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RESUMEN

En la actualidad, para acceder a mercados internacionales, los agroexportadores requieren
cumplir con una serie de los requisitos de calidad del importador, principalmente para
asegurar que la inocuidad del producto a exportarse. Herramientas como los estandares de
certificacion han facilitado a los agroexportadores estandarizar sus procedimientos y
controles internos para cumplir con los requisitos establecidos por los mercados
internacionales mas exigentes. En este sentido, se presenta la experiencia profesional
desarrollada sobre la implementacion de protocolos de calidad e inocuidad en el cultivo de
mandarina para exportacion, realizado en el Fundo Santa Rosita, en Huaura, Lima. Con esta
implementacion se buscé garantizar la entrega de un producto saludable en cumplimiento de
los estandares solicitados por los mercados de destino. En este trabajo se describe el proceso
llevado a cabo durante la campafia del afio 2020, implicando mejoras en las instalaciones del
fundo, fortalecimiento de las actividades de produccion y de las capacidades de los
trabajadores, incluido el personal técnico del fundo. Todo este trabajo permitio obtener como
logro, la certificacion GLOBAL G.A.P. asi como la culminacion del proceso de exportacion

sin observaciones o rechazos de producto.

Palabras clave: Inocuidad, mandarina, (Citrus reticulata), buenas practicas agricolas.



ABSTRACT

Nowadays, agro-exporters need to comply with a series of quality requirements from
importers, mainly to ensure the innocuity of products to be exported. Certification standards
have helped to agro-exporters to standardize their quality procedures and internal controls
to meet the requirements established by the most demanding international markets. On that
way, this professional experience has been developed on the implementation of quality and
safety protocols in mandarin crop for exportation, carried out at Santa Rosita Farm, located
in Huaura, Lima. With this implementation, we sought to guarantee the delivery of a healthy
product in compliance with the standards requested by the destination markets. On this
document it is described the process carried out during the 2020 production season,
involving improvements in the farm facilities, strengthening of production activities and
workers capabilities, including the farm technical staff. All this work allowed to obtain as
an achievement, the GLOBAL G.A.P. certification as well as the culmination of the

exportation process without observations or rejections of fruit.

Keywords: Innocuity, mandarin, (Citrus reticulata), GAP.



I. INTRODUCCION

1.1. Problematica

Per0 se ha convertido en un importante referente en cuanto al abastecimiento de productos
agricolas frescos a nivel mundial. Comex Peru (2020) reporta un total de US$ 7.552.000.000
en agro exportaciones tradicionales y no tradicionales, notdndose un aumento de 6.1%
respecto al 2019. El posicionamiento logrado es debido a un exhaustivo trabajo en la mejora
de controles en cuanto a calidad fisica y organoléptica del producto a exportar, sino también

en el control de otros requisitos como la inocuidad del producto.

La inocuidad representa un tema de preocupacion para todos los paises ya que esta
directamente relacionado con la salud publica. Por ende, las partes interesadas a este tema
no solo involucra a los gobiernos y consumidores, sino también a las empresas productoras
y comercializadoras quienes necesitan asegurar que el producto ofrecido es seguro y apto

para su consumao.

Las principales tiendas retail de paises como Estados Unidos y Reino Unido consideran el
cumplimiento de certificaciones de inocuidad como un requisito fundamental para recibir el
producto en sus almacenes. Herramientas como los estandares de certificacion han facilitado
a los agroexportadores estandarizar sus procedimientos y controles internos para cumplir

con los requisitos establecidos por los mercados internacionales mas exigentes.

1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo general
Contribuir con la mejora de la calidad de fruta fresca de exportacion a través del uso de
protocolos de calidad e inocuidad.



1.2.2. Objetivos especificos
e Describir el proceso de implementacion de protocolos de calidad e inocuidad en el
cultivo de mandarina (Citrus reticulata)
e Difundir los resultados de la aplicacion de protocolos de calidad e inocuidad en el

cultivo de mandarina (Citrus reticulata)



Il. REVISION DE LITERATURA

2.1. Situacion de la produccion de mandarina en el Peru

Para el periodo 2014-2019, se reporta que la superficie de producciéon de mandarina en el
Peru representa un total de 18146 ha, de las cuales 7971 ha estan ubicadas en la region Lima
lo cual representa un 42% del total. Otras regiones productoras son Junin con un 24% e Ica
con el 16.7%.

Asimismo, la produccion nacional promedio oscila en 504 000 TM de los cuales
aproximadamente 253 000 TM corresponden a la region Lima (Ministerio de Agricultura 'y
Riego, s.f.). PROCITRUS, asociacion gremial de productores citricolas, report6 para el afio
2019 que las exportaciones de mandarinas alcanzaron las 140 000 TM aproximadamente.
Asimismo, para octubre del 2020 se informo que las exportaciones de mandarinas tenian un
acumulado anual de 180000 TM hasta finales de agosto del mismo afio, siendo el principal

destino Estados Unidos como se observa en la Figura 1.

14%; Resto de
paises

43%; ESTADOS
UNIDOS

10%; HOLANDA

17%; REINO
UNIDO

Figura 1: Principales destinos de exportaciones peruanas de

mandarinas del afio 2019
FUENTE: Procitrus, 2019



2.2. Inocuidad alimentaria

La generacion y perdurabilidad de la demanda de alimentos en los mercados mundiales esta
condicionado en conseguir previamente la confianza por parte de los importadores y
consumidores acerca de la integridad de sus sistemas alimentarios y las medidas de
proteccion establecidas en el mismo. (Tafur Garzén, 2009). Se define a la inocuidad de los
alimentos como la garantia de que los alimentos no impacten de manera negativa sobre la
salud del consumidor cuando este lo destine para su preparacién y consumo (OMS, 2020).
FAO (2010) considera a la inocuidad como un aspecto de calidad no perceptible dado que
un producto puede parecer de alta calidad externamente, pero ser inseguro porque puede
estar contaminado por diversas causas: organismos patdgenos, productos quimicos toxicos
o peligros fisicos que a simple vista no se podria determinar. Por otro lado, un producto que
parece carecer de muchos de los atributos de calidad visible, puede ser inocuo al estar libre

de agentes contaminantes para el consumo humano.

Fuentes et al. (2010), sustenta que “debido a la fuerte relacion que existe entre la inocuidad
y la salud de los consumidores, el obtenerla adquiere importancia fundamental e
indiscutible”, tomando en consideracion que cualquier contaminacion del alimento puede
generar algun tipo de enfermedad en el consumidor. La Administracion de medicamentos y
alimentos de los Estados Unidos (2020), agencia encargada de monitorear la idoneidad de
los productos para consumo humano en Estados unidos; menciona que alrededor de 48
millones de casos de enfermedades de transmision por alimentos (ETA) ocurren cada afio en
Estados Unidos. Acorde a esta institucion, las ETA son causadas por mas de 200 patdgenos
diferentes transmitidos por los alimentos. Entre estos agentes de transmision se encuentran
virus, bacterias, parasitos y toxinas, ademas de una gran cantidad de metales y contaminantes
quimicos potenciales. La variedad de agentes asociados con las enfermedades transmitidas
por los alimentos ha crecido de manera constante durante las Ultimas décadas y es muy

probable que esta lista continle aumentando.

En la Tabla 1 se detallan las principales enfermedades transmitidas por alimentos. Se puede
observar que la mayoria de estas enfermedades tienen como fuente de origen el consumo de

un producto agricola fresco contaminado.



Tabla 1: Principales enfermedades transmitidas por alimentos

Organismo

Nombre comun de la

enfermedad

Origen alimenticio

Campylobacter
jejuni
Clostridium
botulinum

Cryptosporidium
Cyclospora
cayetanensis

E. coli
(Escherichia coli)

productor de toxina
E. coli O157:H7

Hepatitis A

Salmonella

Shigella

Campilobacteriosis

Botulismo

Criptosporidiasis
intestinal

Ciclosporiasis

Infeccién por E. coli
(causa comun de la
"diarrea del viajero™)
Colitis hemorragica o
infeccion por E. coli
0157:H7

Hepatitis

Salmonelosis

Shigelosis o disenteria
bacilar

Carne de aves cruda o poco cocida; leche sin pasteurizar,
agua contaminada.

Alimentos mal enlatados, especialmente verduras
enlatadas en el hogar; pescado fermentado, papas asadas
en papel de aluminio, ajo envasado.

Alimentos crudos o contaminados por una persona
enfermo que la manipulé luego de cocinarla; agua potable
contaminada.

Varios tipos de frutas y verduras frescas (bayas, lechuga y
albahaca importadas).

Agua o alimentos contaminados con excrementos
humanos.

Carne de res poco cocida, leche y jugo sin pasteurizar;
frutas y verduras crudas (ej. brotes); y agua contaminada.

Frutas y verduras crudas, agua potable contaminada,
alimentos sin cocer o alimentos cocidos que no son
recalentados luego de haber estado en contacto con una
persona infectada que los manipuld.

Huevos, aves, carne de res; no pasteurizados leche o
jugos; quesos, frutas y verduras crudas contaminadas.
Frutas y verduras crudas, agua potable contaminada,
alimentos sin cocer o alimentos cocidos que no son
recalentados luego de haber estado en contacto con una
persona infectada que los manipuld.

FUENTE: FDA, 2018

2.3. Peligros en los alimentos

Fuente et al. (2010) indican que “un alimento puede estar expuesto a diversos peligros y

consecuentemente perder inocuidad por mdltiples agentes fisicos, quimicos o
microbioldgicos, los cuales potencialmente pueden provocar un dafio en la salud del
consumidor”, refiriéndose de esta manera a las diferentes fuentes de peligros asociados a los

alimentos, los cuales se describe en mayor detalle a continuacion:

a. Peligros biologicos
Los microorganismos transmitidos por los alimentos, como bacterias, virus y
parésitos, se consideran como peligros biolégicos Algunos hongos son capaces de
producir toxinas y también son incluidos en este grupo de peligros (FDA, 1998).

Entre las fuentes de contaminacion, FDA (1998) sostiene que se podrian originar a



través de practicas deficientes en el uso de estiércol en la produccion, el uso de agua
de uso agricola contaminado o personal que padecen de infecciones y que sin

embargo manipula las frutas y hortalizas.

b. Peligros quimicos
La contaminacion quimica en frutas y verduras frescas pueden ocurrir durante las
actividades de campo y/o durante la manipulacién del producto posterior a la cosecha
(FAO, 1998).

Fuente et al. (2010) detallan entre algunos de productos quimicos contaminantes las
micotoxinas, contaminantes ambientales como plomo o mercurio, residuos de
productos quimicos o veterinarios, asi como nuevos problemas de toxicologia como

la alergenicidad.

c. Peligros fisicos
Contaminacién por objetos extrafios y fragmentos no deseados que pueden causar
lesién o dafio al consumidor, como piedras, vidrios, agujas, metales y objetos

cortantes y perforantes, constituyendo un riesgo para la vida del consumidor.

2.4. Evaluacion de riesgos

Una gran parte de garantizar la inocuidad del producto se dedica a eliminar los peligros de
la cadena de produccién de alimentos. Por esta razén se recomienda que los productores
reconozcan y comprendan como se pueden originar los problemas y tomar todas las medidas
posibles para evitar que ocurran accidentes (FAO, 2003). Las evaluaciones de riesgos son
examenes cuidadosos de las areas dentro de la cadena de produccion que pueden causar dafio
a los productos alimenticios o a los trabajadores. Se realizan para que los agricultores puedan
examinar si han tomado suficientes precauciones o deben tomar mayores acciones para
eliminar el potencial dafio (FAO, 2010).

Para una evaluacion de riesgo de inocuidad de los alimentos, FAO (2007) propone un marco

genérico que consiste en los siguientes puntos:



e Actividades preliminares a la evaluacion de riesgos. - Reconocimiento de las
actividades en campo, identificar los peligros y clasificarlos en caso fuera necesario

e Establecer las medidas de accion para la gestion de los riesgos. - Tomar una
decision sobre qué hacer sobre el problema, identificar y evaluar opciones.
Deshacerse del peligro a veces no es posible. Sin embargo, se puede enfocar para
minimizar la posibilidad de su ocurrencia.

e Aplicacion del plan de gestion. - Documentar las acciones tomadas, validar los
controles. Las reacciones de los trabajadores ayudaran a completar la
implementacion.

e Seguimiento y examen. - Un seguimiento a las acciones establecidas, conclusiones
y su eficacia en el cumplimiento de los objetivos brindara herramientas para decidir

Si se necesitan acciones nuevas o diferentes a las tomadas.

2.5. Buenas Précticas Agricolas

A finales de la década de los 90, surgi6 la tendencia de establecer codigos y estandares a las
practicas agricolas desarrolladas en la produccion por parte de diferentes actores como
organizaciones no gubernamentales, entidades privadas y organizaciones de la sociedad
civil; orientada a satisfacer la demanda de requisitos estandarizados a lo largo de la cadena
de produccion (FAO, 2007). Euro-Retailer Produce Working Group fue una de estas
organizaciones, que aliandose con supermercados de Europa continental iniciaron con
EUREPGAP en el afio 1997 para armonizar requisitos de inocuidad entre todos los
productores y retailers de Europa (GLOBAL G.A.P., s.f.).

