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RESUMEN

Para la conformacion de este manual de operaciones basado en las BPA, BPMy
BPH, en primer termino se visito a cuatro uniones de productores de tuna de la
region del valle de Teotihuacan con diferentes niveles de organizacion
tecnificacion y liquidez, estos fueron; Grupos Unidos de San Marin de las
Pirdmides, Tuna y Xoconostie de San Martin A.L.P.R., Cooperativa Valle de la
Tuna y Grupo Arcos del Padre tembleque, esto se efectud con la finalidad de
recabar informacién actualizada y real de las condiciones imperantes para el
sistema de produccion de tuna de pulpa blanca en esta region del estado de
México.

Esta informacion fue utilizada para la elaboracion de un diagrama de flujo del
sistema de produccion y manufactura para la tuna blanca para consume humano
fresco, el cual una vez elaborado se llevo a campo para su verificacion o
correccion. Posteriormente s e efectut |a deteccién y andlisis de los peligros de
contaminacién significativos durante todo e! sistema de produccion y manufactura
de tuna blanca, auxiliados por la matriz de evaluacion de peligros (anexo 1) y €l
diagrama de flujo, ubicandolos en este ultimo por medio de un codigo de colores,
para después en base a lo enunciado en documentos como; Guide to minimize
microbial food safety hazards for fresh fruits and vegetables editado por la Food
and Drug Administration (FDA, 1998), manual en Buenas Practicas Agricolas
(BPA) y Buenas Practicas de Manufactura (BPM) editado por el Servicio Nacional
de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA, 2004),
Lineamientos para la certificacion de BPA y BPM en los procesos de produccion
de frulas y hortalizas para consumo en humano en fresco editadas por &l
SENASICA (2005), formato de auditorias de campo y empaque editadas por el
SENASICA (2005) y el cuadro de andlisis de los peligros significativos elaborado
en este manual para el sistema de produccion de tuna blanca en el valle de
Teotihuacan se elaboraron los procedimiento de Operacion Estandar relacionados
con la Sanidad (POE's), en dende se enumeraron las medidas de control para los

peligros de contaminacion  significativos detectados durante el proceso de




produccién y manufactura de tuna blanca en el valle de Teotihuacan, basados en

las BPA, BPM y BPH, asi como el sistema de rastreo de la tuna v la conformacion
de bitacoras de campo y empaque para el registro de las actividades ya durante la

etapa de implementacion del programa.




INTRODUCCION

El Estado de México, es el primer lugar nacional en produccion de tuna, teniendo
un promedic anual de cosecha de 145 mil toneladas, concentrandose en et valle
de Teotihuacan, con una superficie establecida de nopal tunero, de 14 mil 775
hectareas (Aguilar, 2003). Sin embargo, la situacién que viven los productores de
tuna en México es poca alentadora pues problemas como la estacionalidad del
producto, la escasa organizacion de los productores, la falta de valor agregado en
su venta en fresco, la descapitalizacion de los produciores, la deficiente
tecnificacion del cultivo y de infraestructura para almacenar el producto, asi como
los canales de comercializacion poco eficientes, han agudizado de forma

dramatica la productividad de este cuitivo.

Por otra parte, la creciente demanda en los mercados internacionales por
productos hortofruticolas de alta calidad sanitaria, esta obligando al sector agricola
de nuestro pals a requerir de recursos humanos entrenados para establecerun
programa de aseguramiento de la calidad, con base en la aplicacion de Buenas
Practicas Agricolas (BPA), Buenas Practicas de Manejo (BPM) y Buenas Practicas
de Higiene (BPH) en la produccion de frutas y hortalizas. Aunado a ello, los
consumidores son cada vez mas consientes de la importancia que tiene en su
salud el hecho de que los productos hortofruticolas, lleguen a su mesa libres de
contaminantes. Razén por la cual, la exigencia hacia la c alidad sanitaria delos

alimentos que consume va en incremento.

Sin embargo, el llevar alimentos frescas y seguros a la mesa del consumider no es
tarea facil, pues involucra diversos procesos posteriores a la cosecha, tales como
el almacenaje, el empague y el transporte, sin olvidar las actividades no
relacionadas con la parte de operaciones, tales como la capacitacion y el manejo
de materiales. Ante tal hecho, en el mundo, se estan implementando métodos mas
estrictos para lograr que los productos, frescos y procesados, estén libres de

contaminantes fisicos, quimicos o microbicldgicos, a través de sistemas de




evaluacion y certificacion que cumplan con los estandares de calidad e incluyendo
la Inocuidad, requerida por los consumidores (Siller y Baez. 2003%). Esto conlleva
a ofrecer beneficios tanto al consumidor, como al producter, pues se genera un
valor agregado a los productos y por ende una mayor rentabilidad de los cultivos.

Por tanto, en virtud gue la tuna blanca tiene una elevada aceptacion tanto por los
consumidores nacionales como internacionales, pero con las implicaciones antes
referidas, es posible plantear la produccidn de esta fruta sumandole el valor
agregado de la inocuidad, por medio de la implementacion de un programa de
BPA y BPM, como alternativa para los productores de la regidn del Valle de
Teotihuacan, y con ello lograr acceder a nichos de mercados mejor remuneradas y
tener una h erramienta que 1es permita facilitar I a exportacidn de su producto, a
través, de la certificacion de su producto ante el Servicio Nacional d e Sanidad,
Inccuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA).

De tal forma, es necesaric contar con medios que permitan difundir e! buen
manejo de las practicas agricolas y de manufactura, y con ello, generar mayores
oportunidades a los productores, entendiendo que la seguridad de los alimentos y
el control de calidad, son responsabilidad de todos los actores que interacttan en
el sistema, desde las actividades de obtencién del producto, hasta el responsable
de ofrecerlo al consumidor.

Por tanto, a continuacion se presenta como una propuesta viable fa conformacion
de un manual de Buenas Practicas Agricolas y Buenas Practicas de Manejo, para
tuna de pulpa blanca, considerando los planteamientos del programa de
prevencion de peligros propuestos por la Food and Drugs Administration (FDA),

organismgo que se encuentra a la vanguardia en la seguridad aiimentaria mundial.



OBJETIVOS

General:

Disefiar un manual de operaciones hasado en las Buenas Practicas Agricolas
(BPA), Buenas Practicas d e Manufactura {BPM) y Buenas Practicas de Higiene
(BPH) para obtener producto fresco, de tuna de pulpa blanca (Opuntia sp.), en

condiciones de inocuidad, para la region de Teotinuacan, Méx.

Particulares:

» Realizar un estudio del manejo técnico del cultivo de tuna de pulpa blanca,
en el area de produccién en ei Valle de Teotihuacan, Estado de Meéxico.

» Conocer de acuerdo a lo que se viene realizando en el pais, el manejo
poscosecha de tuna en fresco, que este realizando la industria mexicana.

« Identificar los peligros de contaminacién y puntos de control, en el proceso
agricola y en el mangjo poscosecha, que limitan la inocuidad del producto.

« Proponer técnicas, formas de control y manejo en la parte agricola y de

manufactura de tuna blanca, para la obtencién de un producto inocuo.



CAPITULO I: ANTECEDENTES

1.1 Situacién actual de la produccion de tuna de pulpa blanca (Opuntia sp.)
en el Valle de Teotihuacan Estado de México.

El estado de México en la actualidad es la entidad mas importante a nivel mundial
en la produccion de tuna, contando con una superficie de 12 940 ha™' de nopal
tunero, concentrado en la region del Valie de Teotihuacan el cual esta conformado
por los municipios de San Martin de las Piramides, Nopaltepec, Otumba,
Temascalapa, Axapusco, Teotihuacan y Acolman (Flores et. al., 2001).

De acuerdo con las cifras del Sistema de Informacion Estadistica Agroalimentaria
y Pesquera (SIAP) de SAGARPA, durante el periodo de 2003 a 2004 se
produjeron poco mas de 2 millones de toneladas de tuna, de las cuales el 42.3%
de 1a produccidn nacional, se obtuvieron en el Estado de México.

En el Valle de Teotihuacan la agricultura atin es una actividad muy importante,
destacando la produccién de tuna y nopal verdura, dependiendo de esta actividad
mas de 9000 familias (Flores et. al., 2001).

El nivel de tecnificacion en la produccion de tuna en el Valle de Teotihuacan se
puede clasificar en dos niveles, en regiones como Nopaltepec, Temascalapa y
Otumba es muy avanzado, ya que se cuenta con desespinadoras mecanicas,
clasificadoras, un paquete tecnologico implementado en su mayoria, incluyendo
un buen manejo de plagas. En esta regidn del Valle que porlo regular son las
partes altas, la tenencia de la tierra en su mayoria es pequefia propiedad,
permitiéndoles a los productores contar con grandes superficies {de 5 hasta 40 ha’
"y, También se encuentran un ndmero importante de uniones agricolas dedicadas
a la produccion de este cultivo, con un nivel de organizacion aceptable, situacion
que les ha permitidc acceder a apoyos econdmicos, maquinaria, insumos Yy
asesoria técnica de instituciones como SAGARPA, SEDAGRO, FIRA, CESAVEM,



JLSVZ, por mencionar aigunas, situacién que les ha permitido impulsar su
desarrollo como fruticultores y fortalecerse. Estos municipios en la actualidad
exportan tuna de pulpa roja a centrales de abasto y mercados regionales de los
Estados Unidos y tuna de puipa blanca a tiendas departamentales como el gnupo
CIMA WALMART.

Por ofro lado encontramos a productores del municipio de Teotihuacan, San
Martin de las Piramides, Axapusco y Acolman, que se caracterizan por tener un
nivel de tecnificacion medio. La mayoria de la fruta de estos productores se
desespina en el pasto que se encuentra a un costado de las huertas auxiliados per
una escoba, situacion gue demerita la calidad de la fruta obtenida, debido al
maltrato ocasionado por la fuerza ejercida con la escoba en las tunas y al gran
namero de ahuates que se quedan adheridas a la cascara de la fruta, ocasionando
una molestia en el consumidor. La tenencia de la tierra por lo regular es ejidal,
limitando el crecimiento de la capacidad de produccién de los fruticultores de estos
municipios, dificuitandoles el poder acceder a mercados mejor pagados, por el
hecho de no ser capaces de cumplir con los volimenes de tuna requeridos por el
cliente. Existen algunos grupes de productores, sin embargo por el hecho de ser
grupos muy numerosos con lideres tendientes a politizar los apoyos recibidos, se
dificulta mucho su organizacian, limitandolos de esta manera a apoyos o proyectos
importantes en la region. Los principales mercados de estos grupos son las
centrales de abasto regionales, el tianguis de la tuna ubicado en las afueras de ia
cabecera municipal de San Martin y a pie de carretera, ya sea a en cajas de
madera de 18 kg. en promedio o peladas en bolsas con 5 tunas cada una.

1.2 Industrializacion y manejo de tuna de pulpa blanca {Opuntia sp.) en
México.

1.2.1 Vino, aguardiente y licor (bebidas alcohdlicas) de tuna

A partir de la tuna se puede obtener alcohol y bebidas alcohdlicas como “vino”,
aguardiente y licor. El uso de la tuna cardona en la produccion de bebidas

alcohdlicas en México data de tiempos prehispanicos. (Ayala- Huaytalla 1989,




citado por Abarca, 1971), hizo una de las primeras contribuciones tecnologicas a
este respecto. Mas recientemente se han realizade algunos estudios para obtener
aguardiente y licor a partir del jugo de tuna bajo condiciones controladas el
contenido de pectina en ia cascara de la tuna hace que ésta no pueda ser utilizada
en la elaboracion de aguardiente, debido a gue, de acuerdo con, la fermentacion
de pectinas induce a la formacion de metanol en el producto final, lo cual es
completamente indeseable, puesto que su consumo provoca ceguera y hasta

muerte en el humano (Ayala- Huaytalla 1989).
1.2.2 Queso de tuna

El producto tradicional mas importante de fa industria alimentaria rural de la tuna,
es el queso (Corrales y Flores, 2000), el cual es elaborado con la fruta recolectada
de nopal silvestre, denominado nopal Cardén (O. streptacantha Lemaire), ya que
se considera como la tuna mas apropiada para este fin en todo el medio rural del
sureste de Zacatecas; se trata de una fruta globosa de 5 cm de diametro y 70 g de
peso en promedio, de color rojo ligeramente oscuro, sabar dulce agradabiemente
acido y una composicion media de 42.2% de pulpa, 53.3% de céscara y 4.3% de
semilla.

El queso de tuna es un gel semisélido de color café claro u oscuro y de
consistencia firme. Este producto se vende en trozos de diversos tamafios y puede
conservarse a temperatura ambiente por periodos d e hasta dos aiios, sin sufrir
mayores alteraciones, el cual se considera un alimento de humedad intermedia
(Corrales y Flores, 2000), es decir, con baja actividad acuosa (Aw). Suele
comercializarse a granel, s6lo o adormnado con cacahuates, nueces pifiones,
pasas, etc., para lo cual los comerciantes calientan el queso comprado a los
productores con el fin de ablandarlo para afadirle dichos ingredientes, sin
envoltura o envueito en papel de estafio y celofan. Puede conseguirse durante
todo e afo en los mercados locales de Zacatecas, Aguascalientes y San Luis
Potosi, asi como en tiendas especializadas en dulces regionales de México

(Corrales, 1992).



Un producto similar, también hecho de jugo y pulpade tuna, que se d enomina
“Mostrada di fichidindia” se fabrica en Sicilia, ltalia, pero éste contiene canelay

sémola o harina de trigo (Corrales y Flores, 2000).
Cuadro 1. POTENCIAL AGROINDUSTRIAL DE LA TUNA BLANCA

PERTE DE LA INDUSTRIA SUBPRODUCTO
PLANTA
Canastos y floreros de nervaduras
Artesanias deshidratadas.
PENCA Harina de pencas deshidratadas y a partir del
Industria mucilago: espesante natural de algunos
alimentaria alimentos procesados.
Cercos vivos, forraje (pencas chamuscadas) y
Uso clarificante de agua y adherente para
tradicional encalados a partir de las pencas en trozos.
Champues, enjuages, cremas, abonéis
Cosmeticos lociones.
Comprimidos, capsulas, polvos y pomadas.
NOPALITO Farmacos
Harina, saimueras, salsas,
Procesados escabeches y
Industria mermeladas.
alimenlaria Mopalitos desespinados
4 Procesamiento | enteros o cortados en liras
& minimo 0 en cuadritos y envueltos
o en bolsas de plastico.
z Bebidas Jugo pasteurizado (solo o combinado con
otras frutas).
Proteina de levadura y fructosa de azlcares
residuales, colorantes para las industrias
Industria afimentaria, farmacéutica y de cosméticos,
extractiva y aceite de la semilla para la industria
TUNA bictecnologia alimentaria y de pinturas y barnices, pasta
forrajera de céscara y semilla para alimentos
balanceados.
. Queso, jalea, mermelada,
Procesados dulce y salsas.
Industria Tunas sin cascara,
alimentaria Procesamiento envueltas enteras o en
minimo mitades, envueltas en
bolsas de plastico.
Jugos pasteurizados, néctares, licores, vincs ¥
Bebidas aguardientes.

Fuente: Modificado de Corrales y Flores, 2000




1.2.3 Mermelada de tuna

Las mermeladas son concentrados de pulpa o jugo de tuna, con adicion de
pectina, acido c¢itrico y, en acasiones, azlcar y conservadores (Corrales y Flores,
2000). El proceso de elaboracion de la mermelada de tuna “Cardona” (O.
streptacantha Lemaire.) descrito por Flores (1979) ha servido de modelo para

producir mermeladas de diferentes variedades de tuna.

1.2.4 Tunas y nopalitos minimamente procesados

Los productos hortofruticolas (como la tuna y el nopalito) minimamente
procesados o cortados frescos, son preparados y manejados para mantener su
condicién fresca. Aungue mas caros que el producto a granel, con base en peso,
los productos cortados frescos (de gran éxito actualmente) a menudo son mas
econdmicos debido a la reduccion de la basura. Para referir a los productos
cortados frescos también se usan otros términos, tales como productos
“minimamente procesados”, “ligeramente procesados”, “parcialmente procesados”,
“procesados frescos” o “preparados”.

1.3 Perspectivas de crecimiento econdmico de tuna de pulpa blanca.

Enla actualidad, a pesar de la aparente saturacidon del mercadode tuna en el
pais, se vislumbran buenas expectativas de comercializacion a corto y mediano
plazo de esta fruta, ya que debido a la conformacion del Sistema Producto Nopal y
Tuna, el desarrollo de ¢ anales de comercializacion mas eficientes incluyendo | a
exportacion, la organizacion de grupos de productores con gran capacidad de
produccion, la proyeccion a corto plazo de la construcciéon de centros de acopio
regionales que permitan a grupos organizados aumentar su capacidad de
produccién y e standarizacion de la calidad de la fruta, la implementacionde un
programa de manejo integrado de plagas eficiente y la implementacion de

sistemas de produccion de tuna con propiedades inocuas, permitiran la obtencion
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de tuna con altos estandares de calidad y seguridad alimentaria, que en
conjuncién con las nuevas politicas de comercializacion de las cadenas de tiendas
de autoservicio, las cuales dan preferencia al trato directo con productares y al
cumplimiento de !as normas de exportacion principalmente las fitosanitarias y de
inocuidad, permitiran que un numero significativo de productores de la region del

valle de Teotihuacan tengan mejores expectativas de comercializacion a futuro.
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CAPITULO Ili. SISTEMA DE PRODUCCION DE TUNA DE PULPA
BLANCA (Opuntia sp.)

2.1 Proceso agricola

2.1.1 Selecci6n del sitio

Las consideraciones climaticas que se tienen que tomar en cuenta para el exitoso
establecimiento de una plantaciorn de nopal tunero de pulpa blanca, son los
siguientes:

o Temperatura promedio anual de 15 a 18° C.

e Promedio de temperatura durante el Periodo de Desarrollc del Fruto

(PDF), 15a25°C.

« Ausencia de periodos prolongados de congelacion (una hora a -5° C.)

e Ausencia de heladas durante el periodo de brotacion floral (tardias).

« Suelos con buen drenaje y bajo contenido de arcilla (20%).

« Ausencia de mantos fredticos superficiales

« Contenido de NaCl en el suelo menor a 70 moles m™

s Precipitacion anual mayor a 500 mm. anuales.

« Disponibilidad de agua de riego en areas donde no hay lluvia durante el

PDF y cuando la precipitacion es menor a 300 mm. anuales.

Cumpliéndose en su gran mayoria las consideraciones antes mencionadas en el

valle de Teotihuacan Méx.

2.1.2 Operaciones antes de la plantacién

Las operaciones que s e efectuan antes d e la plantacion consisten en limpiar el
terreno de rocas o material vegetal de cultivos anteriores o en su caso el
desmonte de la poblacién natural del terreno, posteriormente el suelo debe de ser
subsolado a una profundidad de 60 cm. para asegurar una buena filtracian de
agua de lluvia asi como un excelente drenaje y un intercambio de gases adecuado

(Aguilar, 2003). Posteriormente se debe de lievar a cabo la nivelacion del terreno
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siempre que su estructura, pendiente y disposicion de equipo y maquinaria lo
permitan, ayudando con esto a una buena distribucion del agua de Huvia,
posteriormente es recomendable un paso de rastra y una cruza del terreno, una
vez hecho lo anterior se trazan las lineas de plantacién y se excavan las cepas
para la siembra de las estacas de nopal. Por ultimo se efectia una fertitizacion de
fondo aplicandose 10g. de fosforo (P)y 3kgde estiércol (Pimienta 1986), esta
practica es muy importante en la regién del Valle de Teotihuacan ya que en las
partes altas de los cerros, los suelos suelen ser muy delgados y pobres en materia

organica, dificuftando en gran medida el establecimiento de nuevas plantaciones.

