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¢Qué Es La LEY FSMA (Food Safety Modernization Act)?
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¢Donde se encuentra mi empresa en la cadena alimentaria?
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¢Qué Es La LEY FSMA (Food Safety Modernization Act)?

/ Componentes Principales

BPMs y Controles BPMs y Controles

Estdndares de Preventivos de Preventivos de Adulteracién
frutas y vegetales™ Inocuidad de Inocuidad de Intencional
Alimentos (Humanos) Alimentos (Animales)

Verificacion de

Proveedores
Acreditacidon de

Transporte Sanitario

Extranjeros e
Terceros
Importadores

Calificados

* o 7 ° ° ° ’
FDA FOOD SAFETY También conocida como Norma de inocuidad de los productos agricolas frescos,

MODERNIZATION ACT Produce Safety Rule (PSR) o Norma de campo de FSMA
T —



¢Qué es PRO | FSMA?

v" Protocolo de inocuidad basado en la Norma de Campo de FSMA, con
foco en proveedores agricolas de la industria de berries congelados,
para dar correcto cumplimiento a los requerimientos de la norma

estadounidense.

v’ Prioriza acciones de acompafiamiento, capacitacién y evaluacién a nivel
PRO|FSMA
de campo

v' Compuesto por un set de herramientas que incluye:
* Documento con puntos a cumplir y sus medios de verificacion
* Lista de chequeo con aplicacion online
* Guia para su implementacién
* Curso de capacitacion con fundamentos de inocuidad para
implementar la normativa, adaptado a las condiciones locales
* Material impreso y audiovisual de inocuidad alimentaria con foco en

FSMA.
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Desarrollo del Protocolo PRO | FSMA - Prospeccion

Practicas de higiene durante la cosecha

’ Practicas de higiene durante la cosecha,

Practicas de higiene durante la cosecha
Parte 2

Practicas de higiene durante la cose



http://www.achipia.gob.cl/fsma-home/fsma-material-complementario/
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NORMA FSMA: Sus implicandias para b produccian agricola
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PREGUNTAS

Seccion 1de 9 ¥ :

ENCUESTA A PROVEEDORES AGRICOLAS DE
BERRIES SOBRE LA REGULACION FSMA

La ley de Modernizacién de la Inocuidad Alimentaria (FSMA) es la nusva regulacién sobre inocuidad alimentaria de los
EE.UU que cambia el enfogue desde un sistema reactivo a uno preventivo, y que afecta a toda la cadena productora de
alimentos que exporta a ese pais

Esta encuesta tiene como objetivo conocer la preparacin de los proveedores agricolas de la industria procesadora de
berries, respecto a los requisitos establecidos en la normativa FSMA y apoyar su implementacién. Los datos obtenidos
seran vatados de manera confidencial y agregada.

Esta actividad se enmarca en el proyecto “Protocolo para cumplir la Ley de Modemnizacién de la Inocuidad Alimentaria de
EE.UU. para proveedores agricolas de la industria de berries congelados” apoyado por CORFO y ejecutado por Fundacién
Chile y Chilealimentos, con la colaboracidn de ACHIPIA, INDAP, SAG, PER Maule y PTI Berries del Maule Sur.

Direccion de correo electrénico *

¢Cuél es su actividad?

Margue sélo una respuesta
Produccién agricola
Produccién agricola y packing

Centro de acopio

“UNA REGION
DE BERRIES PARA
ELMUNDO"

El futuro det Maule Sur
y su liderazgo mundial.

ENTRADA
LIBERADA

’ CORFOY ?."’ =
N

P
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PREGUNTAS

ENCUESTA AL SECTOR PROCESADOR DE Tr
BERRIES SOBRE LA REGULACION FSMA

La ley de Modemizacién de la Inocuidad Alimentaria (FSMA) es la nueva regulacion sobre inocuidad alimentaria de los
EE.UU que cambia el enfoque desds un sistema reactivo 3 uno preventivo, y que afscta a toda | cadena productora de
alimentos que exporta a ese pais.

Esta encuesta tine como objetiy Ia preparacién del sector de berries respecto a los requisitos
establecidos en la normativa FSMA y apoyar su implementacion. Los datos obtenidos serdn tratados de manera
confidencial y agregada

Esta actividad se enmarca en el proyecto "Protocolo para cumplir la Ley de Modemizacién de la Inocuidad Alimentaria de
EEUU. para proveedores agricolas de la industria de berries congelados” apoyado por CORFO y ejecutado por Fundacién
Chile y Chilealimentos, con la colaboracién de ACHIPIA, INDAP. SAG, PER Maule y PTI Berries del Maule Sur.

