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RESUMEN

En este trabajo se realizé un diagndstico para conocer € grado de implementacion de las Buenas Précticas de
Manufactura(BPM) en dos plantas de beneficio y empaque de frutasy vegetal es, de unaempresacomercializadora
de LaHabana, donde se utilizan dos tecnol ogias postcosecha; las convencional es parael manejo postcosecha (P1)
y de cuarta generacion o vegetal es pre-cortados (P2). Se aplicaron las listas de chequeo de las guias de Auditoria
GlobalGA.Py SENASICA en los aspectos relacionados con el manejo delos productos en la planta de empaque.
L os resultados se expresaron segun el grado de cumplimiento de los Puntos Criticos de Control (PCC) evaluados
apartir deunaescaladel uno al cuatro. Complementariamente serealizaron losanalisis microbiol 6gicosa aguay a
los vegetales, asi como encuestas paramedir el grado de conocimiento delos actoresy decisoresinvolucrados en
€l manejo de estos alimentos. Se encontrd gran variabilidad en el cumplimiento delos PCC evaluados. Sobrelabase
delosresultados se elabord un plan de medidas correctivas paralaimplementacion delas BPM en ambas plantas.

Palabras claves: calidad, cosecha, postcosecha

Diagnostic of implementation degree to good management practice in fresh fruit
and vegetables trading enterprise

ABSTRACT

In this paper it was conduced a diagnostic in two fruit and vegetables packaging house to Havana trading enterprise,
when are use two postharvest technol ogies; conventional (P1) and fourth gammaor pre-cut vegetables (P2), in order to
know the establish degree of the Good Manufacture Practice. It was used the Globa GA.P. and SENASICA checking list,
related to the management of this produces. The results was expressed in order to compliment degree of Critical
Control Points enclosed in both checking list, according to scale one to four. As a complement it was carry out
microbiological water and vegetables analysis, aswell asinquiry with the objective to identify the actors and deciders
knowledgedegree. It wasfound agreat variahility inthe Critical Control Pointscompliment that establishestheemployed
checking list. It was el aborated a corrective measure plan the permesated to established of BPM in the packaging house.
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INTRODUCCION

Lasfrutasy losvegetales; cuya produccion y consumo
sehanincrementado sostenidamente durantelos Gltimos
anos, al ser ingeridos de formafresca, incrementan las
probabilidades de ocurrencia de los brotes de
enfermedadestrasmitidas por viaaimentaria, por lo que
se requiere aumentar el rigor en el control de todas las
actividades desarrolladas desde el campo hastalamesa
del consumidor (FAO, 2006).

Acontecimientos recientes, relacionados con el
surgimiento de una nueva cepa letal de la bacteria
Escherichia coli (E. coli) enterohemorrégica en los
alimentos, puso de manifiesto la necesidad de reforzar
los programas de inocuidad en el sistema alimentario
agroindustrial (Ribeiro, 2011).

Lograr lacalidad delasfrutasy vegetalesaciclo cerrado,
demanda la aplicacién de tecnologias, sobre la base de
la implementacion de las Buenas Précticas Agricolas
(BPA) queincluyenlasBPM (L 6pez Camelo, 2003).

L aobtencion de un producto de calidad seiniciadesde
laseleccién del campo y abarcaaspectostan importantes
como latrazabilidad o rastreabilidad através detodala
cadena de produccién e incluye las condiciones de
manejo durante las etapas de produccién y
postproduccion.

El mantenimiento de la calidad de los productos
comercializados constituye una estrategia basica para
aumentar la competitividad. Este atributo actualmente
Se maneja con una concepcidon moderna, que va mas
alla de los atributos fisicos y quimicos, a incluir el
concepto de inocuidad el cual es totalmente
innegociable (Cafiet, et al., 2003).