2.1.3 Disefo del huerto

La eleccion del disefio del huerto y la densidad de siembra depende de los
siguientes factores {(Mondragén, 1961):
» El tamafio dei campo agricola
« De las condiciones medio ambientales propias del lugar (en particular la
intensidad luminica, la pendiente y la expaosicion)
s Del habita de crecimiento del cultivar,
» Del sistema de formacion que se intente implementar(poda de fermacion),
e De la presencia de plagas, en base a su habito de crecimiento y
condiciones climaticas que favorezcan su proliferacion.
Como la finalidad de las unidades de produccion en el valle de T eotihuacan es
contar con huertos rentables, es necesario el aprovechamiento optimo de todos
los espacios disponibles en el terreno, estableciendo 500 plantas de nopal por ha™
(Pimienta1990), permitiendo un amplio espaciamiento entre ias hilera de plantas,
permitiendo con esto la semitecnificacion de los huertos, un mejor manejo y

aumenta considerablemente el nimero de cladodios fértiles. -

2.1.4 Material para la piantacion

El mecanismo de propagacion en los nopales es asexual, es decir por medio de

partes vegetativas de la planta madre, siendo los mas utilizados en el Valle de



Teotihuacan de dos tipos, los cladodios individuales compuestos por una sola
penca y los conocidos como mdltiples los cuales se componen de dos a tres
pencas de diferentes edades. La edad mas adecuada de la estaca para su
propagacion es de un afio, pero generalmente cladedios de dos y hasta tres anos
de edad (multiples), pueden ser usados con éxito para este fin. A pesar de gue las
estacas multiples elevan los costos de mano de abra, dificultan su transporte y son
mas dificiles de manipular, permiten acortar el periodo en el que la planta entrara
en produccion plena, reduciendo un tiempo que por lo regular es de 5 afios a 3
afos. Una seleccion cuidadosa del huerto donador del material de plantacion debe
ser hecha con mucha anticipacion (Pimienta, 1990), asegurandose de que la
huerta madre sea de la variedad deseada (aceptacion comercial) en este caso de
pulpa blanca, que sean huertas con alta productividad s ostenida, se tienen que
seleccionar pencas grandes para asegurar broles vigorosos, libre de plagas.y
enfermedades especialmente libres de engrosamiento de cladodio, sin olvidar que
en ningiin caso se debe de utilizar el material de desecho de poda para el
establecimiento de nuevas plantaciones (Aguilar 2003). La época mas adecuada
para el Valle para la seleccidon de las estacas en la huerta madre es durante los
meses de noviembre y diciembre.

2.1.5 Almacenamiento de pencas

Una vez que las pencas se han recolectado, aunque no es una practica muy
comun entre los tuneros del Valle de Teatihuacan, se recomienda que las estacas
se sumerjan por la parte del corte en una sofucion de de thiabendazole al 60% y
almacenarias por cuatre a seis semanas en un lugar seco, sombreado y en
posicién vertical, con la finalidad de promover la suberizacion {secadc) de la
herida, evitando en todoe momento el apilamiento de las pencas (Mondragén,
1991).

2.1.6 Plantacién de las estacas y Orientacidn de las hileras

En la medida que lo permitan las condiciones del terreno las pencas de nopal

deben ser plantados con la superficie plana dando hacia la calle central, siendo las



hileras orientadas con direccion Norte-Sur, enterrandose |la mitad de cada estaca.
La época del afio mas adecuada para el establecimiento de nuevas plantaciones
en el Valle de Teotihuacan, es de Marzo a Mayo {Aguilar 2003), sin embargo hay
que tomar en cuenta, que debido a que la mayoria de la superficie de tierra
adecuada para el establecimiento de nopal tunero en la zona, no cuenta con riego,

se recomienda sembrar dos semanas antes de que el temporal se establezca.

2.1.7 Poda

Los objetivos de la poda cambian con la edad de ia planta, el sistema de manejo
que se le pretenda dar y al tipo de cultivar que se trate. En la region de
Teotihuacan solo se le practica una poda al nopal a lo largo de cada ciclo agricola
{Pimienta, 1990). Sin embargo, para lograr una mayor productividad del nopal
tunero, se recomienda que se efectilen cuatro tipos diferentes de poda por ciclo de
produccian, las cuales varian tanto en su propdsito como en el manejo que se

debe de hagcer de los desechos de esta practica agricola, (cuadro 2).
Cuadro 2. PROPUESTA DE TIPOS DE PODA PARA NOPAL TUNERO EN EL VALLE DE TEOTIHUACAN

TIPO DE PODA OBJETIVO EPOCA DE
REALIZACION
De formacién Se efectiia desde el segundo afo de la | De marzo a abril.

plantacion, con la finalidad de orientar el
crecimiento de fa planta para facilitar su
manejo,

De produccion Tiene coma finalidad, exponer el mayor } De noviembre a
tiempo posible la superficie de las pencas | diciembre.

productivas (de 1 y 2 afies de edad), a la
luz solar.

Sanitaria Se emplea como un mecanismo de contral | Todo el afic.
mecanico, para plagas y enfermedades, al
igual que para retirar pencas maltratadas o

con heridas.

De revigorizacién | Tiene como principie, el lograr la | De noviembre a
reactivacion de plantas viejas por medio de | diciembre.
podas severas, evitando con este la

sustitucion total de la huerta.




2.1.9 Control de malezas

Con el sistema radicular poco profundo caracteristico del nopal y en particular
durante el establecimiento de nuevas plantaciones, las estacas recién
establecidas se pueden perder en su totalidad si no se maneja adecuadamente el
control de malezas, y en edades en que la planta ya se encuentra en produccion
plena, las malezas pueden repercutir en los volimenes de produccién de tuna, en
dificultar las labores culturales (aspersiones, cosecha, raleo etc.), convirtiéndose
en hospederos de plagas o de vectores de enfermedades (Aguitar 2003), sin
olvidar que una huerta de nopai tunero donde no se efectué un controi adecuado
de malezas, los residuos de estas durante la época seca del afio se convierten en
combustible para incendio devastadores, lo cual desgraciadamente ya es un
evento comin en huertas del Valle de Teotihuacan. Por todo lo anterior se
recomienda un control quimico oportuno para las matezas con productos a base
de Glifosato, auxiliandose con una campana para aplicaciones dirigidas a la base
del tallo.

2.1.10 Fertilizacion

Para las plantas de nopal tunero en el Valle, se recomienda una fertilizacion de
fondo con 20 a 30 tonsha™ de estiércol (5 kg./planta), 100 Kg. P ha™ y 20 Kg. ha™,
seguido de 50 a 100 Kg. N ha' y 50 Kg. P ha”' durante los primeros tres afios
después de la plantacién (Aguilar 2003). Se recomienda la aplicacién de 10 Kg.
por planta de estiércol tratado o lombricomposta en plantaciones j6venes, junto
con 250 g de sulfato de amonio, 200 g de Superfosfato y 100 g de sulfato de
polasio. Las cantidades aumentan con la edad del huerto, y se adicionan alas
plantas de méas de 5 afios y en fructificacion 15 Kg. de estiércol tratado, 350 g N,
300'g de Superfosfato y 200 g de Sulfato de Potasio. La fertilizacion debe
efectuarse en los meses de Mayo-Junio. También se recomienda la aplicacion de

un fertilizante foliar aplicado en ef mes de Febrero (Pimienta, 1980).
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2.1.11 Control de plagas y enfermedades de importancia

Aqui se habla sobre el manejo de plagas y enfermedades consideradas de
importancia economica para el cultivo de la tuna en la region del valle de
Teotihuacan, sefialando que debido a que no existe productos agroguimicos
CICOPLAFES para el
recomendaciones de productos agroquimicos que han sido valorados por 5 aios

autorizados por el cuitivo del nopal, se daran
en la region, por técnicos del Comité Estatal de Sanidad Vegetal del Estado de

México, por medio de la camparia de Caracterizacién del Nopat, (cuadro 3).

Cuadro 3. CONTROL FITOSANITARIO DE PLAGAS DE IMPORTANCIA ECONOMICA, PARA EL NOPAL

TUNERO EN EL VALLE DE TEOTIHUACAN.

NOMBRE COMUN

ORGANISMO (S) CAUSAL

(ES)

METODO DE CONTROL

Complejo perilla

Acefia cactorum,
Thrysanoptera tripidae

Alternaria sp.

Quimico, con insecticida a base de
malathion o dimetoato, a una dosis
de 1 litro de producto en 200 litros de

agua.

Chinche gris Chelinidae viniger Quimico, con insecticida a base de
malathién, a una dosis de 1 litro de
producto en 200 litros de agua.

Arafa Roja Chelinidea tabulaia Qufmico, ¢on inseclicida a base de

malathibn, a una dosis de 1 litro de

producto en 200 litros de agua.

Grana cochinilla

Homoptera dactylopidae

Quimico, con insecticida a base de
ctorpirifos, a una dosis de 1 litro de

producto en 200 litros de agua.

Tuza Tomomys bonae Quimico, con cebos preparados con
papas vy Fosfuro de Zinc. -
Techadote Spermophilus sp. Quimico, con cebos radenticidas en base

a guarfarina.

Engrosamiento de

cladodio

Desconocido

Mecanico, destruccion total de las plantas

enfermas

Fuente: Campaia fitosanitaria para nopal CESAVEM

17




2.1.12 Cosecha

La tuna es un fruto delicado y requiere de cuidado durante la cosecha y manejo
poscosecha (Pimienta, 1890), Por otro lado si queremos obtener frutos de calidad
de exportacién, es indispensabte saber el momento optimo para la cosecha de los
frutos de tuna, ya que esto fraera b eneficios como una mayor vida de anaquel,
mayor resistencia para su manejo, mejor presentacién y mejores c aracteristicas
organolépticas. El momento mas adecuado para la cosecha de la tuna se puede
determinar de varias maneras; ya sea a los 76 dias después del amarre de fruto
(Mondragdn, 1891), sin embargo, debido a {a gran variacion que existe en dias en
el desarrollo de una fruta y otra, este parametro se torna demasiado complicado
de aplicar. Otro de los pardametros que se toman en cuenta para identificar el
grado de madurez adecuado para la cosecha de la tuna, es el color de la cascara,
siendo el momento optimo de cosecha cuando tres cuartos de la superficie de la
fruta, presenie la coloracidn “verde claro” caracteristico de las tunas de pulpa
blanca producidas en el valle de Teotihuacan, este grado de maduracién en la
region es conocido como sazon, este es el parametro recomendable para la

cosecha de los frutos de tuna de pulpa blanca.

2.2 Proceso de manufactura para tuna en fresco

2.2.1 Manejo poscosecha

Una vez cosechadas las tunas, la fruta debe de ser transportada de inmediato en
contenedores de plastico a la unidad de empaque, teniendo cuidado que durante
el transporte de la fruta no se realicen paradas prolongadas, con la finalidad de no
exporier la fruta de forma directa durante mucho tiempo a los rayos del sol, ya que
esto puede ocasionar quemaduras en la cascara de ia fruta (Pimienta, 1990),
demeritando drasticamente su calidad. El acomodo de las cajas, debe realizarse
dejando espacios entre una caja y otra, con la finalidad de permitir el paso dei aire

entre las rejas, evitanda llenar los contenedores demasiado para impedir que los
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frutos que estén en la parte superior de la caja se dafien. La descarga de los
contenedores con la fruta, debe de efectuarse con mucho cuidado para evilar que

los frutos se daiien.

2.2.2 Manejo de la tuna en la unidad de empaque

Una vez que los frutos de tuna son descargados en la unidad de empaque, si su
superficie se encuentra seca se cargan inmediatamente a la maguina
desespinadora, para el retiro de los ahuates (Aguilar 2003). En el caso de que la
fruta viniera mojada, se tiene que esperar a que se seque previo a su
desespinado, en la region del Valle de Teotihuacan este proceso se acelera,
colocando aserrin en los contenedores con la fruta. Posteriormente los frutos de
tuna son seleccionados para su empaque de acuerdo a lo establecido en la NMX-
FF-030-1995-SCFI, la cual menciona los estandares de calidad que debe de
cumplir esta fruta para su venta tanto en el mercado nacional como al extranjero,
una vez efectuada la clasificacion, la tuna se empaca de acuerdo al mercado a
donde se dirija, haciéndose en cajas rotuladas de carton si su destino es el
mercado de exportacién, en cajas de plastico plegables si su destino son tiendas

departamentales y en cajas de madera para el mercado regional.
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CAPITULO Ill. BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS Y DE
MANUFACTURA PARA EL CULTIVO DE TUNA BLANCA EN EL
VALLE DE TEOTIHUACAN

3.1 INTRODUCCION

Los productos hortofruticolas pueden contaminarse con patégenos en cualquier
eslabon de la cadena de produccién, que va desde el campo hasta la mesa del

consumidor.

Si los productos se contaminan, no queda mas remedio que proceder a su coccidon
pata asegurar de alguna manera la eliminacion de ios patogenos. Sin embargo, es
imposible aplicar el proceso de coccién a un producto hortofruticoia destinado a
los mercados de productos frescos, resultando la prevencian de la contaminacion,

fundamental para garantizar la seguridad de un producto.

Con miras a reducir los riesgos asociados con la produccidn de frutas y hortalizas
frescas, es necesario verificar en primer lugar los posibles riesgos en tomo a la
produccion en campo. Una vez que los peligros potenciales de contaminacién de
jos productos hayan sido identificados, es necesario implementar practicas que las

reduzcan o eliminen.

3.2 utilidad de los cuadros de BPA y BFM

En los cuadros 4 y 5 se enuncian en forma general las BPA y BPM, propuestas
para la produccion de tuna blanca en el Valle de Teotihuacan, las cuales serviran
como base para la elaboracion posterior de los POE’s, documentos que pasaran a
ser las normatividades internas para el control de los peligros de contaminacion,
que de configurarse pongan en riesgo la inocuidad de los frutos de tuna blanca

producidos en el valle de Teolihuacan.
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Cuadro 4. BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS PROPUESTAS PARA EL CULTIVO DE TUNA BLANCA EN EL VALLE DE TECTIHUACAN

OPERACION
0 ACTIVIDAD

FACTOR DE RIESGO
Y TIPO DE QRIGEN;
BIOLOGICO “B”,
QuUiMICO “Q” O
FisiCO “F”

PROCEDIMIENTOS DE CONTROL

Método

Frecuencia

LIMITES DE
CONTROL

ACCION
CORRECTIVA

FORMA DE
MCONITOREQ Y
REGISTRO

Seleccion de la
ubicacidn

“Q"y “B" Suelos
contaminados.

Investigar por medio
de encuestas el
historial del lugar v
hacer una revision. La
eleccion del sitio para
produccion debe
guedar restringida
para aquellos lugares
que tengan historial
donde se demuestre
que estan
contaminados.

En la compra
o renta de
cada terreno.

Uso anterior del
terreno que pueda
contribuir a la
presencia de residuos
quimicos y/o

organismos patdgenos.

Detectar la presencia
de plaguicidas
prohibidos, y otros
quimicos que puedan
ser contaminantes
potanciales.

No comprar o
rentar los
terrenos. Si
existe la
sospecha de
practicas
anteriores no
adecuadas para
el uso agricola,
se deben realizar
andlisis
exhaustivos del
suelo para
indagar sobre la
prasencia de
contaminantes.

Registros del
historial del lugar,
y/o resultados de

las pruebas de
laboratorio.

Uso de terrenos
adyacentes. Deben ser
compatibles con el uso
gue se pretende dar a 13

propiedad.

“B* Contaminacion
causada por manejo de
animales, material fecal,
desperdicios animales,
estiércol, transportados

por agua o
contaminantes de aire.

Instalar alrededor de
ios terrenos barreras
fisicas para avitar la
contaminacion
(cercas, zanjas, etc.)
No almacenar estiéreol
en terrenos cercanos.

Continua

No aplica

Sedeccionar un
lugar altarnativo,
o poner barreras
adecuadas como

cortinas
rompevientos.

Cubrir estiércol
con plastico para

evitar Gue sea

llevado por
corrientes o aire
construir zanjas
que desvien las
corrientes de
luvia que puedan
eslar
contaminadas.

Formas da
registro




OPERACION .FACTOR DE RIESGO PROCEDIMIENTOS DE CONTROL LIMITES DE ACCION FORMA DE
Q ACTIVIDAD Y TIPC DE ORIGEN; CONTROL CORRECTIVA MONITOREO Y
BIOLOGICO “B”, — REGISTRO
Quimico "a" 0 Método Frecuencia
FisiCO “F”
"Q" Contaminacion Uso de zonas Cada No aplica Si existe Formas de
Use de terrenos quimica causada por amortiguadoras. aplicacion de sospecha de ragistro.
adyacentes. Deben ser | acarreo de plaguicidas. Procedimientos de plaguicidas en contaminacién, Resultados de
compatibles con el uso aplicacion que terrenos muestrear y analisis de
que se pretende dar a la consideren las adyacentes. analizar el residuos de
propiedad condiciones de viento, producto. plaguicidas.
tipo de aplicador, etc. Evaluar, liberar o
rechazar.
“B" y “Q" Contaminacion Usar salo aquellos Cada compra No aplica incorpore os Registro de
Fertilizacion microbiologica o fertilizantes organicos Cada fertilizantes compra de
guimica por fertilizantes. provenientes de aplicacion organicos al fertilizante,
distribuideres suelo en fa identificado
aprobados, y que preparacion del proveedor y
estan dentra de la terrenc separe numero de lote.
categoria A las fechas de Registro de las
aplicacién de aplicaciones.
fertilizantes Lista de
organicos y las proveedores
de cosecha el aprobados.
mayor tiempo
posible (si se
trata de estiércol
no composteado,
deje al menos 60
dias e incorpore).
“B” Contaminacién Pruebas Anual para E. coli negativa y Determinar y Registro de los
Irrigacion microbioldgica en aguas microbiolégicas de pozos coniformes menor 100 | ubicar |2 fuente resuftados de los
utilizadas para riego, o presencia de profundo. CFU/mI de analisis
el uso del riego para coniformes y £. coli de contaminacian, e microbioldgicos.
aplicar quimicos la fuente abastecedora implementar un Formas de
pratectores del cultivo. de agua. sistema de registro
tratamiento del
agua
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OPERACION FACTOR DE RIESGO PROCEDIMIENTOS DE CONTROL LIMITES DE ACCION FORMA DE
O ACTIVIDAD Y TIPO DE ORIGEN; CONTROL CORRECTIVA MONITOREOQ Y
BQIgILIV‘Ib'IgDC?Q’O' Método Frecuencia REGISTRO
FISICO “F”
“} "Contaminacion Colocacién de valvulas Cantinuo No se aceptan niveles Métodos da Analisis de
Irrigacion quimica del agua para evitar contraflujo de residuos quimicos filtracion y residuos de
utilizada para aplicar en tanques, manejar mas altos que oS control. Andlisis plaguicidas en
plaguicidas, y para los agroguimicos especificados port la de agua. Evaluar | agua. Formas de
irrigacion. adecuadamente EPA, ni residuos de los resultados, y registro.
durante |as alglin guimico si 88 necesario,
operaciones de nrohibido. buscar una
mezcla de almacén, fuente de
limpigza y desecho de abastecimiento
envases vacios. alternativa,
“B" y "Q "Uso Usar solo los Cada No se aceptan niveles Retrasar la Registrar las
Control de plagas y uso inapropiado de plaguicidas aprobadas aplicacién de residuos quimicos cosecha; fechas de
de agroquimicos plaguicidas. para el cultivo, LS mas altas que los muestrear el aplicacién de
plaguicidas deben ser especificados por la cultivo afectado; plaguicidas.
aplicados de acuerdo EPA, ni residuos de analizar residuos
a las instrucciones zigun quimico de plaguicidas.
sefialadas en la prohibido. Evaluar, liberar o
etiqueta. La aplicacion rechazar el
de plaguicidas debe cultivo.
ser realizada por
personal calificado.
“Q" Cantaminacion Muestreo y analisis de Antes de No se aceptan niveles Retrasar la Resultados de
Monitoreo de quimica. residuos de cosecha y en da residucs quimicos cosecha; re- andlisis de
plaguicidas plaguicidas. reaplicacion. mas altos que los muestrear el residuas de
especificados por la cultivo afectado; plaguicidas.
EPA o la FDA, ni analizar la Formas de
residuos de algin miestra para registro
quimico prohibido. residuos de
plaguicidas.
Evaluar, libarar o
rechazar el
cultivo.
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OPERACION FACTOR DE RIESGO PROCEDIMIENTOS DE CONTROL LIMITES DE ACCION FORMA DE
O ACTIVIDAD ¥ TIPO DE ORIGEN; CONTROL CORRECTIVA MONITOREC Y
VR
‘&Shﬁgg’?auao' Método Ergousnala REGISTRO
FisIcO “F”
“B*, Q" y"F” Educacion sobre la Continuo No aplica Definir Buenas practicas
Sanidad en el campo Cantaminacion causada higiene para el lavado de claramente de higiene en el
por empleados. empleado, buenos manos: antes accianes trabajo. Registro
habitos de higiene, y de empezar disciplinarias. de 1as sesiones
buenos hébitos de trabajo, Educar a los educativas
trabajo en las después de: ir empleados en lo | incluyendo fecha,
operaciones de al bafio, congemiente a tema y asistencia
campo. Instaiacion de comer, o los ge ios
bahos y lavamanos realizar requerimientos empleados.
adecuados para el cualquier de higiene. Formas de
personal (numero, actividad que registro de la
localizacion, condicion pueda limpieza de
sanitaria) transmitir bafics. Registro
contaminantes de acciones
al producto. disciplinarias
aplicadas a los
empleados.
Fuente: Modificado de SENASICA, 2005 Y FDA, 2000.
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Cuadro 5. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PROPUESTAS PARA EL CULTIVO DE TUNA BLANCA EN EL VALLE DE TEOTIHUACAN

FACTOR DE RIESGQ Y TIPO DE

OPERACION ORIGEN; BIOLOGICO “B" QUIMICO OBSERVACION MEDIDA PREVENTIVA O RECOMENDACION
QO ACTIVIDAD o
FISICO “F”
Salud del Contaminacion microbiolégica del Empleados con heridas Establecer politicas de higiene del empleado.
empleado producto, material de empague, y abientas y/o infecciones, Trabajadores con lesiones que no se puedan cubrir de manera
superficies en contacto con alimentos, “B” o con enfermedades efectiva, con la que se evite el contacto con el producto o equipo; ©
transmisibles, que trabajadoras con enfermedades transmisibles no deben trabajar en
pueden contaminar el contacto con alimentos, utensilios, equipo, agua, o supericies an
praducto, materiales de contacto con alimentos. Empleados mostrando sintomas de
empadque, equipo, etc. enfermedades infecciosas no deben trabajar con productos
frescos. Las pequenas heridas pueden cubrirse con gasa y guante.
Higiene del Contaminacion del producto, material de Malos habitos y mala Establecer politicas de higiene del empleado {uso apropiado de
empleado y empague, y superficies en contacto ¢con higiene dal empleado delantales, guantes, redes de cabello, cubrebocas, uso de

habitos de trabajo

alimentos.
8"

pueden causar
contaminacién con
patdgenos humanos.

estaciones de lavado de manos, etc.) Realizar entrenamientos que
se enfoquen en la importancia de seguir Buenas Practicas de
Manejo e Higiene, con el fin de reducir posibilidades de
contaminacién. Cologue sefizlamientos de BPM para reforzar la
importancia de estas practicas.