Sin embargo, no se tenia un esquema claro de los principios, indicadores y principalmente
el proposito de estas practicas estandarizadas de tal manera que puedan adoptarse en
cualquier parte del mundo. Por este motivo, FAO inicio un proceso de consulta y mesas de
dialogo multidisciplinario con representantes de paises de todos los continentes con el fin de

lograr un concepto alineado a las problematicas del nuevo milenio (FAO, 2007).

Se define a las buenas practicas agricolas como todas las practicas y/o acciones donde se
aplican los conocimientos disponibles para lograr la sostenibilidad ambiental, econémica y

social de la produccion y de los procesos posteriores a la produccion agricola con el fin de



obtener alimentos y productos agricolas no alimenticios inocuos y saludables (FAO, 2007).
El desarrollo y adopcidon de las buenas préacticas agricolas es muy relevante en la actualidad
ante un mercado de comercio de alimentos mas competitivo y exigente, asi como un
creciente numero de consumidores conscientes de la calidad, seguridad e higiene de los

productos que compran (FAO, 2007).

La Universidad de Pensilvania (2019) menciona que las buenas practicas agricolas pueden
ser utilizadas por los productores a fin de identificar donde pueden ocurrir los potenciales
peligros a la inocuidad y aplicar las medidas de prevencion necesarias antes que el producto
sea dispuesto para los consumidores. Asimismo, destaca la importancia de las certificaciones
de tercera parte relacionadas a la aplicacion de las buenas practicas agricolas que son
solicitadas por cadenas de supermercados como condicionante de transaccion. Eso se
confirma lo expuesto inicialmente por FAO (2003) que sustenta que las Buenas practicas
agricolas permiten que los productores estén aptos para exportar a mercados exigentes con
mejores oportunidades de precios y relacion a largo plazo, ademas de prepararlos para una
probable exigencia obligatoria en su cumplimiento, asunto que se concretd segun lo

expuesto.

2.6. Regulaciones gubernamentales de inocuidad

2.6.1. Ley de modernizacion de la inocuidad de los alimentos (FSMA)

Legislacion promulgada el 4 de enero de 2011 que representd una reforma muy
representativa a las regulaciones de inocuidad anteriores en Estados Unidos, con el principal
objetivo de garantizar que el suministro de alimentos hacia dicho pais sea inocuo. Los
elementos principales que se consideran en esta ley son las siguientes: Controles preventivos,
Inspeccién y cumplimiento, inocuidad de los alimentos importados, intervencion (FDA,
2021).

Dentro del marco de esta ley, en el afio 2015 se promulga la Norma de inocuidad de los
productos agricolas frescos, donde se establecen normas reglamentarias federales de los
estandares de produccion, cosecha y manipulacion de frutas y verduras. Estas normativas se

basan en conceptos de buenas practicas agricolas (FDA, 2021).



Esta norma se ha dividido en varias partes, incluyendo entre ellas: Salud, higiene y
capacitacion de los trabajadores, agua de uso agricola para utilizarse tanto en la produccion
como en la post cosecha, mejoradores bioldgicos de suelo (composta, estiércol), fauna
silvestre y animales domésticos, equipo, herramientas, edificios y saneamiento, produccién
de germinados. Por cada tema se establecen clausulas especificas que los productores,
manipuladores e importadores de productos frescos deben cumplir. Asimismo, la FDA ha
establecido un cronograma de cumplimiento para que las partes involucradas adecuen sus

operaciones y puedan cumplir con dichas disposiciones (FDA, 2015).

Entidades privadas como GLOBAL G.A.P. implementaron un médulo adicional al esquema
de certificacién que manejan, donde incluyen las clausulas de la Norma de inocuidad de los
productos agricolas frescos. Los productores o manipuladores de productos frescos reciben
una carta de cumplimiento luego de pasar satisfactoriamente por una auditoria de tercera
parte (GLOBAL G.A.P, s.f.).

2.6.2. Legislacion Comunidad Europea sobre inocuidad alimentaria

La Union Europea ha establecido una legislacion especifica para armonizar los
procedimientos de control oficial en los Estados miembros en materia de inocuidad
alimentaria. Esta legislacion incluye disposiciones para los paises fuera de la Union Europea
que requieren cumplir para ingresar a los mercados de la UE con s us productos alimenticios.
En el articulo 11 de la regulacion (EC) N° 178/2002 “Ley General de Alimentos” se
establece este alcance para alimentos y piensos importados en la Comunidad para ser

comercializados dentro del territorio.

Esta regulacion abarca 4 aspectos principales: el establecimiento del Sistema de Alerta
Rapida para Alimentos y Piensos (RASFF), el establecimiento del Comité Permanente de
Vegetales, Animales, Alimentos y Piensos (Comité PAFF), la adopcion de medidas de
emergencia y el establecimiento de un plan general de gestion de crisis (Comission,

European, s.f.).

Asimismo, segun esta regulacion se establece que las autoridades competentes de los paises

de la UE deben garantizar controles adecuados y efectivos. La Comision permanente de



plantas, animales, alimentos y piensos es el encargado de monitorear el cumplimiento de
esta normativa en todos los paises miembros, apoyandose de otros organismos como la
Autoridad Europea en Inocuidad alimentaria (EFSA). Dentro del marco de esta legislacién
se ha dispuesto otras normativas para garantizar la inocuidad de los alimentos como por
ejemplo el control de pesticidas permitidos en la comunidad. La lista de ingredientes activos
aprobados se encuentra en el Reglamento de aplicacion (EU) N° 540/2011, el cual se

encuentra en revision frecuente por la autoridad competente.

2.6.3. Legislacion peruana sobre inocuidad alimentaria

El 28 de junio de 2008 se aprobd el D.L. N° 1062 “Ley de inocuidad alimentaria”, marco
juridico para garantizar la inocuidad de los alimentos para consumo humano. A través de
esta normativa se designa a las autoridades involucradas en el cumplimiento de esta ley y las
competencias: Para alimentos agropecuarios de produccion y procesamiento primario
destinados al consumo humano, asi como piensos de produccion nacional o extranjera se
designa al Servicio nacional de sanidad agraria (SENASA) y en el caso de alimentos
pesqueros y acuicolas al Instituto Tecnoldgico Pesquero del Perd. A finales del 2008, se
promulga el D.S. N° 034-2008-AG, Reglamento de la ley de inocuidad de los alimentos,
donde se establecen las disposiciones y procedimientos para la aplicacion y cumplimiento

de la ley.

En el articulo 33 de este reglamento estipula que todos los establecimientos dedicados al
procesamiento primario de alimentos agropecuarios y piensos cuyo destino sea el consumo
nacional, la exportacion e importacion, deben contar con autorizacion sanitaria otorgada por
el SENASA. Para obtenerlo se solicita que los establecimientos cumplan con una serie de
requisitos entre ellos disponer de un Programa de Buenas practicas de manufactura (BPM),
asi como un plan de analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP). Se otorga el
certificado luego que SENASA ejecute una auditoria técnica para validar la informacion y
cumplimiento con la normativa. Este certificado tiene una vigencia indefinida, sin embargo,
los establecimientos estan sujetos a inspecciones de oficio. Por otro lado, en el articulo 42
del mismo reglamento se establece que “los alimentos agropecuarios y primarios y piensos
a ser exportados agropecuarios primarios y piensos a ser exportados o reexportados, deben
provenir de establecimientos/plantas con Autorizacion Sanitaria otorgada por el SENASA.

En el mismo articulo se menciona el proceso a seguir para la obtencién del Certificado
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Sanitario de Exportacion o Reexportacion de alimentos agropecuarios primarios y piensos,

requisito adicional que algunos paises importadores solicitan para el producto adquirido.

2.7. Certificaciones de inocuidad en la produccién agricola

2.7.1. Global G.A.P.

Los objetivos fundamentales de GLOBAL G.A.P. como lo expresa en su portal web oficial

es reducir el riesgo de fallas en la inocuidad de los alimentos durante la produccion agricola

y verificar objetivamente las mejoras en las précticas de cultivo, garantizando que se aplique

una estandar sistémico y coherente a escala mundial. El estindar GLOBAL G.A.P. de

aseguramiento de integridad de la finca (I.F.A.) establece puntos de Control y Criterios de

Cumplimiento (CPCC) divididos en 3 mddulos: Todo tipo de explotacion agropecuaria,

modulo base y sub-ambito. En la Figura 2 se observa los submdédulos relacionados a cultivos.
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Figura 2: Modulos y Sub-Modulos del Estandar de certificacion GLOBAL G.A.P.
FUENTE: Global G.A.P, 2020



El principal objetivo de GLOBAL G.A.P. es que a través de su estandar de certificacion los
productores establezcan un control y sistemas de monitoreo en la produccion agricola. El
enfoque se centra en la inocuidad y trazabilidad del producto, incluyendo ademas requisitos
sobre seguridad, salud y bienestar del trabajador, asi como préacticas de conservacion del

medio ambiente.

2.7.2. Tesco Nurture

Nurture es un esquema independiente establecido en 1992 por Tesco, la cadena de
supermercados mas importantes de Europa. Anteriormente se evaluaba y certificaba de
manera exclusiva por TESCO, sin embargo, a partir de enero de 2017, el programa Tesco
NURTURE se convierte en el Médulo NURTURE vy es evaluado de forma conjunta con la
certificacion GLOBAL G.A.P. Para ello el cumplimiento de este Gltimo es correlativa al
cumplimiento del médulo. Este modulo se enfoca en 5 criterios de cumplimiento que exigen
al productor alinearse al uso adecuado de una Lista de productos de proteccion para plantas
permitidos para cierta produccion, el cual es aprobado previamente por el equipo técnico de
Tesco. Esta lista de productos presenta mas restricciones en el uso de ciertos productos
quimicos en cuanto a dosis recomendada, limites méaximos de residualidad, periodo de
carencia e intervalos de aplicacién. Esto debido a que Tesco toma en consideracion
regulaciones europeas y estudios recientes en cuanto la toxicidad de los productos quimicos,
priorizando siempre proteger la inocuidad del producto que pondran al alcance de sus

consumidores en su cadena de supermercados.
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I11. DESARROLLO DE LA EXPERIENCIA PROFESIONAL

Acorde con Aduanas, durante el afio 2019 del total de exportaciones de mandarinas, el 28%
correspondieron al Consorcio de Productores de Fruta (CPF) con alrededor de 39 000 TM,
posicionandolo como el primer exportador de mandarinas en el Perd. En la Figura 3 se
presenta la distribucion de las exportaciones entre las principales empresas
agroexportadoras, donde CPF muestra un margen de diferencia respecto a las demas de mas
del 10%.

Demads empresas
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— SAN MIGUEL FRUITS PERU
S.A.
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Figura 3: Principales exportadores peruanos de mandarina durante el afio 2019
FUENTE: Procitrus, 2019

Para exportar a diferentes mercados internacionales, es necesario que la fruta cumpla con los
requisitos de calidad del importador, entre ellos los relacionados al aseguramiento de la
inocuidad. Por este motivo, CPF se asegura de que todos los socios productores implementen
protocolos de calidad e inocuidad que les permita cumplir con este requisito. Tal es el caso

de Fundo Santa Rosita, el que tomaremos como base para explicar el proceso en este trabajo.



Durante el periodo de la implementacién de certificaciones de inocuidad se pudo verificar la
correcta aplicacion de diferentes protocolos de calidad e inocuidad, analizando sus
fortalezas, debilidades del sistema de gestion y proponiendo el plan de mejora. Esta labor de
implementacion fue un proceso integrador ya que involucré a diferentes responsables a cargo
del fundo. Las visitas técnicas y reuniones de trabajo fueron necesarias para asegurar el
involucramiento de todo el personal en el proceso, ademas de monitorear los avances de la
la implementacion. Para fines de este trabajo se tomaron de referencia los requisitos
relacionados a inocuidad de las certificaciones GLOBALG.A. P y la adenda Nurture, que
son las certificaciones solicitadas por el consorcio para todo productor que participa en la
campafia exportable. Los elementos a considerar y que fueron realizados durante la

implementacion se listan a continuacion con una breve descripcion de los resultados.

3.1. Caracteristicas generales del sitio
La caracterizacion del sitio permite realizar un reconocimiento inicial del lugar donde se
desarrollara el trabajo. Los puntos considerados en la Figura 4, representan los elementos

mas importantes a considerar y se detallan a continuacion.

Ubicacion. El Fundo Santa Rosita se encuentra ubicado a 132 km. de Lima Metropolitana,
en la provincia de Huaura, distrito de Sayan, centro poblado Irrigacion Santa Rosa. Las
coordenadas UTM tomadas desde la oficina administrativa son -11.215927, -77.398974.

