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RESUMEN

El presente trabajo monogréfico se basa en mi experiencia laboral como auditora en organismos
de certificacion acreditados que se dedican a evaluar el cumplimiento de estandares en el sector
agropecuario, el cual emplea mas de 4 millones de personas a nivel nacional. En un primer
momento, la agricultura de exportacion no tradicional se concentrd en alcanzar estandares
organolépticos de calidad. Sin embargo, se estd mostrado mayor interés por el cumplimiento
de las buenas practicas agricolas y la inocuidad alimentaria, generando nuevos requisitos que
garantizan la salubridad de frutas y hortalizas, como la norma GLOBALG.A.P. Esta
investigacion describe y analiza detalladamente los procesos para la implementacion y
certificacion de esta norma en los principales cultivos de agroexportacion, identificando puntos
claves, explicando el marco legal que los envuelve, presentando criterios de auditoria
especificos y exponiendo la importancia de los sistemas de gestion de calidad para poder
alcanzar su cumplimiento. Se ha podido concluir que el compromiso de la direccion de las
organizaciones es importante en la asignacion de recursos requeridos, que debe alcanzarse el
conocimiento del estandar y la informacion relacionada a la inocuidad alimentaria, seguridad
ocupacional y gestion ambiental, y su contexto legal. También se ha determinado que el proceso
de auditoria GLOBALG.A.P. es estandarizado y propone una secuencia logica desde la
elaboracion de analisis de riesgo hasta el registro de las actividades. Finalmente, se establece
que la implementacién de este estandar es un requisito indispensable para poder alcanzar
nuevos mercados internacionales, porque ayuda al control y mejora continua de sus procesos,
facilita el cumplimiento legal y normativo, y asegura sus clientes un producto inocuo y de
calidad, por lo que deberia ser destacado en la formacion profesional de los alumnos de las

universidades del sector.

Palabras clave: Global G.A.P, Plaguicidas, Auditorias, Certificacion, BPA.



ABSTRACT

This monographic document is based on my work experience as an auditor in accredited
certification organizations that are dedicated to evaluate compliance with standards in the
agricultural sector, which employs more than 4 million people nationwide. At first, non-
traditional export agriculture focused on achieving organoleptic quality standards. However,
greater interest is being shown in compliance with good agricultural practices and food safety,
generating new requirements that guarantee fruits and vegetables safety, such as the
GLOBALG.A.P. This research describes and analyzes in detail the process of implementation
and certification of this standard in the main agro-export crops, identifying key points,
explaining the legal framework that surrounds them, presenting specific audit criteria and
exposing the importance of quality management systems in order to achieve compliance. It has
been concluded that the commitment of the organizations' management is important in the
allocation of required resources, that knowledge of the standard and information related to food
safety, occupational safety and environmental management, and its legal context, must be
achieved. It has also been determined that the GLOBALG.A.P. audit process is standardized
and proposes a logical sequence from the preparation of risk analysis to the registration of
activities. Finally, it is established that the implementation of this standard is an essential
requirement to be able to reach new international markets, because it helps the control and
continuous improvement of its processes, facilitates legal and regulatory compliance, and
ensures its clients a safe and quality product. Therefore, it should be highlighted in the

professional training of students at universities in the sector.

Key words: Global G.A.P., Pesticides, Audits, Certification, BPA.



I.INTRODUCCION

1.1 PROBLEMATICA

El sector agropecuario representd el 2019 el 5.4% del PBI nacional, siendo el subsector agricola
uno de los pocos que cerrd un afio positivo en 2020 (+3.1%), Después de los efectos
ocasionados por la pandemia de Covid-19. Actualmente, emplea méas de 4 millones de personas

a nivel nacional, habiendo recuperado un 95% de los puestos de trabajo perdidos en 2020.

La agricultura de exportacion no tradicional, en especial, ha mantenido un crecimiento
sostenido a través del tiempo, en la mayoria de sus cultivos (uvas frescas, paltas, esparragos,
arandanos, mangos, mandarinas y otros citricos), siendo los principales destinos Estados

Unidos y Europa.

En un primer momento el sector agricola de exportacion se concentrd en alcanzar estandares
de calidad exigidos por el mercado relacionado a las caracteristicas organolépticas del producto
como grados brix, color, calibre, porcentaje de grasa, turiones rectos, etc. Posteriormente los
consumidores fueron mostrando mayor interés por el cumplimiento de las buenas practicas
agricolas que junto con el concepto de inocuidad alimentaria generaron nuevos requisitos que
garantizan la salubridad de frutas y hortalizas. Actualmente, el comportamiento de la demanda
nos indica que los consumidores ademas de requerir alimentos con caracteristicas visualmente
apetecibles, saludables e inocuos se preocupa cada vez mas que provengan de industrias social

y ambientalmente responsables.

Esta actividad acelerada de produccion y exportacion esta fuertemente asociada a requisitos
comerciales y normativos que son exigidos por los clientes y las instituciones responsables del
control productivo. Entre ellas se encuentran las certificaciones agricolas, que incluyen las
buenas practicas, la inocuidad de los productos, la seguridad en el trabajo y el manejo sostenible
del ambiente y sus recursos. La certificacion de buenas practicas méas aceptada a nivel mundial
es GLOBALG.A.P. Su implementacion, adecuacion y cumplimiento abre las puertas a nuevos

mercados a las empresas agricolas nacionales, ayuda a la mejora continua de sus procesos, los



asiste en el control de la produccion y asegura a sus clientes tener un producto inocuo y de
calidad.

1.2  OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo general

Describir y analizar los procesos para la implementacion y certificacion de la norma

GLOBALG.A.P. en los Principales Cultivos de Agroexportacion

1.2.2 Objetivos especificos

- Identificar los principales aspectos a considerar en la implementacion y certificacion de los
cultivos de uva de mesa, arandanos, palta y esparrago fresco en el Perd.

- Presentar la informacion y legislacion necesarias para un exitoso proceso de
implementacion y auditoria.

- Resaltar la importancia de la implementacidn de sistemas de gestion de calidad agricola en

las empresas agroexportadoras.



Il.  REVISION DE LITERATURA
2.1 CALIDAD

El concepto de calidad ha experimentado cambios y evoluciones a lo largo del tiempo. Crosby
(1989) la definia como “entregar a los clientes productos y servicios sin defectos y a tiempo”;
Deming (1989) decia que es “una serie de cuestionamiento hacia una mejora continua” como
funcion empresarial se ha entendido tradicionalmente como “aptitud para el uso” o
“conformidad a normas y especificaciones”, pero en 1994, Pérez indica que es aceptado como
“la satisfaccion de necesidades y expectativas de clientes, a un precio igual o inferior al del
producto asignado en funcion a su valor recibido o percibido”. Ademas, aclara que la calidad
se gestiona mediante técnicas de uso regular para la gestion de otras actividades de las

empresas. Este concepto de gestion incluye implicitamente el concepto de mejora.

Los defensores mas destacados de la calidad sostienen que la mejora continua de la calidad
aumenta significativamente las posibilidades de éxito de una empresa en el mercado (Croshy,
1991). Por consiguiente, la mejora en la calidad se refleja en un enriquecimiento de las
caracteristicas del producto, asi como en una mayor durabilidad y confiabilidad. Estos aspectos,
a su vez, tienen un impacto positivo en el incremento de la participacion de mercado (Deming,
1989).

La Organizacion Internacional de Estandarizacion (1SO), en su Norma 9000:2018, proporciona
una definicién concisa de calidad como el nivel en el que un conjunto de caracteristicas

inherentes cumple con los requisitos establecidos.
2.2 SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

Un sistema de calidad tiene como objetivo principal la integracion de todos los elementos que
afectan la calidad de los productos, bienes o servicios proporcionados por una empresa.
Asimismo, tiene la funcidn de identificar todas las actividades relacionadas con la calidad,
asignar responsabilidades y establecer relaciones de cooperacion con el fin de lograr la

integracion de todas las funciones dentro de la organizacion (D’ Alessio, 2012).



Benites, C. et al 2017 propone que Los servicios de evaluacion acreditados aportan un valor
adicional al producto o servicio ofrecido por una empresa en términos de confiabilidad y
reconocimiento, lo cual tiene un impacto directo en la confianza de los clientes y fortalece la
imagen corporativa. Sin embargo, es responsabilidad de cada empresa: (a) Gestionar de manera
efectiva su sistema acreditado, asegurando su eficacia, confiabilidad y adaptacién a las
necesidades de sus usuarios. (b) Mantenerse actualizada y adaptarse constantemente a los
cambios técnicos de las normas internacionales de acreditacion, con el objetivo de contar con
un equipo humano altamente productivo y eficiente. (c) Participar activamente en los Comités
de Acreditacion promovidos por el Organismo Peruano de Acreditacion, para contribuir al

desarrollo y mejora de los estandares de acreditacion.

Por su parte la ISO 9000, en su version 2015 indica que el enfoque a través de un sistema de
gestion de la calidad impulsa a las organizaciones a analizar los requisitos del cliente, definir
los procesos que contribuyen a la obtencién de productos aceptables para el cliente y mantener
un control adecuado sobre dichos procesos. Un sistema de gestién de la calidad puede servir
como marco de referencia para la mejora continua, con el objetivo de aumentar la probabilidad
de satisfacer tanto al cliente como a otras partes interesadas. Ademas, brinda confianza tanto a
la organizacion como a sus clientes en su capacidad para proporcionar productos que cumplan

consistentemente con los requisitos establecidos.
2.3 SITUACION ACTUAL DEL SECTOR AGROEXPORTADOR

El valor exportado del sector agroexportador experimentd un aumento del 6.8% en
comparacion con el afio 2019 (Tabla 1). Este incremento se atribuye principalmente a un
crecimiento en las exportaciones no tradicionales, especialmente en los precios de los productos
de las categorias de frutas y hortalizas frescas, alimentos preparados y conservados, y alimentos
congelados. Este impulso se reflejé en un aumento en los envios de productos no tradicionales
como paltas frescas, uvas frescas y mangos frescos (Tabla 2) (Comision de Promocién del Peru

para la Exportacion y el Turismo - PromPerd, 2021).



Tabla 1. Exportaciones agrarias por lineas 2020 (miles de US$ FOB)

Variacion 2020/2019 Participacién 2020

Linea 2019 2020
(%) (%)
Agricultura
774,736 732,612 -54 9.7
Tradicional
Café 637,153 650,157 2.0 8.6
Azlcares 85,844 64,133 -25.3 0.8
Otros productos 51,739 18,322 -64.6 0.2
Agricultura
o 6,291,963 6,817,072 8.3 90.3
No tradicional
Frutas y hortalizas
3,733,260 4,256,573 14.0 56.4
frescas
Productos preparados
511,887 543,059 6.1 7.2
y conservados
Productos congelados 304,657 364,276 19.6 4.8
Cacao y sus derivados 295,229 279,236 -5.4 3.7
Productos funcionales 228,745 221,149 -3.3 2.9
Otros productos 1,218,185 1,152,779 -5.4 15.3
Total general 7,066,699 7,549,684 6.8 100

Fuente: PromPeru, 2021

Tabla 2. Principales frutas y hortalizas frescas en valor (millones US$ FOB)

Variacion 2020/2019 Participacion 2020

Producto 2019 2020 %) %)
Uvas 877 1,053 20 25
Aréndanos 815 999 22.7 23.7
Paltas 757 758 0.2 18.0
Esparragos 400 387 -3.3 9.2
Mangos 253 279 10.1 6.6
Otros productos 428 508 145 175

Fuente: PromPeru, 2021



Como se puede apreciar en la Figura 1, las frutas y hortalizas frescas han mantenido este
crecimiento desde el 2000, cuando no alcanzaba los 500 millones US$ FOB. El afio 2020 ha
superado los 4,000 millones US$ FOB, siendo la linea con mayor incremento en veinte afios
(Prompera, 2021)

Exportaciones por lineas en valor ( Millones USS$ FOB)
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Figura 1. Exportaciones por lineas en valor (millones US$ FOB)

Fuente: Promperu, 2021

Los productos peruanos se exportaron a 142 paises, lo que representa una disminucién de 4
paises en comparacion con el afio 2019 (Figura 2). Los principales destinos fueron Estados
Unidos con el 36% de participacion, seguido de Paises Bajos (15%), Espafia (6%), Reino Unido
(5%) y Alemania (3%). Es importante destacar que los mercados mas dindmicos y con
variaciones positivas significativas fueron Jordania (+261%), Argelia (+100%), Taiwan
(+69%), Argentina (+60%) y Rusia (+59%).