Maneic manual
de los frutos de
una

Contaminacién microbiolégica introducida
por los empleados.
g

Un lavado inapropiado
de manos puede causar
transmision de
cantaminantes al
producto, superficies en
contacte con alimentos o
materiales de ampague.

Realice sesiones de educacion y entrenamiento para los
empleados en técnicas de 'avado apropiado de manos. Coloque
safialamientos de BPM para reforzar la importancia del lavado de

manos.

Manejo manual
del producto

Contaminacion quimica del producta.

Cremas, medicamentos
para la piel, pintura de
uhas, etc., puaden ser
una fuente potencial de

contaminacion.

Sesiones de educacion y entrenamianto. Las politicas de BPM de
la compafiia deben considerar este topico. Cologue carteles de
BPM para reforzar la importancia del lavado de manos.

Desespinado

Espinas o shuates
“Er

Es necesario que la
superficie de los frutos
de tuna al momento del

desespinado se
encuentre seca

Esta actividad se debe efectuar con desespinadoras mecanicas a

base de rodilios de cerdas, para lograr un desespinado eficiente

gue impida un daio posterior al trabajador al manipular la fruta o
directamente al consumidor
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FACTOR DE RIESGO Y TIPO DE

OBSERVACION

OPERACICN 4 )
O ACTIVIDAD ORIGEN; BIOLOGICO “B” QUIMICO MEDIDA PREVENTIVA O RECOMENDACION
nQH
Fisico "F”
Materiales de Contaminacion de los materiales de Un manejo inadecuado Ef almacén del material de empague debe estar incluido en el
empaque empaque. del material de empaque programa de pre-inspeccién diaria. El material de empaque debe
“FrQy"B” puede contarminar el ser cubierto con el fin de protegerio contra el polvo y condensado.

producto.

Ningan material de empague debe estar en contacto directo con el
suelo; si esto sucede, este material debe ser descartado. El
programa de control de plagas debe considerar el aimacén de
materiales de empaque.

Control de plagas

Contaminacion fisica y/o microbioldgica
del producto, materizles de empague,
partes de equipo, etc.

“Fy B’

Pajaros, roedores ¢
insectos pueden
contaminar €l producto,
materiales de empaque,
y superficies en contacto
con alimentos.

Implemente un programa de control de plagas para roedores,
insectos u otra poblacién de plagas presentes, dentro y fuera de la
planta. Un programa reguiar de limpieza y mantenimienia del
edificio y alrededores puede reducir fa actividad de plagas. Es
recomendable implementar un programa de inspeccion que incluya
monitoreo y registro de hallazgos. Para facilitar esta tarea,
mantenga perimelros de inspeccidn en la ptanta.

Grapas metalicas
y otros materiales
metalicos

Contaminacian fisica de! producto.
ape

Material metalico
extrafio, tal como grapas
metaticas, tuercas, efc.,
pueden entrar en el
producto y causar dafio
al consumidor.

Evite el uso de grapas de metai cuando sea posible. Sea
cuidadoso con piezas sueltas del equipo, como tuercas, tornillos,
etc. Considere agregar un paso de deteccion de metales en su
proceso, si las caracteristicas de su producto pudieran permitir este
tipo de contaminacion.

Lubricacién de
motores, cadenas
y tuercas

Contaminacién guimica.

o

El fubricante proveniente
de los motores y
cadenas puede seruna
fuente de contaminacion.

Evite la lubricacion excesiva de estas partes del equipo, y evite
colocarlas directamente sobre la finea de empaque. Todos los
motores deben estar protegidos con charolas que retengan
posibles goteos de aceite o lubricante.

Tarimas

Contaminacidn cruzada.
“Eny g

El uso de tarimas, en
forma indistinta, para
materia prima y producto
terminada, puede ser
una fuente potencial de
contaminacion cruzada.

Mantenga las tarimas identificadas para su uso especifica, ya sean
para materia prima o para el producto terminado. Mantenga las
tarimas tan fimpias e intactas como sea posible.
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OBSERVACION

OPERACION FACTOR DE RIESGO Y TIPO DE
Q ACTIVIDAD ORIGEN; BIOLOGICO “B” ouimico MEDIDA PREVENTIVA O RECOMENDACION
P
FisIcO “F”
Equipo que Contaminacion fisica y guimica del Ei producto, material de Mantenga el equipo en buen estado, reemplace paries en malas
presenta partes praducto. empaque o equipo de condiciones. Es recomendable utilizar solamente pintura epéxica
oxidadas y pintura “Fry QT empaque, puede para el equipa da una planta de alimentos.

en mal estado

contaminarse con la
herrumbre y las
particulas de pintura
provenientes de equipo
en mal estado.

Estaciones de
lavado y
desinfeccion de
manos

Contaminacion cruzada causada por un
lavado inadecuado de manos.
By Q"

Un lavado inadecuado
de manos en 0§
empleados puede causar
contaminacion del
producto, material del
empaque, agua, equipo,
atc.

Cologue estaciones de lavado y desinfeccion de manos en el
cuarto de empaque en aquellos lugares de alla trénsito de
empleados. La disponibilidad de estaciones de lavado y
desinfeccion de manos reforzard la importancia de su uso,
Proporcione entrenamiento respecto a (a técnica apropiada de
lavado de manos. Coloque pdsters de BPM para apoyar esta
técnica.

Sanidad ambiental
de la planta
empacadara

Contaminacién microbiolégica
g

£l ambiente de

empacadora presenta

ciertas condicicnes,
como alta humedad y

nuMernsos nichos

estructurales, que
pueden provocan el
cracimiento de bacterias.

El programa de limpieza y sanitizacion ambiental debe considera
pisos, paredes y techos (donde sea posible), y drenajes, desde el
cuarte de empaque, areas de espera y almacenaje.

Fuente: Modificado de SENASICA, 2005 Y FDA, 2000.
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CAPITULO IV. Deteccién y control por medio de POE’s de los
peligros de contaminacién en el sistema de produccién de tuna
blanca, asi como registro de actividades en biticoras.

4.1 INTRODUCCION

Para hacer la deteccion, andlisis y control de los peligros de contaminacion
existentes en el sistema de produccién de tuna fresca para consumo humano en el
valle, de forma meticulosa y a conciencia, es necesario efectuar dos actividades
previas: 1) La dascripcién del producto, lo cual nos servird para poder ubicar
peligros de contaminacion tanto en el material de empaque que se emplears, o
durante la distribucién del producto final, pero sobre todo, para ubicar al
consumidor final y saber si es que este perienece a algin grupo denominado
vulnerable (FDA 2000); 2} La ubicacion de los peligros de contaminacion en un
diagrama de flujo de todo el proceso de produccién y empaque, con la finalidad de
tener detectados cada una de las situaciones de riesgo que podrian desencadenar
en la configuracién de un peligro que altere la seguridad de los frutos de tuna
blanca. Es hasta entonces, cuando se podra realizar el andlisis de los peligros de
contaminacién (cuadro 7) y decidir con la ayuda de la matriz de evaluacion de
peligros (anexo 1), cual de ellos es significativo y posteriormente elaborar un POE
para el control de este.

Cuadro 6. Descripcién del producto y su método de distribucién

Nombre del producto Tuna fresca de pulpa blanca

Caracteristicas Fruto de cascara gruesa color verde amarillo,
de pulpa verdosa amarilta, jugosa y dulce, con
un gran numero de semillas duras.

Uso Alimento humana.

Empaque A granel en cajas de plastico de 20 kg.
Instrucgiones de empaque Nutricional, sistema de produccidn y de uso.
Vida poscosecha Treinta dias

Instrucciones para su En camionetas, inmediatamente después de su
distribucién empacado.

En punto de venta Tiendas de autoservicio {publico en general).
Instrucciones para el No requiere refrigeracidn, pero si almacenara
vendedor en ambientes ventllados v frescos.
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4.2 DETECCION DE PELIGROS DE CONTAMINACION
FLUJOGRAMA PARA LA PRODUCCION DE TUNA DE PULPA BLANCA Opuntia sp. ¥
UBICACION DE PELIGROS DE CONTAMINACION

LABORES AL SUELO LABORES CULTURALES MANEJO POSCOSECHA

BECADD DE LA
TUMA




FLUJOGRAMA PARA LA PRODUCCION DE TUNA DE PULPA BLANCA Opuntla sp. Y
UBICACION DE PELIGROS DE CONTAMINACION

LABORES LABORES CULTURALES MANEJO POSCOSECHA
AL SUELO

VENTA DEL
FRODUGTD

P. Microbloligico _ P. Fisica - P. Quisico D



Cuadro 7. A_NALlSIS DE LOS PELIGROS DE CONTAMINACION PARA LA PRODUCCION DE TUNA FRESCA PARA CONSUMO HUMANO E
IDENTIFICACION DE PUNTOS DE CONTROL
FASO DEL PELIGROS PRESENTES LES ESTE UN JUSTIFICACION DE LA DECISION I MEDIDAS DE CONTROL | ¢ES ESTE UN
PROCESO PELIGRO DEL PELIGRO A PUNTO DE
SIGNIFICATIVO? APLICARSE EN ESTE O CONTROL?
PASDS POSTERICRES
Bioldgico: presencia de £ No se efectia una investigacion de los POE's 3
coli, Salmonella spp. Y Si antecedenles del terreno que permitan
Shigella spp. en el suelo. detectar el tipo de uso que se le da al Si
estiércol animal no tratada, la ubicacién
Seleccion de de explotaciones pecuarias en la region,
terrenc el uso anterior del terreno v la existencia
de basurercs clandestinos.
Quimico: Residuos de No se efectia una investigacion de los POE’s 3
agroquimicos, metales No antecedentes del terreno que permitan
pesados o sustancias detectar lotes para el deposito 0 manejo Si
toxicas en el suelo de desechos industriales, mineros o de
petréleo y a pesar de que es muy dificil
que en la region existan este tipo de
tiraderos, se tienen que tomar en cuenta
en la eleccién del terreno
Fisico: No hay. No Aplica (NA) | NA NA NA
Biolégico: presencia de E. Aunque s usara agua de mala calidad, POE's 6y POE's 5
coli, Salmonella spp. ¥ debido a gue las aspersiones son
Shigella spp. €n el agua. No dirigidas al susio, no hay tanto riesgo de No
contaminacién, aunado a que este control
se hace lejos de la cosecha de la tuna.
Control de Quimico: Residuos En la actualidad en la region del valle de | NA
malezas guimicos en el suelo. Teotihuacan, es muy escase el control de
No malezas por métodos guimices, aunado a No
que este control si se efectuara, se haria
igjos de la cosecha de la tuna.
Fisico: No hay. NA NA NA
NA
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PASO DEL PELIGROS PRESENTES ¢ES ESTE UN JUSTIFICACION DE LA DECISION MEDIDAS DE CONTROL LES ESTE UN
PROCESO ' PELIGRO DEL PELIGRO A PUNTO DE
SIGNIFICATIVO? APLICARSE EN ESTE O CONTROL?
PASOS POSTERIORES
Biolégico: presencia de £. Debido al empleo de agua de mala POE's6yPOE's b
coli, Salmonella spp. Y calidad para la elaboracion de la mezcla
Shigella spp. en el agua, por de los agroquimicos.
encima de los limites Si Si
permisibles para alimentos
Controf de frescos.
plagas
Quimico: Residuos Dehido al usc de agrogquimicos altamente | POE’s 6, POE's Sy
quimicos en la tuna por toxicos, por no respetar los intervalos de | POE’s 8
encima de los limites Si seguridad, el periodo de reentrada, por no
permisibles para alimentos calibrar el equipo de aspersién y por no Si
frescos. usar equipo de proteccion adecuado.
Fisico: No hay. NA NA
NA NA
Bioldgico: presencia de E. Debido al empleo de agua de mala POE's 7, POE's 5y
coli, Salmonella spp. ¥ calidad para la elaboracién de la mezcla POE's 8
Shigella spp. en el agua y de ios agroguimices y al uso de estiércol
suelo, por encima de los Si no tratado y sin aplicar BPA en su Si
Fertilizacion | limites permisibles para manejo.
organica y alimentos frescos.
foliar
Quimico: No hay NA NA
NA NA
Fisico: No hay. NA NA
NA NA
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PASO DEL
PROCESO

PELIGROS PRESENTES

LESESTEUN
PELIGRO
SIGNIFICATIVO?

JUSTIFICACISN TE LA DECISION

s e e
MEDIDAS DE CONTROL
DEL PELIGRO A

APLICARSE EN ESTE O

PASOS POSTERIORES

LES ESTE UN
PUNTO DE
CONTROL?

Cosecha

Bioldgico presencia de E.
coli, Salmenella spp. y
Shigella spp. en el trabajador
o los contenedores, por
encima de |os limites
permisibles para alimentos
frescos.

A malas practicas de higiene en los
habilos personales de los trabajadores,
an superficies que tienen contacto con la
tuna y @ la posibilidad de contaminacion
cruzada.

POE's 2, POE's 4,
POE's 5, POE's 8,
POE's Sy POE’s 10

Quimico: No hay.

NA

Fisico: Ahuates (espinas}

Los ahuates de los frutos de tuna pueden
provocar lesiones muy severas en los
trabajadores agricolas, ya sea en
diferentes partes de la piel, labigs y 0jos.

Transporte
al empaque

Biolégico: presencia de £.
coli, Salmonella spp. ¥
Shigella spp. en el
trabajador, los
contenedores o la caja del
vehiculo, por encima de los
limites permisibles para
alimentos frescos.

A malas practicas de higiena en los
habitas personales de los trabajadores,
en superficies que tienen contacto con la
tuna y a la posibilidad de contaminacion
cruzada.

POE's 2, POE's 4,
PCE’s 5, POE’s 8,
POE’s 9y POE's 10

Quimico: Aditivos en |a
caja del vehiculo.

Debide a una mala higienizacion de las
superficies de la caja del vehiculo

POE's 9y POE's 10

Fisico: Ahuates (espinas)
en ia tuna

Los ahuates de los frutos de tuna pueden
provocar lesiones muy severas en los
trabajadores agricolas, ya sea en
diferentes partes de la piel, labios y cjos.

POE’s @




PASO DEL PELIGROS PRESENTES ¢ES ESTE UN JUSTIFICACION DE LA DECISION MEDIDAS DE CONTROL ZES ESTE UN
PROCESO PELIGRO DEL PELIGRO A PUNTO DE
SIGNIFICATIVO? APLICARSE EN ESTE O CONTROL?
PASOS POSTERIORES
Biclogico: presencia de £. A malas practicas de higiene en los POE's 2, POE's 4,
coli, Salmonella spp. ¥ habitos perscnales de los trabajadores, POE's 5, POE's 8,
Shigella spp. en el en superficies que tienen contacto conla | POE's 9y POE's 10
trabajador, los tuna y a la posibilidad de contaminacion
Descarga de | contenedores o en i cruzada. G
latuna en la | superficies antihigiénicas,
unidad de por encima de los limites
empaque permisibles para alimentos
frescos.
Quiimico: No hay NA NA NA NA
Fisico: Ahuates (espinas) Los ahuates de los frutos de tuna pueden | POE's 9
Si provocar lesicnes muy severas en los Si
trabajadores agricolas, ya sea en
diferenles partes de la piel, labios y cjos.
Biolagico: presencia de £ A malas practicas de higiene en las POE's 2, POEs 9y
coli. Sulmonella spp. ¥ habitos personales de los trabajadores, POE’S &
Shigella spp. en el en superficies que lienen contacto con la
trabajador, los tuna y a la posibilidad de contaminacion
contenedores o en Si cruzada. Si
superficies antihigiénicas,
Secado de por encima de los limites
la tuna permisibles para alimentos
frescos.
Quimico: No hay NA NA NA NA
Fisico: Ahuates {espinas) Los ahuates de los frutos de tuna pueden | POE's 8 Si
Si provecar lesiones muy severas en los

trabajadores agricolas, ya sea en
diferentes partes de la piel, labios y ojos.
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PASO DEL PELIGROS PRESENTES LESESTE UN JUSTIFICACION DE LA DECISION MEDIDAS DE GONTROL LES ESTE UN
PROCESO PELIGRO DEL PELIGRO A PUNTO DE
SIGNIFICATIVO? APLICARSE EN ESTE O CONTROL?
PASOS POSTERIORES

Biolégico: presencia de £, POE's 2, POE's 4,

coli, Salmonella spp. y PQE’'s 5, POE’s 8,

Shigella spp. en €l A malas practicas de higiene en los POE’s 9y POE’s 10

trabajador, los habitos personales de los trabajadores,

contenedores © en Si en superficies que tienen contacto con fa

superficies antihigiénicas, tuna y a la posibilidad de contaminacion Si

por encima de los limites cruzada.

permisibles para alimentos

frescos.
Cargadela POE's 9 Y POE's 10
maquina Quimico; Aditives y grasas Por no cubrir algunas partes de la
desespinado | en algunas partes de la desespinadora, por gjemplo los engranes,
ra maquinaria. los cuales pueden tener contacto directo Si

Si con |as tunas y contaminarlas.
POE's 8
Fisico: Ahuates en las Los ahuates de los frutos de tuna pueden
tunas y en la maquinaria. provocar lesiones muy severas en los
Si trabajadores agricolas, ya sea en Si

diferentes partes de la piel, labios vy ojos.
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PASD DEL PELIGROS PRESENTES LESESTE UN JUSTIFICACION DE LA DECISION | MEDIDAS DE CONTROL | LES ESTE UN
PROCESO PELIGRO DEL PELIGRO A PUNTO DE
SIGNIFICATIVO? APLICARSE EN ESTE O CONTROL?
PASOS POSTERIORES
Desespinad | Bioldgico: presencia de £. A malas practicas de higiene en los POE's 2, POE's 4,
odelatuna | coli, Saimonella spp. ¥ habilos personales de los trabajadores, PQE's 5, POE's 8,
Shigelia spp. en el en superficies gue tienen contacto conla | POE's 9y POE's 10
trabajador, los Si tuna y a la posibilidad de contaminacién
contenedores o en cruzada. Si
superficies antihigiénicas,
por encima de los limites
permisibles para aiimentos
frescos.
Quimico: Aditivos y grasas Por no cubrir algunas partes de la POE's @ Y POE’s 10
en algunas partes de [a Si desespinadora, por ejemplo los engranes, Si
magquinaria. los cuales pueden tener contacto directo
con las tunas y contaminarlas.
Fisico: Ahuates en las Los ahuates de los frutos de tuna pueden | POE's 9
tunas y en la maquinaria. Si provocar lesiones muy severas en los
trabajadores agricolas y el consumidor, Si
ya sea en diferentes partes de la piel,
labios y ojos.
Clasificacién | Bioldgico: presencia de £ A malas practicas de higiene en los POE's 2, POE’s 4,
de latuna coli, Salmonelia spp. ¥ habitos personales de los trabajadores, POE's 5, POFE’s 8,
Shigetla spp. en el en superficies que tienen contacto canla | POE's 9y POE’s 10
trabajador, los tuna y a la posibilidad de contaminacion
contenedores o en Si cruzada. Si
superficies antihigiénicas,
por encima de los limiles
permisibles para alimentos
frescos.
Quirnico: No hay. NA NA NA NA
Fisico: No hay. NA NA NA NA

36




PASO DEL PELIGROS PRESENTES JES ESTE UN JUSTIFICACION DE LA DECISION MEDIDAS DE CONTROL | ZES ESTEUN |
PROCESO PELIGRO DEL PELIGRO A PUNTO DE
SIGNIFICATIVO? APLICARSE EN ESTE O CONTROL?
PASOS POSTERIORES
Biolégico: presencia de £. A malas practicas de higiene en los POE's 2, POE's 4,
coli, Salmonella spp. y habitos personales de los trabajadores, POE’s §, POE's 8,
Shigella spp. en el an superficies que tienen contacto conla | POE's 9y POE's 10
trabajador, los tuna, en el matarial de empaque para la
Empacado contenedores o en Si tuna y a |a posibilidad de cantarminacién Si
de la tuna superficies antihigiénicas, cruzada.
por encima de los limites
permisibles para alimentos
{frescos.
Quimico: No hay. NA NA NA NA
Fisico: No hay. NA NA NA NA
A malas practicas de higiene en los POE's 2, PCE's 4,
Bioldgico: presencia de E. habitos personales de los trabajadores, POE's 5, POE's 8,
coli, Salmonelia spp. ¥ en superficies que tisnen contacto con la | POE's 9y POE’s 10
Shigelia spp. en el tuna y a la posibilidad de contaminacién
trabajador, los cruzada. Si
Almacenami | contenedores o en Si
ento de la superficies antihigiénicas,
tuna por encima de les limites
permisibles para alimentos
fresces.
Quimico: No hay. NA NA NA NA
Fisico: No hay. MA NA NA NA
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PASO DEL
PROCESO

PELIGROS PRESENTES

LES ESTE UN
PELIGRO
SIGNIFICATIVO?