A

Figura 4: Ubicacién geografica y limite perimétrico de Fundo Santa Rosita

FUENTE: Google Maps, 2021

14



Historial del campo. El fundo cuenta con un total de 31.5 ha con cultivos, de los cuales
13.43 ha corresponden a mandarinas Satsuma “Owari” (Citrus unshui Marc.), mandarina
variedad W. Murcott (Citrus reticulata Blanco var. W. Murcott). Por otro lado 16.12 ha que
corresponden a otros cultivos como tangelo (Citrus reticulata x Citrus paradisi) y palta
variedad Hass (Persea americana). La plantacion fue sembrada en 1995 pero se realizaron

renovaciones de copa siendo la Gltima renovacion hace 2 afos.

Predios colindantes. El sitio se encuentra rodeado de “haras” o pastizales para ganado,
ademas de otros agricultores que manejan cultivos anuales como yuca (Manihot esculenta)
y maiz (Zea mays), asi como agricultores que manejan frutales como palta (Persea
americana) y mandarina (Citrus reticulata). Como cercos preventivos existen muros de
concreto y bordes de huaranguillos (Acacia horrida) con una altura aproximada de 3 m (Ver

Figura 5).

Figura 5: Cerco preventivo de Huaranguillo (Acacia horrida)

Fuentes de agua. Existen dos pozos de agua, cada uno destinado para usos como
aplicaciones fitosanitarias, fertirriego, limpieza de equipos y herramientas de trabajo, asi
como para instalaciones de servicios higiénicos y viviendas de trabajadores.

Sistema de riego. Riego tecnificado por goteo en toda el area cultivada. A través del

mismo sistema se realiza ademas la fertilizacion.
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Instalaciones. Se cuenta con una oficina administrativa, almacén de fertilizantes,
almacén de fitosanitarios, vestidores, almacén de herramientas de cosecha, vestidores de
aplicadores, almacén de jabas, area de combustibles y dos almacenes de usos diversos
(Ver Figura 6)
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Figura 6: Distribucion de las instalaciones centrales

3.2. Descripcion del proceso de produccion

La identificacion de las etapas del proceso de produccion (Figura 7) permitié definir el
alcance de la implementacion. Al ser un cultivo establecido, las actividades se inician con
labores de mantenimiento del cultivo (poda, lavado de copa, etc.) el cual se ejecuta de manera
posterior a la finalizacion de la cosecha. Luego se continta con las actividades relacionadas
al manejo del cultivo como el fertirriego, raleo, desmalezado, aplicaciones fitosanitarias y
otros hasta el inicio de la cosecha. Respecto al acopio, en el caso de Fundo Santa Rosita al
igual que otros productores de la zona esta actividad es temporal, es decir, que no implica
un almacenamiento permanente ya que la fruta es transportada el mismo dia de la recoleccion
hacia la planta de proceso. La post cosecha de la fruta es gestionada por el exportador. Por
esta razon no se incluyé dentro del diagrama como alcance de los planes de control de

inocuidad de la fruta proveniente del Fundo Santa Rosita.
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Mantenimiento/Poda
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Transporte a planta

Figura 7: Diagrama de flujo de la produccion de
mandarina (Citrus reticulata) de Fundo Santa Rosita

El inicio de la cosecha depende de diversos factores como la floracién, riego, condiciones
climaticas para la maduracion temprana o tardia de la fruta u otros, por ello se toma como

referencia el historial del afio anterior para la programacion del afio entrante.

3.3. Estructura organizacional

Una vez definidas las actividades dentro del alcance, se identificd el equipo responsable o
involucrados en el desarrollo de estas, de acuerdo a su competencia profesional, experiencia
en las labores desempefiadas y, adicionalmente a las personas con experiencia en
certificaciones. En esta operacion, se determinaron los puntos de la implementacion del
protocolo de inocuidad asignados a cada uno o los equipos a formarse para su ejecucion. El
disefio de la estructura organizacional de la empresa se adapté de la siguiente manera:
Gerente general, administrador, asistente administrativo, jefe de produccion, supervisor de

campo, asistente de calidad, con las siguientes responsabilidades:

Jefe de produccion. Responsable de la planificacion de las actividades de manejo del
cultivo (programacion de aplicaciones, fertirriego, programa de cosecha, planificacion de
los recursos para la campafia, manejo del personal, etc.), incluido el registro de ejecucion de

las actividades.



Supervisor de campo. Responsable del monitoreo de la ejecucion de las labores de campo

acorde al programa u orden del jefe de produccion.

Asistente administrativo. A cargo del control y mantenimiento de los registros de campo,

logistica de adquisicion de materiales, insumos, herramientas de campo y servicio de

transporte de fruta a planta de proceso control de inventario de insumos, materiales y

herramientas de campo.

Asistente de calidad. Asignado para brindar soporte a la jefatura agricola en la aplicacion

de los procedimientos relacionados a la calidad.

3.4. Diagndstico inicial de la empresa

De las reuniones con el equipo de trabajo se hallé la siguiente situacion:

El fundo aplico a una certificacion GLOBAL G.A.P. pero se descontinud el proceso.
Por lo tanto, no se tenia disponible gran parte de los documentos presentados para la
certificacion. EI cumplimiento de los procedimientos quedd interrumpido al no tener
una referencia para la ejecucion del mismo.

De los documentos disponibles como las evaluaciones de riesgo; se detectaron
errores en la categorizacion de peligros, causas y nivel de riesgo. Por lo tanto, era
necesario reiniciar la elaboracion del mismo a fin de fortalecer capacidades en el
personal técnico respecto a la identificacion de situaciones de riesgo.
Adicionalmente, los registros de campo disponibles se revisaron para determinar su
adecuacion al nuevo andlisis de riesgo y medidas de prevencion a ejecutar.

La concentracion de responsabilidades en una sola persona, afect6 la continuidad de
los procesos implementados. Por lo que se incluyd una persona adicional para asumir
las funciones relacionadas al tema.

El jefe de produccion al tener poco tiempo en la posicion, se encontraba en proceso
de conocimiento de los requisitos para la exportacion, al igual que la asistente de
calidad. Si bien es cierto tenian conocimiento sobre buenas practicas agricolas, los
esquemas de certificacidn suelen solicitar ciertos requisitos mas especificos.

Las instalaciones tenian areas definidas debido a la existencia anterior de un historial

de certificacion, no obstante, requerian de trabajos de mantenimiento, limpieza y
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orden.

— Se contaba con trabajadores permanente de campo. En campafia de cosecha este

numero de personas puede llegar a triplicarse mediante la contratacion temporal.

3.5. Planificacion de las actividades

La planificacidn se dividié en dos fases: de oficina y campo (Tabla 2). Las etapas incluidas
en la fase de escritorio se orientaron a la elaboracién de los documentos técnicos. La segunda
fase se orient6 a la articulacion y desarrollo de las actividades en campo. Si bien la
evaluacioén de riesgo implica realizar un recorrido de campo, se incluy6 dentro de la etapa
de escritorio dado que casi el 80% de la actividad se enfocé a un trabajo de escritorio. Se
inicio con este punto dado que era primordial identificar y valorar los peligros reales o
potenciales a lo largo del proceso de produccion. Asimismo, el andlisis facilito el

planteamiento de las medidas de prevencidn necesarias.

Tabla 2: Planificacion de actividades para la implementacion

Actividad Personal involucrado

Reconocimiento y diagndstico inicial del sitio Equipo técnico
Etapa de escritorio
Elaboracién de las Evaluaciones de riesgo Asistente de calidad

Aprobacion de las Evaluaciones de riesgo Equipo técnico

Elaboracidn de los procedimientos, instructivos y plan de

L Equipo técnico
capacitaciones

Aprobacion de procedimientos e instructivos, asignacion de L
. ., - e Equipo técnico

roles para la implementacion, aprobacion de versién final
Etapa de campo

Capacitacion del personal Jefe de produccidn / Asistente de calidad
Actividades de implementacion de procedimientos Todo el personal

3.6. Implementacion de los protocolos de calidad e inocuidad

3.6.1. Evaluacion de riesgos
El estandar de certificacion GLOBAL G.A.P establece realizar evaluaciones de riesgo de la
inocuidad alimentaria durante el proceso de produccion de tal manera que identifique los

peligros centrales que potencialmente pueden causar un dafio real o serio y mediante el
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mismo planear las acciones de prevencién. Por esta razon, se siguieron las pautas
establecidas en los anexos de cada modulo del estindar GLOBAL G.A.P, ademas que
proporcionaba informacion méas amplia respecto a la informacion minima a considerarse

dentro de cada evaluacion.

Se realizd un recorrido de todas las instalaciones, fuentes de agua, sitios colindantes para
observar los aspectos que representan un peligro para la inocuidad de la produccion. El

recorrido fue ejecutado en conjunto con la asistente de calidad.

En el transcurso de recorrido se interactud con el jefe de produccidn y supervisor de campo,
ademas de los responsables de almacén de esto para profundizar en las actividades
desarrolladas en cada area. Asimismo, se observo la ejecucién de las actividades
mencionadas en la Figura 5, desde las actividades de manejo del cultivo, cosecha y transporte
de la fruta. Mediante la observacion de la ejecucion de las actividades se logr6 obtener una
perspectiva mas concreta de los peligros que pueden ocurrir durante el desarrollo de estas

actividades.

El esquema inicial de la evaluacion de riesgos (Tabla 3) presentaba deficiencias como
confusion de términos, error en la categorizacion de tipo de peligro, asi como menor nimero
de peligros de los existentes en realidad. Este ultimo punto fue un tema recurrente dado que

resulté dificil para el personal a cargo realizar una autoevaluacion de las labores ejecutadas.
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Tabla 3: Esquema inicial de la evaluacion de riesgos

Evaluacion
Riesgo g 9 Anélisis
. i Causa Tipo = = de riesgo Medida preventiva Acciones correctivas
identificado 9 c .
© @ higiene
S 3
o %}
o
S . Retiro del operario con heridas
Corte con tijera  Heridas, sangrado Fisico 3 6 Capacitacion en primeros en la mano a otra actividad no
! » Sang auxilios, proteccién de heridas. X
relacionada a la cosecha.
. Inspeccion del estado de los
Materiales de L peccl . .
Cosecha Contaminacion de - materiales de cosecha y Lavado inmediato de
cosecha no . Fisico 2 1 2 S .
i los operarios Capacitacion en reglas de materiales de cosecha
sanitizado o
higiene durante la cosecha
. Contaminacion por S Capacitacién de higiene antes Lavado de manos antes de
Manos sucias - Bioldgico 3 2 6
bacterias de la cosecha cosechar
ntaminacién o, itacion en regl Lav man :
Polvo Conta acio de Fisico 3 1 3 Capac_ acion en reglas de avado de anos despueés de
operarios higiene personal cada jornada
i Alergias a la piel S . ~ . .
Almacenamiento . glas aiapiet y - Capacitacion en manejo de Lavado y bafio obligatorio de
de insumos y Aceites contaminacién de Quimico 3 1 3 . - -
St ; sustancias peligrosas los operarios
suministros operarios
Alergias a la piel S . o . .
glas a fa pie’ y T Capacitacion en manejo de Lavado y bafio obligatorio de
Grasas contaminacion de Quimico 3 1 3 . . .
- sustancias peligrosas los operarios
operarios
Contacto con Contaminacion de . Capacitacion en manejo de Lavado y bafio obligatorio de
- . Quimico 3 1 3 . . .
Mantenimiento de grasa operarios sustancias peligrosas los operarios
herramientas y o o )
equipos Contacto con Contaminacion de Quimico 3 1 3 Capacitacion en manejo de Lavarse las manos en forma

aceites

operarios

sustancias peligrosas

inmediata.




El estandar GLOBAL G.A.P no establece un formato mandatorio a seguir, no obstante, si
establece la informacion minima a incluir, los cuales son: proceso/actividad evaluada,
peligro identificado, tipo de peligro, nivel de riesgo y la medida de prevencion. La redaccion
de peligros y las posibles causas se realiz6 lo mas descriptiva posible y esta herramienta fue
utilizada como guia para la elaboracion de procedimientos o las mejoras a realizar en campo
(Ver Tabla 4).