Valor FOB Total 2020: US$ 7,550 millones
142 paises de destino

Norteamérica Europa t Var.: +9%
Part.: 40% ' Var.:. +9% Part.: 36%
Asia Valor: USS$ 3,008 millones Valor: USS$ 2,755 millones
Part.: 9% 1 Var.: +8%
Valor: USS 666 millones
Africa l Var.: -11%
Centroamérica y el Caribe t Var.:+3% Part.: 0.2%

Part.: 3% Valor: US$ 16 millones
Valor: US$ 226 millones ‘

Oceania Sudamérica
Part.: 0.5% t Var.: +69 Part.: 11% Var.: -4%
Valor: USS 36 millones Valor: USS 845 millones

Figura 2. Valor FOB total 2020: US$ 7,750 millones en 142 paises de destino

Fuente: Promperd, 2021

En un contexto de constantes cambios y adaptabilidad, los consumidores estan redirigiendo sus
elecciones de frutas y vegetales en base a cuatro tendencias destacadas: seguridad, enfoque en
la sostenibilidad, preferencia por productos locales y la busqueda de alimentos que refuercen
el desempefio mental y del sistema inmunoldgico. Estas tendencias surgen a raiz del analisis
del comportamiento de las frutas y vegetales durante la pandemia de Covid-19, que comenzé
en 2020.

A pesar de las crisis generadas por la pandemia, las exportaciones de frutas y hortalizas frescas
en el afio 2020 representaron el 56.4% del valor total de las agroexportaciones. Se observo un
crecimiento del 14% en el valor exportado de esta categoria en comparacién con el afio 2019,
lo que posiciond a Pert como un destacado proveedor en el ranking mundial de exportaciones.
Por ejemplo, Per( ocupo el primer lugar en arandanos y quinua, el segundo lugar en paltas
frescas y esparragos frescos, y el tercer lugar en jengibre. Ademas, en el caso de las uvas y
mangos frescos, Per( se ubicd como el cuarto proveedor a nivel mundial. Es importante
mencionar que los principales destinos de las frutas y hortalizas frescas fueron Estados Unidos
(42%), Paises Bajos (22%) y Reino Unido (7%).

Un ejemplo destacado es el incremento interanual del 32% en las exportaciones de palta,

alcanzando un total de méas de 410,000 toneladas. Sin embargo, se observ6 una disminucion en



los precios en el mercado internacional debido a la saturacion de la oferta en ciertos periodos
del afio. En promedio, los precios cayeron a US $1.88 por kilogramo, en comparacion con los
US $2.40 registrados en 2019.

Uno de los productos destacados durante ese periodo fue el arandano, que logré posicionarse
como lider mundial en exportaciones, alcanzando un total de 163,630 toneladas de fruta con un
valor de US$ 999 millones. A pesar de enfrentar grandes desafios, como la pandemia y la
posible imposicion de salvaguardias por parte del mercado estadounidense, las exportaciones
de ardndanos peruanos experimentaron un crecimiento del 31% en volumeny del 23% en valor.
Sin embargo, el explosivo aumento en la oferta del producto ha tenido un impacto negativo en

los precios, generando una tendencia a la baja.

En cuanto a los envios de esparragos, se registraron 127,000 toneladas con un valor de US$
387 millones, lo que representa una disminucién del 4% en volumen y del 3% en valor. La
exportacion de este producto se vio directamente afectada por diversos factores coyunturales,
como las restricciones impuestas por la Covid-19 que dificultaron las gestiones comerciales y
limitaron la disponibilidad de mano de obra en el campo. Ademas, el cierre de los mercados de
destino en el sector HORECA, asi como las restricciones en los vuelos comerciales y el
aumento de los costos del transporte aéreo debido a la menor frecuencia de vuelos de carga,
incidieron negativamente en la industria. A pesar de las expectativas de destinar una parte del
esparrago fresco al mercado de productos congelados, la falta de apertura del canal HORECA

a nivel mundial impidio el flujo esperado de ventas hacia ese segmento.

Los acuerdos de libre comercio firmados entre paises brindan la oportunidad a los productores
de acceder a grandes mercados de consumo de productos agricolas. Estos acuerdos también
establecen requisitos minimos que deben cumplir tanto las empresas publicas como las
privadas, asegurando el respeto por la calidad y la seguridad alimentaria en los paises receptores

de dichos productos (Benites et al., 2017).
2.4 LA GESTION DE CALIDAD EN EL SECTOR AGROEXPORTADOR

Segun Bautista (2006), en la actualidad, los mercados de productos agroindustriales estan
demandando de manera creciente que tanto los productores como los exportadores sean capaces
de garantizar la seguridad y la ausencia de riesgos en sus productos, desde el lugar de

produccion hasta el punto de consumo. Es cada vez mas necesario que se brinde una garantia



de inocuidad del producto a lo largo de toda la cadena, desde su origen hasta su consumo final.
Por esta razon, tanto el sector publico como el sector privado han implementado diversas
normas y codigos de practicas con el objetivo de asegurar la inocuidad y la calidad de los

productos.

En la actualidad, la certificacion de calidad se considera un factor clave para la competitividad,
ya que agrega valor, genera confianza entre los compradores y facilita el acceso a los mercados
nacionales e internacionales. Los clientes de todo el mundo estan cada vez mas conscientes de
la importancia de la calidad y demandan gue se cumplan con normas y estandares establecidos.
Estas normas abarcan aspectos como la gestion de la inocuidad alimentaria, la gestion de la
calidad para garantizar productos conformes y las especificaciones de calidad comercial, como
tamanos, pesos y presentacion, entre otros. Ademas de estos requisitos, los consumidores
actuales también se preocupan por la proteccion del medio ambiente, la biodiversidad y el
cumplimiento de los principios de responsabilidad social. Por lo tanto, han surgido nuevos
cddigos y regulaciones que abordan estos aspectos, los cuales son cada vez mas exigidos en los
distintos mercados internacionales. Los consumidores valoran cada vez mas el compromiso de
las empresas con la sustentabilidad y la responsabilidad social, lo que ha impulsado la adopcion

de practicas mas sostenibles en la industria agroindustrial.

Los paises importadores tienen la autonomia para establecer restricciones y normas sanitarias
que regulen la entrada de productos a sus mercados. Sin embargo, para evitar que estas normas
sean consideradas barreras comerciales 0 medidas proteccionistas, deben basarse en directrices
internacionales establecidas por organismos como la Comision del Codex Alimentarius para
productos alimenticios, la Oficina Internacional de Epizootias para la salud animal y la
Convencidn Internacional de Proteccion Fitosanitaria para la salud vegetal (Bautista, 2006). En
el mercado, la certificacion mas reconocida es la denominada GLOBALG.A.P. (Benites, 2017).
Esta certificacion garantiza que los productos agricolas cumplen con estandares internacionales
de buenas practicas agricolas, gestion ambiental, salud y seguridad laboral, entre otros aspectos.
Obtener esta certificacion brinda confianza a los compradores y facilita el acceso a mercados

internacionales.
2.5 BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

El conjunto de directrices, estandares y recomendaciones técnicas aplicables a la produccion,

procesamiento y transporte de alimentos tiene como propoésito asegurar la seguridad de los



productos, salvaguardar la salud de los trabajadores y promover la conservacion del medio
ambiente (IICA, 2016).

En cuanto a las limitaciones en la implementacion de las Buenas Practicas Agricolas (BPA),
Rodriguez (2006) destaca que el principal obstaculo es la falta de conocimiento. Los

agricultores desconocen los beneficios y oportunidades que pueden obtener al adoptar las BPA.

Por otro lado, Murrieta (2011) explica que las BPA permiten a las empresas reducir las pérdidas
de productos y disminuir costos. La eleccion de las practicas especificas dependera de las
necesidades y condiciones de cada empresa. Sin embargo, es importante mencionar que contar
con un certificado GLOBALG.A.P. brinda la oportunidad de acceder tanto al mercado

norteamericano como al europeo.

En relacion a los resultados obtenidos, se puede afirmar que implementar las BPA en la cadena
de produccién de una empresa no requiere necesariamente recurrir a terceros. ES un proceso
sencillo que implica seguir ciertos lineamientos y que tanto la empresa como los trabajadores
sean responsables en asegurar que las operaciones se realicen adecuadamente. Esto es valido

en el ambito del mercado nacional.

Sin embargo, en el caso de empresas dedicadas a la exportacion, es imprescindible contar con
un certificado internacional que acredite la calidad e inocuidad de los alimentos que seran
consumidos en otros paises. Esta es la principal diferencia entre un agricultor que vende sus

productos a nivel local y una empresa agricola que abastece mercados extranjeros.
2.6 INOCUIDAD ALIMENTARIA

De acuerdo con el Codex Alimentarius, la inocuidad alimentaria garantiza que un alimento no
causara dafio al consumidor cuando se prepare 0 consuma segun su uso previsto. Los alimentos
son la principal fuente de exposicion a agentes patdgenos, tanto quimicos como biologicos
(virus, parasitos y bacterias), a los cuales nadie es inmune, ya sea en paises en desarrollo o

desarrollados.

Cuando los alimentos estan contaminados con niveles inaceptables de agentes patdgenos,
contaminantes quimicos u otras caracteristicas peligrosas, representan un riesgo significativo
para la salud de los consumidores y generan una carga econOmica considerable para las

comunidades y naciones.
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La tematica de la inocuidad alimentaria es amplia e incluye la presencia de contaminantes
quimicos en los alimentos, alimentos producidos mediante técnicas biotecnolégicas modernas,
evaluacion de riesgos microbiologicos, asi como publicaciones y documentos relacionados

(Organizacion Panamericana de la Salud, 2021).
2.6.1 Peligro Alimentario

Un peligro alimentario se define como un agente bioldgico, quimico o fisico presente en un
alimento, o la condicion en la que se encuentra, que puede causar un efecto adverso para la
salud (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura/Organizacion Mundial de la Salud - FAO/OMS, 1995). Esto significa que cualquier
sustancia o situacion que pueda representar un riesgo para la salud de los consumidores cuando

se encuentra en los alimentos puede considerarse un peligro alimentario.
Villar (2019) clasifica los peligros de acuerdo a su origen y los describe de la siguiente manera:

a) Peligros de origen bioldgico

Los peligros biologicos en los alimentos se refieren a la presencia de microorganismos que
pueden causar enfermedades en los seres humanos. Aunque los microorganismos estan
ampliamente distribuidos en el entorno, solo una pequefia fraccion de ellos tiene la capacidad
de provocar enfermedades transmitidas por alimentos. Es importante distinguir entre los
microorganismos alterantes, que pueden deteriorar la calidad de los alimentos, pero no son
necesariamente patdgenos, y los patdgenos que son capaces de causar enfermedades

transmitidas por alimentos.

Los patogenos alimentarios y los microorganismos productores de toxinas tienen la capacidad
de crecer en condiciones de humedad, pH y temperatura similares a las del interior del cuerpo
humano. Ademas, pueden sobrevivir en condiciones estandar de temperatura, como alrededor
de los 20°C.

Estos patégenos y las toxinas producidas por algunos microorganismos se identifican como
peligros bioldgicos en los alimentos. Tienen la capacidad de causar dafio a la salud de las
personas al provocar enfermedades transmitidas por alimentos, es decir, enfermedades

causadas por consumir alimentos o bebidas contaminados. Es fundamental adoptar medidas de
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control y prevencion para evitar la presencia y proliferacion de estos microorganismos en los

alimentos y garantizar la inocuidad alimentaria.

b) Peligros alimentarios de origen quimico

Existen diversos peligros quimicos que pueden encontrarse en los alimentos, y su origen esta
estrechamente relacionado con la contaminacion ambiental o el uso inadecuado de productos

fitosanitarios y sus subproductos.

Las politicas publicas se enfocan en prevenir la presencia de concentraciones de sustancias en
el medio ambiente que puedan representar un riesgo para la salud. Especial atencién se da a
aquellas sustancias que se consideran carcinogénicas, genotoxicas o que tienen el potencial de

causar graves darios a la salud.

El objetivo principal es establecer limites y regulaciones para mantener las concentraciones de
estas sustancias por debajo de niveles que puedan tener efectos adversos para la salud humana.
De esta manera, se busca garantizar la seguridad de los alimentos y proteger a los consumidores

de los riesgos asociados con la exposicién a sustancias quimicas perjudiciales.