JUSTIFICACION DE LA DECISION

v—
MEDIDAS DE CONTROL
DEL PELIGRO A
APLICARSE EN ESTE O
PASOS POSTERIORES

I S

2E8 ESTE UN
PUNTO DE
CONTROL?

Transporte
de la tuna al
mercada
meta

Biolégico: presencia de E.
coli, Salmanella spp. ¥
Shigella spp. en el
trabajador, los
contenedores © €n
superficies antihigiénicas,
por encima de los limites
permisibles para alimentos
frescos.

A malas practicas de higiene en los
habitos personales de los trabajadores,
en superficies que tienen contacto con la
tuna, en el material de empague para la
tuna y a |a posibilidad de contaminacion
cruzada.

POE’s 2, POE’s 4,
PQE’s 5, POE’s 8,
POE’s 8y POE’s 10

Quimico: Aditivos y grasas
en algunas partes de la
caja del vehiculo

A malas practicas de higiene en
superficies de la caja del vehiculo.

POE's 9 Y POE's 10

Fisico: No hay.




4.3 PROCEDIMIENTOS DE OPERACION ESTANDAR
RELACIONADOS CON LA SANIDAD (POE'’s)

NOMBRE DE LA EMPRESA O ORGANIZACION

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANIDAD

POES #:4.3.1 ORIGINAL FECHA: PAGINAS: 3

TITULO: CREACION, DISTRIBUCION, MODIFICACION y REVISION DE PROCEDIMIENTOS
DE OPERACION ESTANDAR RELACIONADOS CON LA SANIDAD (POE’s)

AREA APLICABLE: EN TODAS LAS AREAS DONDE SE APLIQUEN LOS POE’s

OBJETIVO:
Estabtecer un procedimiento formal para implementar de forma homogeénea la
metodologia para la creacién, mantenimiento, distribucién, modificacion y revision

de los procedimientos de operacion estandar relacionados con sanidad (POE'’s).

PELIGRO:

De tipo microbiolégico, fisico y quimico, ya que el desconocimiento de la correcta
estructuracién, uso, comprensién y mantenimiento de un POE's, puede
desencadenar la presencia de numerasos peligros de contaminacién que pongan
en riesgo la seguridad de los frutos de tuna para consumo en fresco.

1. CREACION DE UN POE’s

1.4 El gerente en inocuidad alimentaria junto con el personal mas
capacitado en materia de cada departamento, se encargaran de redactar e
nuevo POE's, el cual puede ser previamente ubicado y registrado en la
bitacora 13.
1.2 Al comienzo de cada PCE’s en la tabla de encabezado, se deben
incluir los siguientes datos: ’

« Nombre de la empresa {0 en su caso de la union de productores)

« MNumero del POE's (con numeracion consecutiva)

« Numero de paginas que integran cada documenta

« Fecha {los POE’s seran fechados con el dia de su emisién)
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« Original (si el POE’s es nuevo)
s Reemplaza (si se remplaza, cambiando la fecha de su reemision)
« Titulo (enuncia los procedimientos descritos en el POE’s)

« Area (delimita el lugar donde tendra aplicacian el POE’s)

1.3 Después de la tabla superior que contiene los datos informativas del
documento, se debera de redactar el objetivo especifico del POE’s.

1.4 Posteriormente se debera justificar en un parrafo corto de forma clara,
los motivas que justifiquen la existencia de cada POE's, incluyendo el tipo
de peligro que se pretende controlar con su implementacion.

1.5 Como siguiente componente del documento, se redactara de forma
puntual, breve y clara, cada uno de los pasos que describiran la actividad
de control que se pretende controlar en cada POE’s.

1.6 Al final de cada POE's, se dejara un apartado para las firmas del
gerente general de la empresa y del gerente en inocuidad.

1.7 El primer borrador del POE's sera revisado por el supervisor del
departamento en el que tendra aplicacion, los trabajadores mas
especializados en la materia y el gerente en inocuidad alimentaria,
reaiizandose los cambios necesarios si asi se requiriera.

1.8 Ei gerente en inocuidad alimentaria asignara el nimerc consecutivo al
nuevo POE's, y actualizara la lista maestra para incluir los nuevos datos del
POE’s.

1.9 Una vez que se ha aprobado el nuevo POE's, se le asignara |a fecha del
dia de su emision.

110 E! Gerente en inocuidad alimentaria sera el unico encargado de
autorizar la sclicitud para todas las copias que se requieran de los POE's y

de llevar el control de estas.

2. DISTRIBUCION DE LOS POE's EN LAS UNIDADES DE PRODUCCION Y EMPAQUE

2.1 Un paquete completo de los POE's, estara localizado en un lugar

seguro y bien resguardado, que sea accesible a todos los empleados.
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2.2 Se colocara una copia del POE's que aplique, en cada unc de los
puntos de uso, en un lugar visible y acondicionado para procurar el buen
estado de! documento.

2.3 El gerente de inocuidad Alimentaria debera de elaborar una lista de la
distribucién de los POE'’s.

2.4 Copias de POEC's obsoletos o en mal estado, seran retirados y
reemplazados, destruyendo los documentos que se reemplacen.

2.5 Cuando se reemplace un POE’s, todas las copias obsoletas det mismo,
seran devueltos al Gerente de inocuidad alimentaria conservando una copia
de cada POE’s con el proposito archivarlo para consultas posteriores, que
en su momento fueran necesarias ya sea por el tercero autorizado o alguna

ofra persona calificada que lo solicite de forma justificada.

3. MODIFICACION DE UN POE's
3.1 El Gerente de inocuidad alimentaria junto con el o los empleados mas
calificados en la materia, podran ser los encargados de modificar los POE's
cuando asl se requiera,

3.2 Durante la revision de cualquier POE's para su modificacion, el

documento anterior seguira vigente, mientras dure el proceso.

3.3 El primer borrador del POE’s serd revisado por el supervisor del
departamento y el gerente de inocuidad alimentaria, efectuando
posteriormente los cambios que se reguieran.

3.4 Cuando se tengan el documento definitivo, este serd firmado por el
director de la empresa y el Gerente en Inocuidad.

3.5 La fecha de reemision serd la del dia en gue el nuevo documento se
ponga en circulacion.

3.6 Se debera de cambiar en el cuadro del encabezado la palabra original
por la de reemplaza.

3.7 El Gerente en inocuidad alimentaria debera actualizar la lista maestra
de POE’s para incluir la fecha de reemision y los nuevos puntos de

distribucion del documento.
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3.8 Copias del nuevo POE's deberan de ser distribuidos de acuerdo a los

puntos aplicables de uso.

4. REVISION DE UN POE’s
41 El contenido de todos los POE’s debera de ser revisado d espués de
cada ciclo de produccién por el gerente en inocuidad alimentaria y
supervisores de cada departamento, con la finalidad de verificar si aun es
eficiente en la prevencion del peligro que se pretende evitar, Incluso otros
trabajadores con experiencia en la materia, también pueden ser llamados a

participar en las revisiones.

Vo. Bo. Vo. Bo.

GERENTE GENERAL DE LA EMPRESA GERENTE EN INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
DE LA EMPRESA
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NOMBRE DE LA EMPRESA O ORGANIZACION

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANIDAD

POES #: 4.3.2 ORIGINAL FECHA: PAGINAS:3

TITULO: REGLAMENTO DE HIGIENE PARA LA EMPRESA O UNION DE PRODUCTORES

AREA APLICABLE: A TODO EL PERSONAL QUE LABORA EN LA EMPRESA

OBJETIVO:
Fomentar y establecer las Buenas Practicas de Higiene (BPH), entre los
empleados de las unidades de produccion y empaque, para prevenir y evitar los

peligros de contaminacion para los frutos de tuna.

PELIGRO:

De origen Microbiolégico ya que todas las personas que tienen contacto con el
material de empague, los frutos de tuna y con las superficies que tienen contacto
con el producto, pueden representar un vehiculo de transmision de enfermedades,
si no se siguen correctamente las medidas de higiene durante el proceso de

praduccion y empaque de tuna

1. ACCIONES DE TIPO RESTRICTIVO PARA LA EMPRESA
1.1 Se prohibe la entrada a las unidades de produccién y empaque a
menores de edad.
1.2 Se prohibe la entrada a las unidades de produccion y empaque a
animales silvestres, domésticos o de pastoreo.
1.3 Se prohibe a todo e! personal el uso de alhajas, broches ostentosos
para cabelio y pulseras, durante ias actividades laborales en las unidades
de produccién y empaque, permitiéndose solo el uso de pasadores. 7
1.4 Se prbhibe el uso de pestafias o ufias postizas, barniz para unas,
magquillaje o labiales.

1.5 Queda prohibido presentarse a laborar con las ufias largas y sucias.
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1.6 No se le permitira a los trabajadores de la unidad de empaque ¥
produccién, portar en los bolsillos superiores de las camisas o de los
uniformes, articulos como lapices, plumas o termometros portatiles.

1.7 No se permitira el uso de Walkman o radios personales en el area de
produccion y empaque, siendo necesario que todos los articulos personales
sean resguardados en el area de personal asignada para este fin.

1.8 No le sera permitido a ningun trabajador, portar algan objeto de vidrio en
el area de empaque.

1.9 Cualquier trabajador que muestre sefiales de alguna enfermedad
contagiosa (vomito, diarrea, estornudos, tos o fiebre), no le sera permitido
trabajar en contacto directo con la tuna, el material de empague o con las
superficies que tienen contacto con el producto, reasignandolo en otra labor
que no represente ningln peligro para el producto, teniendo como
obligacion asistir lo antes posible a la enfermeria con la finalidad de
procurar su bienestar y evitar contagios.

1.10 Cualquier trabajador con heridas abiertas ylo infectadas en sus manos
o su cara, no se les permitira por ningdn motivo laborar en la cosecha o en
el 4rea de empacado, asignandosele otra actividad jaboral, teniendo como
obligacion cubrir de inmediato su herida con un vendaje y un guante en el
caso de que la herida se encontrara en la mano, o con una gasa si esta se
encuentra en la cara.

1.12 Solo se podran consumir alimentos, mascar chicle, beber, fumar o
descansar en el area de comedor y recreo, exclusivamente durante los
destansos designados por los jefes de cada departamento.

1.13 Queda prohibido defecar en las areas de produccién, empague y en

sus alrededores.

2 REGLAS DE LIMPIEZA E HIGIENE PARA LOS TRABAJADORES

2.1 Todo el personal debe de higienizarse las manos ‘(POE‘S 4 y bitacora
10) de forma obligatoria y sin excepcion en los siguientes casos:

« Antes de iniciar sus labores,




Después de ir al bafio,

s Al ingresar a cualquiera d e las areas de trabajo al comienzode la
jomada o después de cualquier descanso,

« Después de consumir alimentos o fumar

+ Después de tocar alguna superficie antihigiénica

« Después de toser o estornudar en sus manos,

+ Después de tocarse partes ocultas del cuerpo

o Después de utilizar o manipular algun tipo de agroquimico.

2.2 Debe de existir en la unidad de empaque y en campo, un bano por cada
veinte trabajadores (bitacora 9) y estos deben estar diferenciados por sexo,
estando situados a no menos de veinie metros de la unidad de empaque o
de las huertas de nopal tunero.

2.3 El personal siempre debe de usar de forma adecuada el equipo de
proteccion designado en tos POE's 6y 9.

2.3 El personal tiene prohibido salir del drea de trabajo conel equipode
proteccion personal que le fue asignado.

3. USO ADECUADO DEL EQIPO DE PROTECCION Y SU MANTENIMIENTO
3.1 Ei equipo de proteccidon siempre debe de estar disponible en cada érea,
en buen estade y limpio.
3.2 Los mandiles d eberan ser colocados en un contenedor altérmino de
cada jornada laboral para su lavado y revisién, con la finalidad de reparar
los imperfectos que sufran por su uso O en casos extremos ser
reemplazados,
3.3 los cubre hocas y cofias seran reemplazados por uno nuevo por o
menos cada tercer dia. —
3.4 En el 4drea de empaque y material de empaque, el calzado siempre

debera estar libre de lodo o estiércol.
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4. ACCIONES PARA FACILITAR EL CUMPLIMIENTO DE ESTE REGLAMENTO
4.1 La Administracion, el gerente en inocuidad y los supervisores de cada
area estaran obligados a proporcionar en todo momento la capacitacion y el
equipo e insumos necesarios para Hevar a cabo estas medidas de higiene y
ademas seran los encargados de hacer cumplir las medidas contenidas en
este documento.

4.2 El encargado de contratar al personal de la empresa tiene la obligacion
de informar a detalle el contenido de este documento a todo el personal de
nuevo ingreso.

4.3 Se levantara un reporte por escrito (bitdcora 18) a cada trabajador que
incumpla con las normas contenidas en cualquier POE’s, aplicandole una
sanciéon econdmica cargada a su sueldo, si el empleado reincide tres veces

en la misma falta durante un mes.

5. CUALIDADES Y MANEJO DEL AGUA PARA CONSUMO HUMANO
51 El agua para consumo humano ha de ser potable, teniendo los
siguientes cuidados en su manejo:
5.1.1 Los suminisiros de agua han de estar en buenas
condiciones y funcionar  de manera correcta (control
constante del sistema o de los bebedores).
§.1.2 El agua ha de ser almacenada en envases y depdsitos
limpios y desinfectados.
5.1.3 Los envases de agua han de ser lavados y desinfectados a
diario.
5.1.4 Los envases de agua deben permanecer tapados.
5.1.5 Los envases llenos no deben estar expuestos de forma
directa al sol por largos periodos ni a un calor excesivo.
5.1.6 Se dispondra de vasos desechables para evitar que
personas enfermas contagien a otras.



5.2 Es necesaria una monitorizacion constante para asegurar que los

sistemas de canalizacidn y almacenamiento de agua para beber en los

campos y en las éreas de empaque de la tuna, estén en buenas

condiciones y funcionen correctamente.

5.3 Si se utiliza el agua canalizada por las fuentes municipales, es

necesario obtener los datos oficiales relativos al sistema de distribucion de
agua, que seran conservados como prueba de la calidad de ésta, para  consulta

de los auditores o clientes.
5.4 Es muy 0til llevar a cabo simples evaluaciones organolépticas del

agua (color, olor y sabor) coma parte de los procedimientos diarios de

monitorizacion.

Vo. Bo, Va. Bo.

GERENTE GENERAL DE LA EMPRESA GERENTE EN INOCUIDAD DE L OS ALIMENTOS
DE LA EMPRESA
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NOMBRE DE LA EMPRESA O ORGANIZACION

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANIDAD

POES #:4.3.3 ORIGINAL FECHA: PAGINAS:2

TITULC: BPA EN LA SELECCION O RENTA DE TERRENOS PARA LA PRODUCCIONDE
TUNA BLANCA.

AREA APLICABLE: CAMPO

OBJETIVO:

Establecer los lineamientos para la compra de nuevos terrenos adecuados para el
cultivo de tuna en fresco para consumo humano o la renta de huertas ya
establecidas de nopal tunero que posibiliten un manejo inocuo en la produccion de
tuna.

PELIGRO:

De origen microbioldgico y quimico, ya que los frutos de tuna pueden
contaminarse como resultado de la utilizacion de suelos no aptos para la
produccion de alimentos para consumo humano, por cuestiones de residualidad y
acumulacién de contaminantes de tipo quimico © microbioldgico.

1. BPA UTILES PARA LA SELECCION O RENTA DE UN TERRENO

1.1 Antes de rentar alguna huerta ya establecida con ncpal tunero, se debe
de efectuar la investigacion del historial de uso de ese terrenc, con la
finalidad de detectar si existe algin peligro significativo, que pueda limitar la
produccion de tuna con propiedades inocuas (anexo ires).

1.2 Antes de establecer nuevas huertas de nopal tunero, se debe preguntar
al propietaric a cerca del uso anterior del terrenc de por lo menos 5 afos

" atras.

1.3 Si los terrenos fueroﬁ usados para actividades de tipo pecuario, se
recomienda dejar pasar un periodo de al menos tres afios antes de utilizarlo

para cultivar tuna en fresco para consumo humano.
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1.4 No se deben de utiiizar para la produccion de tuna en fresco terrenos
usados con anterioridad para verter o desechar substancias quimicas o
biolsgicas o campos utilizades para depositar basura.
1.5 Para terrenos sin historia de uso, se debe hacer una investigacion a
cerca de cual es el tipo de uso de suelo al que ha sido sometido con
anterioridad utilizando las siguientes alternativas:

1.5.1 Preguntar con el apoyo de un cuestionario, a los propietarios de

los terrenos vecinos al terreno adquirido o rentado acerca de su uso

anterior (apéndice uno).

1.5.2 Consultar fuentes municipales.

1.5.3 consultar a autoridades ejidales.

1.5.4 Por medio de analisis de suelo en laboratorias autorizados.

Vo. Ba, Vo. Bo. -

GERENTE GENERAL DE LA EMPRESA GERENTE EN INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
DE LA EMPRESA
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NOMBRE DE LA EMPRESA O ORGANIZACION

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANIDAD

POES #: 4.3.4 ORIGINAL FECHA: PAGINAS: 1

TITULO: METODO EMPLEADO PAR LA HIGIENIZACION OF MANOS EN LA EMPRESA

AREA APLICABLE: EN TODA LA UNIDAD DE PRODUCCGION Y EMPAQUE

OBJETIVO:

Que todos los empleados conozcan la forma adecuada de higienizarse las manos.

PELIGRO:

Microbiolégico, ya que la inadecuada higienizacion de las manos puede

representar un potencial foco de contaminacion para los frutos de tuna para

consumo en fresco.

1. METODO DE HIGIENIZACION DE MANOS

1.1 Mojarse de forma uniforme las manos hasta el antebrazo con agua

corriente limpia.

1.2 Aplicarse jabén y restregarse enérgicamente las manos por al menos 30

segundos, teniendo cuidado de limpiarse bien entre los dedos y con la

ayuda de un cepillo debajo de las uRas.