La evaluacion de riesgos tiene caracter preventivo, por esta razon no se incluyeron medidas
de correccidn en caso ocurrir el peligro. Para estos casos, el estandar GLOBAL G.A.P. indica
realizar un plan de accién ante situaciones adversas que afecten la inocuidad (ej. exceso de
limites maximos de residuos, retiros de producto no conforme o resultados adversos de
analisis del agua de uso en la produccion) con la finalidad de establecer las medidas de

contingencia.
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Tabla 4: Esquema final de la evaluacidn de riesgos

o
o >
5 2 8
o N, . . Tipo = 2 = . .
Actividad Situacion de peligro Posibles causas eliaro 2 5 3 Medida preventiva
pelig € 3 B
ut wn >
o Z
. . . . Charlas de aseo personal, incluyendo normas de higiene durante la
Ausencia de instructivos de higiene, ROy . L
. . S cosecha, supervision permanente durante la actividad. Publicacion
Falta de aseo personal del trabajador desconocimiento del personal sobre  Bioldgico 1 1 1 dei ivos de hiai " | fund
racticas de higiene e instructivos de higiene en areas comunes: ingreso al fundo,
P comedor, viviendas, aledafio a estacion de lavado de manos y SSHH.
Ausencia de instructivos de higiene, Charlas de aseo personal, incluyendo normas de higiene durante la
Heridas por cortes de la tijera durante su  desconocimiento del personal sobre cosecha, supervision permanente durante la actividad. Publicacion
manipulacion, ramas puntiagudas u otros el uso de herramientas de cosecha,  Bioldgico 2 3 6 de instructivos de higiene en areas comunes: comedor, viviendas,
elementos cortantes précticas de higiene, primeros aledafio a estacion de lavado de manos y SSHH. Disponer de
auxilios botiquin en campo y responsable de primeros auxilios
. Ausencia de instructivos de higiene, Induccion del persona en précticas de higiene. Supervision de la
Personal con inadecuado estado de salud . S S - L
. desconocimiento del personal sobre  Biologico 3 3 9 actividad para detectar casos sospechosos. Disponer de botiquin en
y con heridas en las manos L L A o
précticas de higiene campo y responsable de primeros auxilios
Presencia de objetos personales en las  Ausencia de instructivos de higiene, . . . .
. - - e . Instalacion de &rea para almacenamiento de objetos personales.
jabas de fruta (sortijas, relojes, pulseras, desconocimiento del personal sobre Fisico 1 1 1 Supervision de la actividad
celulares, perfumes, botellas) practicas de higiene P
Cosecha . . . .
. . Ausencia de instructivos de higiene,
Consumo de alimentos, fumar, escupir o . Lo . L
) desconocimiento del personal sobre  Bioldgico 1 1 1 Charlas sobre reglas de higiene, supervision permanente
contacto con manos descubiertas P L
précticas de higiene
Uso de utensilios de cosecha (tijeras, . Plan de limpieza y desmfecc_lf)n de tijeras. .
- - . - Revision antes de su uso // Implementacion de Plan de Limpieza 'y
bolsas) no limpios, desinfectados o en Ausencia de procedimiento de - o : .
mal estado (ejm. Oxidamiento del metal, higiene de herramientas de cosecha, Biolégico 2 3 6 _desmfeccmn de envases de Jabas_, uso de Ja_ba_ts I_avadag Y
L . ' . . ' desinfectada; en el caso de los mayoristas se solicita jabas limpias
rotos, con residuos explicitos de otras almacenamiento inseguro oo
. ) - para el despacho de fruta, en campo uso de mantas plésticas para
sustancias, etc) , asi como de las jabas . .
evitar el contacto directo con el suelo.
Desconocimiento de la labor por
Caida de producto cosechado por exceso parte de! p_ersonal, ausencia de Fisico 1 1 1 Instrucciones de la actividad al personal, supervision de la actividad.
de llenado de bolsas procedimiento de higiene de
herramientas de cosecha
Contacto del producto cosechado con  Deficiente limpieza de herramientas o Layado O.I(? materlales_ seggn procedlmlentc_J, SUPETVISION QUrante la
Quimico 1 2 2 desinfeccion de materiales; respetar el periodo de carencia antes de

productos quimicos

y recipientes,

cosechar.




«Continuacion»

Contacto de la fruta con el suelo

Caida de producto cosechado por mal
Acopio apilamiento de jabas

Contacto del producto cosechado con
productos quimicos

Limpieza inadecuada de medios de
transporte

Transporte  No cubrir el producto al ser transportado

Vehiculos no sanitizados

Desconocimiento de la labor por
parte del personal

Desconocimiento de la labor por
parte del personal, mal apilamiento
de jabas

Derrames, acopio cerca a zonas
aplicadas o zonas de manipulacion
de producto quimico
Ausencia de procedimiento de
higiene del transporte y control
Ausencia de procedimiento de
higiene del transporte y control
Ausencia de procedimiento de
higiene del transporte

Bioldgico

Fisico

Bioldgico

Bioldgico

Bioldgico

Bioldgico

Instrucciones de la actividad al personal, supervision de la actividad.
Disposicion de tachos en campo para descartar fruta

Instrucciones de la actividad al personal, supervision de la actividad,
apilamiento en terreno afirmado y no mayor a 4 jabas,

Instrucciones de la actividad al personal, verificacion del area antes
del acopio, supervision de la actividad, apilamiento en terreno
afirmado y no mayor a 4 jabas,

Supervision de limpieza de carretas, mantenimiento de las carretas.

Supervision del transporte antes de realizar la carga, solicitar al
camion uso obligatorio de toldo.
Inspeccidn a vehiculos, limpieza de los tractores antes de realizar las
cargas.

Finalizada la evaluacion de riesgos se revisaron y aprobaron los documentos redactados. Se informé al equipo sobre las medidas planteadas y se

discutio la viabilidad de la ejecucidn. Se fomentd que la implementacion sea un proceso integrador del equipo y evitar depender de una sola persona.
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3.6.2. Elaboracion de procedimientos

La elaboracion de los procedimientos considero la siguiente informacion: Objetivo, alcance
de aplicacion (ejemplo: Trabajadores de cosecha, aplicadores, etc.), responsabilidades
(monitoreo, registro, etc.), descripcion del procedimiento, registros referenciales. El estandar
GLOBAL G.A.P no establece alguna restriccion en cuanto al disefio del procedimiento y/o
en la informacion minima. En el Anexo 2 se muestra un ejemplo del esquema seguido en los
procedimientos elaborados. Al igual que la evaluacion de riesgos, se revisaron y aprobaron
los procedimientos a ejecutarse. Se verificd el uso de los registros referenciales de cada
procedimiento y su correcto llenado, asi como la asignacion de responsabilidades de cada

procedimiento (Ver Tabla 5).

Tabla 5: Asignacion de responsabilidades para ejecucion de procedimientos

Procedimiento / Plan Alcance de aplicacion  Responsable de supervision

Procedimiento de higiene Todos los trabajadores Jefe de produccion

Procedimiento de mantenimiento y calibracion de Aplicadores y Supervisor de campo

utensilios y equipos de aplicacion almacenero

Procedimiento de manipulacion de pesticidas y Aplicadores Supervisor de campo

gestion de envases

Procedimiento para respetar los plazos de Todos los trabajadores Supervisor de campo /

seguridad previo a cosecha Asistente de calidad

Procedimiento de primeros auxilios Todos los trabajadores Brigadistas/ Asistente de

calidad

Plan de gestién del agua de uso en la produccion Operario de riego Jefe de produccion / Asistente
de calidad

Procedimiento de muestreo de agua de uso Operario de riego Jefe de produccion

produccion y consumo

Plan de gestion de residuos Todos los trabajadores Asistente de calidad

Plan de accién en caso resultados adversos de las Operario de riego/ Asistente de calidad

fuentes de agua Supervisor de campo

Plan de accién ante resultados adversos de Supervisor de campo/ Asistente de calidad

residuos de pesticidas Jefe produccién

Procedimiento de retiro de producto no conforme Asistente de calidad Jefe de produccion

3.6.3. Sensibilizacion del personal

Como se observa en la Tabla 6 se considerd una induccion inicial para el personal técnico
de campo sobre los requisitos de la certificacion y el uso de la lista de productos permitidos
del moddulo Nurture. Esta induccién fue importante para iniciar el proceso de
implementacion. Asimismo, se realizé una induccion sobre el manejo y control de los
registros para que estos puedan ser debidamente llenados durante la ejecucion de las

actividades.
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Tabla 6: Programa de capacitaciones

N° Temas

Participantes

Instructor

Préacticas inocuidad segun
normativa global G.A.P.

Interpretacion de la lista de
productos permitidos (PPPL)

3 Manejo y control de registros

4 Higiene general
Mantenimiento de maquinarias
y equipos de aplicacion
6 Higiene durante la cosecha
7 Introduccion buenas practicas
agricolas
8 Uso y manejo seguro de
fertilizantes
Manejo y uso adecuado del
agua y del sistema de riego
11 Primeros auxilios
Uso y manejo seguro de
12 -
plaguicidas
13 Respuesta ante emergencias,
desastres y sismos
14 Higiene, aseo personal (lavado

de manos, uso de SSHH)

15 Salud y seguridad en el trabajo

Asistente de Calidad /
Supervisor de campo/ Jefe
produccion

Asistente de calidad / Supervisor

de campo/ Jefe produccién

Supervisor de campo / Jefe
produccion / asistente
administrativo

Todos los trabajadores

supervisor de campo /
aplicadores y tractoristas

Supervisor de Campo /
Trabajadores de campo

Todos los trabajadores

Supervisor de campo /
Trabajadores de aplicacion
Supervisor de campo /
Trabajadores de fertirriego
Todos los trabajadores

Todos los trabajadores

Todos los trabajadores
Todos los trabajadores

Todos los trabajadores

Ménica Baltazar

Ménica Baltazar

Asistente de calidad

Asistente de calidad
Externo

Jefe Produccién /
Asistente de calidad

Asistente de calidad
Externo

Jefe Produccién
Externo

Externo

Externo

Jefe Produccién /
Asistente de calidad
Jefe Produccién /
Asistente de calidad




Las capacitaciones sobre higiene para los trabajadores se planificaron de acuerdo con la
proximidad de la cosecha para incluir a todo personal nuevo que ingresaria para la
temporada.

Todas las capacitaciones fueron registradas en un formato estandar, el cual se muestra en la
Figura 8. La informacion considerada en este registro se realizd acorde a los requisitos de
GLOBAL G.A.P que solicita como minimo: Tema, ponente, fecha de ejecucion y duracion,

participantes.

RG - 024
ersion 01
REGISTRO E CAPACITACION |¢ il 10.01.2020
Pagina 1de 1

2l /“”&;ogudad“md ...... ..

........ 240603,
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)cio Vega Lazaro 31830692
Valenzuela Romero 42000482

Rojas Cerna 22894462
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cerna 41623091
Morales 16021391
: jo Fernandez 80206686
Milla 41229798

ion Canessa 07270728 &

s Mora Soto 42119903
Rivas Caldas 72878274
vo Tinedo ‘00251643 =
WME CHE %
=0 . &Zés;qs

[

Ll

Figura 8: Registro de capacitacion completado
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Las capacitaciones para los trabajadores se realizaron a campo abierto y dentro de las
primeras horas de la jornada de trabajo, con la finalidad que la atencion a los temas
impartidos no sea mermada por el cansancio por efecto de las labores o la radiacion solar

que suele presentarse cerca al mediodia.

Las capacitaciones duraron entre 1 a 2 horas maximo, con un enfoque practico mas que
teorico, dado que el objetivo principal fue que los trabajadores se encuentren aptos en aplicar
los procedimientos en sus jornadas diarias. El estandar no establece un tiempo minimo o
maximo, sino que se logre el entendimiento del tema impartido y que durante la inspeccion
externa se observe que los trabajadores aplican los protocolos establecidos, ademas que

puedan responder a cualquier consulta del auditor respecto a su ejecucion.

Para asegurar el afianzamiento del tema de la capacitacion fue necesario un componente
practico donde se invitd a los trabajadores a demostrar lo aprendido, por ejemplo,
demostrando como realizar el correcto lavado de manos, uso de la indumentaria de
aplicacion o ejecutando el triple lavado. Esta practica facilito interiorizar el tema a los

trabajadores que estaban adaptandose a la aplicacion de los protocolos.

3.6.4. Mejoras en las instalaciones de campo

a. Almacenesy areas de manipulacion de productos quimicos
Se acondicionaron 3 almacenes diferenciados: almacén de pesticidas, almacén de
acidos y almacén de fertilizantes (figura 9 y 10) y el cabezal de riego, area de mezcla
de fertilizantes con el acido (Figura 11). Areas con separacion fisica, estructura
solida, ventilacion, y techo cubierto de acuerdo con el estdndar. Las instalaciones
permanecieron cerradas solo accesible para el personal a cargo de la manipulacion

producto quimico.

Para el ingreso a dichas instalaciones se implementd sefialética de advertencia y
prohibicién de ciertas actividades, por ejemplo: “Prohibido comer o beber”, “solo
ingreso de personal autorizado”, “informacion sobre primeros auxilios”. Esta

sefalética tiene importancia no solo como sefial de advertencia para los trabajadores
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sino también para informacion para los visitantes.

El ordeny limpieza de las instalaciones es esencial para asegurar un ambiente seguro
para la dosificacion y despacho de producto para las actividades de fertilizacion y
aplicaciones.

i s 5 ‘mamg' [ e e
ALMACEN DE Lo [ ALMACEN

AGROQUIMICOS |

Figura 9: Almacén de acidos y agroquimicos

Figura 10: Almacén de fertilizantes
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casezal |
D RIEGO |8

Figura 11: Cabezal de riego

Un area de trabajo libre disminuye los riesgos de contaminacion cruzada o errores
durante la manipulacién de los productos quimicos. Las consideraciones de mejora
de los almacenes en mencidn tuvieron como referencia los requisitos del capitulo CB
4.3.y CB 7.7 donde se establecen las reglas basicas para mantener los fertilizantes y

productos fitosanitarios seguros.

