llevar mascotas al trabajo.

A\ Mantener siempre limpio el uniforme de trabajo.
- Todas estas practicas son necesarias para no contaminar la fruta. EL uso de redes o gorros para el pelo es fundamental para evitar
que caigan pelos a la fruta. El lavado de manos es uno de los habitos que mas ayuda a proteger la fruta de la contaminacidn.

A\ Si se usan guantes, éstos deben ser de material adecuado (no de lana, polar u otro material similar), mantenerse
limpios y cambiarlos cada vez que se requiera.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
El personal debe tomar las medidas apropiadas para reducir al minimo la probabilidad de Med t
contaminacion de la fruta y las superficies de contacto con ella, tales como: edianamente

Mantener una limpieza personal adecuada. facil
- Evitar el contacto con animales que no sean de trabajo y tomar las medidas
adecuadas de higiene cuando esté en contacto directo con los animales de trabajo.
Lavarse bien las manos con jabdn (u otro surfactante efectivo) y agua corriente
(de acuerdo con especificaciones de agua para estos fines establecidas por FSMA,
que se indican mas adelante), y secandose las manos completamente usando
toallas desechables, secadores de mano eléctricos u otros medios efectivos de
secado. NO puede usar desinfectantes para manos como sustituto del jabon (u
otros detergentes efectivos) y agua.
No usar joyas o cubrirlas si no se pueden limpiar e higienizar adecuadamente,
cuando se esta manipulando la fruta.
No comer, mascar chicle o fumar, en areas donde se manipule la fruta.

- Evitar tener contacto con animales que no sean de trabajo; si se debe trabajar con animales,
antes de manipular la fruta o los materiales de cosecha se debe lavar las manos
cuidadosamente.

- Los trabajadores no deberian llevar joyas al trabajo. Si lo hacen, antes de comenzar su labor deben sacarselas y dejarlas
guardadas junto con sus objetos personales en algun lugar para ello, ya que:

« Una joya puede caer a la fruta y generar un reclamo por contaminacion fisica. IMPORTANTE
« EL uso de joyas en las manos no permite un buen lavado y desinfeccién antes de tocar la fruta. NOUSE

. , . . AROS, COLLARES,
- Si por alguna razén no se pueden sacar, se deben cubrir con guantes de material adecuado. PULSERAS 0 SIMILARES

A\ No usar joyas en el trabajo.

- En las zonas de trabajo no se puede fumar:
« Las colillas y fosforos pueden caer a la fruta y generar un reclamo
por contaminacidn fisica. / \\
« Si es posible, prepare un lugar exclusivo para fumar, incluyendo ceniceros
tapados, para evitar que el viento pueda hacer volar las colillas y fosforos
hacia la zona de cosecha.

O,
(N
- No comer, beber, ni mascar chicle es otra de las buenas practicas que ayuda ‘ @ @
a prevenir la contaminacidn de la fruta. r— COMER  CHICLES

A\ No fumar, comer, beber ni mascar chicle en las zonas de trabajo.

FUMAR BEBER
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
El personal debe tomar las medidas apropiadas para reducir al minimo la probabilidad de Med
contaminacion de la fruta y las superficies de contacto con ella, tales como: edianamente
Mantener una limpieza personal adecuada. facil
- Evitar el contacto con animales que no sean de trabajo y tomar las medidas
adecuadas de higiene cuando esté en contacto directo con los animales de trabajo.
Lavarse bien las manos con jabdn (u otro surfactante efectivo) y agua corriente
(de acuerdo con especificaciones de agua para estos fines establecidas por FSMA,
que se indican mas adelante), y secandose las manos completamente usando
toallas desechables, secadores de mano eléctricos u otros medios efectivos de
secado. NO puede usar desinfectantes para manos como sustituto del jabon (u
otros detergentes efectivos) y agua.
No usar joyas o cubrirlas si no se pueden limpiar e higienizar adecuadamente,
cuando se esta manipulando la fruta.
No comer, mascar chicle o fumar, en areas donde se manipule la fruta.

- Cada vez que se regrese al sector de cosecha, lavarse bien las manos con jabdn LAVESE LAS MANOS
(u otro surfactante efectivo) y agua corriente de calidad potable, y secarse las manos . ALVOLVER
completamente usando toallas desechables (ver punto 1.01). @ I‘J‘ESTURIAUB(ZAJ%

- Todas las personas que trabajen en el huerto deben lavarse las manos:

« Antes de comenzar a trabajar.

« Antes de colocarse los guantes.

« Después de usar el bafo.

« Alvolver al lugar de trabajo después de un descanso o alguna otra ausencia.

« Tan pronto como sea posible después de tocar animales o desechos de animales.
« En cualquier otro momento en que las manos se hayan podido contaminar.

A\ Lavarse siempre las manos de forma correcta las veces que sea necesario.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se debe exigir a las visitas que cumplan los procedimientos de inocuidad alimentaria. Esto se Ficil

puede evidenciar haciendo que firmen un registro al legar al huerto, donde acuerdan cumplir

con los requisitos de inocuidad alimentaria. En ese mismo momento informarles acerca de los

requisitos del campo para las visitas, verbalmente o mediante un folleto.

Orientacidn para hacerlo

Informar a todas las personas que visiten el huerto las medidas de inocuidad y exigirles que firmen un registro para que se hagan
responsables de seguir las indicaciones.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Preparar un breve listado de los aspectos mas importantes que las visitas deben cumplir cuando entren al huerto.
- Se puede entregar para que lo lean y/o lo puede leer el encargado.
- También se puede poner carteles y sefalética a la entrada del huerto que indiquen con palabras N

o dibujos las medidas de inocuidad que se exigen en el campo. %
- Siempre las personas que visitan el huerto deben firmar un registro de visitas.

Tener un cuaderno de registro de visitas y un folleto o carteles y seiialética, con las reglas
de inocuidad del campo.

En el ANEXO 2 se incluye un ejemplo de planilla de registro de visitas.

PU NTU Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Debe asegurarse de que las visitas tengan acceso a banos y lavamanos.

N°2.04 IV!e.dianamente
facil

Orientacidn para hacerlo

Las visitas deben tener disponibles banos y lavamanos exclusivos o utilizar los mismos del personal del huerto.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Baiios para visitas:
« Se puede tener un bano exclusivo para las visitas o utilizar el mismo de los trabajadores.
« Asegurarse que las visitas usen los banos correctamente.
« Asegurarse que no hagan sus necesidades en el huerto.
« Poner carteles que indiquen el uso correcto del bano y el lavado de manos.
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Orientacion para hacerlo

Tener disponible una lista con las reglas de higiene y salud que deben cumplir los trabajadores, visitantes, bebés y nifos pequenios,
y con las reglas para el manejo de otras fuentes de contaminacidn. Los trabajadores y visitantes deben firmar un registro que
indique que entienden y aceptan cumplir con las reglas.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Las reglas para los trabajadores pueden incluir, entre otras:
« No tocar la fruta ni superficies de contacto si esta enfermo o tiene alguna herida en las manos.
« Avisar al encargado si tiene fiebre, dolor de cabeza, malestar general, nduseas o vémito, dolor de estémago o heridas en las manos.
« Lavarse las manos cada vez que vaya al bao o salga de la zona de trabajo, y vuelva a sus labores.
* Cuidar la higiene personal.
« Usar correctamente el uniforme entregado y mantenerlo siempre limpio.
« No i al bafio ni a colacidn con la ropa de trabajo.
« Si se usan guantes, deben estar limpios.
* No usar joyas ni reloj.
* Usar unas cortas y sin esmalte.
« No tocar animales si se esta manipulando fruta o materiales de cosecha, o se estd en la zona de acopio o packing.
- Manejo animales domeésticos y silvestres:
« No permitir que haya animales domésticos ni silvestres en dreas de cultivo y almacenamiento.
* Mantener confinada a las mascotas.
« No tocar animales cuando se esta manipulando fruta.
« Siempre lavarse las manos después de trabajar con animales o después de limpiar sus fecas.
« Monitorear la actividad de especies silvestres a través de sus huellas, fecas, fruta comida, y saber qué hacer en el caso de que
se encuentren en el huerto.
« Intentar controlar a las especies silvestres mediante distintos métodos de disuasion como aquellos que generan ruido o asustan.
« Ensenar a los cosecheros a reconocer la fruta que no debe ser cosechada por presentar fecas, estar mordida, o tener cualquier
otro signo de contacto con animales.
« En el caso que se encuentren huellas de animales, se pueden delimitar zonas de exclusion de cosecha.
- Materias fecales:
« Orinar y defecar siempre en el baio, nunca en el campo ni cerca de las areas de produccion.
« Depositar el papel higiénico dentro del sanitario/taza del bafio, no en el tarro de basura ni en el piso.
- Productos caidos
« Nunca recoger fruta que haya caido al suelo para su distribucidn.
- Sangre y fluidos corporales
« Proteger las heridas para evitar la contaminacion de la fruta.
« No tocar la fruta si tiene una herida en la mano.
« Desechar inmediatamente cualquier fruto que pudiera estar contaminado.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Debe haber reglas escritas que incluyan al menos los requisitos de higiene y salud de los Medi

trabajadores y visitantes, bebés y nifios pequenios, presencia de animales en areas de cultivo y edianamente
almacenamiento, materia fecal, productos caidos, sangre y fluidos corporales. facil
Todos los trabajadores deben recibir una lista de reglas en el o los idiomas mas hablados en el

lugar de trabajo, y confirmar al firmar, que entienden y aceptan cumplir. La capacitacion provista

y los registros asociados deben cumplir con las reglamentaciones locales y nacionales.

* Botar el material con sangre en
lugares indicados para ello
» Taparse la boca con el antebrazo
al estornudar
- Las reglas para las visitas pueden
incluir, entre otras:
« Transitar solo en dreas permitidas.

NOMBRE DE LA EMPRESA/HUERTO/PREDIO

POLITICAS GENERALES DE
“SANIDADE HIGIENE
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« No entrar al huerto si esta enfermo. g e e Y HE A A o
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* No usar joyas.

* No traer mascotas.

+ No fumar, beber, comer ni mascar
chicle en dreas prohibidas.

« Usar banos y lavamanos de acuerdo
con instrucciones informadas.

« Vigilar siempre a bebés y nifios
pequenos y asegurarse que cumplan
las reglas del huerto.

- Hacer una planilla para que los visitantes y trabajadores firmen como prueba de que se hacen responsables de cumplir las reglas
informadas.
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g‘ Hacer un instructivo simple con las reglas de inocuidad del huerto para trabajadores y visitas.
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3. AGUA DE USO AGRICOLA | PUNTOS 3.01 A 3.10

Toda el agua de uso agricola debe ser segura y con calidad sanitaria adecuada para el uso que se le dara. Los microorganismos
patdgenos pueden introducirse al agua y ser propagados facilmente a través de ella; por eso, es muy importante entender los
riesgos asociados con el agua para poder reducirlos.

FSMA define “agua de uso agricola” a aquella que toma contacto directo o incidental tanto con el producto como con las superficies
de contacto con el producto. Para conocer la calidad microbioldgica del agua, se deben hacer muestreos y analisis microbioldgicos
para detectar la presencia de la bacteria genérica Escherichia coli (E. coli) en cada tipo de agua definido en la Norma de campo de
FSMA. De la misma forma, el nimero de analisis y los pardmetros de calidad exigidos dependen del tipo de agua.

Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se recomienda disponer de un plano, mapa, dibujo o esquema donde estén | . .

identificadas todas las fuentes de agua del huerto, como pozos, canales, norias, Facil

vertientes, acumuladores de agua, agua potable u otra. El documento debe permitir

ubicar las fuentes de agua y los sectores productivos a los que sirven.

Orientacion para hacerlo

Tener disponible un mapa que muestre donde estan ubicadas las fuentes de agua y donde se utiliza esa agua.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- No es necesario que sea un plano muy complejo; sdlo basta hacer un croquis del huerto con los diferentes sectores identificados
y marcar donde estan ubicados los pozos, canales, norias, vertientes, tranques,
agua potable, etc.

- También se debe indicar en el mapa donde se ocupa el agua de cada fuente.

Hacer un plano o croquis del huerto con los diferentes sectores; ubicar
donde estan las fuentes de agua y donde se ocupa esa agua.

Cosgue

Tampo == /e
Wana contaros

N Eacudla
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Orientacion para hacerlo

Inspeccionar, por lo menos una vez al afio, todos los sistemas de agua como pozos, tranques u otros, sistemas de distribucion
(dispositivos de reflujo, mangueras, tuberias y otros equipos de distribucion) y zanjas y canales, para evitar que estos sean una
fuente de contaminacion para la fruta. Anotar lo que se encuentra. Si se detecta algdn problema, repararlo lo antes posible.
Preocuparse de mantener todos estos sectores limpios y protegidos de los animales y otros peligros.