1.3 Enjuagarse con agua corriente limpia por lo menos durante 30 seqg.

1.4 Secarse las manos con toallas de papel desechable y depositarlas en el

bote de basura.

1.5 Cerrar la llave del lavabo con una toalla de papel de por medio y

depositarla en la basura

1.6 Aplicar sanitizante en las manos de forma uniforme.

1.7 Abrir la puerta del bafic tomando la manija con una toalla de papel

tirandola posteriormente en el bote de basura.

30



Vo. Bo. Vo. Bo.

GERENTE GENERAL DE LA EMPRESA GERENTE EN INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
DE LA EMPRESA
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NOMBRE DE LA EMPRESA O ORGANIZACION

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANIDAD

POES #: 4.3.5 ORIGINAL FECHA: PAGINAS: 2

TITULO: CAPACITACION CONTINUA PARA EL PERSONAL DE LA EMPHEESA

AREA APLICABLE: CAMPO Y EMPAQUE

OBJETIVO:
Que todos los empleados a sus diferentes niveles jerarquicos reciban la
capacitacion sobre inocuidad alimentaria para el buen desempefic de sus

funciones.

PELIGRO:

De origen microbiologico, quimico vy fisico, debido a que los empleados y
administrativos de la empresa desconozcan la importancia de las BPA, BPM y
BPH, e incurran en acciones que puedan alterar la seguridad de los frutos de tuna

para consumo en fresco.

1. PROCESO DE REGISTRO DE LA CAPACITACION

1.1 Bl personal de la empresa que realiza operaciones relacionadas con la
administracion, venta y produccion de tuna para consumo en fresco,
deberan recibir periédicamente capacitacion relacionada con las BPA, BPM
y BPH, registrandolas por escrito (bitacora 17).

1.2 El llenade de {as bitacoras correspendientes a cada curso estara a
cargo del supervisor de area.

1.3 Se abrira un expediente de forma individual para cada empleado,
anexandole a cada una de las bitacoras de capacitacion, una cara
compromiso firmada por cada trabajador, donde acepta aplicar en buena

manera los conocimientos adquiridos en cada capacitacion {apéndice dos).
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2. CARACTERISTICAS Y FRECUENCIA DE LA CAPACITACION
2.1 Los cursos de capacitacion deberan ser, acordes al nivel de escolaridad

del trabajador y enfocados al puesto y responsabilidades que desempefe
cada unc de los trabajadores.

2.2 Los cursos de capacitacion deben de ser impartidos por personal
capacitado en BPA, BPM y BPH.

2.3 Para el personal de nuevo ingreso sera necesario someterlos a un curso

integral en BPM y BPA, antes de incorporarse a las actividades laborales.

2.4 En el caso del personal de planta sera necesario, un curso de repaso al

inicio de cada ciclo de produccion.

3. DE LA CALENDARIZACION

3.1 La capacitacién debera darse de forma calendarizada de a cuerdo a las

actividades del sistema de produccion quedando en esta ocasion como

sigue;

CAPACITACION

ENE | FEB

MAR

ABR

MAY

JUN

JUL

AGO | SEP

ocT

NOV

=]
6

BPH

BPA

>x|x

BPM

Manejo adecuado
de agroquimicos

x|
>

Llenado de
bitdcoras.

Estructura y
funcién de los
POE's

E I TR b bt

maneja del frute
en cosecha

Maneja del fruto
en empague

Manejo del
material de
empaque

Limgieza de las

superficies de

contacto cen el
fruto

Vo. Bo.

GERENTE GENERAL DE LA EMPRESA

Vo. Bo.
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NOMBRE DE LA EMPRESA O ORGANIZACION

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANIDAD

POES #: 4.3.6

ORIGINAL

FECHA:

PAGINAS: 8

TITULO: BPA PARA EL MANEJO Y USO ADECUADO DE AGROQUIMICOS

AREA APLICABLE: CAMPO Y ALLMACEN DE AGROQUIMICOS

OBJETIVO:

Establecer medidas preventivas y del uso correcto de agroquimicos, en los
diferentes procesos de produccion de tuna de p ulpa blanca, con | a finalidad de

evitar problemas de contaminacién quimica del producto o intoxicacion de los

trabajadores.

PELIGRO:

De origen guimico, debido a factores como el empleo de productos altamente
toxico, por no respetar los intervalos de seguridad establecidos en las indicaciones
del producto, por no respetar los periodos de reentrada de los trabajadores y por

no usar el equipo de proteccion adecuado para el uso y manejo de agroquimicos.

1. BPA PARA LOS PRODUCTOS AGROQUIMICOS A UTILIZAR

1.1 Solo se deben utilizar productos debidamente validados por la Comisidn
Intersecretarial para el Control def Proceso y Uso de Plaguicidas
CICOPLAFES.

1.2 Al no existir productos a utorizados para el cultivo de nopal tunero se
deben emplear preferentemente productos ligera y medianamente toxicos,
recomendados por los comités estatales de sanidad vegetal, en este caso el
.CESAVEM, por medio de la campafa de caracterizacion de nopal o el
programa de Inocuidad de los Alimentos.

1.3 No se deben emplear agroguimicos que estén prohibidos en los paises
0 mercados a donde se pretenda exportar o vender los frutos de tuna

blanca (bitdcora 1 y 2), resultando necesario consultar las normatividades
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de sanidad vegetal del pais importador de ia tuna o de la empresa de que
se trate.

1.4 No se deben emplear productos caducados o adulterados.

1.5 Se debe efectuar el muestreo correspondiente antes de la aplicacion de
cualquier agroguimico, (bitacora 8).

1.6 Se debe de evitar la utilizacion de insecticidas guimicos al interior de la

empacadora de tuna, utilizando solo métodos mecanicos (bitacora 12).

2. BPA PARA LA ADQUISICION Y TRANSPORTE DE AGROQUIMICOS
2.1 No compre agroquimicos en envases en mal estado, con fugas o con la
etigueta maltratada.
2.2 Revise la vigencia del producto en relacién a su fecha de caducidad
para evitar adquirir productos caducados.
2.3 Antes de cargar los agroquimicos en el vehiculo se debe revisar su
caja, para cerciorarse de que no existen astillas, clavos salidos, grasa,
aceite o0 humedad, reduciendo con esto la posibilidad de un derrame o una
reaccidn quimica involuntaria.
2.4 Es necesario que se cologue algun material plastico en el piso de la caja
del vehiculo con la finalidad de evitar que el vehiculo se contamine en caso
de derrame.
2.5 Coloque los productos quimicos en la caja de! vehiculo, de preferencia
en una caja de carton, teniendo cuidado de que en la estiba no se coloquen
productos quimicos en presentacion liquida encima de polvos o granulados.
2.6 Los agroguimicos se deben de colocar siempre en posicion vertical a
menos gue la etiqueta del producto enuncie lo contrario.
2.7 No transporte por ningln motivo, agroquimicos junto con alimentos,
forrajes, bebidas, medicamentos, ropa, utensilios destinados a contener
alimentos, semillas, frutos de tuna o de personas.
2.8 No duerma, fume, coma, masque chicle o beba junto a los productos

agroquimicos o cuando los manipule.




2.9 Es necesario lavarse de forma correcta las manos (POE's 4) después
de cargar o descargar agroquimicos y bafiese al final de la jomada de
trabajo.

210 Si se coloca alguna lona para fransportar los productos, se debe
destapar la caja del vehiculo y esperar 15 min. como minimo antes de
comenzar las maniobras de descarga.

211 No descargue tambos o paquetes pesados de agroquimicos
dejandolos caer al piso, es necesario utilizar algunos maderos como rampa
y cuerdas para amortiguar ef peso del paquete.

3. BPA EN EL ALMACENAMIENTO DE AGROQUIMICOS
3.1 El aimacenamiento de los productos agroquimicos debe de efectuarse
en un lugar seguro, cerrado bajo Have, destinado y acondicionado
especificamente para este fin.
3.2 El aimacén debe estar bien ventilado y con ia sefializacion preventiva o
restrictiva pertinente.
3.3 Solo personal autorizado podra tener acceso al almacén de
agroquimicos.
3.4 El aimacén para agroguimicos no debe de estar cerca de la unidad de
praduccién o de empaque.
3.5 Se debe contar en el almacén con un extinter en buen estado especifico
para sustancias quimicas.
3.6 £l acomodo de los agroquimicos en los estantes del almacén, se haran
de acuerdo a su presentacion comenzando de abajo hacia arriba en el
siguiente orden; liquidos, granulados y polvos, ademas se desben de
clasificar de acuerdo a su uso (fungicidas, plaguicidas, acaricidas,
herbicidas...} con un letrero informativo claro y visible.
3.7 Debe efectuarse un inventario de los productos almacenados por lo

menos una vez cada tres meses (bitacora 14).




4. QUE HACER EN CASO DE DERRAMES DE AGROQIMICOS

5,

4.1 En caso de presentarse algin derrame, se tienen que seguir los
siguientes pasos;
4.1.1 Colocar arena, tierma o aserrin sobre el liquido derramado,
comenzando por las orillas para evitar que el liquido se extienda.
4.1.2 Espere 15 minutos para que el producto agroquimico sea
absorbido por el material con que fue cubierto.
4.1.3 Una vez absoarbido el | iquido, se recoge el desecho con una
pala y se coloca en una bolsa de plastico cerrandola perfectamente.
4.1.4 Se debe de entregar las bolsas al personal calificado en el
manejo de este tipo de materiales peligrosos.
4.1.5 El drea del almacén afectada por el derrame debe de ser

lavada perfectamente con abundante agua v jabon.

BPA PARA EL MANEJO DE LOS ENVASES PLASTICOS DE

AGROQUIMICOS (TRIPLE LAVADO)

5.1 Durante la mezcla de agroquimicos, inmediatamente después de vaciar
el contenido del envase al recipiente de mezcla, agregue agua limpia al
envase vaci¢ hasta la cuarta parte de su capacidad y tapelo con su tapa,
nunca con la mano.

5.2 Agitelo con ia tapa hacia arriba durante 30 segundos y posteriormente
vacie el contenido en el tanque de la mezcla.

5.3 Agregue agua limpia al envase vacid hasta la cuarta parte de su
capacidad y tapelo con su tapa, nunca con la mano.

5.4 Agitelo con la tapa hacia abajo durante 30 segundos y posteriormente
vagcié el contenido en el tanque de la mezcla.

5.5 Agregue agua limpia al envase vacio hasta la cuarta parte de su
capacidad y tépelo con su tapa, nunca con la mano.

5.6 Agitelo con la tapa hacia un lado durante 30 segundos y posteriormente

vacié el contenido en el tanque de la mezcla.
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5.7 Deje escurrir el envase en alguna orila de la huerta por o menogs
durante 30 min.

5.8 Perfore y aplaste el envase, liévelo a un centro de acopio autorizado o
entréguelo al personal capacitado en el manejo de residuos especiales.

6. BPA DURANTE LA MEZCLA DE AGROQUIMICOS
6.1 Primero se debe de leer cuidadosamente la etiqueta del productc.
6.2 No realice mezclas de productos agroquimicos que estén
contraindicadas en las instrucciones de uso del producto.
6.3 Realice la mezcla del producto agroquimico lejos de casas habitacién,
establos, nifios, animales domésticos, areas de produccion, unidad de
empaque Y fuentes de agua potable o de uso agricola.
6.4 Para efectuar la mezcla de cualquier producto agroguimico, utilice el
siguiente equipo de proteccion (bitacora 4):

+ Pantalones largos

* Camisa de manga larga

+ Guantes impermeables de plastico grueso

+ Sombrero impermeable de ala ancha o gorra
+ Botas de hule sin forro de algoddn

» Gafas, lentes de seguridad o careta

» Mascarilla para polvo o respiradores

6.5 Revuelva la Mezcla del agroguimico, utilizando un agitador de madera,
nunca utilice la mano.

6.6 Mezcle solo la cantidad de producto a utilizar.

"6.5 Los tambos o recipientes empleados para la mezcla del producto solo
pueden ser utilizados para este fin y se deben de lavar después de cada
mezcla efectuada.

6.6 Los sobrantes de producto se deben diluir diez veces su volumen en

agua y aplicarse en las orillas de la huerta o en terrenos barbechados.
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7. MANTENIMIENTO Y BPA PARA EL USO DEL EQUIPO DE ASPERSION

7.1 Efectué un inventario del equipo de aspersion por lo menes cada tres

meses (bitacora 15).

7.2 Revise el estado de uso en que se encuentra el equipo de aspersion

antes d e utilizarlo y de ser indispensable, realice la reparacién necesaria

que permita su buen funcionamiento.

7.3 Nunca destape las boquillas de aspersion con la boca, utilice siempre

una aguja.

8. BPA DURANTE LA APLICACION DE AGROQUIMICOS

8.1 Para efectuar la aplicaciéon de cualquier producto agroquimico, utilice el

siguiente equipo de proteccion:
« Pantalones largos
+« Camisa de manga larga
« Guantes impermeables de plastico grueso
+ Sombrero impermeable de ala ancha o gorra
« Botas de hule sin forro de algodén
» Gafas, lenies de seguridad o careta

» Mascarilla para polvo o respiradores

8.2 En caso de bombas manuales nunca llene el tanque de producto, en

contra del viento y tapelo comectamente.

8.3 Para aplicar cualquier plaguicida, fertilizante foliar o fungicida liquido en

nopal tunero, se debe de emplear una boquilla de cono lleno, en cambio

para | a a plicacion d e herbicidas se debe utilizar una b oquilla d e abanico,

aplicando solo en las calles de las huertas y de forma dirigida auxiliado de

una campana, cuando se aplique cerca de la base de |a planta.
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8.4 La aplicacion de agroquimicos liquidos ya sea con equipos manuales o
de motor (parihuelas), debe de ser a punto de rocio con una dosis a punto
de goteo.

8.5 Lave y escurra perfectamente el equipo de aspersidn después de cada
aplicacién de agroguimicos.

8.6 Almacene el equipo de aspersion en un fugar limpio y cerrado bajo llave.
8.7 Llene el documento de registro correspondiente en cada aplicacion
{bitacora 1).

9. BPA ORIENTADAS A LA PROTECCION DEL TRABAJADOR DURANTE EL
USO Y MANIPULACION DE AGROQUIMICOS
9.1 Lea cuidadosamente Ias instrucciones del producto agroquimico antes
de utilizarlo.
9.2 En ia manipulacion o utilizacion de cualquier agroquimico siempre utilice
el siguiente equipo de proteccion (bitacora 4).
¢ Pantalones largos
« Camisa de manga larga
¢ Guantes impermeables de plastico grueso
* Sombrero impermeable de ala ancha o gorra
* Botas de hule sin forro de algodon
* Gafas, lentes de seguridad o careta

* Mascarilla para polvo o respiradores

9.3 Apligue los productos agroquimicos siempre a favor del viento, por la
mafiana o tarde (femperaturas menores a 18° C)

9.4 No coma, beba, fume o masque chicle cuando aplique productos
.agroqu(micos.

9.5 Durante la jornada de trabajo, los trabajadores deben de lavarse
perfectamente las manos con agua y jabén antes de comer, beber, fumar,
mascar chicle e ir al bafio, siguiendo los pasos establecidos en el POE's 4,
siendo obligatorio el bafiarse al termino de la aplicacion.
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9.6 Por ningin motivo emplee la ropa de uso diario para aplicar
agroquimicos, destinando una muda de ropa exclusivamente para este fin,
dandole mantenimiento y limpieza constante.

9.7 Tenga a la mano los numeros telefonicos de los centros de salud,
hospitales, Sistema de Informacién Toxicolégica (SINTOX), de la
Asociacion Mexicana de la Industria Fitosanitaria, A.C. (AMIFAC) y de
proteccion Civil (apéndice tres).

9.8 El trabajador debe estar capacitado para brindar ayuda a sus
companeros en case de una intoxicacion o un accidente relacionado con ia
mala aplicacion de agroguimicos.

9.9 El personal siempre debe de respetar los periodos de reentrada

especificado en las instrucciones de uso de los productos agroquimicos.

10. QUE HACER EN CASO DE INTOXICASION CON PRODUCTOS
AGROQUIMICOS

10.1 En caso de exposicidon cutanea
10.1.1 Retire a la persona intoxicada del sitio de exposicion,
cuidando no contaminarse. Si esto ocurre, | avese rapidamente con
abundante agua y jabon la parte de la piel que tuvo contacto con el
liquido y visite a su médico de inmediato, mostrandole la etiqueta del
producto.

10.1.2 Pdngase guantes, retire | a ropa contaminada d el p aciente y
lavele la piel con abundante agua y jabén.

10.1.3 No permita que la persona fume o ingiera bebidas alcohdlicas
después de una intoxicacion con agroquimicos. ’

10.1.4 Lleve al paciente a que lo revise un médico y muéstrele la

etiqueta del envase gue contenia al producto.




10.2 En caso de ingestion

10.2.1 La persona intoxicada no debe tomar aceite, leche o huevo.
10.2.2 Provoque el vémito estimulando el fondo de la garganta con
un dedo.
10.2.3 No provogue el vomito en los siguientes casos;

10.2.3.1 Si esta contraindicado en la etiqueta

10.2.3.2 Si ha ingerido causticos

10.2.3.3 Si la persona intoxicada esta inconciente

10.2.3.4 Si esta convulsionando
10.2.4 Lleve al paciente a que lo revise un médico y muéstrele la
etiqueta del envase que contenia al praducto.

10.3 En caso de inhalacién
10.3.1 Retire a la persona intoxicada del area de exposicién y retire
tode lo que obstruya el paso dei aire a los pulmones.
10.3.2 Asegirese de que la persona infoxicada respire sin dificultad,
de lo contrario recuéstela de lado y retire las secreciones y objetos
gue estén obstruyendo la respiracion de la boca.
10.3.3 Verifique si su coloracién de piel, labios y ufias es normal.
10.3.4 Si la persona intoxicada no respira y tiene morados los labios
y las ufias, poniendo un trapo de por medio, déle respiracion de boca
a boca cada 4 segundos.
10.3.5 Lleve al paciente a que lo revise un médico y muéstrele la
etiqueta del envase que contenia al producto.

10.4 En caso de contacto ocular
10.4.1 Si penetro a los ojos, mantenga los parpados bien abiertos y
lavelos con agua limpia durante 15 minutos.
10.4.2 Lleve al paciente a que lo revise un médico y muéstrele la
etiqueta del envase que contenia al producto.
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NOMBRE DE LA EMPRESA O ORGANIZACION

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANIDAD

POES #: 4.3.7 ORIGINAL FECHA: PAGINAS: 3

TITULO: BPA PARA EL BUEN MANEJO DE FERTILIZANTES ORGANICOS

AREA APLICABLE: CAMPO

OBJETIVO

llustrar el correcto manejo y uso de! estiércol animal empleado como fertilizante en
las huertas de nopal tunero, con la finalidad de evitar contaminacion de origen
microbicldgico en el fruto de tuna.

RIESGO

Microbioidgico, ya que el estiércol animal si no se somete a un tratamiento
adecuado o sino se utiliza tratamiento alguno aunado a m alas practicas en su
manejo, representa un alto riesgo de contaminacion para el producto.

1. BPA EN EL MANEJO DE ESTIERCOL
1.1 El lugar para el almacenamiento y tratamiento de estiércol animal debe
estar siluado lejos de las huertas o unidad de empaque de tuna.
1.2 Es preciso construir zanjas en las areas de almacenamiento del
estiércol para impedir |a contaminacién de las huertas o de las areas de
empaque, por medio de patégenos pravenientes del estiércol, diseminados
por el viento o la lluvia a trabes, de corrientes de agua superficiales o
subterraneas que contengan los liquidos desprendidos de este material.
1.3 El estiércol animal se debe de tratar o almacenar de preferencia
aislandolo del suelo ya sea con hule, cemento o que sean suelos poco
permeables con la finalidad de evitar la contaminacion de las fuentes
subterraneas de agua.

2. REQUERIMENTOS PARA EL COMPOSTEO DE ESTIERCOL
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2.1 1000 Kg. de estiércol animal fresco (vaca, cerdo, gallina, etc.)
2,2 10 montones de heno de 150 Kg. cada uno (tallos de trigo, trozos
pequefios de tallos de maiz, residuos de planta verde de alguna frijol, papel
o cartdn, etc.)

2,3 50 Kg. de tierra cernida que no contenga ni cristal, ni plastico, ni metales
2.4 10 Kg. de carbdn vegetal

2.5 2 sacos de cal de 45. 4 Kg.