Servicios higiénicos y lavaderos de manos

Se habilitaron servicios higienicos distribuidos en todo el fundo, de los cuales cada
uno contaba con un lavadero de manos (Figura 12). Segun los puntos de control FV
5.2.1y FV 5.2.2 establecen el requerimiento de implementar instalaciones con el
equipamiento, sanidad y accesibilidad para su uso. Por ello, se realiz6 un
mantenimiento de dichas instalaciones para asegurar su funcionalidad, se colocaron
carteles informativos con instrucciones de higiene y uso adecuado de las
instalaciones para facilitar las instrucciones brindadas durante las capacitaciones,
ademas se coloco en cada lavadero de manos jabén, papel toalla y recipientes para el
papel toalla desechado. La dotacion de estos insumos fue verificado al inicio del dia
de trabajo. Para constatar la accesibilidad, se verificd el tiempo que toma acceder
caminando desde cualquier extremo del fundo hacia el bafio mas cercano, resultando

5 minutos aproximadamente.
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Ny, e o

Figura 12: Servicios higiénicos y lavadero de manos en Fundo

Santa Rosita

Almacén de implementos para la cosecha

En el almacén general (Figura 13) se dispuso de herramientas como tijeras de
cosecha, lampas y picos. Los utensilios de higiene (papel higiénico, papel toalla y
jabdn desinfectante) se guardo en cajas cerradas sobre estantes a fin que no entren en
contacto con el suelo. Este almacén se destind como almacén exclusivo de materiales
que no contengan productos quimicos, con el fin de cumplir con los puntos CB 7.6.
el cual indicaba que otros enseres diferentes a productos fitosanitarios necesitan estar
apartados a otros que tengan contacto con el producto cosechado por un riesgo de
contaminacion cruzada. Asimismo, el punto FV 7.2.4. indicaba ademéas que las
herramientas y recipientes que se usan en la cosecha deberian estar en correcto

mantenimiento.

Figura 13: Almacén general
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Para cumplir con el punto anteriormente mencionado, las bolsas de cosecha se
dispusieron en colgadores adosados a la pared (Figura 14) para evitar el contacto con
el suelo y fueron cubiertos con una manta de tela a fin de protegerlo de elementos del

entorno como polvo, insectos u otros.

Figura 14: Area de bolsas de cosecha

En cuanto a las jabas de cosecha, por la cantidad existente y el poco espacio cerrado
disponible para estas, se dispuso almacenarlas al &rea libre. Se verifico que no hubiera
productos quimicos, basura u otro material que pueda representar un riesgo de
contaminacion. Las jabas se colocaron sobre parihuelas de madera a fin que no entren
en contacto con el suelo. Se instalé un tinglado de malla raschel para disminuir el
riesgo de deterioro de las jabas por la exposicion a la radiacion solar y mallas laterales

en todo el perimetro de esta instalacion (Ver Figura 15).

Figura 15: Almacén de jabas de cosecha
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d. Area de objetos personales

Con la finalidad que los trabajadores no lleven objetos personales a campo, se
instalaron estantes en el almacén para guardar sus pertenencias (Figura 16). Se
seleccion6 un espacio de facil acceso al inicio y término de las labores del dia y cerca
al punto de control de asistencia. Esto fue una estrategia para promover el uso de esta
nueva instalacion dado que el trabajador habitualmente llevaba a campo sus
pertenencias, cargandolo sobre su espalda y/o dejandolo en los bordes de camino o
sobre los arboles de mandarina.

Figura 16: Estante para objetos
personales de los trabajadores

3.6.5. Buenas practicas durante la cosecha

Antes de iniciar la cosecha, se realizaron verificaciones oculares sobre limpieza de utensilios
y jabas, cruzando informacion con el historial registrado de limpiezas ejecutadas (Figura
17). La frecuencia de limpieza no se encontraba determinada en algun punto de control del
esquema de certificacion, por tanto, se planted internamente que la frecuencia del plan de
limpieza de herramientas, materiales y equipos de cosecha seria antes y al final de uso de los

mismos.
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MANUAL DE CALIDAD

Codigo: RG -017

SODIO A 100 ppm

desinfectado

fundomaterk ) Version: 01
Santa Rosita sa.c. Emision: 04/04/2019
LAVADO, LIMPIEZA DE EQUIPOS, MATERIALES DE COSECHA Y TRANSPORTE R X
agina 1de
) N° Bolsa N° Jabas de DESINFECTANTE CON Vehms:lo y carreta . By
Fecha N° Tijeras HIPOCLORITO DE limpio y Responsable Firma Observacion
cosechera cosecha

Figura 17: Formato para el registro de limpieza de materiales y transporte de uso en la cosecha




Para sintetizar las verificaciones previas y dejar una constancia de su ejecucion, se elaboré
una lista de verificacion (Figura 18). Este registro facilito el monitoreo del cumplimiento de
los puntos de control del estdndar dentro el capitulo FV 5 que mencionaba establecer
controles para verificar las acciones relacionadas al estado de la limpieza de los servicios
higiénicos, control del periodo de carencia, verificacion de la capacitacion de todos los

operarios antes de iniciar labores.

J C6digo:RG-026
fundomstatace | |STA DE VERIFICACION PREVIO ALA COSECHA Version: 01
Emision: 04/01/2020

Sl NO
Las jabas, bolsas cosecheras y tijeras estan limpios y
desinfectados

Las jabas se encuentran en buen estado (no rotas)

Las jabas no tienen contacto con el suelo

Cualquier utensilio deteriorado es descartado y separado

El transporte se encuentra limpio y sin malos olores

Los SSHH y lavamanos estan habilitados y equipados

Personal fue capacitado en préacticas de higiene

Personal cuenta con vestimenta recomendada para la labor

Personal cumple con el aseo personal e instrucciones de
higiene del fundo

Persona se encuentra en buen estado de salud o caso
contrario se atiende de forma inmediata

El lote a cosechar se encuentra sin presencia de residuos
acumulados (basura, estiercol, etc)

No hay animales en el area de cosecha

Se respeto el periodo de carencia de las aplicaciones
quimicas realizadas

Se cumple con los limites maximos de residuos (LMR) del
pais destino y local

Figura 18: Lista de verificacion previa a la cosecha

Al inicio de la actividad de cosecha se distribuyeron las jabas al borde del camino principal
con laayuda de la carreta (Figura 19). Estas jabas se colocaron sobre plésticos de primer uso

para que las jabas no tuvieran contacto con el suelo, caso contrario se perderia la higiene de
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estos recipientes. Inicialmente se colocaba sobre parihuelas de madera sin embargo por los
desniveles del terreno, esta plataforma sdlida y recta resulto inestable al apilar las jabas,
aumentando la probabilidad de caida de jabas con la fruta, la cual se tendria que descartar
segun los protocolos establecidos. Por ende, se opté por mantas de plastico como base para

las jabas.

-
ER

o

Figura 19: Disposicion de jabas de cosecha en campo

Se dispuso que el nimero maximo de jabas por apilarse seria de 5 unidades (Figura 20). Esto
debido a que, a partir de 6 unidades, la altitud del apilamiento superaba los 180 cm.,
representando un peligro a la seguridad del operario, cuya estatura fisica era en promedio
1.65 m. El estdindar GLOBAL G.A.P. establece puntos de control relacionados a la
seguridad, salud y bienestar del trabajador. El ajuste de la altura de apilamiento fue una

medida preventiva para cumplir con estas disposiciones.

Figura 20: Apilamiento de jabas con fruta

en campo
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Al inicio de la campafia de cosecha, debido al bajo volumen de produccion y por ende menor
numero de jabas con fruta cosechada, se trasladaron hacia las instalaciones centrales
mediante las carretas disponibles (Figura 21). En campafa alta, fue necesario cargar
directamente hacia el camion las jabas cosechadas para luego ser trasladadas hacia la planta

de proceso.

mandarina cosechada

3.6.6. Gestion de la fertilizacion y las aplicaciones fitosanitarias

El jefe de produccion elabord la planificacién de estas actividades como parte del Manejo
integrado del cultivo (MIC). Los proveedores de productos fitosanitarios y fertilizantes
utilizados fueron de entidades formales que brinden confiabilidad del producto (sellado,
vigente, etiqueta legible, sin sefiales de adulteracion) ademas de obtener una factura o boleta
de compra y una ficha técnica actualizada en el idioma manejado por el personal. El
mantenimiento del sistema de riego, la calibracién de las bombas de fumigacion y los
utensilios de dosificacion se realizaron dos veces dentro de la campafia, aun cuando el
estandar GLOBAL G.A.P establece una frecuencia de al menos cada 12 meses. Para la

constancia de ejecucién se elaboraron los formatos mostrados en la figura 22 y 23.
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REGISTRO DE CALIBRACION DE ENVASES MEDIDORES
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Figura 22: Registro de control de calibracion de utensilios de dosificacién




s MANUAL DE CALIDAD Cédi$?¢ RG -030
fundosatetasas Versn_o,n: 01
s e REGISTRO DE MANTENIMIENTO DEL SISTEMA DE RIEGO Emision: 04-04-2019
Paginaldel
Fecha Actividad Responsable Observaciones

Figura 23: Formato para el registro control de mantenimiento del sistema de riego




Previo a la decision de aplicacion, las evaluaciones de plagas fueron ejecutadas segun el
programa de monitoreo establecido por el jefe de produccion. Los datos recolectados por los
evaluadores fueron registrados en el registro de evaluacion de plaga (Figura 24). Con esta
informacion el jefe de produccion determind que medida de intervencion se llevaria a cabo.
Segun el estdndar GLOBAL G.A.P. es necesario demostrar la justificacion del uso de
productos quimicos. Por ello se elabor6 una orden de aplicacion (Figura 25), en la cual se
detallé6 el nombre comercial del producto quimico usado, objetivo de uso, lugar de
aplicacion, fecha de aplicacion, cantidades, equipo de aplicacién e inclusive detalle del

equipo de proteccién personal para los trabajadores.
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.. REPORTE DE LA EVALUACION DE PLAGAS CULTIVO DE CIiTRICOS N° Lote: 9
fo;ﬁfi‘a‘fﬁﬁﬁ'f?
— Elaborado por SGC Aprobado por Gerente General Agosto del 2019  |Fecha: 03-01-20
Evaluador: Segundo Lazaro
PLAGAS 2 3 4 5 6 7 8 9 Observaciones
B |"Minador" %infestacion
R Phyllocnistis  |% parasitismo -
O [Puigon %infestacion 2
T % parasitismo -
E Acaro Hialino |% infestacién 1
S Argyrotaenia |% infestacion 1
Araiiita Roja  |G.l. Adulto +ninfa |2
N° Huevos 1
% infestacion 2
N° predatores -
Queresa G.l. Adulto +ninfa |-
H Redonda =
o % infestacion -
s % parasitismo
A Queresa Coma |G.1. Adulto +ninfa
G.l. migrantes -
5 % infestacion -
% parasitismo -
Queresa G.l. Adulto +ninfa |-
Cerosa G.l. migrantes -
% infestacion -
% parasitismo -
Oqié" Thrips % infestacion =
L3 Botritis % infeccién
Cochinilla harin% infeccion 1
Acaro hialino |% infestacion -
Arafiitaroja  |% infestacion -
Acaro Tostado |% infestacion -
F Queresa Coma | % infestacion -
r G.l. Adulto +ninfa
u G.l. migrantes »
t Queresa % infestacion -
o Redonda G.l. Adulto +ninfa |-
s G.l. migrantes
Argyrotaenia |% infestacion -
Ceratitis # M.T.D -
Alternaria % frutos infectados |-
Diplodia % frutos infectados |-
Queresa Coma |G.I. Adulto +ninfa |-
“\‘?" G.l. migrantes
¥ % infestacién -
«v(:, Phytophthora |N°/ Lote 1
2 |Psorosis N° / Lote -
Q\y Termitas N° / Lote -
TIOTaTIoN 0
MALEZAS emergencia |Areainfestada% 2%
Recomendaciones SE RECOMIENDA APLICACION Grado de infestacion (G.1.)
FOCALIZADA PARA MALEZAS EN LOTE 1 Gradol: 0 Individuos
Grado2: 1 -5 Individuos
,A Grado3: 6-10
Grado4: 11-25
/’WV(;/ Grados: De 26-50 Ind.
Jefe de produccién / Asesor: Erick Bravo Evaluador: / Grado 6: mas de 50 Ind.