Direccion de correo electronico ”

Corresponde usted a la clasificacion de:

Marque s3lo una respuesta

Empresa congeladora

Empresa elaboradora de jugos y/o pulpas

Empresa deshidratadora

Empresa slaboradors de mermeladas

Wy

N W, f ¢ h



Desarrollo del Protocolo PRO | FSMA — Versién inicial (at)

Puntos de Verificacién, Requisitos de cumplimiento y Criterios de implementacién

FROTOCOLO PARA CUMPLIR LA LEY DE MODERNZACIGN DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA DE EE.UU. PARS PROVEEDORES AGRICOLAS DELA
INDUSTRLA DE BERRIES CONGELADOS
Proyecto Innova Chile Corfo 15BPE-03813

ESTANDARES PARA LA PRODUCCION, COSECHA, EMPAOUE Y ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS PARA EL CONSUMO HUKAND
Seccion 105 FEMA - Parte 112 del Codigo Federal Titulo 21

Morma de inocuidad de FSMA pars productos azricolss frescos

Puntos de Verificscion, Reguisitos de Cumplimiente y Criterios de Implementzdon

| DATOS GEMERALFSDE LAEMPRESA |

Razon social : Nombre de fantasia ©

Direccion - Telefono y mail -

Representante empresa : Cargo -

Berries que produce - N* Reg. SAG para frambuesss =i aplica):
Certificacion[es] gue posee:

Principal destino de su fruta:

Como minima s= debe demostrar gue &l personal ha recibide Gpacitacion en los siguientes temas: Higiene de alimentos & inocuidad, reconocer
sintomas de enfermedades, conocer la norma FSMA aplicable al campo.

Los cosechenas en particular deben recibir capacitacion para identificar fruts con riesgos 3 la inocuidad, no cosechar aquells donde vean riesgos,

inspecdonar limpiez y manejo de los envases de cosecha y herramientas para prevenir peligros a |13 inocuidad.

Referencia a la Morma Punto . . . Criterio de

11232 i) C0l  iHayuna persona o encngado Debe haber una persona responsable del programa Baja
especifico entemas de inocuidsd, | deinocuidad alimentariz del campo yio cuadrilla de complejicad
gue hayz aprobado el curso PS4 o cosecha que haya aprobado &l curse ofidal para
tenga capacitacion n inocuidad productones agricolas - Produce Safety Alliznce-PSA,
alimentaria eguivalente 2 este, en | 0 gue pueda demosirar que posee bos
el predio o huerto? conacimientos equivalentes.

112.22 (3] C.oz iHz recibido todo ef personsl gue | Todo el personal gue superviss, manipula o tiens Baja
supervisa o maneja la fruta, contacto oon |a fruta debe ser Gpacitado, @ lo complejidad
induyendo los trabajadones menos una vez al ano, en bos temas de inocuidad
temporeros, capacitacion anuzl de | indicados en la norma FEMA, tales como: Higiene de
acuerda 3 sus labores? alimentos & inocuidad, Reconocimiento de sintomas

de erfermedades, Conocer Iz norma FSWA aplicable
al camipa.

112 22 (b) C03  iHan recibido todos los Todos los cosecheros deben capaditarse, 2 bo menos Baja
cosecheros, incluyendo los de unia vez al aho, &n temas generales y especicos de complejidad
temporada, c:pﬁ-:iui:'rﬁn anual inocuidad para sus [sbores.
para identificar |z fruts con riesgos | La formacion debe repetirse cuando se observe o
a |z inccuidad, no cosechar aquells | exista informadon que indique gue el personal no
conde wean riesgos, inspecoionar | cumple con |2 Momas F3MA
limpiez y manejo de los envases
ce cosecha y herramientas pars
prevenir peligros @ la inocuidad.