Estetrabajo serealiz6 con € objetivo de diagnosticar €l
nivel deimplementacion delas BPM en dos plantas de
beneficioy empaque defrutasy vegetaleseintegrar los
resultados en un plan de medidas correctivas, que
permitan elaborar estrategias paralaimplementacion de
lasBPM.

MATERIALES Y METODOS

Se realiz6 un diagnostico sobre el grado de
implementacion delasBPM en dos plantas de beneficio
y empague de frutasy vegetales frescos. En la primera
se emplean las tecnologias convencionales para el
manejo postcosecha (P1) y en la segundalas modernas
de cuarta generacion o vegetal es pre-cortados (P2). Se
verificd el cumplimiento delos Puntos Criticosde Control
(PCC), incluidos en laslistas de chequeo Global GA.P.
version 3.0 /2007) y SENASICA, 2004 referidos a la
manipulacion del producto. Las frutas y vegetales, en
ambas instalaciones, se procesaron de acuerdo a los
esquemas que se muestran en las Figuras 1y 2
respectivamente.
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Figura 1. Esquema del flujo operacional de la planta
de beneficio y empaque de frutas y vegetales que emplea
las tecnologias convencionales de manejo postcosecha
(P1)

EnlaTablal sepresentan el nimero de Puntos Criticos
de Control (PCC) verificados, con su correspondiente
nivel decumplimiento, al emplear lasguiasdeauditoria
GlobalGA.P, en la Tabla 2 el nimero de puntos
verificadosal utilizar lalistade chequeo SENASICA que
permitié reforzar los aspectos relacionados con la
documentacion, transportey rastreabilidad o trazabilidad
y en la Tabla 3 € sistema de puntuacion establecido
paraverificar el cumplimiento delosPCC.
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Figura 2. Esquema del flujo operacional de la planta
de beneficio y empaque de vegetales pre-cortados o
de cuarta generaciéon (P2)

Tabla 2. Puntos Criticos de Control (PCC) y nivel de
cumplimiento verificados en la lista de chequeo de la
guia de auditoria SENASICA

No. PCC Total de
PCCa
controlar
1 Documentacién 46
2 Manejo del producto 26
3 Tratamientos postcosecha 9
4 Practicas del personal 31
5 Manejo del empaque 30
6 Cuarto frio y almacén 10
7 Transporte 9
8 Rastreabilidad 3
TOTAL | 8 164

Tabla 3. Sistema de puntuacion establecido para
verificar el cumplimiento de los Puntos Criticos de
Control (PCC)

Tabla 1. Puntos Criticos de Control (PCC) y nivel de Puntuacion | Cumplimiento Criterio
cumplimiento verificados en la lista de chequeo de la deI(;)CC
. .z - (Y
guia GIobaIG.A.P., version 3.0 (2007), médulo para 1 <60 No cumple el requisito
frutas y hortalizas 2 60 a 79.9 Cumple parcialmente el
requisito
No. PCC Total 3 80a99.9 Cumple el requisito
de PPC pero son necesarias
a controlar mejoras
1 Principios de higiene 2 4 100 Cumple completamente
2 Higiene del personal 5 el requisito
3 Instalaciones sanitarias 4
4 | Instalaciones de manipulacion 9 Posteriormente, seanaliz6 lacalidad microbiol 6gicadel
y almacenamiento agua. Se tomaron muestras de 100 mL cada una, de la
5 | Controldecalidad 5 utilizada en el proceso de beneficio delos vegetales en
6 | Control de roedores y pajaros 4 la planta que se utilizan |as tecnologias modernas de
! Lavadq postcosecha 3 cuarta generacion o vegetales precortados (P2). El
8 Tratamientos postcosecha 14 A o . . -
Towml 18 26 andlisis se realiz6 por el método semicuantitativo, con

tubos multiples defermentaciény seevalud lapresencia
de coliformestotalesy fecales. Los datos obtenidos en
estas mediciones fueron expresados en NMP (niimero
més probable) y se verificaron con lo establecido en la
Norma Cubana de Agua Potable (NC 827: 2010). Se
tomaron ademas, muestras en ambas plantas de los
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productos terminados, con este mismo propdsito. Los
productos analizados fueron los siguientes: en la
denominada P1; fruta bomba, guayabay col y enla
planta P2; pepinoy zanahoria. L os resultados obtenidos
severificaron segun | o establecido en laNorma Cubana
585 (NC585: 2008).