Los principales peligros a tener en cuenta son los metales pesados, aditivos alimentarios mal
empleados y residuos de productos fitosanitarios, aunque el consumo de alimentos susceptibles
se considera seguro siempre y cuando los productos fitosanitarios se ajusten a la utilizacion

establecida por los LMR de cada pais

c) Peligros alimentarios de origen fisico

Los peligros fisicos en los alimentos se refieren a la presencia de materiales extrafios que
pueden entrar de forma accidental en los alimentos y representar un riesgo para la salud de los
consumidores. Estos materiales extrafios pueden ser fragmentos de materiales que no deberian
estar presentes en el alimento y que han sido afiadidos accidentalmente, o pueden ser partes del
alimento que se suponia que habian sido eliminadas, como huesos, céscaras de frutos secos,
entre otros. También se incluyen aquellos casos en los que se detecta una textura o consistencia
diferente en un producto en polvo, como la presencia de terrones solidos. Estos objetos o

materiales extrafios pueden causar dafio fisico o lesiones si son consumidos, y es importante
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implementar medidas de control y prevencion para evitar su presencia en los alimentos y

garantizar la seguridad alimentaria.
2.7 NORMATIVA GLOBALG.A.P.
2.7.1 Antecedentes

GLOBALG.A.P. comenz6 en 1997 como EUREPGAP, una iniciativa del sector minorista
agrupado bajo EUREP (Euro-Retailer Produce Working Group), quienes comenzaron a tomar
conciencia de las inquietudes crecientes en torno a la inocuidad de los alimentos, el impacto
ambiental y la salud, la seguridad y el bienestar de los trabajadores y de los animales. De esta
manera, buscaban armonizar sus normas Yy procedimientos y desarrollar un sistema de
certificacion independiente para las Buenas Précticas Agricolas (G.A.P. por sus siglas en

inglés).

Con el fin de reflejar su alcance global y convertirse en una norma lider de Buenas Practicas
Agricolas a nivel internacional, en 2007 EurepGAP cambi6 su nombre a GLOBALG.A.P.
Actualmente, GLOBALG.A.P., es el programa de aseguramiento lider en el mundo, logrando
que los requerimientos del consumidor se vean reflejados en la produccion agricola en una
creciente lista de paises (actualmente mas de 135 en todos los continentes). Las versiones que
se encuentran vigentes durante la redaccion de este documento son lav 5.2 y v 5.3-i, esta Ultima
con reconocimiento GFSI (Global Food Safety Iniative) (GLOBALG.A.P., 2021).

2.7.2 Alcance Nacional

Entre los cuatro principales productos de agroexportacion suman un total de 578 empresas con
certificacion vigente al momento de la redaccién del presente documento, de las cuales 101
exportan arandanos, 82 esparragos, 267 palta y 128 uva de mesa (Tabla 3 y Figura 3).
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Tabla 3. Operadores certificados GLOBALG.A.P. en los principales productos

Cultivo Operadores certificados
Arandanos 101
Esparrago 82
Palta 267
Uva de mesa 128
Total 578

Operadores certificados
Total

Cultiva -
= Arandanos

= Esparrago

u Palta

Uva de mesa

Figura 3. Distribucién de Certificacion GLOBALG.A.P. en los principales productos

Los grupos de productores certificados (Opcion 2) son 31 en total lo que representa el 5% del

total de certificados vigentes en estos 4 cultivos. Cabe mencionar también que el cultivo en el

que mas se han certificado grupos de productores es en la palta con 26 a diferencia del esparrago

que cuenta con 3 grupos Y en el caso de arandano, 2. En uva de mesa todos los certificados son

de empresas o productores individuales (Tabla 4).
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Tabla 4. Operadores certificados GLOBALG.A.P. por tipo de empresa

Cultivo Empresas certificadas Grupo de productores
Arandanos 99 2
Esparrago 79 3
Palta 241 26
Uva de mesa 128 0
Total 547 31

Como se explicd anteriormente, actualmente se encuentran vigentes 2 versiones de la norma:
la5.2yla5.3, esta ultima con el reconocimiento de la Global Food Safety Initiative. La eleccion
de implementar una u otra depende exclusivamente de lo solicitado por el importador,
observando que el 89% del total de empresas certificadas en los 4 principales cultivos han

optado por esta ultima version (Tabla 5).

Tabla 5. Operadores certificados GLOBALG.A.P por version de la norma

. Version Version
Cultivo

5.2 5.3
Aréndanos 1 100
Espéarrago 4 78
Palta 37 230
Uva de mesa 16 112
Total 58 520

Si bien la base de datos de GLOBALG.A.P. indican que la mayoria de los titulares del
certificado se encuentran en Lima, esto se deberia a que se registra la direccion legal de la
empresa. Sin embargo, se puede observar claramente que la mayor concentracion de empresas

agricolas certificadas se encuentra localizadas a lo largo de la costa del pais en su mayoria, pero
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se pueden encontrar algunos proyectos de palta y arandanos en los valles interandinos de
Ancash, La Libertad y Lambayeque.

Comparando los datos de PromPeru y los datos de la base de datos de GLOBALG.A.P.,
podemos observar que de las 140 empresas que han exportado uva de mesa durante el 2020,
128 mantienen sus certificados vigentes, de las 86 exportadoras de esparrago fresco, 82 se
encuentran certificadas. Por otro lado, en el caso de ardndanos y palto, se observa que
actualmente estan certificadas mas empresas que las que participaron en las exportaciones del
afio 2020. En el caso de los arandanos exportaron un total de 83, 101 empresas cuentan con
certificado vigente; mientras que en el producto del palto se encuentran registrados en la base
de datos 267 operadores certificados frente a los 213 exportadores del dltimo ejercicio.

300
250
200

150

100
) - -

Uva de mesa Arandanos Palto Esparrago

[

mExportadoras  mCertfFicadas

Figura 4. Operadores certificados GLOBAL G.A.P por versién de la norma

Fuente: Elaboracion propia

2.7.3 Estructura
a) Ejes transversales

La norma GLOBALG.A.P., promueve un enfoque integral de gestion y organizacion del

manejo de una explotacion agropecuaria basada en 4 ejes transversales que se evaltian en
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diferentes procesos productivos de las fincas destinando cierto nimero de criterios de

cumplimiento a cada uno de ellos. Estos son:

° Inocuidad alimentaria: 102 criterios

° Medio ambiente: 69 criterios

° Salud y seguridad del trabajador: 28 criterios
° Trazabilidad y segregacion: 22 criterios

Al momento de la implementacion y la auditoria se evalta la conformidad Unicamente de los
criterios aplicables. (GLOBALG.A.P., 2021)

b) Ambitos

La norma GLOBALG.A.P., esta organizada por mddulos o ambitos. Parte de uno general
aplicable a todo tipo de fincas, y en un segundo nivel se encuentran los modulos: LB, de

produccion animal; AQ de acuicultura y CB, para cultivos.

Dentro del médulo de produccion animal se encuentran los &mbitos de pavos, aves de corral,
porcinos y vacunos y ovinos, a su vez este Gltimo contiene los sub &mbitos de ganado lechero
y terneros vacunos. En el médulo de acuicultura se pueden certificar productos hidrobiologicos
como peces crustaceos y moluscos. EI médulo de cultivos contiene los siguientes &mbitos de
certificacion: lapulo, material de propagacion, té, cultivos a granel, flores y ornamentales y
frutas y hortalizas. Este Gltimo &mbito es el que més se ha desarrollado en el pais ya que nuestra

oferta agroexportadora es en su mayoria frutas y vegetales frescos.
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Enfoque modular para el aseguramientointegrado de fincas
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Figura 5. Ambitos de certificacion GLOBALG.A.P.

Fuente: NFS, 2019

Los alcances de la certificacion pueden ser la produccion en campo, incluyendo o no la cosecha
y la manipulacion primaria del producto. Es decir se puede certificar una planta de empaque de
productos frescos, pero no una planta de proceso secundario como proceso de néctares o

congelados para la norma IFA por sus siglas en inglés. (GLOBALG.A.P., 2021)

c) Opciones de certificacion

Existen dos opciones de certificacion:

Opcion 1. El certificado es otorgado a un solo titular, generalmente es una empresa que puede

tener uno o mas sitios de produccion bajo su entera responsabilidad administrativa.

Opcidn 2. Se otorga a empresas que manejan bajo su sistema de gestion de calidad a un grupo
de productores. En este caso, ademas de evaluar la eficiencia del SGC se evalta por medio del

muestreo significativo, el nivel de cumplimiento de la norma de los productores.
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d) Criterios de cumplimiento

La Norma GLOBALG.A.P., esta organizada en 3 tipos de criterios de cumplimiento de acuerdo a su

obligatoriedad para alcanzar la certificacion.

Recomendaciones: No es necesario cumplirlas

Obligaciones menores: Para poder acceder a la certificacion se necesita cumplir el 95%
de estas.

Obligaciones mayores: Es necesario cumplir el 100% de estos criterios
(GLOBALG.A.P., 2021).

f) Mddulos adicionales (add-ons)

GRASP. Son las siglas de GLOBALG.A.P. Risk Assessment on Social Practice. Es
un moédulo disefiado para evaluar las practicas sociales en una granja. Por ejemplo, los
aspectos relacionados con la legalidad de las normas laborales y el bienestar del

trabajador.

La secretaria de GlobalG.A.P y el comité técnico GRASP desarrollan la metodologia
de evaluacion basada en la clasificacién de riesgo, agrupando los paises en tres
categorias: bajo, medio y alto. El Peru se encuentra en la categoria de alto riesgo, lo cual
implica una mayor duracion de las auditorias ya que se realizan entrevistas a los

trabajadores de forma individual y grupal.

Para lograr que los requisitos sean transparentes para productores, auditores e
inspectores, se desarrollan guias nacionales GRASP y se considera que, si los requisitos
legales del pais son mas estrictos, estos tendran prioridad de cumplimiento
(GLOBALG.A.P., 2015).

TRA4. Lasecretariade GLOBALG.A.P., con la cooperacion del Foro Mundial Bananero
(FMB), auspiciado por FAO, han desarrollado este add-on como una herramienta que

ofrece a los productores de banano, un plan de mitigacion de riesgos con la intencién
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de prevenir o evitar la propagacion del patdgeno R4T en o desde granjas certificadas
GLOBALG.A.P. Con este add-on se busca concientizar y supervisar las medidas
preventivas a nivel mundial (GLOBALG.A.P., 2018).

FSMA. En Estados Unidos, la ley Food Safety Modernization Act (FSMA) de Food
and Drug Administration (FDA) exige que se implementen y se sigan practicas
especificas para la produccién, manipulaciébn e importacion de alimentos.
GLOBALG.A.P. ha establecido el add-on FSMA como apoyo a los productores que

cultivan frutas y hortalizas para la implementacion de estas practicas.

El certificado es emitido por un tercero (OC) y no se asegura que se cumpla la ley
FSMA, ya que esto solo puede ser determinado por una autoridad regulatoria, como la
FDA (GLOBALG.A.P., 2019).

Tesco NURTURE. A partir de la version 5 (2017), el programa Tesco Nurture se
convirtié en un add-on de GLOBALG.A.P. IFA, de manera que se redujo la duplicidad
de auditorias y se incremento la flexibilidad para los proveedores sobre cuando deberian

ser auditados. Este modulo se concentra en la lista de Productos de Proteccion de Plantas

(PPPL).

Este mddulo esta disponible para productores o grupos de productores que son
productores Tesco o son un posible productor Tesco asociado directamente a un

proveedor primario Tesco.

Esta basado en un sistema de puntaje y resultados con diferentes niveles de
cumplimiento (Certified Gold, Certified Silver, Certified - Nurture Pass, Open Non-
Compliance, Suspended) (Tesco Stores Limited, 2021).

SPRING. Originalmente desarrollado por Swiss Retailer Coop en 2015, SPRING es un
add-on a nivel de finca que asiste a los productores, comercializadores y minoristas a
demostrar su compromiso con el uso sostenible de agua. Incorpora un amplio rango de

criterios para evaluar el manejo sostenible de este recurso, por ejemplo: conformidad
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legal de fuentes de agua, monitoreo de consumo de agua, manejo sostenible de cuencas
hidrogréficas, buenas practicas en manejo de agua, proteccion de fuentes de agua,
medidas para demostrar mejora continua en el manejo del agua. (GLOBALG.A.P.,
2019)

e Otras. Sustainable Meat Iniciative, Animal Welfare, Non-GMO, SIZA

Environmental, Coop Italia, Farm Sustainability Assesment (GGFSA), AH-DLL-

Grow. (GLOBALG.A.P., 2021).

2.8 AUDITORIA

Las auditorias son utilizadas como un método para evaluar la efectividad de un Sistema de
Gestion de la Calidad (SGC), con el propdsito de identificar riesgos y verificar el cumplimiento
de los requisitos establecidos. Para que las auditorias sean efectivas, es necesario recolectar
tanto evidencias tangibles como intangibles. A partir del andlisis de dicha evidencia, se toman
medidas correctivas y de mejora. El conocimiento adquirido durante las auditorias puede abrir

camino a la innovacion, permitiendo elevar el nivel de desempefio del SGC.