11222 (a) coe La capaditacion realizads a todo el | Como minima, tedo el personal gue manipula la Baja
personal gue manipula la frutz o fruta o superviss estas actividades debe recibir complejidad

supervisa eszs [sbores, dincluye los
temas definidos en |2 Norma
FSMA aplicables segun sus
responsabilidedes?

formacion gue incluya las normas estableddas por
la FO¥ 0 |z Norma FaRA4,



Wi‘»a Desarrollo del Protocolo PRO | FSMA - Aplicacion Checklist productores del Maule

Referencia a |z Monma Punto . - CUKIFLE

de productos e FSMA N Purto de Verificacion Si=1/No<D Comentarios
112.22 (c] CO0l  iHayuna persona o encingado

especion en temas de inocuidad,

gue haya aprobado el ourso PS4 o

tenga capacitacion en inocuidad
alimentzria eguivalente 3 este, &n
el predio o huerbo?

112 22 (a) COZ  iHzrecibido todo e personal gue
supervisa o maneja ka fruts,
imduyendo los trabajzdores
temporeros, capacitacion anual de
acue oo & sus |abones?

112.22 k] CO03  iHan recibido todos los
cosecheros, incuyendo los de
temporads, Capsdtacion anual
para identificar [z fnota con riesgos
i |3 inoruidad, no cosechar aquells
donde vean riesgos, inspecoionar
limpiezz y mansjo de los envases
e cosecha y hemramientas pars
prevenir peligros & [z inoouidad.

112 22 (a) Cis La capadtacion realizads @ todo el
perzonal gue manipula 3 frutz o
supervisa es=s |zbones, Sinduye los
temas definidos en [2 Morma
FSMAA aplicables sexin sus
responsabilidades?

112 21 |d] CO5  iHayun procedimiernto de
incumplimientofsccion disciplinaria
el trabajador?

112.30 k] CO6 | iEwiste un programa de

11233 a) capacitzcion en higiene de
impcuidad alimentzna que induya &







Desarrollo del Protocolo PRO | FSMA — Cursos de Inocuidad basados en FSMA

29 de mayo 2019, Curicd, dictado por Victor Rivera de ACHIPIA.

=

Curso de capqcnauon en mocwdod (POE POES, HACCP) con foco en FSMA,
dictado por ACHIPIA, para trabajadores de empresas de congelado



Mas de 100 participantes

Productores de ardndanos, frambuesas, moras y

Ve

RECONOCIMIENTO A

Marco Antonio Lépez G.

por haber parficipado en el curso

Fundamentos para el cumplimiento del protocolo de inocuidad basado
en la Ley FSMA para productores de berries

con duracion de 8 horas

12 de noviembre 2019, Curico

- t.".

realizado en Curico, Chile, el dia 12 de noviembre de 2019
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Herramientas de apoyo generadas en el proyecto

Protocolo de inocuidad basado en Guia para la implementacion del Triptico Espafiol/Creolé Curso “Fundamentos para el cumplimiento del
la Ley FSMA Protocolo Reglas generales de sanidad e higiene Protocolo de inocuidad basado en la Ley FSMA”

A .

FUNDAMENTOS PARA EL @UMPLIMIENTO DEL PR6TOCOLO DE INOCUIDAD
f, ESMA PARA.PROBUCTORES DE BERRIES
"CURSO DE4'HORAS) '

REGLAS GENERALES DE SANIDAD E HIGIENE ’ I
EN EL CAMPO. EN EL MARCO DE LA LEY FSMA ¢

REG JENERAL NAN SANTE AK LIYEN NAN

o
-
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u arco del
ir 2 s
otz

. Protocolo de Inocuidad para Berries Basado en FSMA

Guia para la implenfenltacién del Protocolo de I lI
Inocuidad para Berries Basado en FSMA

Requerimientos de 12 ley de Modernizacién de La Inocuidad Alimeataria de los EE. UL (FSMA),
para proveedares agricolas de la industria de congelados

Pt s i para Berries Basado en FSMA W]

Reguerimientos de [a ley de Modernizacién de La Inocuidad Alimentaria de los EE. ULL (FSMA).
para proveedores agricolas de 13 industria de congelados

Versze L
Febrera 2020

Versie L0
Febrero 2000

f— —
corrod i FCH  Zomeaimen EAC—HPE CcorFoy E FCH Zomeatimencs EAC—""P'A

Aplicacion online Video
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Protocolo de inocuidad basado en FSMA — Puntos de verificacion

46 Puntos de Verificacion (PVs) distribuidos en

COMPONENTE | 8 ambitos
Puntos de Verificacion y

Requisitos de
Cumplimiento

1. Calificaciones y capacitacion
del personal 6 PVs
s  Brdchicas a \ 5. Animales domésticos y
implementar por los silvestres
productores de berries
para cumplir con la