2.6 Como activadores se puede emplear 5 Kg. de melaza o azicar
mezclados en solucion con levadura

2.7 Agua limpia

2.8 Pala y los instrumentos que se tengan a |z mano para remover la
mezcla

2.9 Manguera para agua

2.10 Termometro

3. PROCEDIMIENTO DE COMPOSTEQ DE ESTIERCOL

3.1 Se coloca una capa delgada de paja de 1.50 m. de anche como maximo
y tan larga como ef terreno lo permita, sobre el suelo aislado.

3.2 Se afiade una capa delgada y uniforme de estiércol sobre la paja.

3.3 sobre el estiércol se coloca una capa delgada de tierra.

3.4 Se coloca una capa delgada de carbén.

3.5 Se agrega agua a la pila de material, teniendo especial cuidado de que
iz humedad del material a compostear no sea mayor del 60%.

3.6 Se repiten los pasos del 3.1 al 3.5, hasta formar una piramide de 1.20
m. de alto como maximo,

3.7 se mezcla todo el material de forma uniforme.

3.8 Se cubre perfectamente el monton de material con una sabana plastica
de color negro.

3.9 Al tercer dia se debe monitorear la temperatura de la pila de material

teniendo que registrar una temperatura entre los 55 a 70° C, de lo contrario




se debe de adicionar mas estiércol fresco mezclandolo perfectamente con
el resto del material.

3.10 Se debe monitorear diariamente en varios puntos de la pila de materia
organica, la temperatura la cual debe mantenerse en el rango de los 55 a
70° C y la humedad la cual debe de oscilar entre el 60%.

3.11 Cada ocho dias se debe de remover la mezcla y taparse de forma

inmediata, requiriéndose por lo menos un promedio de 50 dias para obtener
una composta de buena calidad.

4. BPA PARA LA APLICACION Y MANEJO DEL ABONO ORGANICO
TRATADO Y SIN TRATAMIENTO EN LAS HUERTAS DE NOPAL TUNERO

4.1 Se debe adicionar de 15 a 18 Kg. de estiércol por planta de nopal,
aplicando la dosis mayor a plantas de mas de 5 afios,

4.2 En el caso de estiércol de gallina se debe aplicar de 5 a 6 Kg.
empleando la dosis mayor a plantas de mas de 5 afios,

4.3 El estiércol o composta debe de ser aplicado en 10 puntos atrededor de
la planta a una distancia de 80 cm. de sus base (bitacora 3).

4.4 E! estiércol o composta independientemente de que haya sido tratado o
ho, tiene que ser cubierto con tierra al momento de su aplicacidn.

4.5 La composta o abono sin tratar deben aplicarse por lo menos 120 dias
antes de la cosecha de la tuna (periodo de reposo). En el caso de material
composteado, este debe aplicarse por lo menos 90 dias antes de la
cosecha.

4.6 El personal encargado del manejo de estiéreol o composta, debe
cambiarse de ropa y asearse de forma correcta antes de entrar en contacto

con el material de empaque, las superficies de contacto con la tuna y con &
producto.
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NOMBRE DE LA EMPRESA O ORGANIZACION

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANIDAD

POES #: 4.3.8 ORIGINAL FECHA: PAGINAS: 2

TITULO: IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE RASTREO PARA LA TUNA BLANCA

AREA APLICABLE: CAMPO

OBJETIVO
Contar con una clave de identificacién para el producto, que permita su rastreo y
en determinado momento | a identificacion de la posible etapa en el sistema de

produccion en que pueda ocurrir algin tipo de contaminacion.

PELIGRO

Fisico, Quimico y Microbiolégico, ya que si no se contara con un sistema de
rastreo eficiente, seria imposible poder detectar la etapa de produccion en donde
se pueda suscitar algin problema de contaminacion y establecer a tiempo un

método correctivo y preventive que permita controlar el peligro.

1. METODOLOGIA

1.1 En un calendario durante los meses de cosecha, asigne un ndmero de

tres digitos seleccionados al azar para cada uno de los dias.

SEPTIEMBRE 2004
DOMINGO | LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES | SABADO
1-123 2-456 3-789 4-369
5-852 6-741 7-321 8-654 9-987 10-963 11-258
12-147 13-951 | 14-753 15-268 16-148 17-742 18-962
19-632 20-698 | 21-874 22-214 23-624 24-684 25-862
26-842 27-268 | 28-248 29-503 30-507

1.2 Establezca una clave para identificar la huerta de donde procede el
producto, cuidando que el predio mantenga la misma clave para cada afio,

por ejemplo:
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- (INOAA) Huerta La Hierbabuena

- (INOAB) Huerta Las Margaritas
1.3 Establezca un numero de dos digitos para identificar la ha™ de la que
procede el producto también, manteniéndose el mismo nGmero para cada
afo, por ejemplo:

-(01) Lote3
-(02) Lote12
-{06) Lotes

1.4 Se debe establecer una clave para identificar el tipo de producto de que
se trate, siendo en este caso para la tuna:
- TNA
2. EJEMPLO
2.1 Entonces si por ejemplo se establece un codigo para el producto:
TNA963INOABO2, se sabe que:
2.1.1 El producto es Tuna
2.1.2 La fecha de cosecha es el viernes 10 de septiembre del 2004
2.1.3 Huerta Las Margaritas

2.1.4 El lote de origen es el nimero 12
21.2 ———— 214

i
TNA 963 INOAB 02
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NOMBRE DE LA EMPRESA

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANIDAD

POES #:4.39 ORIGINAL FECHA: PAGINAS: 6

TITULO: BPA PARA EL MANEJG Y PROTECCION DE LA TUNA

AREA APLICABLE: CAMPO

OBJETIVO
Establecer una metodologia de trabajo con fundamento en BPA, BPM y BPH, que
permitan controlar los peligros de contaminacion al manipular los frutos de tuna

durante su proceso de produccién y empaque.

PELIGRO

Microbiologico, Quimico y Fisico. EI manejo del producto sin poner en practica
medidas sanitarias y de manejo orientadas a reducir los peligros de
contaminacion, se pueden convertir en detonantes muy eficaces en la

contaminacion de los frutos de tuna.

1. BPA DEL PERSONAL DURANTE LA COSECHA

1.1 El personal que labora en la cosecha de la tuna, tiene que utilizar de forma
obligatoria el siguiente equipo de proteccién:

+ Mandit

+« Guantes

+ Calzado cerrado o botas

*» Gora

* Cubre boca
1.2 No se permite defecar en las huertas o en sus alrededores.
1.3 El trabajador que labore durante la cosecha debera de lavarse las manos
de forma obligatoria de acuerdo a lo establecido en el POE's 4, en los
siguientes casos:

» Antes de iniciar sus labores
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Después de ir al bafio

Al ingresar a cualquiera de las areas de trabajo
Después de consumir alimentos

Después de cada descanso

Después de toser o estornudar en sus manos
Al tocar superficies antihigiénicas

Después de utilizar algun tipo de agroquimico

Al tocarse Partes cubiertas del cuerpo

1.4 El trabajador debe desechar cualquier fruto de tuna durante la cosecha en

los siguientes casos:

Si tiene contacto con el suelo,

Si tiene contacto con estiércol

Si tiene contacto con fluidos corporales,

Si tiene contacto con superficies antihigiénicas y

Si sufre alguna rasgadura o herida

1.5 Al transportar el producto a la unidad de empaque, el empleado bebe de

cubrir con una manta o lona la caja del vehiculo.

1.6 Ei trabajador debe de asignarle al producto cosechado una clave de

rastreo.

2. BPA PARA LOS CONTENEDORES EMPLEADOS EN EL MANEJO Y
TRANSPQORTE DE LA TUNA
2.1 Los contenedores empleados para la cosecha y transporte de los frutos de

funa,

deberan utilizarse exclusivamente para este fin y deberan de ser

marcados para su correcta identificacion.

2.2 Los contenedores destinados para la cosecha y transporte del producto

siempre deberan estar limpios y en buen estado.

2.3 Los contenedores dafados deberan ser sometidos aun proceso de

reparacion y en casos extremos deberan de ser sustituidos.
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2.4 Los contenedores para la cosecha y transporte de la tuna deberan de ser
almacenados en un lugar cerrado bajo liave, limpioc y evitando que tengan
contacto directo con el suelo.

2.5 No se debe de utilizar contenedores de madera o materiales demasiado

porosos que impidan su correcta higienizacion.

3. BPA PARA LOS VEHICULOS EMPLEADOS EN LA PRODUCCION DE TUNA
3.1 Todos los Vehiculos que se emplean en el transporte de los contenedores,
herramienta y equipo para la cosecha y los frutos de tuna, deben de estar
limpios y en buen estado.

3.2 No se debera d e emplear el mismo vehiculo para transportar e stiércol o
abono organico, productos quimicos y los frutos de tuna, y si este fuera el caso
antes debe de ser higienizada de forma adecuada la caja del vehiculo.

3.3 En todo momento se debe de contar con tarimas o alguna pelicula plastica
limpia para aislar los contenedores con el producto del suelo de la caja del
vehiculo.

3.4 Los vehiculos empleados en el cultivo y transporte de la tuna, no deberan
de circular a mas de 10 Km/hr., en las inmediaciones de las huertas y de la

unidad de empaque.

4. BPA PARA LAS HERRAMIENTAS EMPLEADAS EN ESTE SISTEMA DE
PRODUCCION
4.1 Todas las herramientas empleadas en la cosecha de latuna, deben de
estar sometidas a un programa de higienizacion (POE's 10) y mantenimiento.
4.2 Todas las herramientas empleadas en la cosecha deben ser aimacenadas

en un lugar bien cerrado y bajo llave.

5. BPA EN LA RECEPCION DEL PRODUCTO EN EL EMPAQUE
5.1 Al momento de la recepcién de los frutos de tuna en el andén de la unidad
de empaque, se debe de verificar que tenga asignada su clave de

rastriabitidad.
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5.2 El personal e ncargado de | a recepcion del producto d ebe ¢ ontar con el
siguiente equipo de proteccion;

* Mandil

+ Guantes

« Calzado cerrado o botas

+ Gorra

» Cubre boca
5.3 Se debe evitar que los contenedores con los frutos de tuna, tengan
contacto directo con el suelo durante la recepcion.
5.4 El producto previo a su desespinado debe de ser colocado en la unidad de
empaque respetando su clave de rastreabilidad.
$.5 El producto final se debe de monitorear de forma constante, con la finalidad
de avitar la contaminacién cruzada o detectar algin factor de riesgo que ponga
en peligro la contaminacién del producto (bitacora 11)

6. BPA DURANTE EL DESESPINADO DE LA TUNA

6.1 El personal encargado de alimentar la maquina desespinadora debe de
contar con el siguiente equipo de proteccion:

«  Mandil

+ Guantes

« Calzado cerrado o botas

s Gorra

+ Cubre boca
6.2 La maquina desespinadora debe de ser alimentada con el producto a modo
que al momento de empacar los frutos de tuna se respete su clave de
rastreabilidad asignada.
6.3'Al momento de alimentar la maquina desespinadora, se debe evitar que el
producte tenga contacto con el suelo, desechando todas las tunas que caigan
al suelo ¢ que tengan contacto con algun fluido corporal o superficie
antihigiénica.
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7. BPA EN El. MANEJO DEL MATERIAL DE EMPAQUE
7.1 Todo el material empleado para empacar los frutos de tuna, deben de estar
guardados en un lugar cerrado y bajo llave.
7.2 Se debe evitar que el malerial de empaque durante su almacenamiento
tenga contacto directo con el suelo.
7.3 Todo el material de empaque en mal estado o sucio, debera de ser
desechado.
7.4 Al transportar el material de empaque a las instalaciones de la
empacadora, se debe de cubrir con una lona ¢ manta para evitar su
contaminacion con polvo.
7.5 Todo el material empleado en el empagque de la tuna, debe de ser de grado

alimenticio.

8. BPA DURANTE EL EMPACADO Y FLEJADO DE LA TUNA
8.2 Todo el personal que labora en contacto directo con los frutos de tuna, con
¢l material de empague y las superficies de contacto con el producto durante
su empaque, deben utilizar el siguiente equipo de proteccion;
+ Cubre boca
* Guantes
+ Cofia
s  Mandil
« QCalzado cerrado
8.3 Todo el producto que tenga contacto directo con el suelo, cualquier fluido
corporal o superficies de contacto antihigiénicas durante la etapa de empaque
deberéa de ser desechado.
8.4 Se debe evitar que todo el producto final tenga contacto directo con e
suelo. 7
8.5 Todo el producto empacado debe de ser rotulado con su clave de
rastriabilidad.
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8.6 El material que se utilice para el flejado del producto terminado debe de

estar limpio en buen estado y ser almacenado en un lugar limpio y cerrado
bajo llave.

9. BPA DURANTE EL EMBARQUE DEL PRODUCTO

9.1 Se debe de supervisar que la caja del vehiculo que trasportara el producto
terminado este limpio y en buenas condiciones para transportar el producto
terminado.

8.2 Para el transporte del producto terminado, de preferencia no se debe de
emplear vehiculos que transporten canales de carne en fresco, huevo o
viseras, a menos que se someta a una higienizacién previa que garantice la
inocuidad de los frutos de tuna (POE’s 10).
9.3 Se debe de verificar que el termokin se encuentre en buen estado ¥ que se
mantenga la temperatura optima para el fruto de tuna en la caja del vehiculo
durante todo el tiempo que dure su traslado al mercado final.
9.4 Se debe evitar que el producto final tenga contacto directo con el suelo y
paredes de la caja del vehiculo.

Vo. Bo. Vo. Bo.

GERENTE GENERAL DE LA EMPRESA GERENTE EN INOCUIDAD DE LOS ALIMENTQS
DE LA EMPRESA




NOMBRE DE LA EMPRESA

PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESTANDAR DE SANIDAD

POES #: 4.3.10 ORIGINAL FECHA: PAGINAS: 6

TITULO: HIGIENIZACION DE SANITARIOS, DE LAS SUPERFICIES QUE TIENEN CONTACTO
CON LA TUNA O EL MATERIAL DE EMPAQUE.

AREA APLICABLE: CAMPO Y EMPAQUE

OBJETIVO
Establecer los meétodos gque permitan mantener siempre higienizadas las
superficies que tienen contacto con los frutos de tuna y | os m ateriales que son

empleados para su empaque, asi como los bafos y areas de descanso.

PELIGRO

De origen quimico, fisico, y microbioldgico, ya que el hecho de no mantener
higiénicas las superficies de contacto con el producio o su material de empaque,
puede provocar serios problemas de contaminacion debido a la acumulacion de

polvo. Sustancias quimicas o ahuates (espinas).

1. MEDIDAS DE SEGURIDAD RECOMENDADAS PARA LOS
PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION
1.1 Siempre que mezcle o utilice los productos de higienizacion y aire
comprimido emplee el siguiente equipo de seguridad
= Visor o mascara completa
* Traje a prueba de agua
+ Botas de hule o goma
» Casco plastico de proteccion B
1.2 Efectué la mezcla del producto sanitizante lejos de los frutos de tuna,
huertos, alimentos, animales o personas.
1.3 En el caso de ia higienizacion de maquinaria, vehiculos o equipo eléctrico,
el trabajador debe de asegurarse de que estos se encuentren apagados,

desconectando siempre cualquier cable eléctrico.
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1.4 Coloque bolsas plasticas sobre motores, conectores y cajas eléctricas,

retirandolas hasta que se compiete el trabajo de higienizacion.

1.5 Se debe de tener cuidado de utilizar sanitizante que no provoquen
corrosion en el equipo o superficies a higienizar y aplicar solo la dosis
adecuada.

1.6 En la siguiente tabla se especifica el tipo de sanitizante recomendado en
dosis y de acuerdo al tipo de equipo a higienizar:

AREA SANITIZANTE CONCENTRACION

Contenedores, mesas, Sanitizante Acido Clorinado activo 130 pprm

tarimas y cajas de vehiculos lodéfpro 200 ppm

Bandas transportadoras loddaforo 25 ppm

Paredes y pisos Cloro activa 200 ppm
Cuatamario de Amonio {Quat.) 200 ppm

Superficies porosas Cuaternario de Amonhio 200 ppm
Cloro activo 200 ppm

Uso general a bajo costo Hipoclorito de sodio 100-200 ppm

2. HIGIENIZACION DE PISOS Y PAREDES
2.1 Recoger de forma manual todo el desperdicio grande de material de
empaque o cualguier otro que se genere y en seco todo el material de desecho
del los frutos de tuna.
2.2 Remueva todos los contenedores y coléquelos en su lugar.
2.3 Mojar el piso o la pared a higienizar teniendo especial cuidado en las
compuertas o coladeras del drenaje.
2.4 Aplicar detergente a las superficies a higienizar previamente humedecidas
dejandolo actuar por 5 minutos, tallando posteriormente de forma eneérgica con
un cepillo 0 escoba para fregar por lo menos durante 10 minutos.
2.5 Enjuague perfectamente los pisos o paredes con agua limpia cormiente,
teniendo especial cuidado de gue no queden residuos de detergente, ya que su
ac;Jmulacién podria provocar la contaminacion de los frutos de tuna.
2.6 Asegurese de que no existan charcos o acumulacion de agua en los pisos,
secando el exceso con un trapeador o jerga limpia.

2.7 Aplique de forma homogénea sanitizante en toda la superficie previamente
lavada.



2.8 Permita secar los pisos y paredes a temperatura ambiente.

2.9 La higienizacién de pisos y paredes en la unidad de empaque, cuarto frio, y
anden de carga y descarga, debe efectuarse de forma semanal.

2.10 Todas las actividades de higienizacién deben de registrarse en la bitacora
6.

3. HIGIENIZACION EN BANDAS TRANSPORTADORAS
3.1 Remueva en seco cualquier residuo de frutos de tuna.
3.2 Humedezca de forma uniforme tas bandas transportadoras por ambos
lados, teniendo especial cuidado en las uniones y pliegues.
3.3 Aplique d etergente en toda la superficie de las bandas p or ambos lados
dejandolo actual por 5 minutos, talle enérgicamente con un cepillo por lo
menos durante 10 minutos teniendo especial cuidado en los rodillos y ejes de
la banda.
3.4 Enjuague perfectamente la banda con agua limpia a presion, siguiendo el
flujo del producto.
3.5 Aseglrese de que no exista acumulacién de agua en las bandas, secando
el exceso con un trapeador o jerga limpia.
3.6 Aplique de forma homogénea sanitizante en toda la superficie de la banda.
3.7 Permita secar la banda a temperatura ambiente.
3.8 La higienizacion de ias bandas transportadoras debe efectuarse después
de cada jomada de trabajo y registrarse en la bitacora 6.

4. HIGIENIZACION DE CONTENEDORES PARA EL PRODUCTO
4.1 Remueva en seco cualquier residuc de frutos de tuna, de lodo o basura de
los contenedores.
4.2 Humedezca de forma uniforme los contenedores.
4.3 Aplique detergente de forma uniforme en toda la superficie de los
contenedores y talle enérgicamente con un cepillo.

4.4 Enjuague perfectamente los contenedores con agua a presion.
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4.5 Aplique de forma homogénea sanitizante en toda la superficie de los
contenedores (tanto en contenedores plegables y no plegabies, se puede
utilizar una tina con solucién sanitizante y remojar ahi #0s contenedores).

4.6 Permita secar los contenedores a temperatwa ambiente, teniendo cuidado
de que no tengan contacto directo con el suelo.

4.7 La higienizacion de los contenedores debe efectuarse antes de cada ciclo
de produccién a pesar de que estos se hallan guardaxdo limpios y en un lugar

cerrado y después de cada jornada de trabajo durante el ciclo de produccion
registrandose en ia bitacora 5.

5. HIGUENIZACION DE MESAS Y TARIMAS

5.1 Remueva en seco cualquier residuo de frutos de wina, lodo o basura de las
mesas o tarimas.

5.2 Humedezca de forma uniforme la superficie de las mesas o tarimas.

5.3 Aplique detergente de forma uniforme en toda la superficie de las mesas o
tarimas y talle enérgicamente con un cepillo.

5.4 Enjuague perfectamente las mesas y tarimas con agua a presion.

5.5 Aplique de forma homogénea sanitizante en toda ia superficie a higienizar.
5.6 Permita secar las mesas y tarimas a temperatuwra ambiente.

5.7 La higienizacion de |as mesas y tarimas debe efectuarse antes de cada
ciclo de produccion a pesar de que estos se hallan guardado limpios y en un

lugar cerrado y después de cada jomada de trabajo durante el ciclo de
produccidn (bitacora 6).