Es un proceso sistematico, independiente y documentado para obtener evidencias objetivas
(registros, declaraciones de hechos) y evaluarlas de manera objetiva con el fin de determinar el
grado en que se cumplen los criterios de auditoria. El resultado de esta evaluacion puede
resultar en hallazgos de auditoria, y estas a su vez, en una no-conformidad, que es el

incumplimiento de un requisito (1ISO, 2017).
2.8.1 Tipos de Auditoria

Las auditorias internas, también conocidas como auditorias de primera parte, son llevadas a
cabo por la propia organizacién o en su nombre, con el proposito de realizar revisiones internas
y otros fines internos. Estas auditorias pueden servir como base para la declaracion de
conformidad de la organizacion. La independencia del auditor puede demostrarse al no tener

responsabilidades directas en la actividad que esta siendo auditada.

Las auditorias de tercera parte se llevan a cabo por organizaciones auditoras independientes y
externas, tales como las que otorgan la certificacion/registro de conformidad o agencias
gubernamentales (1SO, 2017).
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2.8.2 Principios de Auditoria

La auditoria se sustenta en una serie de principios que son fundamentales para garantizar su
efectividad y confiabilidad como herramienta de apoyo a las politicas y controles de gestion.
Estos principios buscan proporcionar informacién que permita a una organizacion tomar

medidas para mejorar su desempefio.

La adhesién a estos principios es un requisito fundamental para generar conclusiones de
auditoria pertinentes y suficientes, y para permitir que los auditores, que actian de manera

independiente, lleguen a conclusiones similares en circunstancias similares (ISO, 2017).

Al seguir estos principios, se establece una base solida para el proceso de auditoria y se asegura

la consistencia en los resultados obtenidos. Existen siete principios sefialados a continuacion:
Integridad. Los auditores y las personas que gestionan un programa de auditoria deberian:

- desempefiar su trabajo de forma ética, con honestidad y responsabilidad;

- emprender actividades de auditoria s6lo si son competentes para hacerlo;

- desempefiar su trabajo de manera imparcial, es decir, permanecer ecuanimes y sin sesgo
en todas sus acciones;

- ser sensibles a cualquier influencia que se pueda ejercer sobre su juicio mientras lleva

a cabo una auditoria.

Presentacion imparcial: Los hallazgos, conclusiones e informes de la auditoria deberian
reflejar con veracidad y exactitud las actividades de auditoria. Se deberia informar de los
obstaculos significativos encontrados durante la auditoria y de las opiniones divergentes sin
resolver entre el equipo auditor y el auditado. La comunicacion deberia ser veraz, exacta,

objetiva, oportuna, claray completa.

Debido cuidado profesional: Es crucial que los auditores actien con la debida diligencia,
considerando la importancia de su labor y la confianza otorgada por el cliente de la auditoria y
otras partes interesadas. Un aspecto esencial para realizar su trabajo con el debido cuidado
profesional es contar con la capacidad de realizar juicios fundamentados en todas las

situaciones de la auditoria.
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Confidencialidad: Es importante que los auditores actlen con discrecion al utilizar y proteger
la informacién obtenida durante el desarrollo de sus tareas. La informacion de la auditoria no
debe ser utilizada de manera inapropiada en beneficio personal del auditor, del cliente de la
auditoria 0 de manera que perjudique los intereses legitimos del auditado. Este principio

también abarca el adecuado manejo de la informacion sensible o confidencial.

Independencia: Es fundamental que los auditores mantengan su independencia de la actividad
auditada en la medida de lo posible, y en todos los casos, actuen de manera imparcial y sin
conflictos de interés. En el caso de las auditorias internas, los auditores deben ser
independientes de la funcidn que se audita, en la medida de lo posible. Durante todo el proceso
de auditoria, los auditores deben mantener la objetividad para asegurarse de que los hallazgos
y conclusiones se basen unicamente en la evidencia recopilada durante la auditoria. Esto

garantiza que las evaluaciones y decisiones se tomen de manera imparcial y fundamentada.

Para las organizaciones pequefias, puede que no sea posible que los auditores internos sean
completamente independientes de la actividad que se audita, pero deberian hacerse todos los

esfuerzos para eliminar el sesgo y fomentar la objetividad.

Enfoque basado en la evidencia: es fundamental para lograr conclusiones confiables y
reproducibles en un proceso de auditoria sistematico. La evidencia recopilada durante la
auditoria debe ser verificable y sustentada. Dado que las auditorias se llevan a cabo en un
periodo de tiempo limitado y con recursos finitos, generalmente se basa en muestras de la
informacién disponible. Es importante aplicar un uso apropiado del muestreo, ya que esto esta
estrechamente relacionado con la confianza que se puede depositar en las conclusiones de la
auditoria. De esta manera, se busca obtener una representacion adecuada de la informacién y

evidencia relevante para respaldar las conclusiones obtenidas.

Enfoque basado en riesgos: Es una metodologia de auditoria que tiene en cuenta los riesgos
y oportunidades asociados. Este enfoque debe tener un impacto significativo en la
planificacion, ejecucion e informes de auditoria, con el objetivo de asegurar que las auditorias
se centren en cuestiones de importancia tanto para el cliente de la auditoria como para alcanzar
los objetivos del programa de auditoria (1SO, 2017). Al adoptar este enfoque, se priorizany se
asignan recursos de manera adecuada a las areas de mayor riesgo, lo que permite una evaluacion

maés efectiva de los controles y procesos relevantes. Esto asegura que la auditoria se centre en
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los aspectos criticos y proporciona una base solida para la toma de decisiones y la mejora

continua.
Competencia del auditor GLOBALG.A.P.

Los auditores deben contar con los atributos necesarios que les permitan actuar de acuerdo con
los principios de la auditoria. Durante el desempefio de sus actividades, los auditores deben
demostrar un comportamiento profesional. Algunos comportamientos profesionales deseables

incluyen:

a) ético, es decir, imparcial, sincero, honesto y discreto;

b) de mentalidad abierta, es decir, dispuesto a considerar ideas o puntos de vista alternativos;
c) diplomatico, es decir, con tacto en las relaciones con las personas;

d) observador, es decir, activamente consciente del entorno fisico y las actividades;

e) perceptivo, es decir, consciente y capaz de entender las situaciones;

f) versatil, es decir, capaz de adaptarse facilmente a diferentes situaciones;

g) tenaz, es decir, persistente y orientado hacia el logro de los objetivos;

h) decidido, es decir, capaz de alcanzar conclusiones oportunas basadas en el analisis y el

razonamiento légico;

i) seguro de si mismo, es decir, capaz de actuar y funcionar independientemente a la vez que

interactla eficazmente con otros;

J) capaz de actuar con firmeza, es decir, capaz de actuar de manera responsable y ética, aunque
estas acciones puedan no ser siempre populares y en alguna ocasion puedan causar desacuerdos

o0 alguna confrontacion;
k) abierto a la mejora, es decir, dispuesto a aprender de las situaciones;

I) abierto a las diferencias culturales, es decir, observador y respetuoso con la cultura del

auditado;

24



m) colaborador, es decir, que interactta eficazmente con los demas, incluyendo los miembros

del equipo auditor y el personal del auditado (1SO, 2017).
Técnicas de auditoria

Las explicaciones sobre el funcionamiento de cada técnica generalmente se centran en la
auditoria financiera debido a su mayor reconocimiento y comprension general. No obstante,
estas técnicas también pueden ser aplicables en la auditoria de gestion de calidad. Las pruebas
de auditoria se pueden obtener mediante la aplicacion de diversas técnicas, entre las cuales se

pueden mencionar las siguientes:
Técnicas de verificacion ocular.

Comparacion. La comparacion es una técnica utilizada en auditoria para analizar la similitud
o diferencia entre dos 0 mas aspectos. Una forma comun de comparacion es entre los ingresos

percibidos y los gastos efectuados, incluyendo las estimaciones incluidas en el presupuesto.

Los auditores suelen comparar los gastos e ingresos por conceptos y los periodos de los
gjercicios econdémicos a analizar, con el fin de identificar aumentos o disminuciones

significativas que requieran una revision detallada.

También se puede realizar comparaciones entre dos 0 mas empresas similares, como los precios
pagados por bienes o suministros especificos, los niveles de utilizacion de las instalaciones,

equipos y maquinaria, entre otros aspectos relevantes.

Si el auditor cuenta con normas de calidad, estandares de rendimiento, productividad, u otros
indices, puede utilizarlos como referencia en sus comparaciones. Estos indices pueden
proporcionar un marco de referencia objetivo para evaluar el desempefio y la eficiencia de la

entidad auditada.

Observacion. La observacion es una técnica ampliamente utilizada en auditoria y es de utilidad
en todas las etapas de un examen. A través de esta técnica, el auditor verifica hechos y
circunstancias, especialmente aquellos relacionados con la forma en que se ejecutan las
operaciones. La observacion permite al auditor presenciar directamente como el personal lleva
a cabo las actividades, ya sea de manera abierta o discreta, para obtener una comprension clara

de los procedimientos y practicas en funcionamiento. Mediante la observacion, el auditor puede
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evaluar la consistencia entre la ejecucion real de las operaciones y los procedimientos
documentados, identificar posibles desviaciones o incumplimientos de politicas y controles

internos, y obtener una vision directa de las operaciones diarias de la entidad auditada.

Revision selectiva. La revision selectiva es una técnica utilizada en auditoria que implica un
examen visual rapido con el objetivo de identificar asuntos o datos presentados por escrito que
no son tipicos o normales. Esta técnica permite al auditor separar mentalmente aquellos

elementos que requieren una atencion especial o un anlisis més detenido.

Durante la aplicacion de esta técnica, el auditor debe prestar atencion a la identificacion de
operaciones o datos que se desvian de lo esperado o que son atipicos en la materia sujeta a
revision. También debe tener en cuenta las areas que, debido a su volumen o a otras

circunstancias, no estan incluidas en una revision exhaustiva o detallada.

La revision selectiva ayuda al auditor a focalizar su atencion en aquellos aspectos que pueden
presentar mayores riesgos o0 que requieren una evaluacién mas profunda. Esta técnica permite
una revision mas eficiente y efectiva al destacar aquellos elementos que pueden tener un

impacto significativo en los resultados de la auditoria.

Técnicas de verificacion verbal.

Indagacion. A través de la técnica de entrevista, es posible obtener informacion relevante. Es
importante tener en cuenta que la respuesta a una sola pregunta no puede considerarse como un
elemento de juicio confiable. Sin embargo, cuando se realizan maltiples preguntas relacionadas
entre si, las respuestas consistentes y razonables pueden proporcionar un elemento de juicio

satisfactorio.

La indagacion es especialmente Util en la auditoria, especialmente cuando se examinan areas
que carecen de documentacion adecuada. La entrevista permite al auditor interactuar
directamente con el personal relevante y obtener una comprensién mas completa de los

procedimientos y practicas en lugar de depender Gnicamente de la documentacion existente.

Entrevistas. Esta técnica implica llevar a cabo entrevistas y discusiones con funcionarios y
otras personas relevantes. A través de estas interacciones, se recopila informacién que puede
ser utilizada para complementar, explicar, interpretar o contrastar con otra informacion

obtenida de fuentes adicionales.
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Técnicas de verificacion documental y escrita

Comprobacion. Esta técnica se utiliza durante el transcurso de una auditoria para corroborar
la existencia, legalidad, integridad, autenticidad y legitimidad de las operaciones realizadas por
una entidad. Consiste en verificar los documentos que justifican o respaldan una operacion o
transaccion. Durante la comprobacion, el auditor examina y analiza los documentos relevantes,
como contratos, facturas, recibos, estados financieros, registros contables y otros registros
pertinentes. El objetivo principal es asegurarse de que los documentos sean precisos, completos
y consistentes, y que respalden adecuadamente las operaciones y transacciones realizadas por

la entidad.

Conciliacion. La conciliacion implica el proceso de hacer coincidir y comparar dos conjuntos
de datos relacionados, que pueden estar separados o ser independientes entre si. Esta técnica se
utiliza para confrontar la informacion producida por diferentes unidades administrativas o
instituciones en relacién con una misma operacién o actividad. El objetivo principal de la
conciliacion es determinar la validez, veracidad e idoneidad de los registros, informes y
resultados que estan siendo evaluados. Al comparar los datos de diferentes fuentes, el auditor
puede identificar discrepancias, inconsistencias o posibles errores que requieren una

investigacion adicional.

Confirmacion. La comprobacién de la autenticidad de los registros y documentos analizados
se logra mediante la obtencion de informacion directa y documentada de funcionarios internos
0 externos que estan involucrados, realizan o se relacionan con las operaciones sujetas a
comprobacion. Esta técnica de comprobacion de la autenticidad es fundamental para garantizar
la fiabilidad de la informacidn utilizada en la auditoria y fortalecer la confianza en los resultados
y conclusiones obtenidos. Al respaldar los registros y documentos con informacion directa y
documentada, el auditor puede tener mayor certeza sobre la veracidad e integridad de la

informacion examinada.