Informacidn de ayuda para cumplir el requisito

- Revisidn de los sistemas de agua:
« Si se dispone de un sistema de agua potable rural o de una empresa sanitaria, revisar que:
o La conexidn del sistema de red pdblica con el sistema interno del predio esté en buen estado y que no haya infiltraciones.
o (lue los estanques de acumulacion de agua tengan tapa hermética y que estén en buen estado.
o (lue se encuentren limpios y protegidos de animales y otras fuentes de contaminacidn.

Si se cuenta con pozo, se debe verificar que:

o El pozo esté sellado para que no caiga suciedad ni plagas.

o No existan riesgos de escurrimiento de agua superficial hacia el interior del pozo.

o El cabezal tenga declive para evitar que se formen pozas.

o Se encuentre limpio, sin filtraciones.

o Los estanques de acumulacion de agua tengan tapa hermética y que estén en buen estado.

A\ Los pozos profundos deben estar aguas arriba de letrinas o fuentes de aguas negras y a una distancia mayor
a 20 metros de estas.

« Si se utiliza noria, se debe tener en cuenta que esta no se considera pozo profundo, por lo que podria ser calificada como
agua superficial dependiendo de la profundidad que tenga. Si el agua proviene de una noria, se debe verificar:
o La noria no tenga fugas o entrada de contaminantes.
o Las tapas y sellos superiores deben estar sobre la superficie del suelo.
o Al construir la noria, esta debe revestirse en su interior con anillos o tubos de cemento, hormigdn reforzado, albafileria de
ladrillo o piedra.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Alinicio de a temporada de cultivo y al menos una vez al ario, se debe inspeccionar todos los Medi

sistemas de agua de uso agricola para identificar condiciones de contaminacion para la fruta; edianamente
esto incluye el almacenamiento adecuado de todo el equipo utilizado en los sistemas, y los facil

sistemas de riego abiertos como zanjas y canales que se usan para mover el agua dentro del

huerto. Se debe generar un registro o documento de la accion.

Los peligros que tienen que ser identificados y corregidos incluyen problemas de mantencion

(reparar la tapa y el revestimiento del pozo, los sellos sanitarios, las tuberias, los tanques, el

equipo de tratamiento y el control de las conexiones transversales) y mantener la fuente libre de

escombros, basura, acceso de animales domésticos, y otras posibles fuentes de contaminacion.

A\ Las norias deben estar aguas arriba de letrinas o fuentes de aguas negras y a una distancia mayor a 20 metros de esta.

« Si se utiliza agua de vertiente, debe asegurarse que:
o El agua no presente contaminacion ya que, si bien parece ser agua muy limpia, normalmente tiene microorganismos.
« Si tiene un estanque, tranque o cualquier acumulador de agua, debe asegurarse que:
o Esté cubierto, como minimo, por una malla rashel de alta densidad (sobre 80%). Mientras mas oscuro hay mas proteccion.
o El agua no se mantenga acumulada por mas de una semana.
o Se inspeccione semanalmente para detectar posible contaminacidn del agua.

g Registrar la inspeccion de los sistemas de agua.

En el ANEXO 3 se incluye un ejemplo de planilla de registro de inspeccion de los sistemas de agua del campo.

A\ INSPECCIONAR los sistemas de agua al menos una vez al aiio

- Luego de la revision, reparar los desperfectos o solucionar los problemas que se hayan encontrado lo antes posible.
- Antes del inicio de la temporada, se debe tener todo el sistema de aguas funcionando correctamente y tener las areas limpias,
ordenadas y aisladas de los animales y otras fuentes de contaminacion.

A\ CORREGIR los desperfectos o problemas encontrados antes del inicio de la temporada.

Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se debe mantener en buen estado todos los sistemas de agua de uso agricola tales como

fuentes de agua (pozos, tranques u otros), sistemas de distribucidn (dispositivos de reflujo, Medianamente
mangueras, tuberias y otros equipos de distribucion) y zanjas y canales, para evitar que facil
estos sean una fuente de contaminacion para la fruta.

Orientacion para hacerlo

Mantener en buen estado los pozos, tranques u otros, dispositivos de reflujo, mangueras, tuberias y otros equipos de distribucion, y
zanjas y canales, para evitar que estos sean una fuente de contaminacidn para la fruta.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Se debe mantener en buen estado y protegidos pozos, tranques, dispositivos de reflujo, mangueras, tuberias, zanjas y canales,
para evitar la posible contaminacidn de la fruta.

A\ MANTENER en buen estado todos los sistemas de agua del predio durante el aio.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Cuando el agua es potahilizada y se usa para la produccion de fruta, esta debe cumplir con los s .
criterios de calidad microbiana de la Norma FSMA para estos casos, es decir: No tan facil
(1) Media Geométrica (MG) de 126 o menos unidades formadoras de colonias (UFC) de E. coli

genérica en 100 ml de agua; y

(2) Valor del umbral estadistico (VUE) de 410 o menos UFC de E. caligenérica en 100 ml de agua.

Si el agua es para lavado de manos, actividades de cosecha o postcosecha (superficies de

contacto) debe cumplir con no tener E coligenérica en 100 ml.

Se debe monitorear cualquier tratamiento al agua agricola con una frecuencia adecuada para

asegurar que sea seguray de calidad sanitaria adecuada para su uso principal y / o cumpla con los

criterios de calidad microbiana indicados anteriormente.

Orientacidn para hacerlo

Si el agua tiene algiin tratamiento, debe cumplir con la calidad microbioldgica que indica la Norma de campo para el agua usada
en produccidn y para el agua utilizada en cosecha y postcosecha. Se debe monitorear el tratamiento.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Definicion “Agua de uso agricola”:
La Norma FSMA de campo define 2 tipos de agua de uso agricola:
« Agua para la produccion (precosecha): es el agua que toma contacto directo o incidental con la fruta y que se usa durante el
cultivo para regar, hacer aplicaciones de agroguimicos, proteger el cultivo contra heladas.
« Agua de uso en cosecha y postcosecha: es el agua que toma contacto directo o incidental con la fruta y que se usa durante
o después de la cosecha como el agua para los bafos, agua para el lavado de manos y bebida, agua para el lavado de equipos,
mesones, bandejas cosecheras y herramientas de cosecha y cualquier otro tipo de agua que toque o pueda tocar la fruta.

- Los usos del agua son:
Usos del agua de precosecha (produccidn) Usos del agua de cosecha y postcosecha
Riego Para beber
Aplicaciones de agroquimicos al cultivo Lavado de manos
Proteccion contra heladas Lavado de mesones
Reduccidn del polvo Lavado de herramientas de cosecha
Otros usos Lavado de bandejas cosecheras
Lavado de equipos de cosecha
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Cuando el agua es potabilizada y se usa para la produccin de fruta, esta debe cumplir con los s .
criterios de calidad microbiana de la Norma FSMA para estos casos, es decir: No tan facil
(1) Media Geométrica (MG) de 126 o menos unidades formadoras de colonias (UFC) de E. coli

genérica en 100 ml de agua; y

(2) Valor del umbral estadistico (VUE) de 410 o menos UFC de E. caligenérica en 100 ml de agua.

Si el agua es para lavado de manos, actividades de cosecha o postcosecha (superficies de

contacto) debe cumplir con no tener E coligenérica en 100 ml.

Se debe monitorear cualquier tratamiento al agua agricola con una frecuencia adecuada para

asegurar que sea seguray de calidad sanitaria adecuada para su uso principal y / o cumpla con los

criterios de calidad microbiana indicados anteriormente.

- En el huerto se puede tener basicamente agua de tres origenes:
1. Agua suministrada por la red piiblica o APR, que se mantiene en circuitos y estanques cerrados.
2. Agua de pozo profundo, que se mantiene en circuitos y estanques cerrados.
3. Agua superficial, es decir que proviene de canales, tranques, acequias, rios, 0 se acumula en tranques o estanques abiertos.
Si un agua de pozo profundo o un agua de un servicio de agua potable se acumula en un tranque o estanque abierto, se
considera también agua de tipo superficial.

- El origen del agua esta muy asociado con la posibilidad de que pueda contaminarse:

- El agua superficial tiene el mayor riesgo de contaminacion ya que es agua de uso comdn y que esta abierta o expuesta al
ambiente. Por ejemplo, puede existir escurrimiento de establos de ganado, descarga de aguas residuales, heces de animales
domésticos y fauna silvestre, escurrimientos agricolas, urbanos y/o ambientales, fuga de fosa séptica, entre otras situaciones.

« El agua subterranea es considerada mas segura, aunque los pozos poco profundos, mal construidos o mal ubicados podrian
estar sujetos a la contaminacidn con agua superficial por escurrimientos o inundaciones.

« Elagua de red piiblica es la fuente mas segura de las tres ya que es monitoreada y generalmente es tratada para eliminar
las bacterias daninas.

- EUmétodo de riego también influye en la posibilidad de que el agua se contamine:

« Elriego por goteo presenta menor riesgo de contaminacion de la fruta, ya que es poco probable que el agua tenga contacto
con la fruta; sin embargo, es importante realizar una revision del sistema de goteo para asegurarse que no haya roturas y que
el agua expulsada pueda contaminar la fruta.

« El riego por surco presenta un riesgo intermedio de contaminacidn ya que, si bien el agua no toca directamente la fruta,
puede salpicar y caer a ella.

« Elriego por aspersion es el de mayor riesgo ya que es muy probable que el agua toque la fruta.

- Epoca de aplicacidn:

« Enla plantacidn o cercano a la cosecha: mientras mas cercano a la cosecha sea dado el riego, existe mayor riesgo de

contaminacion de la fruta.

A\ Los microbios daiiinos para los humanos pueden introducirse al agua y contaminar la fruta durante el cultivo. Por eso,
hay que tratar que el agua NO toque la fruta.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Cuando el agua es potabilizada y se usa para la produccin de fruta, esta debe cumplir con los s .
criterios de calidad microbiana de la Norma FSMA para estos casos, es decir: No tan facil
(1) Media Geométrica (MG) de 126 o menos unidades formadoras de colonias (UFC) de E. coli

genérica en 100 ml de agua; y

(2) Valor del umbral estadistico (VUE) de 410 o menos UFC de E. caligenérica en 100 ml de agua.

Si el agua es para lavado de manos, actividades de cosecha o postcosecha (superficies de

contacto) debe cumplir con no tener E coligenérica en 100 ml.

Se debe monitorear cualquier tratamiento al agua agricola con una frecuencia adecuada para

asegurar que sea seguray de calidad sanitaria adecuada para su uso principal y / o cumpla con los

criterios de calidad microbiana indicados anteriormente.

- La Norma FSMA establece un criterio de calidad microbioldgica para el agua de uso agricola que es el siguiente:

» Agua utilizada en cosecha y postcosecha: hacer analisis del agua para detectar la presencia de E. coli genérica (el nimero de
andlisis a hacer se indica més adelante en el punto 3.08). No se debe detectar esta bacteria en 100 ml de agua.

« Agua utilizada en precosecha: hacer analisis del agua para detectar la presencia de E. coli genérica (el nimero de anélisis a
hacer se indica mas adelante en el punto 3.08). La tolerancia es una Media Geométrica (MG) méaxima de 126 colonias (UFC) por
100 ml de agua y un Valor del Umbral Estadistico (VUE) (determinado por analisis estadistico de las muestras), de un méaximo
de 410 colonias de E. coli genérica por 100 ml de agua.

- Los microorganismos daninos pueden introducirse en el agua y si esta agua toca la fruta, puede contaminarla. Por eso es muy
importante conocer la calidad del agua.

Calidad microbiolégica del agua:

« La calidad microbioldgica del agua apunta especificamente a la presencia de E. coli. No se permite que esta bacteria esté
presente en el agua utilizada para el lavado de manos ni en las superficies que tienen contacto directo con la fruta. Ademds,
la norma prohibe el uso de aguas superficiales para este tipo de labores.

A\ Nunca usar agua de acequias, zanjas, canales, rios o lagunas para los baiios, lavado de bandejas, lavado de equipos
y aplicacion de agroguimicos al cultivo.
« Por otra parte, en precosecha o mientras la fruta adn esté en la planta, el criterio de calidad del agua se flexibiliza y se basa
en dos valores: una Medida Geométrica menor o igual a 126 CFU (unidades formadoras de colonias) por cada 100 ml de agua,
y un Valor del Umbral Estadistico maximo de 410 CFU/100 ml.

A\ ELANALISIS para ver si el agua esta contaminada es el de E. coli en 100 ml de agua.

- Se debe mandar a analizar los diferentes tipos de agua que se utilizan para la produccidn, cosecha y acopio de fruta.