2. Salud e higiene del personal

Norma de campo 6. Cosecha, produccian,
FSMA empaque y almacenamiento
= * Formato de pregunta
Protocolo de Inocuidz;d [;ara Berries Basado en FSMA " I \ Medios de Veriﬁcadov 3. ﬁgna de uso agricnla

Regquerimientos de [a ley de Modernizacién de 2 Inocuidad Alimentaria de los EE. UL (FSMA),
para proveedores agricelas de |3 industria de congelados

1. Equipo, herramientas,

COMPONENTE II instalaciones y sanitizacion

Lista de Verificacion

Fq’! r:cmlealnnurwus

(Checklist) k. Mejoradores de suelo de
origen animal

Lista de chequeo; permite a .
¢ 8. Registros
los productores Reg 4PVs

autoevaluarse o a las
empresas evaluar a sus
proveedores de berries




Protocolo de inocuidad basado en FSMA — Puntos de verificacion

18 PVs
ﬁri’rerios: \

1. Necesidad de inversidn
MEDIA FACTIBILIDAD o costos asociados
de implementacion 22 PVs 2. Capacidad del
, (Medianamente facil) oroductor
Protocolo de Inocuid:;dr;;aré Berries Basado en FSMA " I 3 ° Au’ronom 1a d e I p I’Od uctor
T T e LR para implementar el
BAJA FACTIBILIDAD \ punto J
e . ' ACHIPIA - = e
v ] EH Gowonrmor  HEIE de implementacion 6 PVs

(No tan facil)




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 gue se le exigen a los supervisores y los que deben cumplir los registros de las capacitaciones.

Punto de Yerificacién Requisito de cumplimiento

Subseccion C 1.02 | jHay en el huerto una persona o Debe haber una persona responsable del Media
112.22(c) encargado especifico en temas de programa de inocuidad alimentaria del huerto

inocuidad que haya aprobado el ylo cuadrilla de cosecha que haya aprobado

curso PSA o tenga capacitacion en el curso oficial para productores agricolas -

inocuidad alimentaria equivalente a | Produce Safety Alliance - PSA, o que pueda

este curso? demostrar que posee los conocimientos

equivalentes.

Subseccion C 1.06 | jSe mantienen registros de las | Se deben establecer y mantener registros que Alta

112.30(a)(b)

capacitaciones de acuerdo con los
requisitos de [a Norma FSMA?

incluyan la fecha de las capacitaciones, nombre
de la persona que realizo la capacitacion, los
temas tratados y las personas capacitadas.




Protocolo de inocuidad basado en FSMA — Lista de verificacion

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

Y A,
' COMPONENTE Il
LISTA DE VERIFICACION (CHECKLIST)

Punto S Factibilidad de Cumple :
N° Punto de Yerificacion — tacitn No A Comentarios

1.01 | jHa recibido todo el personal que supervisa  Media
0 maneja la fruta, incluyendo los trabajadores [ (Medianamente facil)
temporeros, capacitacion al menos una vez al
ano de acuerdo con sus labores?

1.02 | jHay en el huerfo una persona o encargado Media
especifico en temas de inocuidad gque haya | [(Medianamente facil)
aprobado el curso PSA o tenga capacitacion
en inocuidad alimentaria equivalente a este
curso?

103 |Todes los cosecheros, incluyendo los Media
temporeros, jhan recibido capacitacion anual |  (Medianamente facil)

: para reconocer y no cosechar fruta visiblemente
SO S contaminada o que pudiera estar contaminada,
L e L e inspeccionar la limpieza y manejo de los
P pwesdres s de 8 i e coetos | PO envases de cosecha y herramientas para
Jeses prevenir la contaminacion de ellos?
1.0& | La capacitacion realizada a todo el personal Alfa

Corrod i FCH Zchieamentos gue manipula la fruta o supervisa esas labores, (Facil)

jincluye los temas definidos en La Norma FSMA
segun sus responsabilidades?

105 | jHay un procedimiento para cuando el Media
trabajador no cumple con las normas de | (Medianamente facill
higiene establecidas en el huerto?

1.06 ﬁEE mantienen registros de las capacitaciones Alia

e acuerdo con los reguisitos de la Norma (Facil)
FSMA?