Certificacion. Certificacion. El proposito principal de la certificacion es obtener un documento
que garantice la veracidad de un hecho, generalmente respaldado por la firma de una autoridad
(Correa et al., 2016). La certificacion se utiliza para validar y autenticar la veracidad de un
hecho, evento o documento. Implica la emisién de un documento oficial por parte de una

autoridad competente que respalda y confirma la exactitud y autenticidad del hecho en cuestion.
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11, DESARROLLO DEL TRABAJO

El presente trabajo descriptivo se ha realizado basado en la experiencia recogida en las
instalaciones de fundos agroexportadores varios en diferentes zonas del Peru, de diferentes
niveles tecnoldgicos y extension en los cultivos de uva de mesa, ardndano, palto y esparrago
fresco, durante las labores de implementacion y auditoria. Se describirdn los pasos y
recomendaciones para la implementacion y certificacion de la normativa GLOBALG.A.P.
para el &ambito de aseguramiento integrado de fincas (IFA), sub &mbito de frutas y hortalizas
bajo la opcion 1, finca individual ya que es el tipo de empresa que segun las estadisticas
acceden a la certificacion. Debido al acuerdo de confidencialidad que se mantiene con las
empresas solicitantes no se hara mencion a casos especificos o a los nombres de las

empresas.
3.1 IMPLEMENTACION DEL ESQUEMA GLOBALG.A.P.
3.1.1 Marco Legal

Para la implementacion de la norma GLOBALG.A.P., es necesario conocer 0 tener como
material de consulta normas, leyes o directrices internacionales y nacionales que serviran de
apoyo, consulta o inclusive pueden ser de caracter mandatorio, ya que en aquellos criterios
de cumplimiento en los que la legislacion legal del pais sea mas restrictiva, es esa la que se

debe aplicar. Estas son:

a) Norma GLOBALG.A.P.

- Lista de verificacion GLOBALG.A.P. version 5.3. Aseguramiento Integrado de
Fincas, modulo base para toda, médulo base para cultivos y modulo para frutas y
vegetales.

- Reglamento general GLOBALG.A.P. Parte I, Parte 11 y Parte 111

b) Normativa internacional
- Cddex Alimentarius. Food and Agriculture Organization of the United Nations.
ONU.



- 1SO 9001:2015 Sistemas de gestion de la calidad

- 1SO 19011:2018 Directrices para la auditoria de los sistemas de gestion

- 1SO 17025:2017 Requisitos generales para la competencia de los laboratorios de
ensayo Yy calibracién

- Limites méximos de residuos de pesticidas para cada pais de destino.

c) Normativa nacional
- Ley 29783 de seguridad y salud en el trabajo
- Registro de plaguicidas SENASA/SIGIA
- Estandares de calidad de agua para riego
- Reglamento de la calidad del agua para consumo humano.

- Ley de manejo de residuos peligrosos
3.1.2 Diagnostico Inicial

a) Entrevista con la alta direccion

Es la alta direccion quien define la politica sobre la inocuidad alimentaria aplicable a toda
la organizacion y suscribe la declaracion respectiva solicitada por GLOBALG.A.P.

garantizando su cumplimiento por toda la organizacion y el compromiso.

La entrevista con la alta direccion es importante debido a que son ellos quienes definiran los
alcances de la implementacion, recursos de personal, destinardn recursos materiales y
recursos de tiempo, asi como también otorgan el acceso a las diferentes areas, informacion
y documentos sensibles propios de la empresa como datos de la produccion, insumos usados,

permisos legales, documentos contables.

b) Entrevista con el personal

Tiene como objetivo conocer los métodos de produccidn, responsables de cada una de las
areas, los procesos que tienen a su cargo y cémo se estan llevando hasta el momento con el
fin de detectar alguna desviacion y adecuarlos a la normativa, implementar los
procedimientos faltantes, o eliminar algin procedimiento que no aporte valor a la
organizacion. En esta etapa también se identificard el potencial o limitacion del recurso

humano para el cumplimiento de la norma, es decir de acuerdo al nivel de formacion
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alcanzada por el personal se podran definir responsabilidades o detectar necesidades de

capacitacion clave para su desempefio.

c) Aplicacion de la lista de verificacion

La lista de verificacion de la norma GLOBALG.A.P. en su version 5.3, agrupa los criterios
de cumplimiento de forma organizada en modulos cada vez mas especificos de acuerdo con
el producto que requiera la certificacion. Estos son: AF (All farms), modulo aplicable a todo
tipo de empresa agroindustrial; CB (Crop base), criterios de cumplimiento para cultivos; y
FV (Fruits and vegetables).

Los ejes transversales de la norma: inocuidad alimentaria, medio ambiente, bienestar del
trabajador y trazabilidad son tratados en cada uno de los &mbitos mencionados. Esta primera
aplicacion de la lista de verificacion, se realiza a modo de linea base para tener la
informacidn cuantificada en porcentajes de cumplimiento. Segun el reglamento general de
la normativa GLOBALG.A.P. para que una operacién pueda alcanzar la certificacion debera
cumplir con el 100% de los criterios mayores, el 95% de los criterios menores, el
cumplimiento de los requisitos recomendados es opcional. El calculo de dichos porcentajes
se realiza sobre el total de criterios aplicables, por lo que es importante en esta primera etapa
discriminarlos y enfocarnos en los relevantes para la organizacion segun el alcance, los
insumos usados, el tipo de manejo agronémico, el grado de aplicacion tecnoldgica, etc. Por
ejemplo, en el caso de una empresa gque no realice empaque ni manipulacion los criterios
sobre el manejo inocuo del producto durante el packing no seran relevantes. Lo mismo
cuando el cultivo tiene un tipo de riego por secano dejan de ser aplicables los criterios
relativos al agua de riego que pueden ir desde permisos, registro de consumo, andlisis de
riesgos y cumplimiento de los estandares de calidad ambiental para dicho recurso. El cultivo
de arandanos en el pais se realiza en su mayoria sobre sustrato y no en suelo franco lo que
lo convierte en uno de los pocos cultivos - sino el Unico - en el que estos puntos de control
pueden ser evaluados. Los criterios relativos a la propiedad intelectual de las variedades
protegidas aplican cada vez mas en los cultivos de uva de mesa y ardndanos justamente por
el incremento del area cultivada de estas nuevas variedades patentadas en el pais en los

ultimos afios, lo que no sucede con la misma agilidad en los cultivos como palto y espéarrago.

Para su aplicacion se realiza el recorrido in situ por las instalaciones y areas productivas para

observar las condiciones de produccion y el estado de las infraestructuras necesarias segun
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la norma. Estas pueden ser, pero no estar limitadas a: almacenes de insumos (fertilizantes y
productos fitosanitarios), almacenes de herramientas, almacén de combustibles, comedores,
bafios, casetas de riego, zona de empaque y manipulacion, transporte, etc. Del mismo modo

se revisaran los documentos con los que se cuentan.

d) Identificacion y priorizacion de criterios de cumplimiento y areas deficitarias

Una vez obtenido el célculo del porcentaje de cumplimiento que se tiene al momento se
ordenan por prioridad y se otorgan fechas de cumplimiento a cada una y de esa forma poder
distribuir los recursos econdmicos, de personal, tiempo que puedan ser necesarios de manera
dptima y sus responsabilidades. Por la obligatoriedad de alcanzar el 100% de los requisitos
mayores estos deben sefialarse como prioritarios para cumplir con la normativa, del mismo
modo, existen algunos requisitos menores que requerirdn mayor tiempo en ejecutarse como
algunas construcciones que puedan requerir obras civiles o instalaciones de proveedores,
por lo que su inicio deberd4 ser considerado también en una primera etapa de la

implementacion.
3.1.3 Implementacion

a) Sistema documental

Existen diferentes tipos de documentos que deben mantenerse y que son requisitos, que se
repiten a lo largo de la norma. En el caso de empresas que opten por la certificacién bajo la
opcion 1, si bien la norma no audita el sistema de control de documentos segun 1SO
9001:2015, es recomendable que estos sigan la estructura mencionada en este estandar
internacional ya que si es necesario realizar una revision del sistema documental una vez
por afio como minimo y mantener el control de las versiones segin los cambios y/o
actualizaciones que se fueran generando como resultado de esta actividad. Estos documentos
pueden mantenerse en forma fisica como en forma digital o en ambos soportes siempre y
cuando se mantengan los registros un minimo de 2 afios para operaciones ya certificadas o

3 meses para
e  Evaluacion de riesgos

Es un proceso que contrasta la probabilidad de ocurrencia y las consecuencias del

dafo o evento debido a la exposicion al riesgo suscitado en cada uno de los eventos
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del proceso. en este caso en cada una de las etapas del cultivo desde la eleccidn del
terreno hasta la cosecha y manipulacion. Es una herramienta que permite tomar
decisiones sobre las actividades a realizarse para mitigar o disminuir los riesgos
identificados por lo que debe realizarse con personal de la alta direccion para que

identifiquen los peligros y dispongan de los recursos necesarios.
Plan de accion

Una vez identificados los riesgos y su ocurrencia y/o severidad, se deberan indicar
las acciones necesarias para mitigarlo o minimizar sus efectos seguin sea el caso. Por
lo general el plan de accién estd compuesto por una accién preventiva, para evitar
que el evento suceda, y una accién correctiva, que corrige o minimiza el efecto en
caso no se pueda evitar el suceso. Adicionalmente deberia indicar las

responsabilidades y la programacion o periodicidad de la accion a emprender.
Procedimiento

Los procedimientos son una descripcion detallada de la forma en la que se debe
realizar un proceso y deberan estar documentados. La norma GLOBALG.A.P., exige
procedimientos relativos a la higiene, salud y seguridad y de primeros auxilios
desprendidos de las actividades que se realizan dentro del plan de accion para evitar
los riesgos identificados. Los procedimientos cuentan con una estructura: objetivo,
alcance, documentos de referencia, definiciones, responsabilidad, desarrollo,

formatos, anexos y control de cambios.
Instructivos

Los instructivos son herramientas que ayudan a transmitir de manera ordenada y
clara los pasos a seguir de un procedimiento. Tienen un orden l6gico de pasos, en un
lenguaje sencillo, explicativo generalmente gréfico. La funcion de estos documentos
principalmente es evitar errores en la ejecucion de los procedimientos y de esta forma
prevenir peligros o disminuir el impacto de los riesgos, son fundamentales para
lograr que los operarios conozcan los procesos rapidamente y ahorrar tiempo en su

capacitacion.

- Formato de registro

- Documentos externos
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b) Criterios de cumplimiento

AF 1. Historial y Manejo del Sitio

Se debe demostrar mediante evaluaciones de riesgo y planes de accién que ha tomado en
cuenta los riesgos de producir en el sitio elegido, con el objetivo de asegurarse que toda

instalacion sea planificada con el fin de garantizar una produccion segura.
AF 2. Mantenimiento de Registros y Autoevaluacion

Los productores deben mantener registros durante un periodo de al menos 2 afios. En el caso
de inspecciones iniciales deberan mantener registros como minimo de 3 meses atrés. La
norma solicita la realizacidn de una revision interna previa a la auditoria de certificacion con

un adecuado manejo de las no conformidades encontradas en dicha revision.
AF 3. Higiene

Se evalGa el cumplimiento adecuado de los procedimientos de higiene en todas las
actividades realizadas en la produccion de manera general tomando especial importancia la
verificacion visual y la capacitacién de los trabajadores. Estos procedimientos se generan a
partir de la identificacion de los riesgos de contaminacion durante la produccién. Los riesgos
de higiene propios de la cosecha y manipulacion seran revisados posteriormente a mas

detalle.

Aspectos técnicos. Para poder evaluar de forma adecuada este apartado es necesario conocer
las diferentes etapas de los cultivos que se esta auditando y las actividades propias de cada
uno de los ciclos productivos con el objetivo de identificar los riesgos para la higiene que
podrian suscitarse. Por ejemplo, en el caso del esparrago conocer gue son necesarias las
actividades de aporque y “chapodo”, uno de los aspectos a tener en cuenta son las
herramientas como posible fuente de contaminacion. En el caso de uva de mesa, actividades
particulares de este manejo como el “raleo” o el “amarre de racimos” altamente demandantes
en mano de obra, que incrementa el riesgo de incumplir los procedimientos de higiene

establecidos por la empresa.
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AF4. Salud, Seguridad, y Bienestar del Trabajador

En este apartado se evalUa que la empresa haya realizado una adecuada evaluacion de riesgos
sobre la salud y seguridad del trabajador en cada una de las etapas del cultivo, instalaciones
y/o actividades; debe abordar cada uno de estos riesgos con procedimientos y asegurarse que
los empleados los conozcan y los pongan en practica. La norma pone especial énfasis en la
capacitacion especializada dirigida hacia el personal que maneja productos tdxicos o
peligrosos ademas de la capacitacion en primeros auxilios como mecanismo de respuesta en
caso de accidentes. En este punto se verificara también la disponibilidad de equipos de
proteccion personal para los trabajadores que lo requieran de acuerdo con su labor y grado

de exposicion.