- Como se indicé mas arriba, para saber si el agua POTABILIZADA usada para la PRODUCCION del cultivo cumple con la calidad
microbiana requerida, se deben hacer algunos calculos, por lo que se recomienda consultar al técnico asesor.
- Estos cdlculos son complejos, sin embargo, existen herramientas disponibles en la pagina web del “Western Center for Food
Safety” de la Universidad de California, Davis (https://www.wcfs.ucdavis.edu/resources/).
Las herramientas disponibles son las siguientes:
« Surface Water MWQP Calculator http://ucfoodsafety.ucdavis.edu/files/268306.xlsx
« Online Calculator (University of Arizona Coop. Ext.) http://agwater.arizona.edu/onlinecalc/
« Ground Water MWQP Calculator http://ucfoodsafety.ucdavis.edu/files/239320.xlsx
« Ag Water App (University of Arizona Coop. Ext.) http://agwater.arizona.edu/default.aspx

A\ Para saber si el agua POTABILIZADA cumple con la calidad microbiana exigida, se recomienda consultar al técnico asesor.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
El agua utilizada durante a produccion de la fruta, empleando el método de aplicacion directa del N facil
agua, debe cumplir con los siguientes criterios: 0 tan faci

(1) Media Geométrica (MG) de 126 o menos unidades formadoras de colonias (UFC) de E. coli

genérica en 100 ml de agua; y

(2) Valor del umbral estadistico (VUE) de 410 o menos UFC de E. coligenérica en 100 ml de agua.

Orientacion para hacerlo

El agua usada para la produccidn de fruta debe cumplir con la calidad microbioldgica que exige la Norma de campo FSMA. Consultar
al técnico asesor.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Elagua para la produccidn del cultivo debe cumplir con tener una Media Geométrica (MG) de 126 o menos unidades formadoras
de colonias (UFC) de E. colien 100 ml de agua y un limite umbral (VUE) (determinado por analisis estadistico de las muestras),
de un maximo de 410 colonias de E. coli por 100 ml de agua.

- Si se utiliza agua de la red pdblica o APR, no se necesita hacer andlisis, pero se debe pedir un comprobante a la empresa que
indique que se realizaron analisis del agua y que estos cumplen los requisitos de FSMA en cuanto a MG y VUE para agua de uso
agricola en el cultivo.

A\ Para saber si el agua para la PRODUCCION del cultivo cumple con la calidad microbiana exigida, se recomienda
consultar al técnico asesor.

PU NTO Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Debe contar con los analisis del agua utilizada en cosecha o postcosecha que tenga contacto con

N °3 []6 [a fruta, o con las superficies de contacto de ella, o del agua usada en lavado de manos, donde se Medianamente
: demuestre a ausencia de £ coligenérica en 100 ml de agua. facil

Orientacion para hacerlo

Se deben tener los andlisis de laboratorio que indiquen que el agua utilizada en cosecha y postcosecha no tiene presencia de la
bacteria E. coll.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Tener los analisis microbioldgicos del agua utilizada para aplicaciones sobre el cultivo, lavamanos, lavados de equipos y agua
de consumo, que indiquen que no hay E. coli.

- Sise utiliza agua de la red piblica o APR, no se necesita realizar analisis, pero se debe pedir un comprobante a la empresa que
indique que se realizaron andlisis del agua y que estos cumplen los requisitos de FSMA, en cuanto a no tener presencia de E.
coli genérica para uso en cosecha y postcosecha.

- Guardar ordenadamente y tener disponibles todos los andlisis de agua realizados o el comprobante de los analisis efectuados
por la empresa sanitaria o APR, en el caso que se utilice agua de esta fuente.

A\ El agua usada en COSECHA y POSTCOSECHA NO debe tener presencia de E. Coli.
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Requisito de cumplimiento
Si el agua no cumple con los criterios de calidad microbiana del punto definidos por Medi
la Norma FSMA, debe descontinuar su uso y antes de volver a utilizarla, tomar las edianamente

siguientes acciones:

Facilidad de hacerlo:

facil

1. Re inspeccionar el sistema de conduccion, manejo, y uso del agua para verificar su
estado con relacion a la inocuidad y tomar las medidas de correccion necesarias, o0
2. Efectuar tratamientos al agua con desinfectantes para reducir la presencia de

bacterias (E. coli), 0

3. Aplicar un concepto de intervalo de tiempo entre cosecha y la tiltima aplicacion del

agua a la fruta, el cual se debe calcular.
Orientacion para hacerlo

las medidas para corregir el problema.

Si los resultados de los anlisis salen positivos, es decir el agua esta contaminada con E. coli; se debe dejar de usar y tomar todas

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

medidas, de lo contrario no se puede seguir usando.

- Si el agua de produccidn, y/o de cosecha y postcosecha no cumple con la calidad microbioldgica requerida, se deben tomar

- Siel agua tiene la bacteria Escherichia coli (E. coli) significa que hay presencia de contaminantes fecales.

- ;Qué hacer si la calidad del agua no cumple? (Medidas correctivas):

* Dejar pasar un tiempo entre el dltimo riego y la cosecha.

A\ Registrar cualquier tratamiento al agua o medida correctiva que se tome.

« Revisar nuevamente los sistemas de agua, su manejo y su uso y si se encuentra algtin problema, solucionarlo lo antes posible.
* Realizar algun tratamiento al agua con un desinfectante como cloro para disminuir la presencia de bacterias.

En el ANEXO & se incluye un ejemplo de planilla de registro de monitoreo de tratamiento de agua para uso agricola.

doméstico que tenga como minimo 2% de cloro):

- El tratamiento mas comun para potabilizar el agua es la aplicacion de cloro. Si el agua se trata dentro de los estanques de
aplicacion de agua, se pueden seguir las siguientes recomendaciones para tener como minimo 2 ppm de cloro (usando cloro

Capacidad Estanque (en litros) Cantidad de cloro comercial (en cc o ml)
10 1
15 15
100 10
200 20
400 40
600 60
1000 100
Fuente: Manual de Buenas Practicas del Productor para la Inocuidad en la
Frambuesa. Chilealimentos, MINAGRI, INDAP, ACHIPIA, SAG.2018.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Si el agua no cumple con los criterios de calidad microbiana del punto definidos por .
la Norma FSMA, debe descontinuar su uso y antes de volver a utilizarla, tomar las Medianamente
siguientes acciones: 2 c
1. Re inspeccionar el sistema de conduccion, manejo, y uso del agua para verificar su facil
estado con relacion a la inocuidad y tomar las medidas de correccion necesarias, o
2. Efectuar tratamientos al agua con desinfectantes para reducir la presencia de
bacterias (E. coli), 0
3. Aplicar un concepto de intervalo de tiempo entre cosecha y la dltima aplicacion del
agua a la fruta, el cual se debe calcular.

Los riesgos del agua usada en produccién pueden reducirse al maximizar el tiempo entre el tiltimo riego y la cosecha.

Una opcidn de medida correctiva es usar una tasa de muerte microbiana entre el dltimo riego y la cosecha, definida por
la Norma de campo, hasta por 4 dias seguidos. Asi, se puede usar una reduccién de 0,5 log por dia, lo que significa una
disminucion del 68% de los microbios considerando los datos arrojados por los analisis para MG y VUE. Si se tiene 1000 UFC
para la MG, se necesitaran dos dias para alcanzar los 126 de MG de E. coli en 100 ml; el primer dia reducira a cerca de 316 MG
y el sequndo a 100 MG de E. coli genérica en 100 ml.

A\ Para calcular la reduccion de E. coliusando el intervalo de tiempo, se recomienda consultar al técnico asesor

Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
La Norma FSMA requiere que los productores establezcan un perfil inicial de (a calidad 2 G
microbioldgica del agua para las fuentes de agua sin tratar (superficiales o subterraneas) No tan facil
que se aplican usando un método de aplicacidn directa del agua durante el cultivo. Las
muestras de agua para el perfil tienen que ser representativas del uso y tienen que
tomarse lo mas cercano en tiempo a la cosecha, pero antes de esta.

Fuentes de agua subterranea:

- 4 muestras al ano durante la temporada o el primer afio (linea base).

- 1 muestra al afio después del primer afo.

Fuentes de agua superficial:

- 20 muestras que pueden ser tomadas de la siguiente forma (linea base):

a) 5 muestras cada afio en un total de & afios, 0

b) 10 muestras cada afo en un total de 2 afios.

- 5 muestras al ano en muestreos posteriores.

Si algdn andlisis anual no cumple con el criterio sobre la calidad microbiana, debe
reanudar las pruebas por lo menos cuatro veces por temporada o por ano.

Orientacion para hacerlo

Se debe conocer la calidad del agua del predio teniendo en cuenta que esta puede ser muy variable. Para ello, se debe realizar un
nimero determinado de analisis (perfil inicial) de acuerdo con el tipo de agua.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Para saber cdmo es la calidad del agua, se deben tomar varias muestras ya que los resultados de los andlisis pueden variar mucho.

- En términos generales, se deben hacer cinco (5) analisis al afio, pudiendo variar el nimero dependiendo de la fuente de agua y el
momento de uso (pre o postcosecha).

- Los resultados de los andlisis deben usarse para calcular la media geométrica y el valor del umbral estadistico y compararlos con
los criterios de la calidad del agua de la Norma de campo a través de los sitios web sugeridos anteriormente (Punto 3.04).

A\ Consultar al técnico asesor para el calculo de la MG (Media Geométrica) y del VUE (Valor Umbral Estadistico).

En el ANEX0 5 se incluye un resumen de los requisitos de muestras de agua segdn los diferentes origenes.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Las muestras del agua agricola deben recolectarse en forma aséptica. El productor debe Medi

analizar la calidad del agua empleando un método cientificamente validado que como edianamente
minimo sea equivalente al “Método 1603: Escherichia coli (E. coli) in Water by Membrane facil

Filtration Using Modified membrane-Thermotolerant Escherichia coli Agar (Modified

mTEC), EPA- 821- R-09-007)" diciembre, 2009, u otro método cientificamente valido.

Orientacion para hacerlo

Se deben recolectar las muestras de agua en forma aséptica, mandarlas a analizar de acuerdo con los métodos autorizados y a
laboratorios acreditados IS0 17.025.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Recoleccidn de muestras:

« Las muestras deben ser recolectadas sin que exista contaminacion, por ello es necesario
que la persona que las tome haya sido capacitada para ello.

« Las muestras NO se deben tomar por encima de la superficie o en los lados de un canal
de riego. Lo correcto es sumergir el contenedor boca abajo adentro del agua y hacer un
movimiento en media luna para obtener una muestra representativa.

« El envase se debe llenar completamente (que no quede aire) y taparse rapidamente.

- Método de andlisis de muestras:

« Verificar que el método que usa el laboratorio para detectar E. coli esté autorizado
en la Norma FSMA de campo.

A\ Hay varios métodos de andlisis de E. coli aceptados; se recomienda consultar
al técnico asesor.

En el sitio www.fda.gov/media/114167/download de la FDA, se indican los métodos
autorizados a enero de 2020.

A\ Se deben mandar a hacer los anilisis a laboratorios acreditados en la Norma IS0 17.025.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se deben establecer y mantener los siguientes registros: 2 G
Hallazgos de la inspeccion del sistema de agua (punto 3.02). No tan facil
Resultados de los andlisis de agua.
Monitoreo de los tratamientos de agua en caso de realizarlos.
Acciones correctivas adoptadas, en caso de haberlas.
Datos o informacion cientifica para apoyar el cumplimiento incluyendo tratamiento,
calculos y analisis.
Datos e informacidn cientifica para apoyar indicadores alternativos, criterios y
frecuencia del muestreo, si corresponde.
Resultados del control del tratamiento del agua, si corresponde.
Si corresponde, los datos cientificos o la informacidn que respaldan la o las tasas
de muerte o de eliminacion microbiana utilizadas para determinar el intervalo
de tiempo (en dias) entre la suspension del uso de agua y la cosecha o entre la
suspension del uso en la cosecha y el final del almacenamiento.
Si corresponde, documentacidn de las acciones tomadas con respecto al intervalo
de tiempo o la reduccidn logaritmica (calculada) aplicada. Dicha documentacidn
debe incluir: un intervalo especifico de tiempo o la reduccidn logaritmica aplicada,
como se determind el intervalo de tiempo o la reduccion logaritmica, y las fechas
de las actividades correspondientes tales como las del iltimo riego y la cosecha,
entre la suspension del uso de agua y la cosecha o entre la suspension del uso en
la cosecha y el final del almacenamiento, si corresponde.
Si corresponde, datos o informacidn cientificos que respalden cualquier criterio
alternativo de calidad microbiana y/o nimero alternativo de muestras de agua.
Si corresponde, los métodos analiticos utilizados cuando se usan métodos
alternativos.

Se deben mantener de forma ordenada, los analisis de la calidad microbioldgica del agua (E. coli), tratamientos realizados al agua y
cualquier otra informacidn que tenga relacién con modificaciones a las exigencias de la Norma FSMA en este tema.

Informacidn de ayuda para cumplir el requisito

- Registros para el agua:
Conservar de forma ordenada, en archivos o en una carpeta, los siguientes registros:
« Revisidn de los sistemas de agua (Anexo 3).
* Resultados de los andlisis de agua y calculos de los pardmetros de calidad microbioldgica.
« Monitoreo de los tratamientos al agua, si es que se hacen.
» Acciones correctivas que se hayan realizado (Anexo 3).
« Cualquier otra informacidn relativa a la calidad microbioldgica del agua.