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 4 se muestra la puntuacion obtenida en la
Planta 1 para cada PCC de la Guia de Auditoria
Globa GA.P, relacionadacon el manejo del producto.

EnlaP1a evaluar los principios delahigiene se otorgd
una puntuacion de uno, ya que no se ha realizado una
evaluacion de riesgos paralos procesos de recoleccion
y detransporte del producto. Sin embargo esimportante
destacar, que se evidencié la existencia de una base
normativa gque establece |os procedimientos de higiene
documentados. Con relacion alahigiene del personal,
se otorgd una puntuacion de dos. Es necesario enfatizar
en la necesidad de garantizar a los manipuladores de
estos alimentos, delantales, mangas, guantes en estado
limpioy el establecimiento de un proceso documentado
donde se notifique que los operarios recibieron
instrucciones en relacion con la transmision de
enfermedades infecciosas.

Al valorar el estado de las instalaciones sanitarias se
otorgé una puntuacién de uno, ya que los servicios
sanitarios apesar de contar con buen estado de higiene,
estar ubicados fuera del flujo de trabajo y mantener un
suministro constante del agua, carecen de jabén no
perfumado de forma permanente, asi como de toallas
desechables; que permita a los manipuladores de
alimentos mantener |a higiene de sus manos.

En las instalaciones para la manipulacion y el
almacenamiento de los productos; del total de nueve
puntos a verificar, se comprob6 que cuatro de ellos no
se aplicaban, ya que en estainstalacion no se emplean
agentes delimpieza, lubricantes, ni mediosdetransporte
interno y no aplican procedimientos relacionados con
la manipulacion de vidrios y plésticos transparentes
duros porque no tienen existenciadelos mismos. Como
promedio en este PCC se obtuvo un punto, yaqueno se
evidenci6 el cumplimiento del plan de higiene y
desinfecciodn establecida, solo pudo detectarse que los
material es de envasado se almacenan en unazonalimpia
ehigiénicaparaprevenir lacontaminacion posterior del
producto.

Con relacional control delacalidad, se encontré queel
nivel de puntuacién fuede4, yaquerealizan un riguroso
control delos productos que entran apartir del registro
delosindicadores de calidad.

Tabla 4. Puntuacion obtenida en la evaluacion de los PCC de la Guia de Auditoria Global G.A.P., en el sub-ambito
para Frutas y Vegetales en la planta de beneficio y empaque que emplea tecnologias convencionales para el

manejo postcosecha (P1)

PCC Total de Total de Total de Puntuacion | Porcentaje de
puntos criticos puntos con puntos que 1ad cumplimiento
a controlar opcién de no cumplen del PCC
aplicable (N/A) (%)
Principios de higiene 2 0 1 1 50
Higiene personal 5 0 3 2 60
Instalaciones sanitarias 4 0 1 1 25
Instalaciones de manipulacion y 9 4 1 1 20
almacenamiento
Control de calidad 5 0 5 4 100
Control de roedores y pajaros 4 0 3 2 75
Lavado postcosecha 3 3 N/A N/A N/A
Total 32 7 14
Promedio 1,8
% de Cumplimiento Total 56 %
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El control delosroedoresy los pgjaros se cumpley se
registra. Serealizalafumigacion deloslugares aledafios
alaplanta de recepcion de los productos y se colocan
los cebos. Aunque no existen planos de colocacion de
estos y trampas.