Guia para la implem-en/tacién del Protocolo de

Inocuidad para Berries Basado en FSMA
Requerimientos de 2 lel de Modernizacitn de (2 Inocuidad Alimeataria de les EE. UL. (FSMA),

para proveedores agricolas de [a industria de congelades

Pope g ACHIPIA
CORFOP E g% fi‘cm\emu 1tos E'——'—

Guia para la implementacion del Protocolo

COMPONENTE Il

Guia para la implementacién
del Protocolo

L. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL | PUNTDS 2.01 A 2.05

Se aberdan bas medidas de prevencion par qee personas enfermas o gue presenten bendss ne contaminen la freta con pabogends. Se corsaleran
mhmlﬁm&rlpmmkhw:dmﬁmﬁ]lammwﬂmdm

Requisito de cumplimiento _ .

Se tebo pxriir de ks shores. que impliquen manipelar |2 etz otocar (35 superiicies do contacin | . .
conalla, 3 15 parsenas que presentan sintomeas de enfomedades contagiosas (ndusass, vamit, Facil
tiarmea, finbez o ictenicia), 0 hendas, fasta gue su condicin ne represente un fiesgo pan L2 s3ud
pliblica. 5o dober indicar 3 personal que notifige 3 s supervisor o 3 b persona responsablo s

tiene o fiay alguna posibilidad de que tenga mna condiciin de salud apbcable.

Es necosario g bos supenvisores fengan capacitcin sobre pste tema y efoctivamente destinen 2

135 persanas con Siiomas 2 0W0s trabajes donda no togeen (3 fruta nils superfices de contacin.

Cémo ir implementando
manejos y practicas que indica
el Protocolo basado en la Ley

FSMA, en el huerto.

Drigntacién para hacerls

e debe evitar que L35 personas enfermas o que tengan alguna herida trabajen en tareas que puedan comtaminar la fruta o Las

superficies de contacto con ella. Se les dabe pedir gue avisen sise sienten mal.

Informacidn de ayuda para complir el requisito

- El personal con enfermedades contagicsas o con sinfomzs de 2llas (nawseas, N ﬁ‘

wiimito, diarrea, fizhre, piel y ojos amanilos, tos, ete.) debe dar aviso 2l encargade ;

¥ no trabajar manipelando la fruta ya gue peeden contaminarla. . i

» Debe dewolvarse  su £asa, 0 80 caso mas grawe ir a un centro asistencial.

= Ko debe regresar 2 trakajar hasta que =2 mejore.

+ En algunes cases, sila persona no 52 shente muy mal, peede apoyar en alguras -
Lahores, siompre y cuando no toges 13 fruta y |as herramientas que vayan 2 tocar
Iz freta itrabajo de papeles, supervisitn de personas, conrol da |as visitas, entre odros).

A\ Imstruir 2 los trabajadores para que siempre avisen si estin enfermos

- Las porsonzs gue estin sufriendo una enfermedad trasmisible por alimentos (ETA) se
transforman envectores o rasmisores de |a enfarmedad y pueden contaminar todo 2l prodecio qee manipulen o frabajen.

- Las personas enfermas puaden trasmitir bacterias patigenas (como E coli'y Satmomed|al, 0 virus (como Hepatitis A o Norovirus).
En todes es05 ca50s L2 contaminacion 2l prodwcto ocurre principalmente cuando |35 personas no & Lavan bien |35 manos o
cuanda sufren de wimito o diarrea, siendo posible que microgodas o particuls de esos fluidos permanezcan, sin que ellas seden
Cuenta, en 5uropa, manos, calzado, trasmitiendo 2=( 2l patdgena 3 su lugar de trabajoy a |2 fruta. Les virus también pueden ser
trasmitidos directamente por L2 persona enfzrma a L3 freta.

Ak Lawtilizacitn de mascarillas cuando se estd enfermo no es suficiente para evitar [2 contaminaciin de |2 fruta.

- 5o racomienda estar informados sobre aumente de enfermedades contagiosas o brotes de ellas en localidades cancanas
para estar atentos ¥ smpervisar el estade de salud de los tabajadores.

- En caso de que un trabzjzdor tenga alguna herida oirritacidn en La cara o 2l cuerpe, no permitic
[ue 513 persana tenga contacka con |3 fruta, mi oon 135 herramientas o £3j3s cosacheras.

Estas heridas estdn contaminadas y podnlzn contaminar |3 fruta.