A\ Establecer y mantener todos los registros y anlisis de agua ordenados y disponibles.
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4. MEJORADORES DE SUELO DE ORIGEN ANIMAL | PUNTOS 4.01 A 4.05

Los mejoradores de suelo de origen animal son los abonos bioldgicos (organicos) que se agregan al suelo para mejorar y promover
el crecimiento y desarrollo de las plantas. Corresponden a materiales de origen animal como el guano sin procesar, guano
compostado, harina de sangre, harina de huesos, harina de plumas, emulsidn de pescados, animales muertos o desperdicios de
mesa, ya sean solos o en mezcla.

El término “mejorador bioldgico de suelo de origen animal” NO incluye ninguna forma de desperdicio humano.

Los mejoradores de suelo bioldgicos, especialmente aquellos que incluyen guano sin tratar (crudo) representan un riesgo
microbioldgico relevante.

Es importante conocer el tipo de abono organico o mejorador de suelo que se maneja, y determinar si esta considerado como abono
tratado o sin tratar. El tipo de tratamiento y los estandares microbioldgicos que debe cumplir determinan las consideraciones en
las que debe ser aplicado y el intervalo en dias entre la aplicacion y la cosecha de la fruta.

Un abono se considera tratado cuando ha recibido un proceso para reducir los microorganismos que causan dafio a la salud y su
intervalo de aplicacidn sera de cero dias.

Para el caso de los abonos orgénicos de origen animal que no son tratados (guano crudo, guano viejo o apilado, tés agricolas a base
de guano crudo y cualquier abono que contenga guano crudo), la Norma de campo FSMA no indica un intervalo de aplicacidn; es
una situacion que esta siendo revisada por la FDA. Aun asi, estd aceptado intervalos de 120 dias para cultivos en contacto con el
suelo y de 90 dias para aquellos que no entran en contacto con él (Programa Nacional Organico de Estados Unidos 7 CFR 205.203

(c(1)).
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se debe manipular, mover y almacenar los abonos organicos de origen animal de Medi

forma de evitar la dispersidn de posibles contaminantes, lo que puede ocurrir debido edianamente
al transito de animales, del agua (lluvias, riegos, etc.), equipos y herramientas, abono facil

sin tratar o parcialmente tratado, u otras fuentes de contaminacion.

La aplicacion de los abonos organicos debe efectuarse tomando las medidas para que

el abono (no tratado o inadecuadamente tratado) no contacte al producto.

Orientacion para hacerlo

Se debe manipular, mover y almacenar los abonos organicos de origen animal cuidando de que no dispersen contaminantes.

Informacidn de ayuda para cumplir el requisito

- Como los abonos de origen animal pueden ser una fuente de contaminacion, se deben tomar las siguientes medidas:
« Proteger los abonos durante su manejo y
almacenamiento para evitar su contaminacidn.
« Aplicarlos de modo de evitar que contacten la fruta
« Almacenarlos lo mas lejos posible del area de
cosecha y bodegas.
« Ubicarlos distantes de fuentes de agua, siempre
aguas abajo y nunca en terrenos que se inunden.
« Mantenerlos en un lugar con protecciones para
que no escurra hacia los alrededores.
- Una vez que el abono estd tratado, ademds de los cuidados indicados anteriormente, se debe:
« Cubrir para evitar que se contamine con el ambiente y que se moje.
« Si es posible, guardar bajo techo protegido de (a lluvia.
« No permitir que los animales se acerquen al abono tratado.
« Usar carretillas y palas exclusivas para su manejo.
« Evitar el transito de magquinaria y personas por los lugares de almacenamiento del abono organico.
* Realizar control de roedores alrededor de la zona de almacenamiento.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se debe disponer de los registros de los tratamieptfls. Los prpcesos .de tratamiento Medianamente
aceptados por la Norma FSMA para los abonos organicos de origen animal son: .
- Un proceso fisico (por ej., térmico), quimico (por ej., un pH alcalino alto), o bioldgico facil

(por ej., compostaje), controlado y cientificamente vélido, o una combinacion

de ellos, controlados y cientificamente validos, que cumplan la norma sobre

L. monocytogenes, |as especies de Salmonella, y E. coli 0157:H7; o

Un proceso fisico, quimico, o bioldgico, controlado y validado cientificamente, o

una combinacion de ellos, controlados y validados cientificamente, que cumplan

con la norma sobre las especies de Salmonella, y los coliformes fecales.

Orientacion para hacerlo

Si el abono ha sido tratado, el proceso debe ser registrado y corresponder a alguno de los tratamientos aceptados por la Norma FSMA.

Informacidn de ayuda para cumplir el requisito

- Hay varios procesos aceptados por la Norma de campo FSMA para tratar el abono:
« Tratamientos con altas temperaturas:
o Compostaje estatico aireado: Temperatura minima de 55° C durante 3 dias,
seguido de un curado.
o Compostaje de volteo: Temperatura minima de 55° C durante 15 dias, minimo
5 vueltas, seguido de un curado.
« Tratamiento quimico:
o Uso de pH altamente alcalino (pH alto).

A\ Usar termometro para revisar que se cumpla la temperatura correcta del tratamiento.

g Registrar cualquier tratamiento que se haga al abono de origen animal.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Si el abono organico de origen animal tiene un tratamiento de tipo industrial (tratamiento

térmico, quimico o bioldgico), debe cumplir los estandares microbianos para Listeria No tan facil
monocytogenes, especies de Salmonellay E. coli0157: H7 siguientes:
1. L. monacytogenes: No detectable, usando un método capaz de detectar una UFC por 5
gramos de muestra analitica (o mililitros si la muestra es liguida)
2. Salmonella spp: No detectable, usando un método que pueda detectar 3 en nimero mas
probable (NMP) por 4 gramos de sélidos totales (o mililitros, si la muestra es liquida).
3. E coli 0157:H7: No detectable, usando un método que pueda detectar 0,3 NMP por 1
gramo de muestra analitica (o mililitros, si la muestra es liquida),
Si el abono se trata en el huerto, como por ejemplo apilado y fermentacidn aerdbica
(compostaje), debe cumplir con:
. Salmonella spp: No detectable mediante un método capaz de detectar 3 NMP de la
especie Salmonellaen 4 gramos de sdlidos totales (base seca) o mililitros si es liquido y
. Colift)lrmes fecales: menos de 1000 NMP por gramo (o mililitro) de sdlidos totales (base
seca).

Orientacion para hacerlo

Ya sea que el abono organico de origen animal tenga un tratamiento de tipo industrial (tratamiento térmico, quimico o bioldgico) o haya
sido tratado en el huerto, debe cumplir con algunos requisitos microbioldgicos.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Si se compra el abono ya tratado, se debera pedir al proveedor que entregue un certificado o documento que demuestre que el
proceso utilizado es vélido, que se monitored adecuadamente, y que se hizo lo necesario para ewtar la contamlnacmn cruzada con
otros productos no tratados. ; P, 5 N

A\ En caso de compost de terceros, pedir documentos que lo garanticen.

A\ Tratar siempre de usar abono organico certificado.

- No usar abono orgdnico sin los certificados de andlisis de la cosecha. Es muy importante registrar la fecha de aplicacidn del abono.

- En el ANEXO 6 se incluye una tabla resumen con los requerimientos de los abonos de origen animal tratados y no tratados.

A\ Para saber si el abono cumple con la calidad microbiana requerida, se recomienda consultar al técnico asesor

- Si el abono organico es elaborado en el huerto siguiendo alguno de los tratamientos aceptados por la Norma de Campo FSMA
mencionados anteriormente, y se tienen todos los registros que demuestran que el tratamiento se realizé de forma correcta, no sera
necesario enviar muestras del abono al laboratorio.

- Sise usa algtn tipo de tratamiento no aceptado por la Norma de campo FSMA, este debe haber sido validado por algtn organismo
competente (lo que generalmente hacen las Universidades), institucién que debe realizar los analisis de laboratorio necesarios que
demuestren que el proceso garantiza el cumplimiento de los valores microbioldgicos establecidos en la Norma de campo FSMA.
En este caso, el productor solo debe tener registros que el tratamiento alternativo utilizado se realizd de manera adecuada y el
respaldo cientifico de la validacion que indica que el tratamiento es efectivo para alcanzar esos parametros.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Si el abono de origen animal no ha tenido tratamiento o ha sido tratado parcialmente, Facil

debe aplicarse de una manera que no tenga contacto con la fruta durante o después

de la aplicacion.

Orientacion para hacerlo

Si el abono de origen animal no estd tratado o no ha completado el proceso, este no debe tocar la fruta al ser aplicado ni después.

Informacidn de ayuda para cumplir el requisito

- Laregla para este tipo de guanos es que debe haber un intervalo de entre 120 y 90 dias entre la aplicacion y a cosecha. En caso de
requerir una aplicacidn fuera de este plazo:
« No aplique en caso de viento.
« Aplique directamente al suelo con pala o mano.
« Nunca aplique durante la cosecha.

A\ El abono no tratado o tratado parcialmente NUNCA debe tener contacto con la fruta y debe aplicarse minimo 120 dias
antes de la cosecha en el caso de cultivo a ras de suelo y 90 dias para los otros cultivos, segiin las recomendaciones
del Programa Nacional Organico de Estados Unidos 7 CFR 205.203 (c(1)).

Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
P.ara.cualquier. abono organico aplicado al suelo de origen animal se deben llevar los Medianamente
siguientes registros: .
1. Si el abono ha sido tratado por un tercero, se debe contar con un Certificado de facil

Conformidad o documentos, por lo menos en forma anual, que demuestren que

el proceso utilizado es valido, que se monitored adecuadamente, y que se hizo lo

necesario para evitar la contaminacion cruzada con otros productos no tratados.

. En caso de preparar el abono organico dentro del huerto, se debera tener registros
del tratamiento que se da, incluyendo temperatura, tiempo, volteos aplicados o
cualquier otro paso del proceso.

. Debe tener también registros relacionados con la aplicacion del abono que incluya
la fecha, nombre, ubicacion del huerto, variedad y marca, cantidad aplicada, y
estar firmados por a persona que realiza la actividad.

Orientacion para hacerlo

Si el abono es comprado, pedir el certificado o documento que demuestre que el proceso utilizado es valido, que se monitored
adecuadamente, y que hizo lo necesario para evitar la contaminacidn cruzada con otros productos no tratados. Si el abono se elabora en
el huerto, se deben tener los registros del tratamiento, se debe comprobar que se ha evitado la contaminacidn cruzada con otros tipos
de abonos y tener la documentacidn de la validacidn del tratamiento. En ambos casos, registrar también las aplicaciones del abono.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Para cualquier abono organico aplicado al suelo de origen animal se deben llevar los Medianamente

siguientes registros: .
1. Si el abono ha sido tratado por un tercero, se debe contar con un Certificado de facil
Conformidad o documentos, por lo menos en forma anual, que demuestren que
el proceso utilizado es valido, que se monitored adecuadamente, y que se hizo lo
necesario para evitar la contaminacion cruzada con otros productos no tratados.
. En caso de preparar el abono organico dentro del huerto, se debera tener registros
del tratamiento que se da, incluyendo temperatura, tiempo, volteos aplicados o
cualquier otro paso del proceso.
. Debe tener también registros relacionados con la aplicacion del abono que incluya
la fecha, nombre, ubicacion del huerto, variedad y marca, cantidad aplicada, y
estar firmados por a persona que realiza la actividad.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Para cualquier abono organico aplicado al suelo de origen animal, se deben llevar algunos o

registros minimos. Registro

- Si el abono se compra o se usa abono de terceros, se debe pedir al proveedor un Certificado de j
Conformidad o documento, por lo menos en forma anual, que demuestre que el proceso utilizado v -
es valido, que se monitored adecuadamente, y que se hizo lo necesario para evitar la Z) \
contaminacion cruzada con otros productos no tratados.

- Si el abono se hace en el huerto con un proceso validado por la Norma de Campo FSMA,
se deben tener los registros del tratamiento que se le dio, incluyendo temperatura, tiempo,
volteos aplicados o cualquier otro paso del proceso. Si el tratamiento utilizado no estd validado por la Norma de Campo FSMA,
primero se debe realizar una validacidn del proceso, y luego los registros del tratamiento y la utilizacidn del abono.

g Llevar registros de los tratamientos realizados al ahono.

En el ANEXO 7 se puede encontrar un ejemplo de planilla de registro de tratamiento de abonos organicos y compost.

Para ambos casos se deben llevar registros de la aplicacion del abono:
- Fecha de la aplicacion.

- Nombre de quien aplico.

Ubicacidn del huerto.

Variedad y marca.

Cantidad aplicada.

Firma de la persona que realizo la actividad.

g Llevar registros de la aplicacién del abono.

En el ANEXO 8 se incluye un ejemplo de planilla de registro de aplicacion de abonos.
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5. ANIMALES DOMESTICOS Y SILVESTRES | PUNTO 5.01

Se establecen los requisitos exigidos para la tenencia de animales de trabajo y animales domésticos, pastoreo de los animales en
el campo, proteccion de especies amenazadas o en peligro de extincion y gestion de eventos de intrusién de animales.