Al chequear €l porcentaje de cumplimientototal delaP1
se encontrd que de 29 PCC, cuatro obtuvieron la
categoria de no aplicable y 25 puntos fueron
considerados segun la lista de chequeo, con un
promedio de puntuacion de 1,8 puntos, es decir no se
cumplen los requisitos delas BPM en estainstalacion.

El hecho de tener solamente un 56 % de medidas
cumplidas exige de manerainmediata la aplicacion de
medidas correctivas que permitan mejorasimportantes
en el sistema, el desarrollo de procesos, laimplantacion
de auditorias internas, asi como la presentacion del
manual de calidad como paso previo alapreauditoriay
certificacion. Ademas debe establecerse un programa
de capacitacion; elemento fundamental para lograr la
implementacion delas Buenas PracticasAgricolascomo
sugiere Gonzélez (2005).

En el caso de la planta de beneficio y empaque que
emplea tecnologias de cuarta generacién para el
procesamiento de vegetal es, se obtuvo como promedio

unapuntuacién de 3,42 con un 83,3 % de cumplimiento
de los puntos criticos de control (Tabla 5). Estos
resultados responden a la favorable infraestructura y
novedad de las tecnologias empleadas, asi como, ala
capacitacion de todo el personal involucrado en la
mani pulacion de estos alimentos. Sin embargo deberia
enfatizarse sobre los aspectos relacionados con la
colocacion de sefiales para el cumplimiento de las
medidas de higiene, de manera que se evite la
contaminacion de los productos, ademas delimitar un
area para los productos rechazados y residuos del
proceso de beneficio y establecer procedimientos para
el tratamiento de vidriosy plasticos que constituyen un
peligro fisico que debe ser controlado.

Por otra parte, seria importante que en la proyeccion
futura se tenga en cuenta la necesidad de ubicar estos
lugares lgjos de las zonas urbanas, con el objetivo de
minimizar |as posi bles contaminaciones procedentes del
medio ambiente, asi como, lograr que lasinstalaciones
gue se construyan para este fin cuenten con suficiente
espacio, de maneraque se puedan instalar diversaslineas
para el beneficio simultaneo de diferentes tipos de
vegetales, como pudieran ser lineas especificas parala
papa precortada, lazanahoriay €l ajo entre otros.

Tabla 5. Puntuacion obtenida en la evaluacion de los PCC de la Guia de Auditoria GlobalG.A.P., en el sub-ambito
para Frutas y Vegetales en la planta de beneficio y empaque que emplea tecnologias de cuarta generacion para

el procesamiento de vegetales (P2)

PCC Total Total Total de Puntuacion Cumplimiento

de puntos de puntos con puntos que (1ad) del PCC
criticos opcion de no cumplen (96)

acontrolar | aplicable (N/A)

Principios de higiene 2 0 2 4 100

Higiene personal 5 0 4 3 80

Instalaciones sanitarias 4 0 3 3 75

Instalaciones de manipulacion 9 1 5 2 62.5

y almacenamiento

Control de calidad 5 0 5 4 100

Control de roedores y pajaros 4 0 4 4 100

Lavado postcosecha 3 1 2 4 100

Total 32 2 25

Promedio 3,42

% de Cumplimiento Total 83,3 %
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Mendes de Carvalho (2009) encontré que la higiene
inadecuada de las manos por os mani puladoresimpact
deformanegativaenlaseguridad alimentaria, alolargo
de lacadenade produccion y suministro de alimentos.

Por otra parte, Brod et al., (2002) plantean, que el
inadecuado procedimiento de lavado de manos motiva
la presencia de coliformes como la Echericha coli y
encontraron que el 40 % de la poblacion en estudio
manifesto faltade higiene, asi como faltadeinformacién
0 descuido con relacion alos riesgos de contaminacion
delos alimentos a través de manipulacion.