6. HIGIENIZACION DE LAS CAJAS DE LOS VEHICULOS

6.1 Remueva en seco cualquier residuo de frutos de tuna, iodo o basura de las
cajas de los vehiculos.

6.2 Humedezca de forma uniforme la superficie de ias caja del vehiculo a
higienizar.

6.3 Aplique detergente de forma uniforme en toda la superficie de la caja y talle
enérgicamente con un cepillo.




6.4 Enjuague perfectamente la caja del vehiculo con agua a presion.

6.5 Aplique de forma homogénea sanitizante en toda la superficie del vehiculo
a higienizar.

6.6 Permita secar las mesas y tarimas a temperatura ambiente.

6.7 La higienizacién de las cajas de los vehlculos debe efectuarse después de
cada jornada de trabajo durante todo el ciclo de produccién (bitacora 7).

7. HIGIENIZACION DE SANITARIOS
7.1 Recoja en seco toda la basura de la superficie que se va a higienizar
depositandola en los botes de basura.
7.2 Vierta el contenido de los botes de basura en los contenedores destinados
para este fin.
7.3 Enjuague con agua comiente los lavabos, excusados, urinales, pisos y
paredes.
7.4 Aplique detergente a todas las superficies de los barfos a higienizar,
tallando enérgicamente con un cepillo.
7.5 Enjuague con agua a presion teniendo el cuidado de retirar perfectamente
todo el detergente de las superficies del sanitario.
7.8 Evite que existan encharcamientos de agua en los pisos de los sanitarios,
retirando el exceso de agua con una jerga limpia o un trapeador en buen
estado.
7.9 Aplique de forma uniforme, sanitizante en los lavabos, excusados, urinales,
pisos y paredes registrandose esta actividad de forma diaria en la bitacora 16.

8. HIGIENIZACION DEL COMEDOR Y DE AREAS DE DASCANSO
8.1 Recoja en seco toda la basura de la superficie que se va a higienizar
depositandola en los botes de basura.
8.2 Vierta el contenido de los botes de basura en los contenedores destinados
para este fin.
8.3 Enjuague con agua corriente las mesas, sillas, utensilios de cocina, la barra
del comedor, pisos y paredes.
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8.4 Aplique detergente a todas las superficies a higienizar, tallando
enérgicamente con un cepillo,

8.5 Enjuague con agua a presion teniendo el cuidado de retirar perfectamente
todo et detergente de las superficies en donde se aplicé.

8.6 Evite que existan encharcamientos de agua en los pisos del comedor, o de
las areas de descanso, retirando el exceso de agua con una jerga limpia o un
trapeador en buen estado.

8.7 Aplique de forma uniforme, sanitizante en todas las superficies higienizadas
registréndose esta actividad de forma diaria en la bitacora 16.

Yo. Bo. Vo. Bo.
GERENTE GENERAL DE LA EMPRESA GERENTE EN INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
DE LA EMPRESA
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4.4 BITACORAS DE REGISTRO

NOMBRE DE LA EMPRESA

RESPONSABLE DE LA UNIDAD DE PRODUCCION:
DOMICILIO DE LA UNIDAD DE PRODUCCION
CLAVE DEL SISTEMA DE RASTREABILIDAD:

BITACORA 4.4.1: APLICACION DE PLAGUICIDAS, HERBICIDAS Y FUNGICIDAS

SUPERFICIE EN ha™:

CULTIVO:
PRODLUCTO DOSIS DOS1S DIAS A FECHA DE
UTILIZADO RECOMENDADA APLICADA POR HA' | COSECHA | APLICACION NOMBRE Y FIRMA DEL RESPONSABLE

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUIDAD
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RESPONSABLE DE LA UNIDAD DE PRODUGCCIGN:
DOMICILIO DE LA UNIDAD DE PRODUCCION
CLAVE DEL SISTEMA DE RASTREABILIDAD:

NOMBRE DE LA EMPRESA
BITACORA 4.4.2: APLICACION DE FERTILIZANTES QUIMICOS

SUPERFICIE EN ha™:

CULTIVO:
PRODUCTO DOSIS DOSIS DIAS A FECHA DE
UTILIZADO RECOMENDADA | APLICADA POR HA' | COSECHA | APLICACION NOMBRE Y FIRMA DEL RESPONSABLE

FIRMA DEL GERENTE DE INOGCUIDAD
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NOMBRE DE LA EMPRESA
BITACORA 4.4.3: APLICACION DE FERTILIZANTES ORGANICOS

RESPONSABLE DE LA UNIDAD DE PRODUCCION:

DOMICILIO DE LA UNIDAD DE PRODUCCION

CLAVE DEL SISTEMA DE RASTREABILIDAD: SUPERFICIE EN ha™;
CULTIVO:
PRODUCTO TIPO DE DOSIS DIAS A FECHA DE
UTILIZADO TRATAMIENTO | APLICADA POR HA' | COSECHA | APLICACION NOMBRE Y FIRMA DEL RESPONSABLE

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUIDAD
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RESPONSABLE DE LA UNIDAD DE PRODUCCION:
DOMICILIO DE LA UNIDAD DE PRODUGCION

SUPERFICIE EN ha™:

NOMBRE DE LA EMPRESA
BITACORA 4.4.4: EQUIPO DE PROTECCION UTILIZADO EN EL USO Y MANEJO DE AGROQUIMICOS

CULTIVO:

EQUIPO DE PROTECCION

Si

NO

ACTIVIDAD REALIZADA

PRODUCTO
(SUSTANCIA ACTIVA)

FECHA

HORA

Pantalenes largos

Camisa de manga larga

Guantes impermeables de hule
grueso

Sombrero impermeable de ala
ancha o gorra

Botas de hule sin forro de algodén

Gafas

Lentes de seguridad

Careta

Mascarilla para polvo 0
respiradores

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUIDAD
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NOMBRE DE LA EMPRESA
BITACORA 4.4.5: HIGIENIZACION DE CONTENEDORES PARA TUNA
RESPONSABLE DE LA UNIDAD DE PRODUCCION:
DOMICILIO DE LA UNIDAD DE PRODUCCION:
CULTIVO:

TIPO DE
CONTENEDOR DESISNFECTANTE | CONCENTRACION

NOMBRE Y FIRMA DEL RESPONSABLE

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUIDAD




NOMBRE DE LA EMPRESA
BITACORA 4.4.6: HIGIENIZACION DE SUPERFICIES DE CONTACTO CON EL FRUTO

RESPONSABLE OE L-A UNIDAD DE PRODUCCION:

O MATERIAL DE EMPAQUE

DOMICILIO DE LA UNIDAD DE PRODUCCION:

CULTIVO: SEMANA DEL

AL

AREA O EQUIPO DESISNFECTANTE

CONCENTRACION

FECHA

NOMERE Y FIRMA DEL RESPONSABLE

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUIDAD
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CULTIVO:

NOMBRE DE LA EMPRESA

BITACORA 4.4.7: HIGIENIZACION DE VEHICULOS
RESPONSABLE DE LA UNIDAD DE PRODUCCION:
DOMICILIO DE LA UNIDAD DE PRODUCCION:

TIPO DE
VEHICULO

DESISNFECTANTE

CONCENTRACION FECHA

NOMBERE Y FIRMA DEL RESPONSABLE

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUIDAD
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NOMBRE DE LA EMPRESA
BITACORA 4.4.8: MONITOREO DE PLAGAS Y ENFERMEDADES EN EL CULTIVO
RESPONSABLE DE LA UNIDAD DE PRODUCCION:

DOMICILIO DE LA UNIDAD DE PROBUCCION:

CLAVE DEL SISTEMA DE RASTREABILIDAD: SUPERFICIE EN ha™:
CULTIVO:
TIPQ DE TIPO DE % DE NIVEL DE FECHA DEL
PLAGA ENFERMEDAD | INFESTACION DARO MONITERO NOMBRE Y FIRMA DEL RESPONSABLE

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUIDAD
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RESPONSABLE DE LA UNIDAD DE PRODUGCCIGN:
DOMICILIO DE LA UNIDAD DE PRODUCCION:
CLAVE DEL SISTEMA DE RASTREABILIDAD: SUPERFICIE EN ha™:

CULTIVO:

NOMBRE DE LA EMPRESA
BITACORA 4.4.9: HIGIENE EN CAMPOQ

(LMPIEZA EN
SANITARIQS?

DISPOSICION DE BOTES DE BASURA VACIOS
AGUA PARA BEBER OBSERYACIONES

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUIDAD




NOMBRE DE LA EMPRESA

BITACORA 4.4.10: ESTACIONES DE LAVADO DE MANOS EN CAMPO Y ENPAQUE
SEMANA DEL, .. AL ESTACION DE LAVADO No,

FECHA HORA SANITIZANTE JABON TOALLAS DESECHABLES OBSERVACIONES

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUIDAD
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NOMBRE DE LA EMPRESA
BITACORA 4.4.11: MONITOREO DE LA CALIDAD DEL PRODUCTO A EMPACAR

CLAVE DE TEMPERATURA INSPECCION VISUAL ACEFTADO O
FECHA RASTREABILIDAD | INTERNA EN °C (EXTERNA (EVIDENCIA DE RECHAZADO OBSERVACIONES
ACEPTABLE? | CONTAMINACION?

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUIDAD
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NOMBRE DE LA EMPRESA
BITACORA 4.4.12: MONITOREO PARA LAS ESTACIONES DE CONTROL DE ROEDORES

LAS TRAMPAS PARA ROEDORES SE DEBEN DE INSPECCIONAR TRES VECES POR SEMANA COMO MINIMO, TENIENDO CUIDADO BDE
QUE TENGAN ALGUN ROEDOR EN $U INTERIOR PARA SU ELIMINACION POSTERIOR, QUE ESTEN EN UNA POSICION CORRECTA Y
EN UN ESTADO DE FUNCIONAMIENTO ADECUADO, CORRIGUIENDO DE INMEDIATO LOS IMPERFECTOS DE LAS TRAMPAS O DE SER
NECESARIO REEMPLAZARLA POR OTRA.

FECHA HORA NO. DE ESTACION CONDICION DE LA TRAMPA HALLAZGO OBSERVACIONES

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUIDAD
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NOMBRE DE LA EMPRESA
BITACORA 4.4,13: ACCIONES CORRECTIVAS

FECHA

ACCION CORRECTIVA NECESARIA

SUPERVISOR NOTIFICADO

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUIDAD
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NOMBRE DE LA EMPRESA

BITACORA 4.4.14: INVENTARIO DE AGROQUIMICOS

PRODUCTO
(SUSTANCIA ACTIVA)

FECHA DE
CADUCIDAD

CANTIDAD EN EMPLEO DEL

LTS.

PRODUCTO

CONDICIONES DEL EMPAQUE

BUENAS

MALAS

OBSERBACIONES

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUICAD
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NOMBRE DE LA EMPRESA

BITACORA 4.4.15: INVENTARIO DE EQUIPO DE ASPERSION Y MAQUINARIA

TIPO DE EQUITO O MAQUINARIA

ESTADO ACTUAL

BUENO

MATO TIPO DE REPARACION

OBSERVACIONES

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUIDAD




NOMBRE DE LA EMPRESA
BITACORA 4.4.16: INSPECCON DIARIA
SEMANA No.

ESTA BITACORA DEBE DE SER LLENADA POR EL GERENTE DE INOCUIDAD DE LA
EMPRESA

AREA DE RECEPCION Y EMPAQUE DOM | LUN | MAR | MIE | JUE | VIE [ SAB

PISQ LIMPIO Y LIBRE DE ORSTACULOS

ESTACIONES DE ROEDORES EN BUEN
ESTADG

PAREDES, TECHOS Y VENTILADORES
LIMPIOS

CORTINAS CONTRA MOSCA EN BUEN
ESTADO

BOTES DE BASURA VASIOS Y EN 5U LUGAR

EQUIPO Y MAQUINARIA LIMPIO Y EN BUEN
ESTADO

ESTACIONES DE LAVADO DE MANOS
ABASTECIDA Y EN BUEN ESTADO

SE ENCUENTRAN LOS PROTECTORES DE
LUCES EN BUEN ESTADO

DISPOSICION DE EQUIPO DE PROTECCION
PARA EL PERSONAL

LOS EXTINTORES SE ENCUENTRAN EN BUEN
ESTADO

LAS SENALES SE ENCUENTRAN EN SU
LUGAR Y EN BUEN ESTADO

LAS PUERTAS ESTAN BIEN CERRADAS

ALMACEN DE AGROQUIMICOS DOM | LUN | MAR | MIE | JUE | VIE | SAB

PISO LIMPIO Y LIBRE DE OBSTACULOS

PAREDES, TECHOS Y VENTILADORES
LIMPIOS

LOS AGROQUIMICOS ESTAN EN ORDEN Y
AISLADOS DEL PISO

LOS ENVASES DE LOS AGROQUIMICOS SE
ENCUENTRAN BIEN CERRADOQS Y EN BUEN
ESTADO

LOS EXTINTORES SE ENCUENTRAN EN BUEN
ESTADO

LAS PUERTAS ESTAN BIEN CERRADAS

ATMACEN DE MATERIALES DE DOM | LUN | MAR | MIE | 1UE | VIE | SAB
EMPAQUE

PISO LIMPIO Y LIBRE DE OBSTACULOS
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ESTACIONES DE ROEDORES EN BUEN
ESTADO

PAREDES, TECHOS Y VENTILADORES
LIMPIOS

EL MATERIAL DE EMP;AQUE ESTA AISLADO
DEL PISO Y PAREDES

LAS SENALES SE ENCUENTRAN EN SU
LUGAR Y EN BUEN ESTADO

LOS EXTINTORES SE ENCUENTRAN EN BUEN
ESTADO

LAS PUERTAS ESTAN BIEN CERRADAS

ALMACEN DE PRODUCTOS DE
LIMPIEZA

DOM

LUN

MAR

MIE

JUE

YIE

SAB

PISO LIMPIO Y LIBRE DE OBSTACULOS

PAREDES, TECHOS Y VENTILADORES
LIMPIOS

EL MATERIAL DE LIMPIEZA SE ENCUENTRA
EN ORDEN Y AISLADO DEL PISO

LAS SENALES SE ENCUENTRAN EN SU
LUGAR Y EN BUEN ESTADO

LOS EXTINTORES SE ENCUENTRAN EN BUEN
ESTADO

LAS PUERTAS ESTAN BIEN CERRADAS

BANOS

DOM

LUN

MAR

MIE

JUE

VIE

SAB

FISO LIMPIO Y LIBRE DE OBSTACULOS

LAVAMANOS, EXCUSADOS Y URINARIOS
LIMPIOS Y EN BUEN ESTADO

DISPOSICION DE JABON, SANITIZANTE
TOALLAS DESECHABLES PARA MANOS Y
PAPEL HIGIENICO

BOTES DE BASURA VASIOS Y EN SULUGAR

ESTAN LAS COLADERAS LIBRES DE BASURA

AREA DE COMEDOR Y DESCANSO

DOM

LUN

MAR

MIE

JUE

SAB

PISO LIMPIO Y LIBRE DE OBSTACULOS

BOTES DE BASURA VASIOS Y EN SULUGAR

PAREDES, TECHOS Y VENTILADORES
LIMFIOS

MESAS LIMPIAS ¥ ORDENADAS

ESTACIONES DE ROEDORES EN BUEN
ESTADO

LAS SENALES SE ENCUENTRAN EN SU
LUGAR Y EN BUEN ESTADO

LOS EXTINTORES SE ENCIUJENTRAN EN BUEN
ESTADOQ
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LAS PUERTAS ESTAN BIEN CERRADAS

ALREDEDORES Y TERRENOS
ALEDANOS AL EMPAQUE

DOM

LUN

MAR

MIE

JUE

VIE

SAB

ESTACIONES DE ROEDORES EN BUEN
ESTADO

TERRENOS ALEDANOS SIN BASURA

TERRENOS ALEDANOS SIN
ESTANCAMIENTOS DE AGUA

BOTES DE BASURA VASIOS Y EN SU LUGAR

LAS SENALES SE ENCUENTRAN EN SU
LUGAR Y EN BUEN ESTADO

CERCAS EN BUEN ESTADO

AREA DE ARMADO DE CAJAS PARA
EMPAQUE

bOM

LUN

MAR

MIE

JUE

VIE

SAB

PISO LIMPIO Y LIBRE DE OBSTACULOS

PAREDES, TECHOS Y VENTILADORES
LIMPIOS

BOTES DE BASURA VASIOS Y EN SU LUGAR

LAS SENALES SE ENCUENTRAN EN SU
LUGAR Y EN BUEN ESTADO

DISPOSICION DE EQUIPO DE PROTECCION
PARA EL PERSONAL

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUIDAD




NOMBRE DE LA EMPRESA

BITACORA 4.4.17: EDUCACION Y CAPACITACON DEL PERSONAL

FECHA:
INSTRUCTOR;

TITULO DE LA CAPACITACION:

TEMAS ABORDADOS:

LISTA DE ASISTENTES

NOMBRE

FIRMA

FIRMA DEL GERENTE DE INOCUIDAD




NOMBRE DE LA EMPRESA
BITACORA 4.4.18: REPORTE DE INCUMPLIMIENTO DEL EMPLEADO

FECHA:
NOMBRE DEL EMPLEADO:

NOMBRE DEL SUPERVISOR:

EL EMPLEADO INCURRIO EN LA SIGUENTE FALTA AL REGLAMENTO:

S| EL TRABAJADOR INCURRE EN TRES OCACIONES EN LA MISMA FALTA,
EN EL LAPSO DE 30 DIAS, SERA ACREEDOR A UNA SANGION ECONOMICA
DESIGNADA POR EL JEFE DE PERSONAL.

EL SUPERVISOR A NOTIFICADO AL EMPLEDO DEL MOTIVO DEL
LEVANTAMIENTO DE ESTA FALTA ADMINISTRATIVA RESPALDADA EN EL
REGLAMENTO DE HIGIENE Y SEGURIDAD DE LA EMPRESA, FIRMANDO
AMBAS PARTES DE CONFORMIDAD.

FIRMA DEL GERENTE DE iNOCUIDAD

FIRMA DEL EMPLEADO




ANALISIS

Debido a los altos voliimenes de produccién y la definida estacionalidad en la que
se presenta la oferta de tuna blanca en nuestro pais, se ha generado una
disminucion sustancial de la ganancia, debido al precio que se oferta en los
mercados, por tal condicién es necesaria la bdsqueda de sistemas mas rentables.
Sin embargo, en el caso particular del valle de Teotihuacan, se presenta una gran
dificultad por el monocultiva establecido en él, provocando una aparente
competencia desleal al ofertarse fruta de baja calidad a precios inferiores de los
que podria alcanzar si se tuviera una normatizacién del producto, lo cual no
resulta factible en un pais como el nuestre que no tiene estandarizado, social y
econémicamente, sus productos de consumo, mas aun aquellos provenientes del

campo y en menor medida los de aprovechamiento en fresco.

Ante tal situacion, no es posible establecer, sistemas de menor cosio, que nos
generen mayor produccion debido a las implicaciones propias del sistema que es
llevado en el valle de Teotihuacan, en donde persiste la aplicacion de tecnologias
tradicionales y que ne tienen un importante avance al aplicar métodos altamente
tecnificados, como lo refiere Aguilar (2003); de tal forma, la posibilidad de alcanzar
mayores ganancias es la de ser competitivo en los mercados tanto nacionales
como los internacionales, especificamente en los lugares donde, por condiciones
agroecolagicas, es imposible establecer un cuitivo de funa blanca, pero existe una
demanda importante de dicho fruto, particularmente para consumo en fresco. Sin
embargo, hoy los mercadoes, especificamente de los paises desarrollados, no solo
exigen una calidad por presentacidn de producto, en ellos se encuentra en auge
una conciencia de alimentos saludables (FDA, 2000).

Las exigencias de nichos de mercados mas especializados y mejor remunerados,
han centradc sus reglas de comercializacion en el tema de la produccion de frutas
y hortalizas para consumo en fresco con altos estandartes de calidad, pero

ademas con propiedades inocuas (seguridad agroalimentaria), por tanta han
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cambiado por completo las reglas de produccién y comercializacién para aquellos
productores agricolas que pretendan seguir subsistiendo en buena medida de esta
actividad. Un caso muy claro de esta situacion al interior del pais, es la que refiere
Nicolas Aleman (2001) sobre el grupo Cifra Walkmart, el cual preocupado por
mantener los altos estandares de calidad en la linea de productos piara COnsumo
en fresco que ofertan y por la salud de sus clientes con !a finalidad de alcanzar el
liderazgo de este tipo de comercios en nuestro pais, han cambiado por completo
el esquema de comercializacién en lo referente a productos agropecuarios, pues
debido a que los llamados c oyotes (intermediarios) nunca han sido capaces de
garantizar la procedencia, mucho menos de aclarar las caracteristicas del sistema
de produccion que los origino, por gjemplo el tipo de agroquimicos utilizados en su
produccitn, por tanto han optado por privilegiar la compra en forma directa a
aquellos productores que sean capaces de garantizar un sistema de frutas y
verduras para consumo humano en fresco basado en las BPA, BPM y BPH,
generando con esto grandes beneficios tanto para la propia empresa, como al
productor y especialmente para el consumidor.