Los animales se deben mantener alejados del huerto ya que sus fecas y orina pueden contaminar el huerto y las fuentes de agua
con patdgenos que pueden enfermar a las personas y esparcir enfermedades. Ademas son muy dificiles de controlar.

Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se debe efectuar una evaluacion de precosecha del cuartel a cosechar para monitorear | -,
si el rea presenta contaminacidn con fecas de animales. Para ello se debe: Facil
1. Revisar los cuarteles antes de la cosecha.
2. Verificar si existe fruta contaminada con fecas de animal. Si ello ocurre en ciertas
zonas del cuartel, identificar para no cosechar esa fruta y tomar precauciones para
la cosecha en ese sector.
3. Se debe tener un registro de revision.
Se debe considerar el tipo de actividades de predios vecinos para tomar medidas de
prevencion sobre posibles peligros como el deshorde de guano, purines o su arrastre
por lluvia o riegos etc.
En caso de que un huerto posea recurrentemente contaminacion por fecas en la fruta,
debe tomar las medidas preventivas para reducir este problema.

Orientacion para hacerlo

Se debe revisar detenidamente el cuartel a cosechar para monitorear si el area presenta contaminacidn con fecas de animales y si
existe fruta contaminada. Si esto ocurre, hay que tomar las medidas necesarias para reducir el problema. Se debe registrar esta accion.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Antes de la cosecha se debe:

1. Revisar los cuarteles buscando animales, sus fecas, plantas mordidas, nidos, u otros
signos de su presencia.

2. Verificar si existe fruta contaminada con fecas de animal. Si ello ocurre en ciertas zonas
del cuartel o huerto, aislar el sector y no cosechar en ese lugar, y eliminar la fuente de
contaminacidn.

A\ Antes de la cosecha, recorrer y observar cuidadosamente el huerto buscando
animales, sus fecas u otros signos de su presencia. También considerar
peligros de predios vecinos.

g Llevar registro de la revision del huerto precosecha.

En el ANEXO 9 se incluye un ejemplo de planilla de registro de fauna silvestre y animales domésticos.

- También antes de la cosecha, se debe evaluar los predios vecinos para ver si existen peligros para la inocuidad de la fruta (desborde
de guano, purines o su arrastre por lluvia o riegos etc.); si fuera asi tomar medidas de prevencion.

Para ello debe:
1. Revisar las actividades de los predios vecinos.
2. Tener un registro de revisidn.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:

Se debe efectuar una evaluacion de precosecha del cuartel a cosechar para monitorear | , .
si el area presenta contaminacion con fecas de animales. Para ello se debe: Facil
1. Revisar los cuarteles antes de la cosecha.
2. Verificar si existe fruta contaminada con fecas de animal. Si ello ocurre en ciertas
zonas del cuartel, identificar para no cosechar esa fruta y tomar precauciones para
la cosecha en ese sector.
3. Se debe tener un registro de revision.
Se debe considerar el tipo de actividades de predios vecinos para tomar medidas de
prevencion sobre posibles peligros como el desborde de guano, purines o su arrastre
por lluvia o riegos etc.
En caso de que un huerto posea recurrentemente contaminacion por fecas en la fruta,
debe tomar las medidas preventivas para reducir este problema.
- Sien el huerto se encuentra fruta contaminada con fecas en forma frecuente, se deben tomar medidas preventivas para reducir este problema.
- Algunas medidas preventivas para ahuyentar a la fauna silvestre son:
« Elementos disuasorios para ahuyentar a las aves: cafiones de aire que emiten ruido, cintas reflectoras, globos, espantapajaros,
sefuelos, depredadores falsos, repelentes tactiles, entre otros.
« Ir rotando los elementos disuasorios y cambiarlos de lugar con cierta frecuencia para que los animales no se acostumbren.
« Mallas protectoras anti-pajaros.
« Aves rapaces adiestradas.
« Reubicacion de la fauna silvestre mediante jaulas.
« Dispositivos ultrasénicos para roedores.

! ¥ g ol & P !
Depredadores Falsos Mallas anti - pajaros Repelentes Sonoros

- Enel caso de los animales domésticos como ganado, cerdos, aves y mascotas,
la mejor forma de minimizar los riesgos es manteniéndolos confinados o controlados
en sectores alejados de la zona de produccion. Ellos no deben entrar a instalaciones
cerradas de acopio y/o packing.

- Los animales de trabajo, como caballos o perros guardianes, no deben aproximarse
al huerto cuando la fruta esté en crecimiento y se acerque la cosecha.

- Sise necesita trabajar con los animales antes de la cosecha, se pueden hacer caminos
para minimizar el contacto con el cultivo, y tener procedimientos que indiquen lo que se
debe hacer si el animal defeca en o cerca de la fruta.

- LaNorma de campo indica que no es recomendable matar o atrapar a los animales si éstos son especies protegidas.
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6. PRODUCCION, COSECHA, EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO |
PUNTOS 6.01 A 6.04
Se establece que la fruta producida bajo la Norma de campo FSMA debe manejarse en forma separada de la demas fruta. También
incluye temas relacionados con la limpieza y desinfeccion, manejo de la fruta que haya caido al suelo antes o durante la cosecha
y uso de materiales de embalaje apropiados para la fruta.

Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
§| cu}tlva, cosecha, envasa o almacena fruta incluida en la Norma FSMA y fruta no Medianamente
incluida en ella, se debe: o

1. Mantener la fruta bajo FSMA separada de aquella excluida (salvo cuando se facil

cologuen en un mismo contenedor para la distribucion); y

2. Cuando sea necesario, limpiar y desinfectar adecuadamente cualquier superficie
de contacto con la fruta que tenga contacto con el producto excluido, antes de usar
estas superficies para las actividades con el producto bajo FSMA.

Orientacidn para hacerlo

Nunca mezclar fruta que estd bajo la Norma de campo FSMA con la que no lo estd; siempre deben manejarse por separado.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Siempre se debe mantener separada la fruta incluida en la Norma FSMA, de los cultivos tradicionales (granos) y cultivos que no se
consumen crudos (esparragos o papas), o de aquellos cultivos que no irdn a exportacion a Estados Unidos.
- Para ello, tener identificados los huertos, indicando especie y variedad.

- Sise utiliza un sitio de acopio o un packing donde se maneja otro tipo de frutas, se debe ATEN CI 0’ N

limpiar y desinfectar adecuadamente cualquier superficie de contacto antes de manipular
. MANEJAR FRUTA BAJO FSMA
la fruta bajo FSMA. S -
OTRAS FRUTAS
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Debe tomar todas las medidas para identificar, y no cosechar la fruta que esté o pueda Facil

estar contaminada con fecas de animales. Como minimo, es necesario realizar una

evaluacidn visual del drea de cultivo y de toda [a fruta a cosechar, independientemente

del método de cosecha utilizado, para poder identificar y no cosechar esa fruta.

Si se observan animales, excremento de animales o destruccion del cultivo, se debe

evaluar si se puede cosechar la fruta en conformidad con la inspeccidn de precosecha

(Punto 5.01).

El requisito no requiere que existan registros, pero puede ser verificado a través de

entrevistas con los trabajadores.

Orientacion para hacerlo

Se debe estar seguro de que no se coseche fruta visiblemente contaminada o que pueda estar contaminada. Realizar al menos una
evaluacion visual del area de cultivo y de toda la fruta a cosechar.

Informacidn de ayuda para cumplir el requisito

- Antes que comience la cosecha, recorrer el huerto y observar si hay animales
sueltos, fecas, u otros signos como plantas mordidas o destruccion del cultivo,
para tomar las medidas correctivas necesarias. Se debe evaluar si se puede
cosechar la fruta en conformidad con la inspeccidn de precosecha (Punto 5.01).

- Sise encuentra un sector con fecas de animales colocar banderines o conos
de colores brillantes alrededor de la fuente de contaminacin para avisar a
los cosechadores que no deben entrar a cosechar en ese lugar.

- Revisar si hay fecas de animales sobre la fruta; si se encuentra, NO cosechar.

No es necesario tener registros, los trabajadores deben tener claridad sobre Z0NA DE SEGURIDAD

esta accion al momento de ser entrevistados.

NO ENTRAR

A\ NUNCA cosechar fruta que tenga fecas de animales. Si tiene dudas A COSECHAR

de que un fruto pueda estar contaminado, no lo coseche.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
No se debe recoger la fruta que haya caido al suelo antes o durante la cosecha o Facil

que haya sufrido inundaciones (por crecida de rios, o anegamientos de cualquier

naturaleza donde el agua haya llegado hasta la fruta).

Orientacion para hacerlo

Se debe estar seguro de que no se coseche fruta que haya caido al suelo o que haya sufrido anegamiento donde el agua haya tocado la fruta.

Informacidn de ayuda para cumplir el requisito

- Todos los cosecheros deben tener claridad de que NO pueden cosechar fruta que haya caido al

suelo 0 haya tocado el suelo (a veces las ramas inferiores de algunas variedades tocan el suelo). i

A\ NUNCA recoger fruta que haya caido al suelo.

- No recoger la fruta que haya sufrido inundaciones (por crecida de rios, o anegamientos de cualquier naturaleza donde el agua
haya llegado hasta la fruta).

A\ NUNCA cosechar fruta que haya tenido contacto con agua de inundaciones.

Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se debe usar el material de empaque adecuado para el uso previsto y esto incluye que: Medianamente
1. Debe estar disenado para poder limpiarlo y ser de uso individual; y

2. No facilite el crecimiento o transmision de bacterias. facil
Debe asegurarse que el material de empague que se reutiliza, como cajas cosecheras,
rejillas u otros, esté limpio.

Orientacion para hacerlo

El material de empaque debe ser lavable o disenado para un solo uso. Si es reutilizable, debe estar siempre limpio y protegido de la
contaminacidn.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Todo el material de cosecha debe poder limpiarse y ser de uso individual.
- Debe ser de material que no permita el desarrollo de bacterias.

- Sise usan bandejas cosecheras, rejillas u otros
contenedores reutilizables, éstos deben estar limpios.

- Todo el material de cosecha debe guardarse protegido
y no debe permanecer en el huerto a la intemperie de
un dia para otro.

A\ NUNCA dejar el material de cosecha en contacto
directo con el suelo.

! = A i, v
e —a =gl « P
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7. EQUIPO, HERRAMIENTAS, INSTALACIONES Y DESINFECCION | PUNTOS 7.01 A 7.11

Se establecen los requisitos para la mantencidn de equipos (cosechadoras mecanicas, equipos de enfriamiento, equipos de
calibrado, equipos de paletizacién y equipos utilizados para almacenar o transportar la fruta), herramientas (cuchillos, instrumentos
utilizados para medir, regular o registrar condiciones para evitar o controlar el crecimiento de patdgenos, bandejas, cajas, rejillas,
entre otros), instalaciones (sitio de acopio, packing, ya sean provisorios o definitivos), requisitos de calibracidn de los instrumentos
(p. ej., termdmetros), transporte de la fruta, control de plagas, instalaciones sanitarias y de lavado de manos, eliminacidn de lodos
residuales, manejo de los desperdicios, gasfiteria, excretas y desechos de animales domésticos.

Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se deben utilizar equipos y herramientas cuyo diseno, fabricacion y calidad sean Medianamente
apropiados para una adecuada limpieza y mantencion; las uniones de los equipos

y las herramientas con las superficies de contacto con la fruta deben ser lisas o facil
mantenidas para reducir al minimo la acumulacion de tierra, suciedad, particulas de
alimento y materia organica.

Orientacidn para hacerlo

Los equipos y herramientas deben ser faciles de limpiar y desinfectar, y no deben acumular tierra, suciedad, restos de fruta ni materia
organica.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Utilizar equipos y herramientas que sean de facil limpieza y cuando sea necesario, puedan desinfectarse de manera adecuada.
Por ejemplo, ademas de limpiar, se debe desinfectar las superficies de contacto directo con la fruta como bandejas y
envases de cosecha.

- Verificar que tengan superficies lisas que no acumulen tierra, suciedad, restos de fruta ni materia organica. Por ejemplo, mesones de
acero inoxidable o con cubiertas lavables, bandejas plasticas, etc.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se deben utilizar equipos y herramientas cuyo diseno, fabricacion y calidad sean Facil

apropiados para una adecuada limpieza y mantencion; las uniones de los equipos

y las herramientas con las superficies de contacto con la fruta deben ser lisas o

mantenidas para reducir al minimo la acumulacion de tierra, suciedad, particulas de

alimento y materia organica.

Orientacion para hacerlo

Si se acopia y/o embala fruta en el predio, revisar y mantener limpios y desinfectados los cuchillos, mesones, cintas de inspeccidn,
paletizadoras, equipo para almacenar la fruta y los vehiculos para transportar la fruta (tractores, grias horquillas, pallets).