Aspectos técnicos. Al igual que en el punto anterior, para la evaluacion de estos criterios
es necesario conocer las diferentes etapas del cultivo y los riesgos particulares de cada una
de las actividades que se desarrollan en estas. Por ejemplo, durante la etapa de la floracion
del palto se incluyen panales de abejas en los campos de produccion, lo cual representa un
riesgo para los trabajadores que ingresan a hacer las actividades regulares. Asi mismo, es
importante poder identificar los riesgos inherentes de la actividad agricola como el uso de

maquinaria, exposicion a ruidos, exposicion a pesticidas, uso de herramientas, entre otros.

Adicionalmente, es importante conocer la ley 29783 Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo
ya que es exigencia de la norma cumplir con los requisitos legales del pais, cuando estos

sean mas exigentes.

AF 5. Subcontratistas

Es responsabilidad de la empresa asegurarse que los subcontratistas tengan conocimiento de

la norma y apliquen los criterios que les corresponden a su parte del proceso.
AF 6. Gestidn de Residuos y Contaminantes, Reciclaje y Reutilizacidon

Se evalla la eficiencia de las acciones tomadas para reducir la emisién de residuos de todo
tipo, sélidos, liquidos, incluso hasta emisiones de gas; con especial atencion a los caldos

sobrantes de los tratamientos y residuos del lavado de los equipos de aplicacion.
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Aspectos técnicos. Es necesario conocer la Normativa Nacional que regula estos aspectos
ambientales, por ejemplo, el D.L. 1278 Ley de Gestion Integral de Residuos Sélidos y su

Reglamento (Resolucién Legislativa N° 26234).
AF 7. Conservacion

Este apartado de la norma tiene como objetivo disminuir el impacto ambiental de la actividad
agricola en la flora, fauna y el paisaje de la zona de produccion mediante planes de gestion,
mantenimiento de zonas intangibles como refugio de vida (dunas, rocallas, pantanos,

bofedales, etc), eficiencia energética y uso sostenible del agua.
AF8. Reclamaciones

Se evalta la idoneidad de acuerdo al criterio de cumplimiento, la existencia y

funcionamiento de un procedimiento para gestionar las quejas y reclamos.
AF 9. Procedimiento de retirada/recuperacion de productos del mercado

El productor debera contar con un procedimiento en caso se detecte algun tipo de
contaminacion y el producto tenga que ser retirado de la cadena de abastecimiento. Dicho
procedimiento deberd ser puesto a prueba (simulacro) anualmente como minimo para

garantizar su idoneidad.
AF 10. Proteccion de los alimentos

La proteccion de los alimentos o food defense son las normas o medidas que la empresa
deberd implementar para prevenir la contaminacién deliberada. Generalmente esto incluye

una evaluacion de riesgos, procedimientos, y registros.

AF 11. Estado GLOBALG.A.P.

Uso adecuado del numero GLOBALG.A.P. en los documentos de venta del producto.
AF 12. Uso del Logotipo

Segun la normativa y el acuerdo entre la empresa productora y GLOBALG.A.P. no pueden
colocar el nombre, logotipo o la marca registrada en el empaque que va dirigido al

consumidor final.
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AF 13. Trazabilidad y Segregacion del producto

Es importante poder evaluar de forma correcta los temas de trazabilidad y segregacion ya

que garantizan la inocuidad y la legalidad del producto.

La trazabilidad permite seguir el alimento a través de todas las etapas de produccion, proceso
y distribucién. En caso de ocurrir alguna crisis permite ubicar e inmovilizar el lote
contaminado, recuperarlo y evitar su expendio. Con una adecuada codificacion y
trazabilidad la empresa debera gestionar un sistema de segregacion eficiente en caso
produzca también el mismo cultivo no certificado con el objetivo de mantener la integridad

del producto durante toda la cadena productiva.
AF 14. Balance de Masas

Se evalGa que la empresa realice y mantenga de forma documentada las ventas, la
produccién o compra, el porcentaje de merma o descarte. Esta evaluacion se realiza para

garantizar y verificar que no se produzcan endoses de producto.
AF 15. Declaracion de la Politica de Inocuidad Alimentaria

En las normas de calidad 1SO, un punto muy importante es el compromiso de la alta
direccion que en este caso se evidencia mediante la firma de la politica de inocuidad
alimentaria en la cual la gerencia se compromete a cumplir y hacer cumplir los criterios de
la norma y asi mismo otorgar la responsabilidad y los recursos necesarios para el

cumplimiento de estos.
AF 16. Mitigacion del Fraude Alimentario

El productor debera realizar evaluaciones de riesgos que identifiquen los puntos criticos para
el mantenimiento de la calidad y evitar peligros para la salud publica o malas practicas. Una
vez identificados deberan tener un plan de accidn en caso se detecten este tipo de eventos o,
en todo caso, para prevenirlos. Estos pueden ser, pero no limitarse a: uso de productos
fitosanitarios prohibidos o caducados, utilizar material de empaque no apto, etc.

AF 17. Productos No Conformes

La empresa debe tener procedimientos para tratar los productos no conformes y evitar que

Ileguen al consumidor si representan algin peligro para la salud.
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CBL1. Trazabilidad
Visto en el apartado AF 13
CB 2. Material de Propagacion Vegetal

El objetivo de este apartado es verificar que se cumplen los requisitos de sanidad del pais, y
que los documentos estén disponibles para alguna inspeccion por parte del ente regulador.
Del mismo modo ayuda a la empresa a tener una garantia de que efectivamente esta
comprando la variedad que necesita. Se verifica que el material vegetal comprado cuente
con la documentacion requerida por el SENASA, si son variedades que estan protegidas por
leyes de propiedad intelectual la empresa debe demostrar que cumple con las tasas
requeridas por el uso de las mismas. También se evalGan los tratamientos fitosanitarios y/o

recubrimiento de semillas, que deberan estar debidamente registrados.

Aspectos técnicos. Para una adecuada evaluacion de estos criterios es necesario conocer los
requisitos de importacion de material vegetal dispuesto por SENASA. Por ejemplo, en el
caso de la uva de mesa y del esparrago, (plantones y semillas o coronas respectivamente) el
material de propagacion que en muchos casos es importado directamente por los fundos
deben contar con el permiso fitosanitario de importacion de acuerdo con reglamento de
cuarentena vegetal (D.S. N° 032-2003-AG). En el caso de uva de mesa y los ardndanos
muchas empresas optan por trabajar variedades patentadas por lo que es importante para el
auditor conocer cuales son estas, y la forma en la que se produce el pago para verificar que
los productores cumplen con la legalidad del mismo. La demanda es bastante dinamica por
lo que es importante mantenerse actualizado sobre las nuevas variedades que se van
tornando importantes en el Pais, por ejemplo, en el caso de uva de mesa algunas variedades
como ‘Sweet Saphire’, ‘Sweet Celebration’, ‘Jack’s Salute’ y ‘Sweet Globe’ son algunas
altamente demandadas internacionalmente por su sabor y forma poco convencional. En el
caso de los arandanos hasta hace poco predominaban las variedades libres como Biloxi, sin
embargo, ya se pueden observar variedades protegidas instaladas como ‘Emerald’, ‘Jewel’
y ‘Ventura’, que se estdn probando por sus caracteristicas productivas como necesidad de
horas de frio, firmeza, precocidad, etc. También es importante conocer los problemas
fitosanitarios que se desarrollan en las etapas de vivero y sus posibles soluciones para hacer
una adecuada evaluacion de los registros de aplicaciones durante la etapa de desarrollo de

los plantones como es el caso del palto y en la etapa de alméacigo en el caso del esparrago.
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CB 3. Gestion del Suelo y Conservacion.

La norma busca asegurar la buena gestion del suelo y la fertilidad del mismo a largo plazo
para lo cual exige que se realicen practicas como por ejemplo tener un plan de gestion del
suelo tomando en consideracion las necesidades nutricionales del cultivo, y el analisis de los
suelos obteniendo un plan de fertilizacién adecuado. Es requisito de la norma también la
rotacion (para cultivos anuales) mantener registros de la densidad de siembra, contar con
datos numéricos sobre el aporte de macronutrientes de la materia organica aplicada y se

evalla que el operador evite la erosion y la compactacion del suelo.

Aspectos técnicos. Para poder comprender la evidencia, es necesario que el auditor sepa
interpretar y relacionar los andlisis nutricionales del suelo y foliares para poder determinar
que el plan de manejo de la fertilidad del suelo (plan de fertilizacion) es acorde a lo que se
necesita y no se cometa sobre fertilizacion del suelo o toxicidad en las plantas. Para poder
evaluar el riesgo de erosion se observa el uso del mulch, las pendientes, el tipo de riego, el
uso de cultivos de cobertura, etc. Se verifica que se utilicen técnicas de cultivo que no
propicien la compactacién como el uso de neumaticos de baja presion, minimizar el arado
entre las filas, subsolados, que puedan ser aplicables en los cultivos. Todos estos puntos
sobre la gestion del suelo aplican a los cultivos de palto, uva de mesa y esparrago. Sin
embargo, debido a que en su mayoria el cultivo de ardndano se realiza en sustrato estos

criterios no aplicarian.
CB 4. Fertilizacion

El objetivo de este apartado es garantizar una correcta aplicacion de fertilizantes que permita
la optimizacion del aprovechamiento de estos junto con adecuadas practicas de

almacenamiento.

Se verifica que la persona responsable tenga la formacion adecuada para realizar una
adecuada recomendacion sobre la cantidad y el tipo de fertilizantes basada en calculos
numéricos o en lecturas de instrumentos. Los registros de aplicacion deben contener
informacidn del tipo de fertilizante, cantidad, contenido de nutrientes, métodos de aplicacion
e informacion del operario. El almacenamiento de los fertilizantes debe evitar que estos se
encuentren a la intemperie y que puedan ser fuente de contaminacién en caso de derrames.

En el caso de fertilizante organico se evalla la evaluacion de riesgos realizada para el uso
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de este tipo de enmienda y se deben considerar el origen, la contaminacién microbiana,

contenido de malezas, metales pesados.

Aspectos técnicos. Es necesario tener conocimientos de las leyes de los fertilizantes y los
requerimientos nutricionales segun la fenologia del producto que se estd auditando para
poder verificar que la informacién de los registros de aplicacion coincida con lo indicado
por laempresa en el plan de fertilizacion y con los requerimientos especificos de cada cultivo

y poder interpretarlos.
CB 5. Gestion del Agua

Parte de las buenas practicas agricolas es el uso eficiente del recurso agua, ya que se entiende
que este es un recurso natural no renovable. Por este motivo, el objetivo de la norma es que
el riego esté planeado y disefiado basado en las mediciones de equipos de precision para el
calculo de las necesidades de riego. Se evallUa también la realizacion de una evaluacién de
riesgos sobre el impacto ambiental de las actividades agricolas sobre el recurso. luego de
haber identificado los riesgos como uso excesivo, contaminacion quimica, etc. se verifica la
implementacién de un plan de gestion que los minimice. Algunas de estas actividades
pueden ser mantenimiento del equipo de riego para evitar su mal funcionamiento o pérdidas,
si se usa riego por gravedad el plan podria incluir un revestimiento de canales o
mantenimiento de los mismos o el uso de mangas o cintas de riego y paulatinamente adoptar
medidas que permitan incrementar la eficiencia del riego. La norma también trata de
prevenir riesgos de inocuidad alimentaria e incluye en los criterios de cumplimiento la
obligatoriedad de realizar analisis de contaminantes fisicos, quimicos y microbioldgicos,
ademas de una evaluacion de riesgos para evitar la contaminacion de los cultivos ya sea por

el riego o por las aplicaciones fitosanitarias.

Del mismo modo es importante la legalidad de la procedencia del agua, se verifica que las

empresas tengan los permisos o licencias de extraccion de agua.