Figura 24: Registro de evaluacion de plagas
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ORDEN DE APLICACION FITOSANITARIA

Fecha:

Culthva:
Variedad:
Area Ha:

Nomibing Comisn:
Homibire Crenifico:

DObservacion / Objeths:

FRODUCTOS AFLUICADOS

Producty comaicial Ingrediente At Doeis/Cilindne 200 Lt [Indicar Unidades)

Equipo de Proteccidn
Preperacidn de mezcla:

Guantes Delantal mteﬂ:lﬂn Mascarrilla Fecha de cosecha:
Flaw de seguridad: -
FRXHE SE=
Metodo de Aplcaciin

Durante ka aplicacidn:

Lentes Traje de
Protecciin Proteccidn

¥ oK M X X

‘Guantes Mascarrilla

Nombre y Airma ded Responsabde

Figura 25: Formato registro de la orden de aplicacion

Para elaborar la orden de aplicacion se consider6 3 requisitos:

a. Que el pesticida se encuentre registrado en el pais para su uso en el cultivo de
mandarina. Esto se verificd a través la base de datos de SENASA (entidad estatal a
cargo de la sanidad agraria) denominado SIGIA. Se determin0 no realizar ensayos
para ampliacion de uso en mandarina de productos quimicos debido a que su
ejecucion implicaba abordar mayores riesgos como, por ejemplo: El control de la
separacion de area del ensayo con respecto a las demas actividades de produccion, la
segregacion del producto cosechado proveniente de dicha area, el cual segun el

estandar de certificacion debia desecharse dado que no es un producto no apto para
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Su consumo.

b. Con la conformidad del producto registrado en el pais, se verificO que estuviera
incluido en la lista de productos permitidos (PPPL) que el exportador remite a todos
los productores que aplicaran el moédulo Nurture-Tesco.

c. Por dltimo se cruzo informacion entre las instrucciones de la ficha técnica del
producto y la lista PPPL respecto a dosis permitidas de aplicacion y periodo de

carencia, aplicandose las indicaciones mas estrictas

Con la orden de aplicacion, se procedi6 a realizar la dosificacion del producto quimico. Se
optd por usar probetas de vidrio para la medicion de las dosis, dado que son instrumentos de
mayor duracion y confiabilidad a diferencia de los recipientes de plastico los cuales se

desgastan y descalibran con facilidad en menor tiempo.

Una vez ejecutada la aplicacion se realiz el llenado del registro de aplicacion, el cual fue
elaborado siguiendo los criterios minimos obligatorios que se detallan en el capitulo CB 7.3
(Ver Anexo 2). En el registro se incluy6é un punto para registrar el nimero de orden de
aplicacion para facilitar la trazabilidad de la aplicacion desde la decision técnica. Para el
llenado se utilizé la informacién de la orden de aplicacion, la ficha técnica o copia de la
etiqueta del producto aplicado, asi como la lista PPPL. La actualizacion y correcto llenado
de este registro fue un tema que se incidié con todos los responsables dado que se dependia
de la informacion a registrarse para posteriores procesos por ejemplo el muestreo de control
de residuos quimicos, el reingreso al lote para iniciar otras actividades de campo y
principalmente el inicio de la cosecha respetando el periodo de carencia indicado en la
etiqueta. La omisidn de cualquier dato representa un alto riesgo de incumplimiento de los

protocolos internos y por ende afectar la inocuidad del producto final.

3.6.7. Analisis de laboratorio

Los analisis de laboratorio de muestra de agua y muestra de producto a cosechar fueron
necesarios no solo como parte de las medidas de prevencidn establecidas en las evaluaciones
de riesgos, sino que ademas eran consideradas requisitos especificos del estandar de

certificacion. A continuacion, se detalla la ejecucion de cada una.
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a. Agua de pozo

Seleccion del laboratorio

Para la ejecucion de los analisis microbiologicos, fisicos y quimicos de las dos
fuentes de agua (pozo 1y pozo 2) se realizé la basqueda de laboratorios que cumplan
con acreditaciones internacionales para laboratorios de ensayo como la certificacion

ISO 17025 y/o equivalentes segun se establece en el esquema de certificacion.

En Perd, la acreditacion es brindada por el Instituto Nacional de la calidad
(INACAL), organismo gubernamental encargado de acreditar laboratorios de ensayo.
Esta institucion tiene una base de datos puablica en su pagina web oficial
(https://www.inacal.gob.pe/acreditacion/categoria/acreditados) donde se lista los

laboratorios registrados con detalle del estado de sus acreditaciones (vigentes,
suspendidos, cancelados) asi como el alcance del tipo de ensayos que ejecutan.
Previo a la contratacion del servicio al laboratorio se solicitaron una copia de su
certificado de acreditacién a fin de guardar una prueba documentaria para la auditoria

externa.

Toma de muestra y resultados

Segun la evaluacidon de riesgo y considerandose el arbol de decisiones que sugiere el
estindar GLOBAL G.A.P (Figura 26) se establecio ejecutar un analisis
microbioldgico anual. El procedimiento aplicado para la toma de muestra se adjunta
en el Anexo 4, el cual esta alineado a las pautas indicadas por el laboratorio.
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https://www.inacal.gob.pe/acreditacion/categoria/acreditados

LSIEMPRE =ecocinael
preducto antes de su
consumo?

NG

cosechable del cultive (incluyendo

¢Entra el agua en contacio con la parte
tubérculos)

NO
ilLa fuente de agua =e encuentra
vulnerable a la contaminacién? 2
No se requiers frecuencia Como minimo un analisis Como minime 3 analisis
microbiano anual durante la microbianos anuales durante
minima de analisis.
temporada de cultivo® la temporada de cultivo*

La evaluacion de riesgos
realizada de acuerdo a los

resultados de os andlisis
irevela un riesgo inaceptable?

o

} [ El productor debera implementar acciones ‘

comrectivas y estrategiasde miigacion de
riesgos para prevenir la contaminacion del
preducto.

Continde con el plan de control
del agua

Figura 26: Arbol de decision para nimero de muestras de agua
FUENTE: GLOBAL G.A.P. 2020

Para determinar el tipo de analisis y parametros de los resultados se consideré como

referencia las siguientes regulaciones locales:

— Agua para riego (pozo 1): DECRETO SUPREMO N° 004-2017-MINAM
“Estandares de Calidad Ambiental (ECA) para Agua, categoria 3 (riego de
vegetales y alimento de animales), subcategoria D1 (Riego de vegetales), agua
para riego restringido (el agua no entra en contacto con el fruto dado que se
realiza mediante cintas de riego).

— Agua para instalaciones de uso comun como lavadero de manos y duchas (pozo
2): Decreto Supremo N° 031-2010-SA “Reglamento de la Calidad del Agua para

Consumo Humano”.

b. Residuos de pesticidas

e Seleccion del laboratorio
Para seleccionar el laboratorio para el servicio de analisis de pesticidas se considero
lo siguiente:

— Una copia del certificado de acreditacion vigente del laboratorio bajo el estandar
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ISO 17025, y copia de los anexos del certificado para verificar los métodos de
ensayo bajo alcance de la acreditacion.

— Se solicito el alcance de ingredientes activos para los métodos de cromatografia
liquida y gaseosa respectivamente, métodos que abarcan en su deteccion a un
gran numero de ingredientes activos.

— La lista de ingredientes activos se cruz6 con el registro de aplicaciones
fitosanitarias a fin de verificar si los métodos de ensayos cubrian todos los
ingredientes activos usados durante la campafia.

— En caso que algun ingrediente activo no estuviera cubierto, se consulté al
laboratorio por métodos alternativos para ingredientes activos especificos. Por
ejemplo, el ingrediente activo mancozeb esta incluido dentro del grupo de
dithiocarbamatos y se requiere del método de ensayo denominado
espectrofotometria para su deteccion en la muestra.

— Con los métodos de ensayo definidos se pudo proceder con el muestreo de fruta.

Toma de muestra y resultados

La toma de muestra fue realizada en base al protocolo de muestreo remitido por el
laboratorio donde especifica el niUmero y peso de muestras, asi como la rotulacién
necesaria. El kit de muestreo también fue proporcionado por el laboratorio. El
protocolo de muestreo fue archivado para fines de respaldo del proceso durante la
auditoria de certificacion. Previo a la coordinacion de la toma de muestra fue
necesario constatar en el registro de aplicaciones que el periodo de carencia de la
ultima aplicacién en el lote a muestrear fue completado. Caso contrario se

reprogramaria la toma de muestra.

Para verificar que los resultados del reporte de analisis de pesticidas se encuentren
en cumplimiento con los limites maximos de residuos (LMR) se consultaron portales
web de entidades gubernamentales de los paises destino. En la Tabla 7 se detalla las
fuentes consultadas. Se descargd una copia de las listas referenciales de LMR y

fueron archivadas como evidencia de cumplimiento del monitoreo de los LMR.
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Tabla 7: Lista de paginas web para consulta de los limites maximo de residuos por pais
destino

. Entidad Nominacion de la base
Pais url
reguladora de datos
L EU datab f pesticid -
Union European atabase 0 pgs cide https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu
. MRLs and active -
Europea Comission o -pesticides-database/start/screen/mrls
substance authorizations
Environmental https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-
Estados Protection Electronic Code of idx?c=ecfr&sid=5fc4f4888bac72d506fde76
Unidos Federal Regulation 05622eed9&tpl=/ecfrbrowse/Title40/40cfrl
Agency .
80_main_02.tpl
Canada Health Canada MRL database
Agency

https://pest-control.canada.ca/pesticide-
registry/en/mrl-search.html




IV. RESULTADOS Y DISCUSION

Formacion y concientizacion de trabajadores

La estacionalidad de las actividades agricolas y la alta rotacion laboral fueron los principales
desafios a enfrentar durante la planificacion y ejecucién de las capacitaciones. En cada
campafia de cosecha la planilla de trabajadores incrementaba en un 80%, en su mayoria
trabajadores nuevos. Acorde al estandar GLOBAL G.A.P., cada trabajador, indistinto de su
condicion contractual, debia recibir las capacitaciones necesarias segun los planes de accion.
El componente practico de las capacitaciones ayudd a que los trabajadores puedan
interiorizar los temas y lo apliquen en el dia a dia, el cual era el objetivo principal de las
capacitaciones. Para evitar saturarlos con sesiones repetitivas, se opté por pautas breves
diarias de 5 minutos aproximadamente a manera de recordatorio de las capacitaciones

iniciales brindadas.

Durante la auditoria externa, los trabajadores se mostraron seguros al responder a las
consultas del inspector, resaltando ademéas como los instructivos graficos colocados en

diferentes partes del sitio les sirvié como “ayuda memoria” de las pautas brindadas.

Mejora de conocimientos del personal técnico
La participacion del equipo técnico desde la evaluacion inicial del sitio fortalecié sus
conocimientos respecto a los criterios del estandar GLOBAL G.A.P., esto facilité que las

capacitaciones a los trabajadores se difundan con mayor precisién y claridad.

El personal técnico comprendié que la implementacion de los protocolos debe considerarse
como parte de las actividades diarias de campo, al cual debe destinarse un tiempo dentro de
la jornada de trabajo, de esta manera evitar atrasos o discontinuaciones del trabajo realizado

hasta el momento.



Historial documentario

Se logro elaborar un conjunto de procedimientos que serviran como guia para el manejo de
los protocolos en las siguientes campafias, en la Tabla 8 se detallan todos los procedimientos
y registros relacionados que fueron desarrollados como parte de la implementacion. Acorde
al estandar GLOBAL G.A.P., todos los documentos relacionados a la gestion del sitio de
produccion (procedimientos, registros completados, fichas técnicas, otros) se debian
custodiar por 2 afios y los registros legales como por ejemplo facturas de compra de insumos
quimicos por un periodo de 5 afios como indica la regulacion local. En el almacén general
se dispuso un espacio para reservar los archivos generados hasta la fecha, los cuales podrian
ser solicitados en siguientes auditorias de certificacion o auditorias no anunciadas por parte

de la agencia certificadora.

Mejora en el Manejo integrado del cultivo

Como parte de la implementacion se mejord el orden y registro de las actividades de
fertilizacion y control de plagas, permitiendo asegurar la trazabilidad de las actividades y del
uso de los insumos agricolas, optimizando ademas el uso de estos recursos. Ademas, se
establecié un programa de monitoreo de residuos de pesticidas, mediante el cual se valido a
través de un analisis de laboratorio que la fruta cumpliera con los limites maximos de

residuos de los paises destino.

Programa de higiene en campo

Se desarroll6 un programa de higiene que abarcé todas las actividades de campo, con
especial énfasis en la etapa de cosecha por el contacto directo con la fruta previo a su salida
hacia el exportador. Este programa comprendid la elaboracién de procedimientos, registros

e instructivos que luego fueron socializados con los trabajadores.