Informacidn de ayuda para cumplir el requisito

- Sise acopia y/o embala fruta en el predio, se debe revisar y mantener limpios y desinfectados los equipos y herramientas que estén
o puedan tener contacto con la fruta. Para cumplir este requisito se debe:
1. Inspeccionar el estado sanitario de los equipos y herramientas:

* Revisar si tienen algdn desperfecto y si estan limpios. |MPORTANTE

« Esta inspeccion debe estar registrada. MANTENGA LIMPIOS Y ORDENADOS

2. Mantener y limpiar: 3 n _ EQUIPOS Y HERRAMIENTAS
« Mantener en buen estado, tanto fisico como de limpieza, los equipos

utilizados en el embalaje.
« Limpieza, corresponde a no tener suciedad visible.
3. Desinfectar
« Consiste en aplicar un producto desinfectante a los equipos y drea de embalaje, que sea adecuado para eliminar la presencia de
microorganismos dafinos.
« La ejecucion de estas actividades de desinfeccion se debe registrar.

A\ Siempre limpie antes de desinfectar. Nunca desinfecte una superficie sucia.
g Registrar los tratamientos de desinfeccion de equipos y herramientas.

En el ANEXO 10 se incluye un ejemplo de planilla de registro de inspeccion de limpieza y desinfeccion.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se deben utilizar equipos y herramientas cuyo diseno, fabricacion y calidad sean Facil

apropiados para una adecuada limpieza y mantencion; las uniones de los equipos

y las herramientas con las superficies de contacto con la fruta deben ser lisas o

mantenidas para reducir al minimo la acumulacion de tierra, suciedad, particulas de

alimento y materia organica.

4 pasos para una limpieza y desinfeccion eficientes

Paso 1: Remueva toda la suciedad y desechos
visibles de la superficie de contacto con los
alimentos.

Paso 2: Aplique un detergente adecuado y frote las
superficies.

Paso 3: Enjuague la superficie con agua limpia
asegurandose de remover todo el detergente y la
suciedad.

Paso 4: Aplique un desinfectante adecuado para su
uso en superficies de contacto con los alimentos.
Se podria necesitar un paso posterior de enjuague.
Deje que la superficie se seque al aire.

En el ANEXO 11 se incluye un ejemplo de planilla de registro de limpieza de los banos.

- Dentro de los equipos que pueden contaminar a fruta estan los vehiculos de transporte, por lo que es necesario inspeccionar su
estado de limpieza antes de cargar la fruta.

En el ANEXO 12 se incluye un ejemplo de planilla de registro de inspeccidn del transporte.
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Facilidad de hacerlo:

Requisito de cumplimiento
Los instrumentos o controles que utilice para medir, reqular o registrar las Medianamente

temperaturas, pH, (a eficacia antiséptica u otras condiciones, con el fin de controlar
o prevenir el crecimiento de microorganismos patdgenos, deben estar en buenas
condiciones y en cantidad adecuada para los usos designados.

facil

Orientacion para hacerlo
Se debe tener instrumentos que funcionen bien para medir, regular o registrar cualquier proceso que se realice en el predio como por

ejemplo tratamientos para desinfectar el agua (medidor de pH, medidor de cloro), elaboracion de abonos organicos de origen animal
(termdmetro), o cualquier otro proceso donde se necesite hacer mediciones.

Informacidn de ayuda para cumplir el requisito
- Si se hace tratamiento al agua y/o al guano en el predio, debe tener los instrumentos para medir pardmetros como por ejemplo

temperatura (termometro), pH (medidor de pH), cloro (medidor de cloro), entre otros.
- También se necesitan instrumentos para dosificar plaguicidas como balanza y recipientes.

G =
\ ar.
.\_ fgl A y 2
$ N
) Vaso graduado Jeringa para Medidor Balanza
Termometro pH-metro plastico medir cloro de cloro digital
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se requiere que. las instalaciones~de packing (de.tip~0 provisor.iq 0 defir!itivg) ylo Medianamente
la zona de acopio, tengan el tamano adecuado y diseno que faciliten su limpiezay |

desinfeccion. Debe tener buen drenaje de las aguas residuales. acil

Es necesario mantener limpios y en buenas condiciones los pisos, paredes, techos,

accesorios, ductos y tuberias, y tomar las precauciones para evitar que la fruta y las

superficies de contacto con ella se contaminen.

Se debe evitar la presencia de agua apozada, o sitios donde corre o se acumula

agua en forma permanente (por ej. llaves en mal estado), considerando también la

posibilidad de contaminacion a través del goteo o la condensacion.

Orientacion para hacerlo

Las zonas de acopio y packing deben tener un tamaio adecuado y un disefio que permita una limpieza y desinfeccion adecuadas. Se
debe mantener siempre todo limpio y desinfectado (si corresponde) y evitar agua apozada o goteo, porque ello puede contaminar
la fruta.

Informacidn de ayuda para cumplir el requisito

- Dejar espacio suficiente en la zona de acopio y/o packing para el trabajo de los equipos y para almacenar materiales.

- Construir las zonas de acopio y/o packing de forma de que sean facilmente lavables y se puedan desinfectar.

- Elpiso debe ser de un material lavable, idealmente de concreto.
IMPORTANTE

MANTENER
LIMPIO
Y ORDENADO

- Mantener limpios y en buen estado pisos, paredes, techos,
accesorios, ductos y tuberias.

- Evitar el agua estancada en el equipo o en el piso (o suelo). El agua estancada puede tener microorganismos dafiinos como Listeria
monocytogenes y puede salpicar la fruta y equipos, propagando la contaminacion en el drea de acopio y/o embalaje.

Las bandejas con fruta cosechada deben mantenerse sobre pallets y nunca en contacto directo con el suelo.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se debe excluir a los animales domésticos de las zonas donde se encuentra la fruta, Ficil

las superficies de contacto con alimentos, o el material de embalaje o separar a los

animales domésticos del drea donde se realiza una actividad relacionada con la fruta

bajo la norma FSMA, mediante la ubicacidn, los tiempos o una separacidn fisica.

Los perros guardianes o de guia estan permitidos en algunas areas de un packing

cerrado si es poco probable que puedan contaminar la fruta, las superficies de

contacto con ella, o los materiales de embalaje.

Orientacion para hacerlo

Si se tienen animales domésticos en el predio, estos deben estar confinados en un sector cercado, para que no se acerquen a la zona
de acopio, packing ni bodegas.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Los animales como perros, gatos, gallinas, cerdos u otros deben estar siempre confinados, dia y noche, fin de semana o festivo,
durante todo el periodo de cosecha y al menos un mes antes del inicio de la temporada.
- En caso de animales de trabajo, no permitir que estos estén cerca de las zonas de acopio y packing cuando haya fruta.

Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
En las instalaciones de embalaje ya sean provisorias o definitivas, se debe mantener .

el area limpia y tomar todas las medidas para evitar el ingreso de plagas (insectos, Medianamente
roedores, aves). Para ello se deben mantener en buen estado los sellos de las puertas facil

y ventanas de galpones, o mantener en buen estado mallas u otros materiales en
el caso de instalaciones provisorias, y tener un programa de monitoreo y control de
plagas que debe revisarse y registrarse semanalmente.

Orientacion para hacerlo
Si se embala fruta en el huerto, mantener limpias y ordenadas las instalaciones y tener un programa de control de plagas.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Si se embala fruta en el huerto, en un packing provisorio o definitivo, este debe siempre estar limpio y se deben tomar todas las
medidas para que no entren plagas como ratas, ratones, aves e insectos. Para ello:
« Mantener en buen estado mallas, sellos de puertas y ventanas.
« Revisar que no haya agujeros por los que puedan entrar las plagas; si los hay, taparlos.
« Instalar mallas o pinchos para evitar que los pajaros se posen en las vigas dentro de la instalacidn.
« Mantener las zonas que estan fuera del area de embalaje despejadas y sin escombro y vegetacion alta, donde las plagas puedan
vivir 0 esconderse.
« Sacar la basura y desechos todos los dias y varias veces al dia seguin sea necesario para que no atraigan plagas.
« Mantener tapada la fruta para protegerla del excremento de pajaros o de la actividad de plagas.

- Es obligatorio tener un programa de monitoreo y control de plagas que debe revisarse y registrarse semanalmente.

gTener un registro de monitoreo de trampas de roedores.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Los banos deben estar disefados, ubicados y mantenidos para: .
1. Prevenir la contaminacion con desechos humanos de la fruta, las superficies de Medianamente
contacto (manos de los trabajadores, mesones, estantes, equipos y herramientas, facil
cajas cosecheras, etc.), sitios de cultivo, fuentes de agua, y los sistemas de
distribucidn de agua; y
2. Proveer medios para la eliminacion sanitaria de los desechos y el papel higiénico.
Si existe un curso de agua, los baios deben ubicarse minimo a 20 metros de él, o
demostrar que cuenta con las instalaciones basicas necesarias para impedir que
se contamine el agua (por ejemplo, uso de bafio quimico).

Orientacion para hacerlo

Los baios deben estar disefados, ubicados y mantenidos para prevenir la contaminacidn de la fruta.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Ubicar los sanitarios a minimo 20 metros de un curso de agua.

- Tener sanitarios e instalaciones de lavado de manos que sean accesibles, limpios y que cuenten con todos los elementos de
limpieza. El agua utilizada debe ser potable o potabilizada y puede estar contenida en un biddn de plastico, limpio, cerrado y con
llave dispensadora para sacar el agua.

- Los banos no deben tener filtraciones que puedan contaminar el suelo, agua o materiales y equipos.

- Cualquiera que sea el tipo de bafios existente en el predio, se debe cumplir con las siguientes normas minimas de higiene:

« Deben ser faciles de lavar y deben mantenerse siempre limpios, interior y exteriormente.

« Si los bafios se ocupan en faenas nocturnas, deben tener iluminacion.

« Las puertas deben cerrar bien.

* Debe existir basureros con

tapa y pedal.

« Deben contar con papel
higiénico.

« Deben tener jabdn liquido.

* Deben tener toallas de
papel desechables para
secarse las manos.

« Deben tener sefalizacion
indicando la obligacidn de
lavarse las manos después
de usar el bano.

- Se debe verificar la condicion de higiene de los bafios y de las instalaciones para el lavado de manos. Para ello revisar, con una
frecuencia determinada por el propio productor, el estado en que se encuentran estos elementos.
- Sedebe registrar cada revision, la fecha y las observaciones encontradas y se debe anotar la fecha en que se corrigen los problemas.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se debe eliminar apropiadamente el agua sucia y las toallas desechables individuales Facil

y tomar medidas para que el agua sucia del lavamanos no contamine la fruta, las

superficies de contacto con ella, las zonas donde se manipula la fruta, las fuentes ni

los sistemas de distribucidn del agua agricola.

Orientacion para hacerlo

Los residuos de los lavamanos (agua sucia y toallas desechables usadas) deben eliminarse de forma que no contaminen la fruta ni
las superficies de contacto.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Recoger la basura de los banos y disponer de ella en un lugar designado, con la frecuencia necesaria para evitar que los basureros
se llenen en exceso y para reducir moscas y vectores. Se debe procurar que el agua residual del lavamanos no caiga al suelo ya que
puede ser un peligro de contaminacion de ropa y calzados; para eliminarla, se puede usar un contenedor, que luego de llenado, sea
eliminado de forma adecuada.

- Identificar el area de acopio temporal de basura como de uso exclusivo.

ZONA DE ACOPIO
DE BASURA

- Mantener limpia el area de acopio temporal de basura,
e incorporarla al programa de control de vectores y plagas.
- Los contenedores o basureros deben ser lavables, con tapa
y permaneceren buen estado.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Se debe mantener los sistemas de aguas residuales y sépticos de tal manera que se Medi

prevenga la contaminacion de la fruta, superficies de contacto, fuentes y sistemas de edianamente
distribucidn del agua agricola. Por ejemplo, se debe eliminar las goteras o derrames facil

de desechos humanos.

Tras un evento importante como una inundacion o un terremoto, se deben tomar

medidas apropiadas para asegurar que el sistema de aguas residuales o séptico

continden operando en una manera que no contaminen la fruta, las superficies de

contacto, las areas de produccion y acopio o envasado de fruta, y las fuentes o los

sistemas de distribucion del agua agricola.

Orientacidn para hacerlo

Las aguas residuales tienen que desecharse dentro de un sistema séptico o de desagiie adecuado, o por otros medios que garanticen
que no contaminaran el huerto.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Eliminar las aguas residuales por un sistema séptico o de
desagiie ya que estas son potenciales vehiculos de muchas
enfermedades y problemas del medioambiente.

- Siocurre una inundacion o un terremoto, revisar que no haya
afectado los sistemas de alcantarillado/drenajes y aguas negras.
Si hubo problemas, tomar las medidas adecuadas para que los
sistemas sépticos y de aguas residuales continden operando de
manera que no contaminen la fruta ni las superficies de contacto
con ella.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
En las instalaciones de embalaje donde se usen caferias para conducir agua, éstas Medi

deben tener una presion adecuada, en cantidad suficiente para todas las actividades. edianamente
No deben tener retroflujo ni conexiones cruzadas con aquellas tuberias que conducen facil

aguas sucias.