Aspectos técnicos. Para poder evaluar la evidencia acerca de los requerimientos de riego es
necesario poder interpretar los datos de las estaciones meteoroldgicas y comprender los
métodos de célculo de la ldmina de riego y las diferencias en las cantidades requeridas de
acuerdo a cada cultivo y etapa fenoldgica. Para verificar los andlisis de contaminantes
fisicos, quimicos y microbioldgicos se debe tener conocimiento de los estandares nacionales

de calidad ambientales para el agua segun el D.S. N° 015-2015-MINAM, en este reglamento
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nacional se definen los limites maximos de los contaminantes permitidos por la legislacion
y se define también las subcategorias segun el tipo de riego no restringido para cultivos cuya
parte comestible estd en contacto directo con el agua (también para las aplicaciones
fitosanitarias) y riego restringido para cultivos cuya parte comestible no entra en contacto
con el agua y que requiere coccion o procesamiento. Por ejemplo, en los cultivos que se
estdn comparando entrarian en la categoria de agua de riego no restringido, incluso el
esparrago ya que posteriormente este serd cocido previamente para Su C€oOnsumo.
Adicionalmente se debe conocer la ley de recursos hidricos N° 29338, que regula los

aspectos legales
CB 6. Manejo Integrado de Plagas

Esta seccidn tiene como objetivo que la empresa demuestre que implementa adecuadamente
técnicas del manejo integrado de plagas y enfermedades con el fin de minimizar o reducir
los riesgos para la salud y para el ambiente que podria generar el uso indiscriminado de

productos fitosanitarios.

Aspectos técnicos. Se debe tener conocimiento de las diferentes técnicas de prevencion,
monitoreo e intervencion no quimica que pudieran resultar adecuadas a cada cultivo. Por
ejemplo, las podas fitosanitarias y el recojo manual de larvas en el palto, el uso de trampas
de colores para el monitoreo de Thrips spp en el esparrago, prevencion de Botrytis cinerea
en uva de mesa mediante el raleo de bayas o el uso de mallas para evitar poblaciones de

plagas en el cultivo de ardndano bajo cubierta.

CB 7. Productos Fitosanitarios

Si el ataque de plagas sobrepasa el umbral de dafio econémico es necesario intervenir con
aplicaciones de productos fitosanitarios. Se verificara la eleccién adecuada de los productos
y que la persona encargada de dicha eleccion cuente con la formacion necesaria. Los
productos fitosanitarios elegidos deben contar con la aprobacion de la autoridad sanitaria
SENASA vy la empresa debera asegurarse de conservar los comprobantes de compra en
lugares autorizados. También se verifica que los registros de aplicacion contengan
informacién como el nombre del cultivo que se esta tratando, lugar de la aplicacion (lote),
fecha y hora de aplicacién, nombre comercial del producto y el ingrediente activo, plazo de

seguridad de precosecha (periodo de carencia), el operario, el motivo de la aplicacién
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(nombre de la plaga y/o enfermedad), la dosis y la cantidad de producto aplicado, el equipo
de aplicacion y las condiciones meteoroldgicas durante la aplicacion para por si se produce
algun excedente o contaminacion poder darle seguimiento. Se evalia que la empresa haya
tomado las medidas necesarias para cumplir con los limites maximos de residuos de los
paises destino realizando una evaluacion de riesgos, y un analisis de residuos realizado con
un adecuado muestreo y en un laboratorio que se encuentre acreditado con la ISO 17025. Es
importante también que la empresa agroexportadora tenga un plan de accion en caso se
sobrepasen los LMR. También se evalla en este apartado la aplicacion de las adecuadas
practicas de almacenamiento y manejo de los productos fitosanitarios y de sus envases
durante la mezcla, aplicacion y disposicion final. Durante el almacenamiento se toma
especial cuidado en evitar la contaminacion cruzada con otros enseres, prevencion de que
los derrames accidentales lleguen a contaminar suelo o fuentes de agua cercanas, del mismo
modo una de las exigencias es contar con una fuente de agua limpia y corriente cerca del
almacen para tratar posible contaminacion accidental de los operarios, para evitar accidentes
los trabajadores que realizan esta actividad deberan estar adecuadamente capacitados y
concientizados en el buen uso de plaguicidas, al mismo tiempo promueve una adecuada
gestion de almacenes con practicas como restriccion de acceso solo a las personas que han
recibido capacitacion, manejo de inventarios y sefializacion. Las personas que manipulan
los productos en el campo deberdn ser provistos de equipos de proteccion personal
apropiados para el uso, que se encuentren en buen estado y funcionales para el objetivo, la
empresa les debe otorgar la posibilidad de realizarse analisis de colinesterasa sérica como
prevencion de dafio neurotoxico. Los envases vacios de pesticidas deberan ser
acondicionados, almacenados para su posterior disposicion final de acuerdo con la

normativa legal.

Aspectos técnicos. Para la adecuada verificacion de este grupo de criterios se debe tener en
cuenta la legislacion nacional de productos fitosanitarios y conocer la lista de los productos
fitosanitarios aprobados por SENASA para cada cultivo. Del mismo modo es necesario
permanecer siempre actualizado con las alertas de prohibiciones de uso de pesticidas. Los
LMR de los paises destino también se actualizan con regularidad. Las moléculas y los
ingredientes activos cambian de acuerdo a la plaga que buscan controlar y de acuerdo al
cultivo, por lo que es importante conocer los problemas fitosanitarios mas importantes de
cada uno de ellos. En el caso del palto uno de los problemas fitosanitarios mas limitantes es

la antracnosis que produce dafios en postcosecha por lo que es importante verificar si se han
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realizado aplicaciones para controlarla cerca de la cosechay si se han cumplido los periodos
de carenciay de reingreso al campo. Lo mismo se considera para las plagas de Planococcus
spp. en el cultivo de vid, Prodiplosis longifila en esparrago y Botrytis cinerea en ardndanos,
que al ser plagas y enfermedades importantes concentran un mayor nimero de aplicaciones
fitosanitarias por lo que se deberd evaluar que no se excedan el nimero maximo de
aplicaciones por campanfa, y la adecuada rotacion de materias activas para su control. Es
importante evaluar la idoneidad del anélisis y verificar la acreditacion del laboratorio para
el analisis realizado y los métodos usados. Se evalta también que los EPP sean los adecuados
para el uso con agrotoxicos, revisando las fichas técnicas de los equipos que la empresa debe
mantener junto con las fichas técnicas y hojas de seguridad de cada uno de los insumos
utilizados. Para la disposicion final de los envases de plaguicidas es importante conocer la
legislacién ambiental sobre residuos sélidos peligrosos y la ley de SENASA sobre insumos
quimicos que indica que los envases deberan ser triple lavados y perforados almacenados
adecuadamente en un espacio restringido para evitar su reutilizacion hasta que alguna

entidad aprobada pueda recogerlas.

CB 8. Equipos

Los equipos en una finca agricola pueden tener un impacto en la inocuidad alimentaria, por
lo tanto, se deben mantener en buen estado, deben verificarse periédicamente y si aplica,
calibrarse al menos una vez al afio. Las empresas deben contar con los registros actualizados
del mantenimiento, o si estas pertenecen a un programa de calibracion. También debe
verificarse en el sitio que los equipos se encuentren almacenados en un lugar que prevenga

la contaminacion del producto.

FV 1. Manejo del sitio

Tal como se describid en AF 1 las evaluaciones de riesgo presentadas por la empresa para
este punto, deben ser especificas para la contaminacién microbiana dentro de la finca

(incluyendo animales, agua de inundacion, polvo)

FV 2. Gestién del suelo (desinfeccion)

En la experiencia laboral en estos cultivos de agroexportacion, no se ha tenido la oportunidad
de auditar este punto.
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FV 3. Sustratos

Esta seccidn sélo aplica para cultivos que usan sustratos y los tratamientos aplicados en ellos
para su reutilizacion. Las empresas deben demostrar los registros mantenidos para estas

actividades.
Los sustratos naturales no pueden provenir de areas de conservacion.

Este punto es aplicable al cultivo de ardndanos, el cual suele producirse sobre sustratos como
turba, fibra de coco o perlita. El auditor debe estar familiarizado con los tratamientos para
acidificar el sustrato, que puede hacerse por el sistema de riego con fertilizantes amoniacales

como la Urea o el sulfato de amonio, o usando quemadores de azufre.

FV 4. Pre cosecha

Esta parte cubre la evaluacion de posibles riesgos de contaminacién en etapas previas a la
cosecha. Principalmente con el agua usada, la cual debe ser analizada de acuerdo a la
evaluacion de riesgo del cultivo, aplicaciones con fertilizantes organicos cercanos a la

cosecha, y la cantidad excesiva de animales en la finca.

FV 5. Actividades de cosecha y poscosecha

Esta es una seccion importante porque esta asociada directamente con la manipulacién del
producto comestible. Las empresas tienen que evidenciar el seguimiento de los principios
de higiene en relacion a la inocuidad alimentaria, incluyendo el uso de herramientas y
utensilios. Para esto debe presentarse inicialmente una evaluacion de riesgo de higiene que
incluya todos los posibles contaminantes en las actividades de cosecha y manipulacion.
También deben encontrarse procedimientos e instructivos de higiene y la evidencia de
entrenamiento al personal. Las instalaciones deben contar con lavamanos y bafios
apropiados. Por otro lado, el agua usada en el lavado y otras actividades debe cumplir con
normas microbioldgicas de agua bebible.

Con respecto a las areas de empaque y almacenamiento, estas deben evidenciar la proteccion
del producto contra cualquier tipo de contaminacién, incluyendo el material de empaque y

los insumos usados en la manipulacion.
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Finalmente, el etiquetado debe estar de acuerdo a las regulaciones del pais destino y debe

contener informacion sobre posibles alérgenos.
3.1.4 Auditoria Interna

Cuando se tiene seguridad de haber cubierto todos los criterios de cumplimiento han sido
implementados es necesario que se realice una inspeccion interna antes de recibir la auditoria por
parte del organismo de certificacion. En esta autoevaluacion se deberan detallar si ain quedan no
conformidades mayores y/o menores y realizar los céalculos de cumplimiento presentandose en un
reporte de auditoria interna. Posterior a este se deberan generar las acciones correctivas propuestas,
definir las responsabilidades y asignar tiempos de resolucién y evaluacion final de la accion

implementada.
3.2 PROCESO DE CERTIFICACION
3.2.1 Contacto con organismo de certificacion

La empresa solicita la cotizacion por el servicio de inspeccion a los diferentes organismos
de certificacion acreditados y aprobados. Algunos en Perl son: CAAE, CERES, Control
Union, Ecocert, SGS, Icontec, Kiwa, Agro Color, IMOcert, LSQA, entre otros. Estos le
enviaran un formato que debera llenarse con la informacién requerida completa. EI OC
seleccionado realizara la aprobacion de la misma y enviara una oferta econémica. De llegar
a algun acuerdo econémico se procede a la firma de los contratos respectivos. EI OC sera
responsable de registrar a laempresa en la base de datos de GLOBALG.A.P. para que se les
asigne el codigo GGN (numero GLOBALG.A.P.) Este GGN es un numero unico que servira
posteriormente para gestionar la trazabilidad y validez de los certificados e identificar a la
empresa. EI OC, asigna al inspector o auditor segun sea el caso y este realiza las
coordinaciones logisticas y de horarios con la empresa mediante el plan de auditoria en el
que se definiran fechas, horarios, personal involucrado, pausas y recursos para el desarrollo

de la auditoria.
3.2.2 Auditoria

Durante la auditoria se realiza la reunion inicial en la que ademas de la presentacion del
personal se confirman los alcances de la auditoria, la norma, la versién y los datos de la
solicitud. También se ratifica el plan de auditoria o se realizan los cambios necesarios de

acuerdo con los imprevistos que pudieran generarse o las condiciones que se encuentren en
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el momento. La auditoria o inspeccion contaréd de un recorrido en campo, para verificar las
estructuras, sefializaciones requeridas y el cumplimiento de los procedimientos mediante
entrevistas a los trabajadores y observacion de su desempefio durante el desarrollo de sus
actividades cotidianas; y con una verificacion de los documentos y registros generados
durante la operacion agricola y otros que se solicitan como analisis de agua, de pesticidas en
el producto, permisos de los pozos. Una vez finalizada la verificacion de campo y de los
documentos el auditor entregard el porcentaje de cumplimiento alcanzado y las no
conformidades encontradas para que el responsable de la implementacion GLOBALG.A.P.
gestione los levantamientos y se aplique el procedimiento de manejo de no conformidades.
La empresa cuenta con 28 dias para realizar las correcciones necesarias y deberan enviar las
evidencias para que estas sean evaluadas por el inspector, cuando se consideren suficientes

el informe sera enviado al comité de certificacion para su evaluacion.
3.2.3 Evaluacién y Certificacion

El proceso de evaluacion del informe y la emision de la decision de certificacion por parte
del OC no puede durar méas de 28 dias desde que se recibe el informe con las acciones
correctivas. Durante esta etapa aun se podrian generar consultas por parte del comité que
deberan ser resueltas dentro del periodo sefialado. Cuando ya se ha tomado la decisién de
certificacion se ingresa la informacion digitalmente a la base de datos y de ser positiva el
OC emite el certificado. En caso la empresa no cumpla con enviar las evidencias de los
levantamientos dentro del plazo o el comité emita una decision negativa sera comunicada a
la empresa y registrada en la base de datos como proceso cerrado con no conformidades

abiertas. Pueden optar por reiniciar el proceso en los meses siguientes.
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Figura 6. Diagrama de flujo del proceso de Certificacion
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

En este estudio, se describe el proceso para llevar a cabo auditorias y evaluaciones
exhaustivas en las fincas agricolas con el objetivo de alcanzar la certificacion
GLOBALG.A.P., requerida por muchos mercados internacionales. El proceso es explicado
desde los pasos previos a la auditoria, es decir los procesos que se siguen con la certificadora,
y ademas la interpretacion de los puntos de control de la lista de verificacién. A
continuacion, se presentan los resultados y las discusiones correspondientes a cada uno de

los puntos evaluados.