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

- 5iva a trabajar, que wse guantes sobre el parche y los cambie cada veg gee 282 neCEsanio.

- 5i L2 harida no mejora, quevaya a un centro asistencial.

Ak Imstruir 31 personal para que avise si tieme alguna herida y que MURCA coseche fruta con una herida en la mamo.




Guia para la implementacion del Protocolo

ANBXO1 ANXO02
EJEMPLO DE HOJA DE REGISTRD DE CAPACTTACION EJEMPLO DE PLANILLA DE REGISTRO DEVISITAS AL HUERTD
S S LD
R Nembre de L2 empresal predin/huerto:

Direccitn de I

Telflmode Motwodevista Aveao  Homde  Ful informado sobre s
Deraciin de . achn [heeas): | Hia nici  hora téemino (08001 pesma  salida  normas de imocuidad del
Nembre del it quevisita  {0030)  buerto (SifMol - Fema

Fecha de la xclividad

Nombre de (2 persona que asstié 3 L2 actividad Farma de [a persena

Fuente: Elaboracibn propia.

Fechas de revisitn-

Fuente: Blaboracién propia em base al material de capacitaciin del Proyecto de Cooperacim Chile-México ACHIPIA -
‘SENASICA 2017. Registre basado en el documento preparade por Produce Safety Alliasce 2017. Ref: FSMA PSR 112.50 {bi(1).

Guia para la implementacion del Protocolo de I ANEXOS con ejemplos de planillas de registro:
Inocuidad para Berries Basado en FSMA . . .,
Requmru ooy e Mudrnzacn e ot Amentaia g s UL M), Anexo 1. Registro de capacitacion
Anexo 2. Registro de visitas al huerto
Anexo 3. Registro de inspeccidn de los sistemas de agua del campo

Anexo 4. Registro de monitoreo de tratamiento de agua para uso agricola

Pt s g
CorFOY i E_% Z chitealimentes Ew

Anexo 7. Registro de tratamiento de abonos orgdnico y compost
Anexo 8. Registro de aplicaciéon de abonos de origen animal

Anexo 9. Registro de fauna silvestre y animales domésticos

Anexo 10.Registro de inspeccién de limpieza y desinfeccidn

Anexo 11.Registro de inspeccion de limpieza y reabastecimiento de los baios
Anexo 12.Registro de inspeccion de transporte



REGLAS GENERALES DE SANIDAD E HIGIENE
EN EL CAMPO, EN EL MARCO DE LA LEY FSMA

REG JENERAL NAN SANTE AK LIYEN NAN
JADEN AN, NAN KAD LWA FSMA LA

Documento slaborado en ol marco del proyecte cofinanciade por
CORFOD “Protocolo para cumplir 13 Ley de Modernzacitn de la
Inocuidad Alimertaria de EE. UU. para proveedores agricolas de la
indusiria da berries congelades”, cdigo 18BPE-93812

oot i FCH G JAHER

Triptico Espaiiol/Creolé

Regla 3

Evitar estornudar o toser sobre el
producto.

Rég 3

Fok evife esfenye oswa fouse sou pwoowi 3.

Regla &

Si tieme una herida o se siente enfermio,
reportelo a su supervisor para que sea
gtendido.

Rég &

5 ou gen yon biesi oswa ou sanii ou
malad, rapofe [ nan sipevire ou pou pran
SWen

Regla 5

Mo tacar la fruta ni superficies de contacto
=i esta enfermmo o Bene alguna herida en
las manos.

Rég 5
Pa manyen fwi oswa sifas ki an koniak yo 5
ou malad oswa ou gen yon blesinan men ou.

Regla &

Todo producto gue haya tenido contacto con
sangre u otros fluidos corporales o se haya
caido al suelo, desechelo fuera del area de
cultivo en un legar seguro.

Rég &
Nenpof pwoduwi ki fe gen kon fak ak san oswa [of
[kid ko yo oswa ki te fonbe afe a jefe [ deyo zon
kap grandinan yon kofe ki an sekirite.

14 reglas generales
de sanidad e higiene
que debe cumplir toda
persona que ingrese al
huerto o predio



Curso Fundamentos de inocuidad basado en FSMA

Bases generales de
inocuidad para

£Y ESMA PARA.PROBUCTORES DE BERRIES .
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Aplicacion online

www.profsma.cl

Usuario

v Contrasefia

Ingresar Registrarse




Aplicacion online

- www.profsma.cl

Protocolo de Inocuidad para Berries Basado en FSMA ACCESO AL

PRO|FSMA es un protocolo de inocuidad basado en la Norma de Campo de la ley FSMA, con foco en proveedores agricolas de la industria de berries congelados, para dar un correcto SISTEMA
cumplimiento a los requerimientos que establece la normativa estadounidense.