Orientacidn para hacerlo

Verificar que en las instalaciones de packing el sistema de cafierias de agua tenga la presion adecuada y que no haya retroflujo ni
conexiones cruzadas con tuberias que lleven agua sucia.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Las canerias tienen que ser del tamafio y disefio adecuado y estar
instaladas y mantenidas adecuadamente para:

a) Distribuir agua a la presion necesaria, en cantidad suficiente en
todas las areas donde es usada para las actividades
productivas, para las operaciones de saneamiento o para las
instalaciones sanitarias y de lavado de manos.

b) Transportar adecuadamente las aguas residuales y los desechos
liquidos.

c) No ser una fuente de contaminacidn para la fruta y las superficies de contacto con ella, para las areas usadas en la produccion,
cosecha y postcosecha de la fruta, o para las fuentes de agua de uso agricola.

d) No permitir el reflujo o conexiones cruzadas entre los sistemas de tuberia que descargan residuos liquidos o que llevan agua
para las zonas productivas y de postcosecha del huerto.

Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Si se tiene animales domésticos, para prevenir la contaminacidn de la fruta, superficies Ficil
de contacto, areas usadas para la produccion, acopio y embalaje de fruta, fuentes y acl

sistemas de distribucion del agua agricola, con desechos animales se debe:
1. Controlar adecuadamente sus excrementos y basura, y
2. Mantener un sistema de control de los excrementos y la basura de origen animal.

Orientacion para hacerlo

Tomar medidas para evitar la contaminacidn fecal de animales en el huerto.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

Las acciones correctivas pueden incluir la construccion de bermas/diques/barreras para reducir o redireccionar los escurrimientos,
0 tomar medidas para disuadir a la fauna silvestre (ver punto 5.01).

Para minimizar los riesgos de contaminacion fecal de animales en las areas de cultivo, acopio y empaque de la fruta, utilizar botas
y ropa exclusiva para la limpieza de estiércol y manejo del guano.

El lavado de manos es crucial. Siempre lavarse las manos inmediatamente después de tocar a los animales o cualquier desecho
de origen animal.
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8. REGISTROS | PUNTOS 8.01 A 8.04

Se establecen los requisitos de mantencidn, almacenamiento, duracion y acceso a los registros, formatos aceptables de registros
y divulgacion de los registros fuera de la FDA, que se deben llevar en el huerto e instalaciones de embalaje que embalen
mayoritariamente fruta del mismo campo. Ellos estan indicados en su respectiva seccion y corresponden a: registros generales,
registros de salud, higiene y capacitacion de las personas, registros en relacion a uso de mejoradores de suelo, registros en
relacion a animales y fauna silvestre, registros en relacion a agua de uso agricola en precosecha, registros en relacion a agua de
uso agricola en postcosecha y registros en relacion a instalaciones de manejo de producto en postcosecha.

PU NTU Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
1. Los registros deben incluir, segtin corresponda: Fcil
N°8 m vi. Nombre y ubicacidn del huerto. dCl
: vii. Valores y observaciones obtenidos durante el monitoreo.
viii. Una descripcion adecuada (como el nombre del producto, o la variedad
especifica o nombre de la marca del producto y cuando esté disponible, el
nimero de lote o algin otro identificador) que aplique al registro del producto;
ix. La ubicacion del area de cultivo (por ejemplo, un cuartel especifico) u otra area
(por ejemplo, un drea especifica del empaque) que aplique al registro;
X. Lafechay hora de la actividad documentada;
2. Los registros deben crearse en el momento que la actividad es efectuada u
observada;
3. Los registros deben ser precisos, legibles e indelebles.

Orientacidn para hacerlo

Los registros deben tener toda la informacidn que exige la Norma de campo y crearse en el momento en que la actividad es realizada
u observada; deben ser legibles e indelebles (que no se borren).

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

Crear los registros preocupandose de que tengan toda la informacidn requerida.

- Iranotando en el mismo momento en que se hace la revision o se realiza la accidn. & feget

- Utilizar un lpiz que no se borre.

- Escribir con letra clara (si se anota a mano). \
A\ Hacer del mantenimiento de registros una actividad de RUTINA.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:

1. Los registros deben incluir, segtin corresponda: Ficil
vi. Nombre y ubicacion del huerto. acl
vii. Valores y observaciones obtenidos durante el monitoreo.

viii. Una descripcion adecuada (como el nombre del producto, o la variedad
especifica o nombre de la marca del producto y cuando esté disponible, el
nimero de lote o algin otro identificador) que aplique al registro del producto;

ix. La ubicacion del area de cultivo (por ejemplo, un cuartel especifico) u otra area
(por ejemplo, un drea especifica del empaque) que aplique al registro;
x. Lafechay hora de la actividad documentada;

2. Los registros deben crearse en el momento que la actividad es efectuada u
observada;

3. Los registros deben ser precisos, legibles e indelebles.
- Enresumen, los registros generales requeridos por la Norma de campo, son:
1. Registro de Capacitacion: ver Anexo 1.
2. Registro de Visitas al huerto: ver Anexo 2.
3. Registro de Andlisis de laboratorio externo: mantener archivados todos los resultados de analisis de laboratorios realizados
(aguas, residuos de plaguicidas etc.).
4. Registro de Inspeccion de los sistemas de agua del campo, que debe realizarse una vez al afio, antes de la cosecha: ver Anexo 3.
5. Registro de Cloracién manual de aguas por punto de cloracion (en caso de que se haga): fecha, hora, cantidad de cloro, cantidad
de agua que se clord, responsable y firma.
6. Registro de Monitoreo de tratamiento de agua para uso agricola: ver Anexo 4. Sirve para tratamiento de cloracidn y otros.
7. Registro de Tratamiento de abonos organicos y compost (en caso de que se haga): ver Anexo 7.
8. Registro de Aplicacidn de abonos de origen animal (en caso que se aplique): ver Anexo 8.
9. Registro de Fauna silvestre y animales domésticos: ver Anexo 9.
10. Registro de monitoreo de trampas de roedores: tener un mapa de trampas numeradas indicando la ubicacion de cada una de

ellas. Registro de monitoreo: fecha, listado de trampas numeradas, indicacion de consumo (si 0 no) por cada trampa,
responsable, firma.

11. Registro de Inspeccion de limpieza y desinfeccion: ver Anexo 10.

12. Registro de Limpieza de los baros: ver Anexo 11.

13. Registro de Inspeccion de transporte: ver Anexo 12.

14. Registro de Incidentes: este registro debe usarse para todos los casos en que ocurra algo fuera de lo comiin. Por ejemplo, el
ingreso de un animal al huerto, incendio, temblor, corte de agua, pelea de trabajadores, huelga, accidente laboral, intoxicacidn,
entre otros.

Este registro debe incluir: fecha, descripcion del incidente, acciones tomadas, incluida la eliminacion de la fruta en caso de que
se haya visto afectada.

A\ Conservar siempre los registros en archivos ordenados y clasificados por fecha y categoria.
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Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Todos los registros requeridos en el ambito 1. “Calificaciones y Capacitacion del Facil

Personal” deben estar fechados y firmados por la persona que llevd a cabo la actividad

de capacitacion.

Las planillas FSMA relacionadas con los ambitos 4. Mejoradores de suelo de origen

animaly 7. Equipos, Herramientas, Instalaciones y Desinfeccion”, deben estar firmadas

y fechadas por la persona que efectud el registro y también deben ser revisadas,

firmadas y fechadas por el encargado de inocuidad.

Orientacion para hacerlo

Los registros referidos a capacitaciones del personal deben estar fechados y firmados por el capacitador y aquellos que se toman
en el caso de los abonos de origen animal y de las revisiones, limpieza y desinfeccion de equipos, herramienta e instalaciones
deben ser revisados, firmados y fechados por el encargado de inocuidad.

Informacidn de ayuda para cumplir el requisito

En los anexos de esta guia se incluyen ejemplos de planillas de registros para estos temas.

PU NTU Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
Tiene que mantener los registros durante al menos 2 anos a partir de la fecha en que Facil

N 0803 fueron creados.

Orientacidn para hacerlo

Guardar los registros ordenados en una carpeta o en archivos, protegidos, por un periodo de al menos 2 aios.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

Tener los registros de al menos 2 anos de antigiiedad, ordenados y protegidos.
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PU NTU Requisito de cumplimiento Facilidad de hacerlo:
1. Se deben tener todos los registros inmediatamente disponibles y accesibles para Fcil
N°8 04 que la FDA pueda inspeccionarlos y copiarlos previa solicitud oral o escrita, con la
: excepcion de los registros que se encuentran fuera del huerto en cuyo caso tendrd
24 horas para obtenerlos y ponerlos a disposicion de la FDA para su inspeccidn y
copia.
. Si el huerto se encuentra cerrado por un periodo prolongado, los registros podran
trasladarse a otro lugar razonablemente accesible, pero deben retornar al predio
dentro del plazo de 24 horas a partir de que medie una solicitud para una revision
oficial.

Orientacion para hacerlo

Tener los registros siempre disponibles para que las autoridades del FDA puedan revisarlos.

Informacion de ayuda para cumplir el requisito

- Guardar los registros ordenados en carpetas por tema.

- Se permite el almacenamiento de los registros fuera del huerto si estos se pueden recuperar y presentar dentro de las 24 horas
posteriores a la solicitud para la revision oficial.

- Los registros electranicos se consideran en el sitio si se puede acceder a ellos desde alguna ubicacidn dentro del huerto.
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ANEX0 1
EJEMPLO DE HOJA DE REGISTRO DE CAPACITACION (Punto 1.06)

REGISTRO DE CAPACITACION

Nombre de la empresa/predio/huerto;

Direccidn de la empresa/predio/huerto:

Nombre de la capacitacidn efectuada:

Duracidn de la capacitacion (horas): Hora inicio y hora término (00:00):

Nombre del entrenador o capacitador:

Firma del entrenador o capacitador:

Fecha de la actividad:

Temas tratados en la capacitacion:

Nombre de la persona que asistid a la actividad Firma de la persona

Registro revisado por:

Fechas de revision:

Fuente: Elaboracion propia en base al material de capacitacion del Proyecto de Cooperacion Chile-México ACHIPIA -
SENASICA.2017. Registro basado en el documento preparado por Produce Safety Alliance 2017. Ref: FSMA PSR 112.50 (b)(1).
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ANEXO0 2
EJEMPLO DE PLANILLA DE REGISTRO DE VISITAS AL HUERTO (Punto 2.03)

REGISTRO DE VISITAS AL HUERTO

Nombre de la empresa/predio/huerto:
Direccidn de la empresa/predio/huerto:

Fecha Horade Nombre Teléfono de  Motivo de visita Area o Horade  Fuiinformado sobre las

(DD/MM/AA)  llegada contacto persona  salida normas de inocuidad del
(00:00) que visita  (00:00)  huerto (Si/No) - Firma

Fuente: Elaboracidn propia.
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ANEXO0 3
EJEMPLO DE PLANILLA DE REGISTRO DE INSPECCION DE LOS SISTEMAS DE AGUA DEL CAMPO (Punto 3.02)
REGISTRO DE INSPECCION DE LOS SISTEMAS DE AGUA DEL CAMPO

Nombre de la empresa/predio/huerto:
Direccidn de la empresa/predio/huerto:

Fecha de Hora Fuente de agua y/o del  Observaciones o Acciones correctivas Nombre y Firma

inspeccion  (00:00) sistema de distribucion  resultados de la tomadas de quien realizé la
(DD/MM/AA) inspeccionados inspeccion inspeccion

Registro revisado por: Cargo:

Fechas de revision:

Fuente: Elaboracion propia en base al material del Proyecto de Cooperacion Chile-México ACHIPIA — SENASICA.2017. Registro
hasado en documento preparado por Produce Safety Alliance 2017. Ref: FSMA PSR 112.50 (b) (1).
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ANEXO0 4
EJEMPLO DE PLANILLA DE REGISTRO DE MONITOREO DE TRATAMIENTO DE AGUA PARA USO AGRICOLA (Punto 3.07)
REGISTRO DE MONITOREQ DE TRATAMIENTO DE AGUA PARA USQ AGRICOLA

Nombre de la empresa/predio/huerto:
Direccidn de la empresa/predio/huerto:

Fecha de Hora  pH  Temperatura Desinfectante ~Nombre Dosis Acciones Nombre y
monitoreo  (00:00) del  delagua(°C) utilizado comercialdel ~ monitoreadadel  correctivas Firma de quien
(DD/MM/AA) agua (Ingrediente  desinfectante  desinfectante necesarias realizd la

activo) utilizado (enla  (*Encasode (en caso de inspeccion
etiqueta) utilizar cloro, requerir)
medir cloro libre)

Registro revisado por: Cargo:

Fechas de revision:

Nota: Se deben registrar todas las caracteristicas senaladas en la planilla.
Fuente: Elaboracion propia en base al material del Proyecto de Cooperacidn Chile-México ACHIPIA — SENASICA.2017. Registro
hasado en el documento preparado por Produce Safety Alliance 2017. Ref: FSMA PSR 112.50(b)(1).
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ANEXO0 5

REQUISITOS DE MUESTRAS DE AGUA SEGUN LOS DIFERENTES ORIGENES

Momento

- Muestreo Inicial Muestreos Punto de Resuttadoque  ;Se debe tratar
Origen el Aova (Perfilinicial)  Posteriores S muestreo admite FSMA :l agua?
muestras
RED MUNICIPAL | - Siel proveedor | - Siel proveedor | Es recomendable |Noaplica, pero | Ausenciade £ | No es necesario
0 DE AGUA entrega copia entrega copia que el certificado | si se hace colien 100 ml de
POTABLE 0 APR, | del certificado, | del certificado, | sea de alguna muestreo, debe | agua.
dondeelagua | noesnecesario | noesnecesario | fecha donde ser en el punto
es mantenida en | muestrear muestrear exista mayor de distribucion
circuito - Siel proveedor |- Siel proveedor |usodeaguaen o uso.
y estanques no entrega copia | no entrega copia | contacto con la
cerrados. de certificado, | de certificado, | frutao cercanoa
una muestra una muestra cosecha.
anual. anual.
AGUA 4 (cuatro) Unamuestraal | Enelmomento | Enlallave donde | Ausenciade £ | Es necesario
SUBTERRANEA | muestrasde £ | afio. de mayorusode | sale el agua que | colien 100 mlde
(pozo, colien el primer agua, cercanoa | sevaausar. agua.
profundo), ano. cosecha.
mantenida
en circuito
y estanques
CERRADOS.
AGUA 20 (veinte) 5 (cinco) Enelmomento | Enlallave donde |Ausenciade £ | Es necesario
SUPERFICIAL muestras de muestrasde £. | de mayor usode |sale elaguaque | colien 100 ml de
(canales, E. colique se colial ano. aguacercanoa | Sevaausar. agua.
tranques, pueden tomar cosecha.
acequias, de la siguiente
estanques forma:
abiertos) (a) 5 (cinco)
muestras cada
ano en un total de
4 anos.
(b) 10 (diez)
muestras cada
ano en un total de
2 afos.