Se establecio un programa de control de la calidad del agua de uso en actividades previas a
la cosecha (aplicaciones, labores de limpieza de herramientas, jabas y bolsas para la cosecha,
etc.) asi como la fuente de agua de uso en griferias de instalaciones de higiene del personal

(anexos 3,4y 5).
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Tabla 8: Documentos elaborados en la implementacion de los protocolos de inocuidad

Punto de Control de Global G.A.P. Procedimientos

AF1 HISTORIAL Y MANEJO DEL SITIO  Evaluacion de riesgos de sitio inicial

MANTENIMIENTO DE REGISTROS Y
AF 2 AUTO-EVALUACION/INSPECCION
INTERNA

Todos los registros referenciales en cada
procedimiento

Evaluacion de riesgos de higiene

AF 3 HIGIENE Procedimiento de salud y seguridad en el trabajo

Procedimiento de higiene
Procedimiento de salud y seguridad en el trabajo
Procedimiento de primeros auxilios

GESTION DE RESIDUOS Y AGENTES Plan de gestion de residuos
AF 6 CONTAMINANTES, RECICLAJEY  Procedimiento de manipulacién de pesticidas y

SALUD, SEGURIDAD Y BIENESTAR

AF 4 DEL TRABAJADOR

REUTILIZACION gestion de envases
PROCEDIMIENTO DE
AF9 RETIRADA/RECUPERACION DE Procedimiento de retiro de producto no conforme

PRODUCTOS DEL MERCADO
AF 10 PROTECCION DE LOS ALIMENTQOS  Plan de gestion de defensa de alimentos
TRAZABILIDAD Y SEGREGACION

AF 13 DEL PRODUCTO Procedimiento de trazabilidad y control de

AF 14 BALANCE DE MASAS producto cosechado

AF 17 PRODUCTOS NO CONFORMES Procedimiento de retiro de producto no conforme

CB1 TRAZABILIDAD Procedimiento de trazabilidad y control de
producto cosechado

CB4 FERTILIZACION Reg!stro de mar_lte_nlmlento del sistema de riego /
Registro de fertirriego

CBS GESTION DEL AGUA Plan de gestion del agua de uso en la produccion

Procedimiento de muestreo de agua
Registro de evaluacion de plagas
CB6 MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS  Orden de aplicacion
Registro de aplicaciones fitosanitarias
Procedimiento de manipulacién de pesticidas y
gestion de envases
CB7 PRODUCTOS FITOSANITARIOS Procedimiento para respetar los plazos de
seguridad antes de la cosecha
Reporte de Analisis de residuos de pesticidas
Procedimiento de mantenimiento y calibracién de
utensilios y equipos de aplicacién

CB8 EQUIPOS Registro de mantenimiento de equipos de
aplicacion
Fv1 MANEJO DEL SITIO Evaluacion de riesgos de sitio inicial
FV 2/EV 3 GESTION DEL SUELO (Desinfeccion) /  No aplicable para condiciones de Fundo Santa
SUSTRATOS Rosita, ya que no se cuenta con vivero

Plan de gestion del agua de uso en la produccion
Procedimiento de muestreo de agua

Plan de accion en caso resultados adversos de las
fuentes de agua

Reporte de Analisis microbiolégico del agua
Procedimiento de higiene

Lista de verificacion previa a la cosecha

Registro de limpieza de materiales y transporte de
uso en la cosecha

PRECOSECHA (Control de riesgos

Fv4 bioldgicos del agua)

FV 5 (FV ACTIVIDADES DE COSECHA Y
5.1 hasta POSTCOSECHA (MANIPULACION
FV 5.2.6) DEL PRODUCTO)




V. CONCLUSIONES

La implementacion de protocolos de calidad e inocuidad en el cultivo de mandarina
en Fundo Santa Rosita permitieron brindarle un valor agregado a la calidad de la fruta,
asegurando que es un producto apto su consumo y convirtiéndolo en un producto
competitivo para la exportacion.

Un adecuado diagnostico inicial de los riesgos a la inocuidad del producto fue la base
para iniciar la implementacion de protocolos de inocuidad, segun ello se definio las
medidas de prevencion coherentes a cada riesgo identificado.

Como resultado de la implementacion se fortalecié los conocimientos del equipo
técnico quienes a su vez concientizaron a los trabajadores en los temas afines a la
implementacion, aportando nuevos conocimientos valiosos para su desempefio laboral
en proximas campanas.

La implementacion permitid mejorar la ejecucion de varias actividades agricolas
claves como el control de plagas, fertilizacion y la cosecha, lograndose establecer
controles en etapas claves para la inocuidad del producto, asi como mejorar la
eficiencia en el uso de los recursos destinados para dichas actividades.

Los protocolos implementados permitieron cumplir con los requisitos de las
certificaciones de inocuidad GLOBAL G.A.P. y Nurture, los cuales fueron validados

a través de una auditoria externa.



VI. RECOMENDACIONES

1. Para mantener un sistema activo y funcional es recomendable que las empresas
establezcan monitoreos frecuentes (ejemplo: Auditorias internas) del estado de
cumplimiento de sus protocolos de calidad e inocuidad e implementar las medidas
correctivas oportunamente.

2. Es recomendable que los agroexportadores se mantengan informados a través de
entidades competentes como SENASA o AGAP, de los nuevos requisitos legales en
materia de inocuidad alimentaria que solicitan los principales mercados de
exportacion.

3. Se recomienda incluir el componente practico en las capacitaciones relacionadas a la
implementacion de buenas practicas sociales y ambientales las actividades agricolas,
los cuales en los Gltimos afios vienen tomando mayor importancia en la negociacion

de la exportacion.
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VIIl. ANEXOS

Anexo 1: Procedimento de Higiene
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Elaborado por: Calidad Aprobado por: Gerente general

OBJETTVO: Establecer 12z pantas para 1a ejecucion de la cozecha para evitar la contaminacion del
producto cosechado durante las setividades de esmpo.

ALCANCE: El curplimiento de este proceditniento aplica para todo trabajadoer de FUNDO SANTA
BOSITASAC

BEESPOMNSABLE:

Jefe Agricola v Supervizor de Campo: Responsables de hacer cumplir el procedimiznte.

FEOCEDIVIENTO:

Todas las personas que frabajan en el findo ¥ sobretodo quienes tienen contacto directo con la frata,
deben curnplir las nommas edecuadss de manejo de alimentos (frutas) v principios de proteccion de
los nuisrmns.

Lafalta en el cumplimiento de estas notmas, pueden cansar que el producto cosechado se contamine
v se obtenga como resultade un producto contaminede v de baja calidad no apto para el consuma.

Deszrrollo sobre las buenas practicas de 1a menipulacién de producto e hiziens:

2 Almomento de mgresar al fiundo.
» Bepistrarse correctaments con su DMNI en el registro de visitas
» El trabajador solo pueds mgresar con zapatillas u ofro ealzado de cobertura total
*  Ejecutar el lavade de 1az mann: con agus v jabon

* Noingresar bebidas alcoholicas, cigarmos o cualquisr ofro elemento afing

* Se permite ingrezo de alimentos pero con restriccion de no comer en campo sino solo en
zonas habilitadas.

b. Les trabajadores que tenga lesion cutdnea, heridas o enfermedades (WVomito, ictericia, diamrea):

*  Personal que sufra cortes con la tijera en forma aceidental, serd atendide por el personal de
primeros sumilios, donde se le cubnra el corte. 81 el corte es profundo se le enviard al centro
de salud mas cercano.

# 31 el personal muestra sangrado se dard los primeros suxmilios de inmedisto, no podra
continmar cosechando para evitar 1a contaminacion con sangre &l fiuto, sino se7d destinado a
ofra labor con menor riesgoe dz contaminacién después de haberse atendido con el personal

de primeros muxilios.
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* Los materizles contaminados producto de la atencion a los cortes come: algedin, gasa,
esparadrapo, frutas contammeadas con sangre, ete. Serdn eliminados mmediataments por el
personal designado en mm tacho o enwna bolsa identificada pera posterionmente enterrarlos.

*  Personal con sintomas de enfermedad (Tetericia hepatics womitos, diarrea, TBC, ete ) debera
comumnicar gl Supervizor o al responszble de Salud v Seguridad en el trabajo para tomar las
medidas necesarias; 2 estos trabajadores se le restringird el contacto directo con el producto
v con las superficies en contacto con los alimentos.

»  Tener presente los procedimientos de emergencias ¥ accidentes.

. Durante la actividad

Se realiza todas las mafianas el procedimiento de lavado de manos con agua v jabin v secarse
con una toalla o papel desachable.

El lavado de las manos zerd al momento de ingresar v empezar a trabajar, luego antes v después
de ir al bafio, o en cualquier ocasion en que las manos puedan ensuclarse como por 2. tos y
estornudos al momento de cubrirse con las manos.

Se usan gorros para la proteccion solar v para cubar los eabellos.

Se usard polos de manga larga para la proteceién de los rayos solares.

En el caso los productes cozechados como mandaring fueran contaminados per alguna agente
extrafio intencional; se procederin a eliminar en un hueco profimdo para evitar la proliferacion
de la Mosca de la Fruta.

En el cazo si los frutos fueran contaminados con sangre o flmdos corperales se eliminara en un
tacho designado v posteriormente enterrado.

El personal mazeuline deberd tener el cabello bien corto, sin barbs y ufias cortas.

El personal famenino deberd tener el cabello bien sujetado v sm maquillaje.

Loz trabajadores no deben fraer objetos de joverda (anillos, collares, relojes, aretes, polos con
lentejuelas, pestafias postizas, ganchos que puedan presentar pelizro 2 la firuta, ufias largas,
postizas o pintadas, ete) que puedan contamninar vio dafisr las firutas.

Estd terminantemente prohibido traer celnlares, radios musicales, revistas ¥ periddicos, porque
estos distraen el normal frabajo del personal.

Esta terminantemente prohibido firnar o legar ebrio al centro de frabajo.

Enitar el uso de perfirmes. No orinar no defecar en campo.
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»  Evitar ingresar con animzles al campo

*  Tocarse lanariz, las orgjas o la boca durante el trabajo; tozer o estemudar directarnents sobre
los alimentos.

»  Estd prohibido comer durante las labores de campo v especialmente en cosecha.

»  Estd prohibido contaminar con residuos de comida (plisticos, botellas, papeles, etc.).

»  Estd prohibido comer, masticar chicles, o escupir en el campo. Solo hay un lugar para comer que
es en el COMEDOR. v sus casas de los trabajadores que viven en el fimdo.

»  3e debe utilizar los tachos de basura ubicadas en cada lugar estratégico.

»  Esti prohibido ingresar alimentos ATERGENOS en el Fundo Santa Bosita SAC

»  TUsar comrectamente los servicios hipiénicos. Asi mismo 2] papel higiénico serd eliminado en el
tacho de basura que posteriomments serd retirado para el envio al Camidn MMunicipal de Savan.

*  Todo trabajador deberd mantener en buen estado y limpie el equipe dz EFP v material que se
le asiona.

»  Tener presente loz mensajes de los carteles de avizo imstaladas en el Fundoe esto para evitar

accidentes y emerzencias.

d. Limpiera de 1as Herramientae como baldes, jabas tijeras. carretas v camiones de transporte
Las tijeras de cosecha sismpre desinfectada antes de iniciar la cosecha v en forma dizria. Para ello se
proporcionard de una botella de desinfectante formwlado para disporubilidad en campo.
Posteriormente erdn entragadas a loz cosechadores, quienes al terminar las labores serén les
devolveran al almacén, donde muevamente sera verificado su estado

Las jabas de cosecha se inspeccionaran al momento de 1a recapeion v en caso de detectar jabas surcias
estas serdn lavadas con azua a presicn v desinfectadas con una sohacion de lejia. Las Jabas de cosecha
limpias con el plastico por debajo extas para evitar el contacte con el suelo. Ademds deben zer deuso
exclusivo para la finrta v no estar tratadas eon etro producto adicional a parte de lo anterior. Toda jaba
en mal estado (rota, quebrada o con elementos quimicos no removible) serd descartado de forma
mnmediata.

Laz bolsas de cozecha, siempre limpias v serén lavadss en forma semanal en tiempo de cosecha.
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Las carretas recolectoras de producto serén limpiadas al finalizar la faena diaria por personal del

fundo, Para ello seran barridas ¥ luego se realizara um levado solo con agua a presién

Se venfican la lonpieza de los camiones de transporte, en czso no cuente con las condiciones
higienicas =& procedera con ello ywo en su defeeto se descartard au uso. También se venficars ai
presenta hueco donds ingrese insectes o polves. Loz camiones deben de contar con sus toldes

Tespectivos.

& Limpieza de servicios higiénicos

La verificacién del estado de 1oz bafies y lavamanos se realizars al inicio de toda actividad. Para
dicha verificacion == sezuird el siguente procedimiamnto:

Lavamanos
# Elagua jabon y papel toallz diariamente se verificard su disponibilidad
»  Fimcionsmients de los zrifos o cafierias, presidn del agus.

Pizos

» Limpieza, simrastros de excrementos. Ademds vertficar que no exista fuga de agna
Inodoros

* Buen estado, no rotos, llave funcional,

» Limpio: sin rezidoos
» Disponibilidad de agua al tirar 1a Dave
»  Verificar el papel higiénico en cada bafio

Botes de basura
*  Varie los botes de basura en un recipients adecuzdo.
» Lavar los botes que lo necesiten con agua v enjuague.