Contar con la certificacion GLOBALG.A.P. es un requisito para acceder a mercados
importantes como el estadounidense o a el europeo, de igual manera algunas cadenas de
supermercados internacionales también exigen a sus proveedores que estén certificados.
Otros paises de destino como los centroamericanos, o sudamericanos, asi como el comercio
interno, no exigen la certificacién. Sin embargo, indistintamente de a qué mercado se dirija
la produccién, se realiza la implementacion y se certifica la totalidad de los campos de
cultivo, garantizando de esta manera que se apliquen los mismos estandares de calidad a la
fruta producida para los mercados de segundo orden en volumen de importaciones y para el

mismo mercado peruano.

El proceso de certificacion: Es un proceso l6gico y ordenado que sigue los lineamientos del
reglamento general de GLOBALG.A.P. los pasos a seguir son: contacto con un organismo
de certificacion aprobado, proceso de registro en la base de datos de GLOBALG.A.P.,
realizar una autoevaluacion, y la auditoria en si misma. Por lo que es importante que la
empresa solicitante de la certificacion conozca parte del reglamento general ya que en el se
encuentran algunos requisitos contractuales, que de no cumplirse podrian llegar a tener

sanciones.

El proceso de auditoria GLOBALG.A.P. se basa en los lineamientos de la normativa 1SO
19011:2018 Directrices para la Auditoria de Sistemas de Gestion, que indica ademas de los
procesos para programar, planificar y gestionar auditorias, las competencias del auditor, que

son el resultado de la suma del comportamiento personal, conocimientos y habilidades.



Indica que la auditoria deberd ser basada en evidencia. Esta formacién muchas veces no es
brindada a los auditores al inicio de su calificacion si no que se adquiere en el proceso. El
personal a cargo de la gestion de la calidad de las agroexportadoras pocas veces tiene

conocimiento de los lineamientos que debe cumplir el auditor.

La certificacion GLOBALG.A.P. abarca diferentes aspectos de gestion, ambiental,
inocuidad alimentaria, salud y seguridad del trabajador y con sus diferentes adendas también
vela por la responsabilidad social y buenas préacticas laborales, uso responsable del agua,
entre otras. En nuestro pais existen leyes y reglamentos relativos a estos temas regulados por
los diferentes organismos gubernamentales como SENASA, MINAM, SUNAFIL, ANA,
MINTRA, a pesar de ello, no necesariamente hay coincidencia en los requisitos que se

solicitan, por lo que siempre se debe optar por cumplir la normativa mas exigente.
Documentos de gestion:

La norma GLOBALG.A.P. estd enfocada en la gestion del riesgo por lo que es requisito
mantener evaluaciones de riesgos y sus consiguientes planes de gestion que posteriormente
derivaran en procedimientos, instructivos y formatos de registro. Este trabajo documentado
si bien ocupa tiempo y recursos, constituye un sistema valioso que ayuda a mantener la

trazabilidad de las actividades en campo y los recursos.
Criterios de cumplimiento:
- Equipos de medicion, aplicaciones, monitoreo, riego, preparacion del terreno:

Es un requisito de las auditorias, verificar que los equipos utilizados en la finca agricola se
encuentren en buen estado de funcionamiento. Se constata que se realizan verificaciones
periddicas y, cuando corresponde, se lleva a cabo la calibracién anual de los equipos.
Ademas, se comprueba que la empresa cuente con registros actualizados del mantenimiento
de los equipos y, en caso de ser necesario, de los programas de calibracion. También se
verifica que los equipos se almacenen adecuadamente para prevenir la contaminacion

cruzada del producto.

- Manejo del sitio:
En relacion con el manejo del sitio, se evalla y considera las evaluaciones de riesgo
presentadas por la empresa. Se focaliza en la contaminacion microbiana dentro de la finca,

incluyendo la presencia de animales, el riesgo de contaminacién del agua de inundacion y
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la presencia de polvo. La empresa debe asegurar que se implementen medidas adecuadas
para prevenir y controlar estos riesgos y asi garantizar la inocuidad de los productos

agricolas.

- Gestion del suelo (desinfeccion):
En los cultivos mas importantes en volumen de exportaciones: arandanos, esparragos, palta

y uva de mesa, no se realiza desinfeccion del suelo.

- Sustratos:
Para los cultivos que utilizan sustratos, se verifica que las empresas cuenten con registros
adecuados de los tratamientos aplicados en ellos y las actividades de reutilizacion. Se hace
hincapié en que los sustratos naturales no provengan de areas de conservacion. Se observa
que, en el caso del cultivo de ardndanos, se utilizan sustratos como turba, fibra de coco o
perlita. El auditor debe estar familiarizado con los tratamientos para acidificar el sustrato,

en el caso del cultivo del arandano, con el uso de quemadores de azufre.

- Precosecha:
Durante esta etapa, se evaltan los posibles riesgos de contaminacion previos a la cosecha.
Se puso especial atencion al agua utilizada, la cual debe ser analizada de acuerdo a la
evaluacién de riesgo del cultivo. También se verifica el uso de fertilizantes orgénicos
cercanos a la cosecha y la cantidad de animales presentes en la finca. Se recomienda
implementar medidas adecuadas para mitigar estos riesgos y garantizar la inocuidad de los

productos agricolas.

- Actividades de cosecha y poscosecha:
En esta etapa, se evallia el cumplimiento de los principios de higiene y la inocuidad
alimentaria en relacion con las actividades de cosecha y manipulacion de los productos
comestibles. Se verifica la utilizacién de herramientas y utensilios adecuados, asi como la
implementacion de procedimientos e instructivos de higiene. También se evalla la presencia
de lavamanos y bafios apropiados en las instalaciones. Se constata que el agua utilizada en
el lavado y otras actividades cumplan con las normas microbioldgicas de agua potable
(DIGESA). Asimismo, se verifica la proteccion del producto contra cualquier tipo de
contaminacion en las areas de empaque y almacenamiento, incluyendo el material de

empaque y los insumos utilizados en la manipulacién. Se destaca la importancia de cumplir
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con las regulaciones de etiquetado, especialmente en relacién a la informacién sobre

posibles alérgenos.

En general, un buen nivel de cumplimiento de los estandares de inocuidad alimentaria y
buenas préacticas agricolas en la finca son evaluadas durante el proceso de auditoria, sin
embargo, como resultados de las auditorias internas y externas se identifican areas de
mejora, que deben ser abordadas para garantizar la seguridad y calidad de los productos
agricolas. Se recomienda que la empresa antes de optar por la certificacion, implemente las
medidas necesarias para corregir las no conformidades identificadas durante la auditoria

interna.

Es importante destacar que las empresas cuentan con un plazo de 28 dias para realizar las
correcciones necesarias y enviar las evidencias correspondientes al organismo de
certificacion. Una vez recibidas las evidencias, se procedera a evaluarlas y emitir la decision

de certificacion en un periodo de duracién maxima de 28 dias adicionales.

En caso de que la empresa no cumpla con enviar las evidencias dentro del plazo establecido
o si el comité de certificacién emite una decision negativa, se comunicara a la empresa y se
registraran las no conformidades en la base de datos. En ese caso, la empresa puede optar

por reiniciar el proceso en los meses siguientes.

En resumen, los resultados de una auditoria indican el nivel de cumplimiento de los criterios
de cumplimiento de la norma GLOBALG.A.P. en las fincas evaluadas, la misma que esta
compuesta por estandares de inocuidad alimentaria y buenas practicas agricolas,
ambientales, salud y seguridad, entre otras. Como resultado del proceso de auditoria se
identifican areas de mejora que deben ser abordadas dentro del plazo establecido por el
reglamento general. En este periodo la empresa tiene la oportunidad de corregir las no
conformidades y enviar las evidencias correspondientes al organismo de certificacion,
quienes evaltan y finalmente emiten la decision de certificacion final, que permitira a la
empresa agroexportadora garantizar a sus clientes de los mercados mas importantes que los
productos a comercializar han sido producidos manteniendo estandares internacionales de

sostenibilidad.
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V. CONCLUSIONES

Se han identificado como los principales aspectos en la implementacion y certificacion: el
compromiso de la alta direccién y la adecuada asignacién de recursos para el mejor
funcionamiento del sistema con un enfoque basado en anélisis de riesgos que resulten en planes
y procedimientos Utiles usando un sistema documental adaptado a la empresa. El proceso de
auditoria y certificacion GLOBALG.A.P. es estandarizado y sigue una secuencia légica
documental comprendida por evaluaciones basadas en riesgos, planes de accion,
procedimientos, su ejecucion y los registros de estas actividades. Teniendo en cuenta las
diferencias de manejo agronémico, mercados, recursos econémicos, alcance, métodos de
conduccion, riesgo microbiologico, entre otros, la aplicacion de la norma difiere en relacién a

los productos a certificar.

Para la implementacion de GLOBALG.A.P. es necesario conocer su reglamento e informacion
multidisciplinaria relacionada a inocuidad alimentaria, seguridad y salud ocupacional y gestion
ambiental. Es importante destacar que esta norma obliga al cumplimiento legal y normativo

nacional e internacional, cuando estas sean mas restrictivas que sus criterios de cumplimiento.

La implementacion y certificacion GLOBALG.A.P. es un requisito indispensable para poder
acceder a los mercados internacionales que exigen estandares de calidad inocuidad alimentaria,
responsabilidad ambiental y social. Del mismo modo, son una herramienta que permite
estandarizar procesos y tener un mejor control de los recursos haciendo cada vez mas eficiente
la produccidn agricola. La implementacion de los sistemas integrados de gestion facilita el
cumplimiento de las normativas legales nacionales evitando sanciones por parte de las
autoridades correspondientes como SUNAFIL, MINAM, SENASA, entre otras. Actualmente,
la implementacion de un area de gestion de la calidad que garantice el cumplimiento de las
normativas nacionales obligatorias e internacionales voluntarias de diferente indole
(ambientales, de inocuidad alimentaria, responsabilidad social) es necesaria en el desarrollo de

la actividad agricola y por ende en las empresas.



Es importante destacar que a pesar de que la implementacion y la gestién de la calidad en el
sector agroexportador se ha vuelto un eje transversal, pocas son las universidades que han
incorporado estos temas en la formacion profesional de sus alumnos. Lo que origina que los
profesionales egresados no estén familiarizados con los procesos actualmente habituales en las

empresas agroexportadoras.
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VI. RECOMENDACIONES

Implementar el area de gestion de calidad en las empresas agroexportadoras y otorgar

la importancia durante todo el proceso productivo.

Capacitar a los encargados de la implementacion de la norma GLOBALG.A.P. en
sistemas de gestion de calidad para que apliquen el enfoque basado en riesgos en la

produccion agricola.

Adecuar e implementar la norma al contexto, particularidades y recursos de cada

empresa.

Mantener al personal actualizado en los requisitos legales de los diferentes sectores que
tengan injerencia en la actividad agricola. Capacitar constantemente en las

actualizaciones de la norma y en los requisitos del mercado.

Fomentar e incluir formacion en GLOBALG.A.P., certificaciones, y gestion de calidad

en la curricula formativa de las carreras vinculadas al sector agricola.
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ANEXOS

Anexo 1. Exportaciones agrarias por pais destino (2020):

B Peso neto Valor FOB Partida
ais
(®) (miles USD) (%)

Estados Unidos de

. 1,225,567 2,664,971 34.2
América
Holanda 667,684 1227,356 15.8
Espafa 251,965 460,123 59
Inglaterra 159,963 353,255 4.5
China 144,646 258,925 3.3

Fuente: Superintendencia de Aduanas y de Administracion Tributaria



Anexo 2. Principales destinos de los cultivos de agroexportacion
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