¢QUE ES
PRO|FSMA? @

PROFSUA

Protyzelo e nocudd g B

ol FH Gon S S FH G

DESCARGAR DOCUMENTO DESCARGAR DOCUMENTO DESCARGAR DOCUMENTO DESCARGAR DOCUMENTO DESCARCARIDOGUMENTO
Componente I: Puntos de Componente lil: Guia de Diptico Curso Fundamentos para el TﬂD?lCO Reg!a‘s Generales de
Verificacion y Requisitos de Implementacién Cumplimiento del Protocolo Sanidad e Higiene
cumplimiento. de Inocuidad

Componente Ii: Lista de
Verificacion (Checklist) con
app online.



Aplicacion online

www.profsma.cl

REGISTRO
Nombre* Apellido paterno* Apellido materno*
RUT* Email Celular INICIO DE SESION

Usuario

v > Contrasena
v

Defina una password de acceso. Esta debe contener minimo 6 caracteres, e incluir letras y nimeros. -
Recuerde respaldarla en un lugar seguro. 5
—/

No soy un robot
reCAPTCHA

Privacidad - Témincs

Enviar




PRO|FSMA

Veronica

ﬂ Dashboard
© Nueva Evaluacién
» Evaluaciones realizadas

= Mi perfil

Aplicacion online

2

Evaluaciones realizadas

Politicas de privacidad



o Nuewva Evaluacion

o MNueva Evaluacion

Aplicacion online

[#° PROTOCOLO DE INOCUIDAD BASADO EN LOS REQUERIMIENTOS DE LA LEY FSMA PARA PROVEEDORES AGRICOLAS DE LA INDUSTRIA DE BERRIES CONGELADOS

Tipo de producto* Identificacion del productor®
Frambuesas v Juan Fernandez

Regién* Comunas* Superficie* N° Empleados*
Maule v Retiro v Entre 0,5y 1 hectérea v 4

Comenzar Evaluacién

1- CALIFICACIONES Y CAPACITACION DEL PERSONAL
[ ideé |

;Ha recibido todo el personal que supervisa o maneja la fruta, incluyendo los trabajadores temporeros, capacitacion al menos una vez al afio de acuerdo con sus labores?

@si N

Orientacion para responder:
Se debe capacitar a todo el personal que trabaja en el huerto (dueno, administrador, capataz, jefe de cuadrilla, temporeros, etc.) en inocuidad de acuerdo con sus labores, al momento de ser

contratados y después peridédicamente, por lo menos una vez al afo.

Comentarios

Comentarios opcionales...




Aplicacion online

1] 2-5ALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

iSe exige a las personas que visitan el huerto a cumplir con los procedimientos de inocuidad alimentaria?

8 si @ No

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

Comentarios

Comentarios opcionales...

3- AGUA DE USO AGRICOLA

o Nuewva Evaluacion

Si el agua de uso agricola es tratada, ;cumple con los requisitos de calidad microbiana de la Norma FSMA?
Si No ° No me aplica

Orientacion para responder:
si el agua tiene algin tratamiento, debe cumplir con la calidad microbioldgica que indica la Norma de campo para el agua usada en produccién y para el agua utilizada en cosecha y poscosecha.

Se debe monitorear el tratamiento.

Comentarios

Comentarios opcionales...

““




Aplicacion online

Detalles Evaluacidn

\ Se generd correctamente el registro de

la evaluacion
Resultados obtenidos en la evaluacion Puntos sin cumplimiento Comentarios Informacién Personal Resumen
#  Item de control N° Puntos Checklist N° Puntos Obtenidos N® Puntos No aplica Nivel de cumplimiento
% 1 CALIFICACIONES Y CAPACITACION DEL PERSONAL 6 0 a 0des
L=
N
.T'_ﬁ P SALUD E HIGIEME DEL PERSOMAL 5 0 ] 0des
e
E 3 AGUA DE USO AGRICOLA 10 2 2 2del0
=
=
H 4 MEJORADORES DE SUELOS DE ORIGEN ANIMAL 5 5 5 5debs
=
™
u:j 5  ANIMALES DOMESTICOS Y SILVESTRES 1 0 0 Odel
L
L
-
8 REGISTROS 4 4 0 4ded
Total de puntos cumplidos: 27 de 46