Fuente: Elaboracion propia en base a la Guia “Agua de Uso Agricola”, Proyecto Chile-México ACHIPIA - SENASICA, 2017 y al Manual de Buenas
Practicas del Productor para la Inocuidad de la Frambuesa, Chilealimentos, 2018.
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ANEXO0 6

REQUERIMIENTOS DE LOS ABONOS DE ORIGEN ANIMAL TRATADOS Y NO TRATADOS
ABONOS DE ORIGEN ANIMAL SIN TRATAMIENTO

. Tipo de Tratamiento/Estandar El abono organico de origen Fntonces el, .
Tipo de abono S . . . intervalo minimo
microbiologico que debe cumplir animal debe ser aplicado .
de aplicacion
No tratado De una manera que no tenga contacto | 120 dias
con la fruta durante (a aplicacion y
minimice el potencial contacto con la
fruta después de la aplicacidn.
No tratado De una manera que no tenga 0 dias
contacto con la fruta durante y
después de la aplicacin.

Tipo de abono

ABONOS DE ORIGEN ANIMAL CON TRATAMIENTO

Tipo de Tratamiento/Estandar

El abono organico de origen animal

Entonces el intervalo

Tratado por un proceso

fisico, quimico controlado y
validado cientificamente, o la
combinacion de estos que sea
validado cientificamente, de
acuerdo con los requerimientos
y cumplen con el estandar
microbioldgico establecido para
este tipo de tratamiento.

microbioldgico que debe cumplir

Tipo de tratamiento:

(1) Compostaje estatico
manteniendo condiciones
aerdhicas (oxigenacidn) a una
temperatura minima de 55 °C por
3 dias consecutivos y seguido de
un adecuado curado.

(2) Compostaje con volteo (pila
mavil) manteniendo condiciones
aerdbicas a un minimo de 55
°C por 15 dias (los cuales no
tiene que ser continuos), con un
minimo de 5 vueltas, y seguido
por un curado adecuado.

Estandar microbiolégico que debe

cumplir:

Salmonella no detectable por 4

gramos de sdlidos totales (base

seca) y menos de 1000 NMP para

Coliformes fecales (base seca).

Empleando un método capaz de

detectar 3 NMP.

debe ser aplicado

De una manera que no tenga
contacto con la fruta durante la
aplicacion y minimice el potencial
contacto con la fruta después de la
aplicacion.

minimo de aplicacion
0 dias
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Tipo de abono

Tratado por un proceso

fisico, quimico controlado y
validado cientificamente, o

la combinacidn de estos que
sea validado cientificamente

y cumplen con el estandar
microbioldgico para este tipo de
tratamiento.

ABONOS DE ORIGEN ANIMAL CON TRATAMIENTO

Tipo de Tratamiento/Estandar
microbioldgico que debe cumplir

Tipo de tratamiento:

Un proceso fisico controlado y
validado cientificamente (térmico),
quimico (alta alcalinidad), bioldgico
(compota), o la combinacidn de
estos tres tipos de procesos que han
sido validados.

Estandar Microbioldgico que debe
cumplir:

L. monocytogenes: No detectable,
usando un método capaz de detectar
una UFC por 5 gramos de muestra
analitica (o mililitros si la muestra
es liquida).

Salmonella: No detectable, usando
un método que pueda detectar 3

en nimero més probable (NMP)

por 4 gramos de sélidos totales (o
mililitros, si la muestra el liquida).
E. coli 0157:H7: No detectable,
usando un método que pueda
detectar 0,3 NMP por 1 gramo de
muestra analitica (o mililitros, si la
muestra es liguida).

El abono orgdnico de origen animal
debe ser aplicado

De una manera que no tenga
contacto con la fruta durante y
después de la aplicacion.

Entonces el intervalo
minimo de aplicacion

0 dias

Fuente: Elaboracion propia en base a la Guia “Agua de Uso Agricola”, Proyecto Chile-México ACHIPIA - SENASICA, 2017 y al
Manual de Buenas Practicas del Productor para la Inocuidad de la Frambuesa, Chilealimentos, 2018.
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ANEXO0 7
EJEMPLO DE PLANILLA DE REGISTRO DE TRATAMIENTO DE ABONOS ORGANICOS Y COMPOST (Punto 4.05)

REGISTRO DE TRATAMIENTO DE ABONOS ORGANICOS Y COMPOST

Nombre de la empresa/predio/huerto; Direccion de la empresa/predio/huerto:
Método de compostaje:
Fecha de apilado (DD/MM/AA): Fecha terminado (DD/MM/AA):

Lista de todos los ingredientes del compost:

Pila (o hilera) nimero:

Fecha de volteode Medicionenarea  Medicionendrea  Medicionendrea  Medicionendrea  Nombre y Firma
la pila de compost  1de lapilao 2delapilao Jdelapilao Ldelapilao de quien realizo la

(DD/MM/AA) hilera de compost.  hilera de compost:  hilera de compost:  hilera de compost:  inspeccion
Temperatura y hora Temperatura y hora Temperatura y hora Temperatura y hora
de medicion de medicion de medicidn de medicidn

Registro revisado por: Cargo:

Fechas de revision :

Fuente: Elaboracion propia en base al material del Proyecto de Cooperacion Chile-México ACHIPIA - SENASICA.2017. Registro
hasado en el documento preparado por Produce Safety Alliance 2017. Ref: FSMA PSR 112.60 (b) (2).

NOTA 1:

- Use este registro para todo tratamiento de compostaje efectuado en el campo.

- Registre la fecha de preparacidn de la pila o hilera de compost, fechas de volteo, y las temperaturas que ha encontrado en cada fecha.
- Use una hoja para cada pila o hilera de compost.

NOTA 2: La produccidn correcta de compost requiere alcanzar una temperatura minima de 55°C que sea mantenida por tres dias,
cuando se usa un sistema cerrado, o bien alcanzar al menos 55°C por 15 dias usando un sistema de hileras o pilas aireadas por
volteo, periodo en el cual los materiales deben ser volteados 5 veces.
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ANEXO0 8
EJEMPLO DE PLANILLA DE REGISTRO DE APLICACION DE ABONOS DE ORIGEN ANIMAL (Punto 4.05)
REGISTRO DE APLICACION DE ABONOS DE ORIGEN ANIMAL

Nombre de la empresa/predio/huerto:
Direccidn de la empresa/predio/huerto:

Fecha de Identificacion  Superficie Tipo de abono  Cultivo al que  Cantidad Forma de Nombre y Firma
aplicacion del sector (ha) aplicado se le aplicd el de abono aplicacidn de quien realizd

(DD/MM/AA) (tratamiento / abono aplicado (kg) a aplicacidn
composicion/
marca/ origen)

Registro revisado por: Cargo:

Fechas de revision:

Fuente: Elaboracidn propia en base a documento de Penn State College of Agricultural Sciences (www.extension.psu.edu/fsma).
Nota: La produccion correcta de compost requiere alcanzar una temperatura minima de 55°C que sea mantenida por tres dias, cuando

se usa un sistema cerrado, o bien alcanzar al menos 55°C por 15 dias usando un sistema de hileras o pilas aireadas por volteo, periodo
en el cual los materiales deben ser volteados 5 veces. Ref: FSMA PSR 112.60 (b) (3).
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ANEXO0 9
EJEMPLO DE PLANILLA DE REGISTRO DE FAUNA SILVESTRE Y ANIMALES DOMESTICOS (Punto 5.01)

REGISTRO DE FAUNA SILVESTRE Y ANIMALES DOMESTICOS
Nombre de la empresa/predio/huerto:
Direccidn de la empresa/predio/huerto:

Fecha de Nombre Actividad de fauna silvestre ~ Acciones correctivas  Fecha de Nombre y Firma de quien

inspeccidn del o evento de intrusion de tomadas implementacion de las  realiz la inspeccion
(DD/MM/AA)  sector  animales (Si/No) acciones correctivas

Registro revisado por: Cargo:

Fechas de revision:

Fuente: Elaboracion propia en base al Curso de capacitacion para productores de la PSA. Registro basado en documento
preparado por Produce Safety Alliance 2017. Ref: FSMA PSR 112.83(a).
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ANEXO0 10
EJEMPLO DE PLANILLA DE REGISTRO DE INSPECCION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (Punto 7.02)
REGISTRO DE INSPECCION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Nombre de la empresa/predio/huerto:
Direccion de la empresa/predio/huerto:

Fecha de Hora dentificacion Resultados de la inspeccion: ~ Método de limpiezao ~ Nombre y Firma
inspeccidn (00:00) de los equipos o ;Los equipos y/o herramientas  desinfeccion utilizado  de quien realizd la

(DD/MM/AA) herramientas inspeccionados, se inspeccidn
encontraban limpios y/ o
desinfectados?

Registro revisado por: Cargo:

Fechas de revision:

Fuente: Elaboracidn propia en base al material del Proyecto de Cooperacidn Chile-México ACHIPIA - SENASICA.2017. Registro basado
en Documento preparado por Produce Safety Alliance 2017. Ref: FSMA PSR 112.140(b)(2).
NOTA: Registre la fecha, hora, herramienta o equipo y método para cada actividad de limpieza o desinfeccion.
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ANEXO0 11
EJEMPLO DE PLANILLA DE REGISTRO DE INSPECCION DE LIMPIEZA Y REABASTECIMIENTO DE LOS BANOS (Punto 7.07)
REGISTRO DE INSPECCION DE LIMPIEZA Y REABASTECIMIENTO DE LOS BANOS

Nombre de la empresa/predio/huerto:
Direccion de la empresa/predio/huerto:

[dentificacion Fecha de limpieza Hora  Nombre(s) del (los) Elementos abastecidos*  Nombre y Firma de
instalacién sanitaria* ~ (DD/MM/AA) (00:00)  producto(s) utilizado(s) ~ (papel higiénico, jabén. toalla quien realizd la limpieza

desechable, gel antibacterial,
otros)

Registro revisado por: Cargo:

Fechas de revision:

*Observar el croquis del campo para obtener la ubicacidn de cada instalacidn sanitaria en el campo.

Si tiene contratada a una empresa de limpieza y servicio, adjunte el recibo de mantenimiento o limpieza.

Fuente: Elaboracion propia en base a documento de Penn State College of Agricultural Sciences (www.extension.psu.edu/fsma).
Ref: FSMA PSR 112.140(b)(2).
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ANEXO0 12
EJEMPLO DE PLANILLA DE REGISTRO DE INSPECCION DE TRANSPORTE (Punto 7.02)

REGISTRO DE INSPECCION DE TRANSPORTE

Nombre de la empresa/predio/huerto:
Direccidn de la empresa/predio/huerto:

Fecha (DD/ Hora  Empresa Patente Nombre  Ultima  Camién Sirespondid  Accion T° camion  Nombre y Firma

MM/AA) (00:00) transportista camion  conductor carga  limpio  No,indiqueel correctiva alcargar  de quien realizo
camion  (Si/No)  problema la inspeccidn

Registro revisado por: Cargo:

Fechas de revision:

Fuente: Elaboracidn propia en base a documento de Penn State College of Agricultural Sciences (www.extension.psu.edu/fsma).
Ref: FSMA PSR 112.140(b)(2).
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