Zandonadi (2007) y Akatsu (2005) plantean que la
contaminacion del alimento seiniciadesdelaproduccion
y se extiende a las etapas de transporte, recepcion y
almacenamiento. Ademés durante la manipulacion e
alimento se contamina por condiciones precarias de
hi giene de los mani puladores, equipamientos, ambiente
y del propio aimento.

Al aplicar las listas de chequeo correspondientes alas
Guias de Auditoria SENASICA, en ambas plantas de
beneficio y empaque P1 y P2 (Tabla 6), se comprobé
que de un total de 164 PCC no se aplican 44 y 32
respectivamente, aspectos que serelacionan con el rigor
deladocumentacion einvolucrapuntoscriticosrel ativos
a procedimientos del manejo del agua utilizada en €l
beneficio con sus correspondientes andlisis
microbioldgico, asi como el empleo de ceras y
desinfectantes, aspectos que invalidan la certificacion
de cualquier instalacion de procesamiento, por lo que
deberiatenerse en cuentaparael establecimiento delas
BPA en estas unidades.

Al redlizar el andlisisintegral delosresultadosde ambas
instalaciones, se encontrd que las puntuaciones
obtenidas marcaron una diferencia importante en los
aspectos relacionados con el manejo general del
empaque, €l cuarto frioy el amacén, el transportey la
rastreabilidad. En estos acépites se evidencié queen la

Tabla 6. Puntuacion obtenida en la evaluacion de los Puntos Criticos de Control de la Guia de auditoria SENASICA
maédulo para Frutas y Vegetales en ambas plantas de beneficio y empaque

No. Punto de Control Total de Total de Total de Puntuacion Porcentaje de
Puntos puntos con puntos que (1a4d) cumplimiento
Criticos a opcién de no cumplen del PCC (%)
controlar aplicable
(N/A)
P1 P2 P1 P2 P1 P2 P1 P2
1 | Documentacion 46 15 6 16 25 1 2 51,6 62,2
2 Manejo del producto 26 15 12 6 11 1 2 54 78,5
3 Tratamientos 9 9 9 N/A N/A | N/A | N/A N/A N/A
postcosecha
4 | Practicas del 31 1 1 19 23 2 2 63,3 73,3
personal
5 Manejo general del 30 2 2 15 26 1 3 53 92,8
empaque
6 Cuarto frio y 10 0 0 8 10 3 4 80 100
almacén
7 Transporte 9 3 2 3 5 1 2 50 71,4
8 | Rastreabilidad 3 0 0 0 2 1 2 0 66,6
Total 164 44 32 67 102
Promedio 14 | 2,42
% de cumplimiento total 558 | 77,2

P1: Plantade beneficio y empaque que empl eatecnol ogias convencional es parael manejo postcosechadefrutasy hortalizas. P2:
Planta de beneficio y empague que empleatecnol ogias de vegetal es precortados o 4ta generacion
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P2 existe un mejor manejo general del empague, la
puntuacion obtenida evidencié que se cumple el
requisito pero son necesarias mejoras, sin embargo en
la P1, no se cumplen los requisitos para la
implementacion delasBPM.

Al particularizar por cada unidad, se encontr6 queenla
P1 se obtuvo una puntuacion promedio de 1,4, resultado
muy cercano al encontrado al aplicar las guias
GlobalGA.R, 1o cua corroborael no cumplimiento delas
BPA. Este formato de guia enfatiza de forma adicional
los aspectos relacionados con la existencia de la
documentacién, el transporte y la rastreabilidad, que
permiten profundizar en el enfoque de cadena
productiva, ya que la calidad del producto puede
afectarse en cualquier eslabon del proceso. Por tanto la
documentacion que se realice en cada lugar, permite
realizar la trazabilidad del producto y constituye una
garantia al consumidor. En la P2 se obtuvo una
puntuacion de 2,42 con un nivel de cumplimiento delos
puntos criticos de control de 77,2 %.