Bien! Usted ha avanzado. Prepare un plan para cumplir lo que le falta




Aplicacion online

Detalles Evaluacién

Resultados obtenidos en la evaluacion Puntos sin cumplimiento Comentarios Informacion Personal Resumen

# Pregunta Punto de verificacion Facilidad de hacerlo
1.04 La capacitacién realizada a todo el personal que manipula la fruta o supervisa esas labores, jincluye Facil
los temas definidos en la Norma FSMA segln sus responsabilidades? @
3.02 ; Inspecciona todas las fuentes de agua, sistemas de distribucion de agua y equipos, de uso agricola, Facil
para identificar posibles fuentes de contaminacion para la fruta al menos una vez al afio? @
1.03 Todos los cosecheros, incluyendo los temporeros, jhan recibido capacitacion anual para reconocery  Medianamente Facil
no cosechar fruta visiblemente cohtaminada o que pudiera estar contaminada? @
3.08 ;Se realizan analisis de E. coli genérica para cada fuente de agua utilizada durante la producciondela  No tan Facil
fruta, con la frecuencia requerida y/o esperada (Perfil de la Calidad Microbiana del Agua (PCMA)? @




Aplicacion online

o Resultados obtenidos en la evaluacién Puntos sin cumplimiento Comentarios Informacion Personal Resumen
:8: Empresa Evaluador Superficie Mimero de empleados
Veronica Larenas Entre 0,5y 1 hectarea 4
8 Email: vlarenasdelafuente@gmail.com
Regidn Comuna Fecha
Maule Romeral 2020-04-20 10:29:25

Producto: Frambuesas

|dentificacion del Productor: Marisol Ulloa

Preguntas de la Evaluacién

1- CALIFICACIONES Y CAPACITACION DEL PERSONAL

;Ha recibido todo el personal que supervisa o0 manegja la fruta, incluyendo los trabajadores temporeros, capacitacion al menos una vez al afio de acuerdo

con sus labores?
Si

Comentarios del usuario:

1 - CALIFICACIONES Y CAPACITACION DEL PERSONAL

;Tiene una persona o encargado especifico en temas de inocuidad que haya aprobado el curso PSA o tenga capacitacién en inocuidad alimentaria

equivalente a este curso, en el huerto?
No

Comentsrios del usuario:



Componentes del Protocolo PRO | FSMA — Aplicacion online

Evaluaciones Realizadas

o #Evaluacion  Producto Identificacion del Productor Region Comuna Superficie N°® Empleados Fecha
3 Frambuesas Marisol Ulloa Maule Romeral Entre 0,5y 1 hectarea 4 2020-04-20 10:29:25
4 Arandanos El Huerto Inocuo Metropolitana de Santiago  Curacavi Entre 0,5y 1 hectarea 2 2020-04-27 21:29:24

Frambuesas  Luis Aria Maule Linares Entre 0,5y 1 hectarea 8 2020-05-06 08:38:47

Detalles Evaluacidn

Resultados obtenidos en la evaluacidn Puntos sin cumplimiento Comentarios Informacion Personal Resumen
ltem de control N° Puntos Checklist N° Puntos Obtenidos N° Puntos No aplica Nivel de cumplimiento
1 CALIFICACIONES Y CAPACITACION DEL PERSONAL 6 0 0 0des
2 SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL 5 0 0 0des
3 AGUA DE USO AGRICOLA 10 2 2 2del0
4  MEJORADORES DE SUELOS DE ORIGEN AMIMAL 5 5 5 5des

5  ANIMALES DOMESTICOS Y SILVESTRES 1 0 0 Odel




PRO | FSMA www.profsma.cl

PRO|FSMA
' , N f f

Todo el material de apoyo generado en este proyecto
se puede obtener en forma gratuita en el sitio
www.profsma.cl, plataforma administrada por

Chilealimentos, donde también se encuentra
disponible la aplicaciéon online para que productores
se autoevalten y profesionales de la industria de
berries congelados evalien a sus proveedores en
relacion a la Norma de productos frescos de la ley

FSMA.


http://www.profsma.cl/

iGRACIAS!