EEGISTROS

Repistro de contrel de 1z higiene en la cozecha para la inocuidad de las frotas frescas
BEematro de limpieza de oficinas, almacenes, servicios higiénices v ofras instalaci ones
BEegistro de limpieza dz herramientas, jabas v transporte para la cosecha
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Anexo 2: Formato para el registro de aplicaciones sanitarias

—
@aﬁg‘@m REGISTRO DE APLICACIONES FITOSANITARIAS 2019-2020 (TD 85F - BOMBA02) (TCASE685-BOMBAD) (TCASE 585 - BOMBA 03)
T
. . . . Condiciones
Fecha e sl Orden | Area tratada | Hora de | Hora de | Nombre |Ingrediente | Unidad de Dosi Volumen | Total Caldo pe?.ta.ld P:nodo.de Perllodode Tﬁm:irlldla . . | Equipo de (Residuo de| Lugarde (Metodode| Climaticas Hombre de RESPILILI:‘SF:LE
{-F) ultivg | Saneda N Ha Inicio | Témino | Comercial |  Activo Hedida 051 para Dosis | Aplicado (L) Hcica) Larencia = abe te | fb} Aplicacion | Lavado {L) | Eliminacion | Aplicacio Aplicad b
Aplicado |  (Dias) {Horas) | Cosecha S . APLIGACION
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Anexo 3: Procedimiento para la toma de muestra del agua de uso agricola y consumo

humano
Cadigo FC CB
PROCEDIMIENTO PARA LA TOMA DE MUESTRA 7.8 5
DEL AGUA DE USO AGRICOLA Y CONSUMO o = .
HUMAND o ’ B
1. Ohbjetivos

Determinar &l procedimiento de muestreo para realizar toma de muestra de agua.
2. Responsabilidad

lefe de produccian [ Asistente administrativo
3. Materiales:

Envases de vidrio o de plasticos inertes perfectamente limpios.
4. Procedimiento de ejecucion

La Empresa es conscient2 gue todas las fusntes de agua son susceptibles a

contaminacion, en tal sentido se realizam analisis preventivos para tomar medidas

correctivas. El procedimisnto es el siguiente:

a. Recepcign los materiales y envases para la toma de muestra; los envases deben
de zer de vidrio o de plasticos inertes perfectaments limpios y enjuagados con
lz misma agua que 5& va muestrear.

b. 5e ubica el lugar en ocbservacion para la toma de muestra.

Agua para riego y aplicaciones (pozo? caseta de riego): la muestra se extrag en

el Lote 4 de una manguera de riego, s2 deja salir el agua durante un tiempo
suficiente hasta que se tenga la certeza de que la muestra a cbienar regresenta
fielmente las caracteristicas de la fuente y =& toma la muestra.
Agua de consumo (pozo 1 — oficina): la muestra se extrae del lavadero gue esta
en el bafio de oficina; se deja salir el agua durante 2 minutos ¥ s toma la
muestra.

C. Luego se procede a identificarlos con sus etiquetas correspondientas.

d. Finalmente se llena los datos del formato de cadena de custodia remitide por €l
laboratorio vy se envian de manera virtual @ su vez en conjunto a la entrega de

lz muestra en sus instalaciones.
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PROCEDIMIENTO PARA LA TOMA DE MUESTRA
apoop DEL AGUA DE U0 AGRICOLA Y CONSUMO
HUMANO

Coadigo FCCB
785

Pagina : 1-4
Fecha : 040320

g. El envio de las muestras es de forma inmediata ya que estas no deberan pasar

mas de 24 horas.

Frecuencia de analisis

. Agua para consumo humano | lavamanos, duchas)
El andlisis se renueva anualmente

. Apua de uso agricola

Arbol de decisiones segun anexo 1 GLOBAL G.AP

édiempre se cocina el producto antes de su consumo?
Mo, la Mandarina se consume en estado fresco.
iEntre el agua en contacto con la parte cosechable  del cultivor

Si. el agua de pozo se usa para fumigacion y por lo tanto entra en contacto &l agua

con la fruta.
ila fuente de agua se encuentra vulnerable a la contaminacion?

Mo. El pozo esta cerrado, enrejado v prohibido el ingreso; solo de personas

gutorizadas pueden entra.

For tanto s requiere comao minimao wn analisis Microbiologico durante la temporada

del cultivo. |
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Anexo 4: Resultados de analisis microbioldgicos de agua de uso para actividades

agricolas

m‘-‘_""'_"'_é 5

= = LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL ~~

@ 3 ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL - DA INACAL

CON REGISTRO N° LE - 031 (2
-y Rersdtadn J
| BUREAU | CRR————
INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-012705
Pag. 1/ 2
Organismo acreditado INSPECTORATE SERVICES PERD S.AC
Registre de Acreditacion N° LE - 031
Cliente FUNDO SANTA ROSITA S.AC.
Direccion CAL RIO DE LA PLATA NRO. 187 INT. 201 LIMA - LIMA - SAN
ISIDRO

Producto MATURAL GROUND WATER
Presentacion Frasco {os) de widrio | Frasco (os) de plastico

Procedencia de la muestra
Informacion proporcionada por & clients (b)

Muestra proporcionada por el cliente

M1

-Especieivariedad : WELL WATER IRRIGATION
-Fec. muestreo : 2020-04-30

-Predio : HORA: 8:14 AM

Mumero de Muestras Mx1

Fecha de recepcitn de las muestras 200452020

Fecha de inicio de analisis 3070472020

Hora de inicio de andlisis 15:00H

Fecha de témina de anilisis DE/DS2020

Orden de Trabajo (0T} 5018-20

-M1

Pardmetro Resultado LOQ Unidad

Coliformes fecales (Termotolerantes) <1.8 1.8 NMP/100md

Coliformes iotales =18 1.8 MMP/100mi

Enterococos <18 1.8 MMP/100md

Eschenichia Cali =148 1.8 MNMP/100md

Cuantificacitn de Protozoarios y Helmintos parasitos en Aguas para uso y consumo humano.

M1

Parametro Resultado Lo Unidad

Balantidium sp. (Q)™) 0 - N org/L

Chilomastix sp. (Q){*) o - N* orglL

Endolimax sp. (QH™) o L N* orgiL

Entamoeba sp. (Q)*") ] L N* orglL

Giardia sp. (QH™) o - N* orglL

lodamosba sp. (@) 0 ! N arg/L

Crytosporidium sp. (30)™) 0 - N* orglL

Isaspora sp. (DO)(™) 0 - N org/L

Diphyllobathrium =p.(*) 0 - N* orglL

Bscaris 5p.™) 0 - N org/L

Trichuris =p. () o - N* orglL

Hymenolepis sp.(*") 0 - MN* orgfL

Enterobius sp.("™) 0 - N* orglL

Ancylostoma sp. [ Mecator sp.(™*) 0 - MN* orgfL

Taenia sp. (*") 1] - M* orgiL

Método

Cofformes fecaies o temotcierantss. (NMF) SMEWAN-AP-A-AINAA-WEF Part 221 E, 23nd E42017 ufiple-Tube Famantation Tachrique for Msmieers of e
Caiffarm Group. Fecal Colfom Frocedure 4. Clfior Test (EC Medum].

COUFDRMEE TOTALES [NKMF) = F Part 5221 B, 23nd Ed. (E¥CEp? e 1. Eampies) 201 7 Muitiple-Tube Farmeniation
Tobl Codform Femensabion

MEN I -APHA-AINIA-WE
Tecrnique for Memiers of the Coalform Group. Standand Ternigus

ENTERDCOCOE FECALES SMEVWN-APHA-ANWANESPart 5230 B23rd Ed. 2047 Fecal Enterococius Sirepioonoous proups Adulipls Tube
Femmentation Technigue

Escmenichia colll (NMF) SMEWN-APHA-AIWKNA-WEF Part 5221 F, 23m 4. 2047 Muitiple-Tube: Fermianiation Technigue for Members of the
Caoliform Group. Escherichia ooll Procedune Using Suompenic Subsiate 1. Escherichia ool Test (EC-H#UG medium)

wmmmymmlwm
on AQU2G P2 UED ¥ GONSLIMD humanc.

APHA- AWWA-WEF. 22¢i Editlon. 2012 Pari 8711 B, 2.b; 3

Este Informe N0 poars SEF MENmaucian DAFTINIMEE SN AUNMZSCoN 0e IRsperiorte Seniees Fem A0
Los resuitados presentados apican unicamenie & | muesira oo se redbid
Ho deben ser uilizados como una cestiicacion de conformidad con nonmas de procducio o como cestifcado del sishema de calldad de la entidad gue io produce
< “yalor® significa no cuantficable debajo del limite de cuantficadon indcado
A E¥CEDCION de |05 POdUCIDS pEnecibies IDS BEMpOS Of CUSIONS Gependenin del Mbomions que reslice & anaiss,
Este §Emp0 vanan desde 7 dias hasts & meses Mo mASma

Av. Elmer Faucett N° 444, distrito del Callao, Provincia Constitucional del Callao - Perd Central: {(511) 613 - 8080 /
warw_bureauveritas_com
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Anexo 5: Resultados de andlisis microbiologicos de agua de uso para higiene del

personal
(T
N B LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
® u- ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL - DA INACAL
CON REGISTRO N° LE - 031 (s
Acrecnado
JB28
Registre WL -1
INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AG-013725
Pag.1/ 2
Organsmo acredtado : INSPECTORATE SERVICES PERU SAC
Registro de Acreditacion : N°LE - 031
Cliente :  FUNDO SANTAROSITASAC.
Direccion : ICS.?B;(IJO DE LA PLATA NRO. 187 INT. 201 LIMA - LIMA - SAN
Producto : AGUAPOTABLE
Presentacion :  Bolsaplastca
Procedencia de la muestra : Muestra proporcionada por el chente
Informacion proporcionada por el cliente (b) : M1
-Especﬂvanedad Ag npnm CONSUMo
-Muestreador : HORA® 800 AM
-Fec. muestreo :
Nimero de Muestras o Dix
Fecha de recepcion de las muestras : 30/04/2020
Fecha de inicio de analisis : 30/04/2020
Fecha de término de analisis : D&/0S2020
Orden de Trabajo (OT) : 50198-20
-M1
Parametro Resultado LoQ Unidad
Coliformes fecales (Termotolerantes) <11 1.1 NMP/ 100mid
Coliformes totales <11 1.1 NMP/100mi
Escherichia Coli <11 1.1 NMP/100mi
Heterdtrofos (conteo en placa) <1 1 ufeiml
Deteccion yio Enumeracion de Huevos Helmintos
-M1
Parametro Resultado LOGQ Unidad
Trematodos - Fasciola hepatica <1 1 huevos/L
Trematodos - Clonorchis sp. / Opisthorchis sp. <1 1 huevos/L
Trematodos - Paragonimus sp. <1 1 huevosiL
Trematodes - Schinostoma sp. <1 1 huewvos/L
Césindos - Diphyllobothrium sp. <1 1 huevosiL
Céstodos - Dipylidium sp. <1 1 huevosiL
Céstodos - Taenia sp. <1 1 huevosiL
Céstodos - Hymenolepis sp. <1 1 huevos/L
Nematodos - Enterobius sp. <1 1 huevosiL
Nematodos - Ascars sp. <1 1 huevos/L
Nematodos - Trichuris sp. <1 1 huewvosiL
Nematodos - Strongyloides sp. <1 1 huevosiL
Nematodos - Capillaria sp. <1 1 huevos/L
Nematodos - Ancylostoma sp | Necator sp. <1 1 huevosiL
Nematodos - Toxocara sp. <1 1 huewos/L
Método
c fecaes o (NMP) BUEWM-APMA-AWNAWEF Part S221 E, 23 42017 Mullgie Tue for oftre
CaMom Group. Feca Colform Froceaurs Mm‘rﬂﬂlﬁcml
COUFORMES TOTALES (NMF) SEWMAPHAAWNASNER Fart 5221 8, 23m S0 (Excent fem §. Samves) 2077 Mdtgle Tube Sesmentaton
Escrencria coll (NMF) BVEWMCAPHAAWNAWEF Par} S221 F. 230 E4. 2017 Wfigle-Tuoe Fermentaton Techmaue for Members of e
Caform Group. cell Pro Using F colTest (EC-MUG medum)
Heterttrotos {conteo en piaca) msmmsaznamwwmmmmm 35°Ci48 R APC
D wa de Huevas ISP-01 wuu-n:znuaunum;‘uz:’wm-mmn Numier 2, Fetrary 2006}, 201& Deteccion yia

(b} Esta informacion es proporcionada por el cliente por lo que el laboratorio no se hace responsable de la misma.

Este Imorme o DOCra S£7 eproduc oo partiamente SN BUcrzacion de Irspeciorate Services Feru SAC.
Los resuliacos presentanos apican unicameme 3 I3 MUESEa Como 3 reobio
MNo ceben ser UIIZaCos COMO una certficacion de confommidad Con NoOTMas de pRocuCto ¢ oMo certfcado Sef sisterna Ge calicad de |a ertidad que |0 produce
< “ymor significa no cuantfcabie debajo def imibe de cuantfcackin Indcado
A excepcion de ko3 n'\mxl:u perecines |03 tiempos de custoda deperderan def aborziorio gue realice & andiish.
Este gempo vanara Sesoe 7 dlas hasta & meses como manma.
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