Losresultados de las encuestas realizadas al os actores
y decisores involucrados en el proceso de beneficio y
empague de ambas plantas, permitieron conocer que de
manera general todos conocen la importancia del
consumo de frutasy hortalizas asociadas alasalud. Se
realiza la capacitacion inicial y sistemética a los
trabagjadores, sin embargo enlaPl, referido aeste aspecto
seencontro, que e 14,8 % delostrabajadores no habian
recibido capacitacion después de haber trabajado 3
meses en este establecimiento, apesar de verificarsela
existenciade un plan elaborado.

Al analizar los riesgos parala salud, asociados ala no
aplicaciéndelasBPM y el conocimiento de lasnormas
y reglamentos establecidos en la planta, se destaca el
impacto delacapacitacion en el personal enlaP2 yaque
de una manera u otra, todos conocian las vias por las
cuales los productos se contaminan y lo establecido
como disciplina tecnolégica, sin embargo en la P1 no
todos tenian en cuenta estos elementos, pues algunos
deéllosdgaron preguntas delasencuestassin responder.

Es de destacar que en la P2, conocen los medios de
proteccion a ser utilizados, sin embargo un 5 % de los

encuestados no refiridé conocer laimportancia del uso
del nasobuco. En laP1 los trabajadores no cuentan con
todos los medios de proteccidn, no conocen la
importancia del lavado de las manos cada vez que se
fume, coma o toque alguna superficie con posibilidad
de estar contaminada.

Losandisismicrobiol 6gicosrealizadosa aguadutilizada
en el proceso de beneficio de las hortalizas, aportd
valoresde coliformestotalesmenoresa2 NMP/100 mL
por lo que cumple con las normas para agua potable
(NC-827: 2010). Sin embargo € realizado alasmuestras
defrutasy hortalizas tomadas ala salida del beneficio
en ambas plantas, permitié conocer que todas las
muestras eval uadastenian valores de coliformestotales
por encimade lanorma, lo cual indicalanecesidad de
tomar medidas de caracter urgente que permitan
identificar el momentoen el cua ocurriélacontaminacion
de estos alimentos y retirar estos lotes del mercado
(Tabla7).

El andlisis de la situacion encontrada indicd que la
contaminacién de estos alimentos pudo haber ocurrido
durante las actividades de produccion primaria,
asociada a mal manejo durante el cultivo, cosecha,
envasado y transporte, asi como alano utilizacion de
detergentesy desinfectantes en laslineas de beneficio
y empague que pudieron provocar contaminaciones
cruzadas.

Las hortalizas crudas son portadoras de patégenos que
provocan episodios de toxi-infecciones, debido a la
presenciade E.Coli O: 157:H7, Salmonella spp, Listeria
monocytogenes, Aeromonas hydrophila vy
Staphylococcus aureus, asociados a las aguas
contaminadas durante el proceso de produccion y
postproduccion o alacontaminacién cruzada (Ribeiro-
Nascimento et al., 2005).

Innumerables son las causas de la contaminacion
microbioldgica de los vegetales, destacandose las
técnicasdd cultivo, € sueloy € uso deaguadeirrigacion
contaminadas, los abonos organicos, las condiciones
de transporte, el almacenamiento y la distribucion,
ademés delafaltade higiene durantelamanipulacion de
estos alimentos (Castanharo et al., 2008).
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Tabla 7. Resultado de los andlisis microbiolégicos en las muestras tomadas en las dos plantas de beneficio y

empaque (P1y P2)

Producto Infestacion por microorganismos
Coliformes E. Coli** Staphilocucus Salmonella****
totales* ufc/g coagulasa positiva***
ufc/g ufc/g

Col ' >1,5* 10° Ausencia <1*10° Ausencia
Fruta bomba’ >1,5* 10° Ausencia <1*10° Ausencia
Guayaba’ >1,5* 10° Ausencia < 1*10° Ausencia
Rodajas de zanahoria © | >1,5* 10° Ausencia <1*10° Ausencia
Rodajas de pepino * >1,5* 10° Ausencia <1*10° Ausencia

*30°C n=3 m>10* M=10° ** n=3 m-10° M=10° *** 37°C n=3 m-0 **** 37°C (en 25g) n=3 m-0
! Planta de beneficio y empaque con tecnol ogias convencionales (P1)
2 Planta de beneficio y empague con tecnol ogias de cuarta generacion (P2)

A partir de la informacion obtenida se procedié a la
elaboracion de un Plan de Medidas Correctivas parala
implementacion delasBPM anive deplantadebeneficio
y empague que se mencionan a continuacion:

Medidas Correctivas para establ ecer las bases técnicas
requeridas para la implementacion de las Buenas
PracticasAgricolasen laPlantade beneficioy empaque
que empleatecnol ogias convencional es parael manegjo
postcosecha de frutas y hortalizas (P1).

2 Megorar laestructurafisicadelaplantade beneficio.

< Establecer d principio «lo primeroenentrar [o primero
ensalir.

< Eliminar laentradadelosanimaesalaplantay lugares
aledafios.

< Garantizar el suministro de agua para realizar las
operaciones de lavado y minimizar la presencia de
tierra en los productos.

< Establecer los flujos de trabajos donde no exista la
posibilidad de contaminaciones cruzadas (producto
sin beneficiar entra por unapartey sale por otra).

< Garantizar € agua, jabdn, y toallas en |os servicios
sanitarios.

< Establecer sefiales en los puestos de trabajo,
haciendo énfasis en la importancia del lavado de
manas, o usar alhgjas, no fumar, comery expectorar.

2 Garantizar medios de proteccién como guantes,
nasobucos, gorros y vestuario adecuado para la
manipulacién de los productos.

2 Perfeccionar €l sistema de trazabilidad que permita
conocer el origen especifico de cada producto hasta
lafincaen lacual fue producido.

2 Establecer un sistemade control parague secumplan
las normas 'y procedimientos con los que cuenta la
empresa.

2 Cumplir con el plan de capacitacién a los
manipuladores de los productos, asi como de los
decisores.

2 Exigir que se cumplan con los procedimientos de
higienizacion de los medios de transporte.

2 Incrementar €l rigor en el uso del envase adecuado
para cada producto de manera que se minimice €l
dafio mecani co durante lamanipul acién y transporte.

2 Mantener limpios los alrededores de la planta
evitando el enmalezamiento que genera suciedades
y refugio para los roedores y otros vectores de
enfermedades.

2 Medidas Correctivas para establecer las bases
técnicas requeridas para la implementacion de las
Buenas PrécticasAgricolas en laPlantade beneficio
y empague que emplea tecnologias postcosecha de
cuartageneracion (P2)

2 Necesidad deredizar losandlisismicrobiol 6gicosdel
agua de lavado.
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2 Insuficiente espacio, no permite instalar diversas
lineaspara€l beneficio simultaneo dediferentestipos
de productos vegetales como pudieran ser: papa
precortada, lazanahoriay € gjo entre otros.

2 Necesarialacol ocaci 6n de sefial es de prohibiciones,
para el cumplimiento de las medidas de higiene,
Delimitar un area para los productos rechazados y
residuos del proceso de beneficio.

2 Establecer procedimientos para el tratamiento de
vidriosy plésticos que constituyen un peligro fisico
gue debe ser controlado.

CONCLUSIONES

» La planta de beneficio y empaque que emplea
tecnol ogias convenciona es parael mang o postcosecha
defrutasy hortalizasno cumpleconlasBPM.

» Laplanta de beneficio y empague de hortalizas que
empleatecnol ogias de vegetal es pre-cortadas cumple
parcialmente los requisitos para la implementacion
delas BPM pero son necesariamejorias.

» Laaplicacién de las medidas correctivas propuestas
permitiriaacorto plazoimplementar lasBPM enambas
plantas de beneficio y empague.
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