Sin embargo, poder establecer un sistema agricola bajo los principios de BPA,
BPM Y BPH, no es tarea facil, en virtud que deben ser dirigidos para cada
especie, variedad y region en particular, por eilo, la creacién de este manual, es de
gran relevancia para los productores de tuna del vaile de Teotihuacan, ya que por
medio de este documento se permite auditar los procesos del cultiva de tuna de
pulpa blanca Opuntia sp., bajo las caracteristicas ecolégicas, econdmicas y
sociales de dicha region, con el cual se podra alcanzar la certificacion oficial en el
programa de inocuidad de los alimentos ante el Servicio Nacional de Sanidad
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA), posibilitando con este
dacuménto el accesc de los productores de tuna de la region, a cautivar mercados
nunca antes alcanzados por productores a nivel mundial y no por gue exista la
demanda de tuna en este tipo de mercados tan diferenciados, sino porgue ningln
productor de esta fruta ha logrado producir con calidad, higiene y seguridad
alimentaria, siendo, ademaés, capaz de garantizarlo de forma escrita y respaldada
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ante un organismo oficial por medio de dicho certificado, permitiendo con esto la
capitalizacion de los productores y el incremento de su capacidad y tecnologia en
la produccion de tuna, sin olvidar otros beneficios como la notable mejora en su
calidad de vida, la desistencia de la migracion de la poblacion, la proyeccion de
esta fruta a nivel nacional e intemacional, la dessaturacion del mercado regional,
ademas de servir como un marco de referencia para ofras zonas de preduccion,
no solo de tuna de pulpa blanca, ayudando asi, al desarrollc integral de otras
regiones similares a nivel nacional.

Este manual cumple con ias normatividades establecidas en el programa de BPA,
BPM y BPH enunciadas por el SENASICA (2002), cubriendo con 3 aspectos
prioritariamente: 1) deteccion y andlisis de los peligros potenciales de
contaminacion para la tuna destinada al consumo humano en fresco durante su
sistema de produccion y manufactura y la ubicacion de estos en un diagrama de
flujo; 2) enunciar de forma clara, las actividades encaminadas para el control de
los peligros de contaminacién, por medio de Procesos de Operacion Estandar
relacionados con la Sanidad (POE's); y 3) conformacion de evidencia escrita, vital
para la credibilidad y comprobacién de la implementacion del contenido del
documento.

Los metodo indirectos fueron la base mas importante para deteccion de los
peligros de contaminacion en el sistema de produccién y manufactura de tuna
blanca destinada para el consumo humano en fresco, pues son los productores
quienes conocen fehacientemente los antecedentes de los lugares de produccion
Yy empaque para dicho producto, asi como del sistema de produccion caracteristico
en la region del valle de Teotihuacan. Los peligros mas significativos fueron fres;
de origen fisico, quimico y biolégico.

Peligros de origen fisico para tuna blanca.
Particularmente para este producto son las espinas pequefas (ahuates) ubicadas
en toda la superficie de los frutos de tuna, los cuales pueden desprenderse




facilmente al momente de la cosecha, permanecer adheridas a la cascara del
producto, debido a un mal retiro de estas (desespinado), o al tratar de efectuar
este proceso sin asegurarse de que los frutos de tuna ya estaban libres de
humedad en su superficie, ocasionando dafios tanto a los empleados encargados
de la cosecha al no portar el equipo de proteccion requerido, dafiando los ojos,
cara, brazos y manos, al momento de ciasificar y empacar la fruta que no fue
desespinada de forma adecuada y directamente al consumidor al manejar los
contenedores con el producto o al retirar 13 cascara para consumir la parte intarna
de la fruta, dafiando manos, ojos e incluso partes de la boca como la Iengua vy los
labios. Este tipo de peligro tiene altas posibilidades de que se presente con gran
severidad, pudiendo causar dafio tanto al trabajador, coma al consumidor.

Peligros de origen quimico para tuna blanca.

El mayor problema es la utilizacion indiscriminada de plaguicidas guimicos
attamente toxicos como el Paratién metilico, esto se debe, principalmente, a que
no existe ningln producto autorizado para el cultivo de nopal, aunado a la precaria
economia de los productores. Ademas no se respetar 10§ intervalos de seguridad
o reentrada a la huerta, ni el empleo del equipo minimo necesario para el manejo,
manipulacion y utilizacion de agroquimicos, lo cual se traduce en un riesgo
inminente de intoxicacion de los trabajadores agricolas o residualidad quirmica en
los frutos de tuna lo cual podria afectar directamente al consumidor, mas aun si
este se encuentra dentro de los grupos considerados como vulnerables (adultos

mayores, enfermos cronicos, nifios o personas alérgicas).

Peligros de origen biol6gicos para tuna blanca.

El peligro bajo esta categoria es de origen microbioldgico, especificamente la
presencia de Escherichia coli O 157:H7, Clostridium botulinum, Listeria monocytogenes
0 Vobrio vulnificus, provocado por la falta de higiene de los trabajadores al
momento de manipular los frutos de tuna y/o el material de empaque o debidao a la
incorrecta higienizacion de las superficies de contacto con la fruta y por la
utilizacion de estiércol animal no tratado o bajo manejo de BPA,
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En la segunda parte dei manual se encuentran contenidos los mecanismos de
controi de los peligros detectados por medio de Ia aplicacion de las BPA, BPM y
BPH aplicadas a la cotidianidad del sistema de produccion, por medio de acciones
directas de prevencion enunciadas de forma clara y simplificada en los POE’s,
incluyendo el mecanismo para la creacion, modificacidn, mantenimiento y
reemplazo de los POE's, asl como el sistema de rastreo para los frutos de tuna
blanca, el cual permitira, en su momento, la deteccién rapida de una posible
configuracion de los peligros y la desviacién en la aplicacion de los coniroles
preventivos, permitiendo fomar acciones correctivas para evitar su repeticion y
decidir el destino final del producto, que en su momento se hubiese contaminado.
De igual forma ayudard a reforzar la confianza de los compradores y
consumidores al demostrar un control estricto de la procedencia de la tuna.

La tercera parte que integra el manual de operaciones en BPM, BPA y BPH para
tuna de pulpa blanca, tiene como finalidad basica el registro de actividades
preventivas y correctivas enunciadas en los POE’s, esta seccidén establece el
Unico mecanismo aceptable de proveer evidencia fehaciente y visible que permita
comprobar que el fruto de tuna fue producido y empacado bajo un sistema de
inocuidad de los alimentos, pero sobre todo permite evaluar si los procedimientos
y el proceso de produccién de tuna de pulpa blanca se desarrollan en la practica
de acuerdo a lo establecido con el plan de BPA, BPMy BPH. Dichos registros
tienen como finalidad el monitoreo, verificacién y mantenimiento del cumplimiento
de las actividades destinadas para el control de los peligros de contaminacién
detectados a lo largo del sistema de produccién de tuna de pulpa blanca, sirviendo
como documentos auditables que refuerzan el cumplimiento de lo establecide en
los POLC’s vy la seguridad del seguimiento de un sistema inocuo de produccién_y
manufactura de tuna, auxiliado de inspecciones visuales y enfrevistas a los
integrantes de la empresa o unién de productores, con miras a consequir la
certificacion oficial.




Los registros pueden conformarse por uno o mas instrumentos de los sefialados a
continuacion:

+ Bitacoras de campo y empaque de cada actividad de control contenidas en
los POE's.

« Gréificos obtenidos de la implementacién de sistemas o aparatos de
verificacién continua, ios cuales son comparados con limites criticos (LC)
para cada peligro; dichos limites son previamente establecidos en reportes
de estudios realizados y vatidados por instituciones reconocidas o por
literatura pertinente sobre los criterios de cada LC, o de la precision y
exactitud de los métodos y equipo empleados para medir estos limites.

+ Resultados de analisis microbiolégicos y de residuos de plaguicidas
efectuados a los frutos de tuna vy las fuentes de agua empleadas en su
produccion, realizados en laboratorios autorizados.

Por lo anteriormente seftalado, el manual no puede ser considerado para cualquier
especie o region, pues debe efectuarse con todo conocimients de causa vy
totalmente apegada a la realidad de cada empresa, regidn, o grupo de
productores, pues si lo contenido en este documento no refleja la situacion en la
que el sistema de produccion potencialmente a cerlificar se encuentra, sera muy
complicada la implementacidon de un programa de produccion apegado a lo
establecido por las BPM, BPA y BPH, ya que podrian pasarse por alto peligros
significativos, que en determinadas circunstancias se situarian sin dificultades por
encima de los limites permisibles, limitando o impidiendo la seguridad alimentaria
de los frutos de tuna de pulpa blanca, poniende en duda la eficiencia y

conveniencia de la adopcion de este tipo de programas.

Ademés, la integracion por escrito de las estrategias o acciones preventivas y
correctivas encaminadas a la prevencion de la contaminacion de los frutos de
tuna, es ef punto de partida para su etapa de implementacion, ya que el intento de
adopcidn de un programa de Inocuidad de los Alimentos, sin contar con un manual

de operaciones de esta naturaleza, no pasaria de intentos aislados v sin orden,
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carentes de una sistematizacion y disciplina adecuadas, necesaria para el logro
del objetivo final, la seguridad del producto. Por ejemplo, en el POE que contiene
el reglamento de! personal, no solo se compromete al recurso humano de campo,
en las aclividades preventivas y de control de peligros, sino también al
administrativo y gerencial, los cuales, si bien no participan en forma directa en las
actividades de produccion, si son responsables de proporcionar todos los insumos,
instalaciones, capacitacién y equipo requeridos para la obtencion exitosa de frutos
seguros para el consumidor, resultando indispensable que el personal de la
empresa a estos niveles estén completamente convencidos de este sistema de
produccion.

Otro de los aspectos relevantes enunciados en los Procedimientos de Operacion
Estandar Relacionados con la Sanidad, es el mecanismo para implementar un
sistema de rastreo eficiente para los frutos de tuna de pulpa blanca, lo cual
permitira investigar y analizar los peligros que incrementen el riesgo para la
seguridad del producto, asi como la forma de cémo se origind este inconveniente y
proponer las estrategias para evitar su reincidencia. Ademas, el rastreo genera
tranquilidad tanto a los distribuidores, como consumidores finales, de que el
producto adquirido se encuentra bajo la categoria de alimento seguro.

En general, los registros deben de ser supervisados de forma continua por el
personal capacitado para desempefiar cada tarea; de tal forma, la revisién diaria
permite detectar de inmediato alguna irregularidad en las actividades de control y
efectuar ajustes en tiempo y forma (bithcora 13); mientras que las revisiones
semestrales ayudan a reafirmar o replantear el programa en BPA, BPM y BPH.
Por tanto, la capacitacion a todo el personal que integra la empresa o la union de
productores, en todos sus niveles jerarquicos, es determinante para la
implementacion exitosa de un sistema de produccion de tuna de pulpa blanca con
propiedades inocuas, ya que sipor unlado, [os trabajadores de campo no son
capaces de comprometerse con un sistema de produccion tan disciplinado como
lo demandan las BPA, BPM y BPH, el programa se encontrard con serias




dificultades para su buen funciohamiento. Por otro lado, si los jefes de
departamento nos tienen la capacidad para comprender lo determinante que
resulta en un programa de estas caracteristicas, el trabajo conjunto de las distintas
areas, a pesar de que en campo la inocuidad se este procurando a la tuna por lo
menos dentro de los limites minimos permisibles para su consume en fresco. Si
alguno de los actores que intervienen en el proceso, conceptia de diferente forma
el programa de inocuidad establecido para la empresa, puede generar el fracaso
de las acciones que le anteceden y las que le preceden, lievando a la perdida total
de la inversion econdmica y humana.

Finalmente, se considera necesario establecer bajo programas de BPA, BPM y
BPH, no solo en el cultivo en cuestion, pues con ello se logra garantizar productos
frescos de buena calidad vy con el valor agregado de la seguridad alimentaria,
incrementando la credibilidad y clientela. En lo que respecta a los productores,
posibilita 2 poder obtener un mejor pago por su producto, generando un mercado
cautivo, posiblemente elitista, pero manteniendo la estabilidad entre la oferta y la
demanda; ademas posibilitande a la eliminacién de fugas de capital, derivadas dei
intermediarismo.

Aunado a la parte rentable del proceso, un sistema de produccion basado en BPA
y BPM, reduce en gran medida el consumo de alimentos contaminados,
diminuyendo problemas de salud, sobre todo para aquellos grupos vulnerables y
por otra iado, es participe de las actividades de sustentabilidad en los sistemas
agricolas, pues reduce el grado de contaminacion al limitar de forma enérgica e
injustificada el uso de plaguicidas, ademas de fomentar la correcta utilizacion y
calibracion de la maquinaria, los equipos y materiales, en cada fase del proceso.




CONCLUSIONES

. El manual de operaciones es el documento base para la produccién
de tuna blanca como un alimento en fresco seguro, a la vez que
permite la auditoria de sistemas de produccion inocuos de tuna
blanca, en el Valle de Teotihuacan, para lograr la certificacion oficial
ante el SENASICA.

- Los peligros de contaminacioén mas representativos detectados en el
sistema de produccion de tuna de pulpa blanca en el Valle, fueron de
origen fisico (las espinas pequefias), de origen quimico, residuos de
agroquimicos en las tunas y de origen microbiol6gico los patdgenos
presentes en la fruta, a causa de las malas practicas de higiene en
el personal y el uso de estiércoles no tratados.

. Un sistema de rastreo implementado en el sistema de produccion de
tuna de pulpa blanca para el valle de Teotihuacan, incluido en e
manual de operaciones en BPA, BPM y BPH, permitira la ubicacién
inmediata de una posible configuracién de algan peligro de
contaminacion, que eleve el riesgo de adulteracion de los frutos de
tuna, ayudando a detectar las causas que provocaron la desviacion

del control y permitiendo establecer mecanismos mas eficientes para
su control.

. La organizacién y la capacitacion en BPA, BPM y BPH entre los
fruticultores y jornaleros de tuna de puipa blanca del Valle, son de
suma importancia para permitir la implementacion adecuada de este
tipo de programas agricolas.

- Un fruto de tuna de puipa blanca con propiedades inocuas, generara
mayores ingresos a los productores al obtener un valor agregado
pagado por mercados diferenciados en materia de inocuidad.

. Con todo esto se impulsara de forma significativa, la estandarizacion
de los sistemas de produccion para este cultivo en la region de
Teofihuacan, ayudando con esto a incrementar Ia competitividad de
los productores al obtener mayor numero de fruta con altos
estandares de calidad y seguridad alimentaria.

Bl accesc a nichos de mercado exclusivos, permitira la
dessaturacion del mercado regional de esta fruta, al reducir la oferta
regional, ayudando con esto a su desarrollo econdmico.




8. El programa de BPA, BPM y BPH para la produccion de tuna de

pulpa blanca en el valle de Teotihuacan, coadyuvara al desarrollo
sustentable de la region.
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GLOSARIO

INOCUIDAD: Es la cualidad que tiene un alimento para no causar dafio a la
salud del consumidor por efecto de algin contaminante, al consumirse de
acuerdo con su uso previsto.

CALIDAD ALIMENTARIA: La totalidad de las caracteristicas y rasgos de un
producto, relacionados con su capacidad para satisfacer necesidades
explicitas o implicitas de quien lo demanda.

BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS: Métodos de cultivo, cosecha, seleccion,
almacenamiento y transporte de productos agricolas para asegurar su buena
condicion sanitaria y reducir los peligros de contaminacion bioldgica, quimica y

fisica.

BUENAS PRACTICAS DE MANEJO: Conjunto de procedimientos, condiciones y
controles que se aplican en ias plantas de empaque, las cuales incluyen limpieza y
higienizacion de personal, equipo, utensilios, instalaciones fisicas y sanitarias, con

el objeto de disminuir los riesgos de contaminacion de los productos empacados.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE: Conjunto de procedimientos y acciones que
ejecutan los trabajadores agricolas que manipulan frutas y verduras frescas, con
miras a evitar la contaminacion del producto.

PELIGROS DE CONTAMINACION: Agente quimico, microbiolégico y fisico de
un alimento determinado, capaz de ocasionar un dafio a la salud del

consumidor.

RIESGO DE CONTAMINACION: Es |a probabilidad de que ccurraun evento

considerado peligroso, acompariado de la severidad del dano.




PROCEDIMIENTOS DE O PERACION E STANDAR D E SANIDAD: Son aquellos
documentos donde se contemplan las instrucciones e specificas y precisas
de la actividad o funcidnde que se trata y aplican tantoen el procesode
produccién como en el de empaque.

BITACORAS: Formatos de registro detallados, que tienen como funcion
contener de forma escrita todas las operaciones del sistema de produccidn
gue asi lo requieran y de esta forma, conformar un antecedente de estas

actividades.
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ANEXO 1. MATRIZ DE EVALUACION DE PELIGROS

ALTA Satisfactorio Minimo Mayor Critico
Media Satisfactorio Minimo Mayor Mayor
Baja Satisfactorio Minimo Minimo Minimo

Insignificante | Satisfactorio | Satisfactorio | Satisfactorio | Satisfaciorio

Baja Media Alta
Severidad de las consecuencias
INNPAZ/OSP, 2002
ANEXO 2.

PELIGROS MICROBIOLOGICOS ASOCIADOS A AGUA DE MALA
CALIDAD

Escherichia coli, enterohemorrégica y enterévirulenta

Vibrio cholerae

Cryptospornidium parvum

Cyclospora cayetanensis

Virus del Norwalk

Especies del género Salmoneflla

Espscies del género Shigelia

Gardia Lamblia

Toxisplasm gondii

Virus de la Hepatitis A




ANEXOQ 3. CUESTIONARIO DE APOYO PARA LA ADQUISICION O RENTA DE
TERRENOS PARA EL CULTIVO DE TUNA

1.- ¢Han existido inundaciones en el terreno en los Gltimos 5 afos?

2.- ¢ Han existido basureros dentro o en los alrededores del terreno de cultivo?

3.- (El terreno o sus alrededores se han empleado para la explotacion
pecuaria?

4.- ¢ El terreno o sus alrededores se ha utilizado para verter sustancias quimicas?
5.- ¢El terreno o sus alrededores se ha utilizado para extracciones mineras o
petroliferas?

6.- ¢ Si el uso anterior del terreno ha sido para uso agricola, cuales han sido los
cultivos establecidos en los dltimos 5 afios?

7.- ¢Si se han empleado agroguimicos en el terreno de produccion, de que tipo
han sido y con que grado de toxicidad?

8.- ¢ Qué origen tiene el agua empleada para el riego de los cultivos, tanto en el
terreno como en sus alrededores?

9.- ¢ Se ha empleado aguas negras para el riego de los cultivos establecidos en el
terreno o en terrenos aledarios a este?

10.- . Se haempleado en el terreno o en terrenos aledafos estiércol o m ateria
organica?

11.- ¢En que estado de descomposicion se encontraba el estiércol o la materia
organica al momento de su aplicacién en el terreno?

12.- ;Cuando fue la ultima vez que se aplico estiércol o materia organica en el
suelo?

13.- (Se han efectuada con anterioridad analisis microbioiégicos, de residuos
quimicos o metales pesados en el terreno de cultivo?




ANEXO 4. CARTA COMPROMISO PARA LA APLICACION POR LOS EMPLEADOS,
DE LOS CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS EN PLATICAS DE CAPACITACION EN
MATERIA DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Con mi fimma en el presente documento yo:
me comprometo a seguir de forma apegada

y de buena manera, los conocimientos adquiridos en la platica de capacitacion
titulada: , impartido
el de de con la finalidad de dar cumplimiento a las
politicas y objetivos de trabajo de esta empresa o unién de productores, los cuales
me fueron informadas con puntualidad ai momento de mi ingreso.

FIRMA Y NOMBRE DEL EMPLEADO

ANEXO 5. TELFONOS DE EMERGENCIA EN CASO DE INTOXICACION

* Servicio de informacién Toxicolégica (SINTOX)
01 (55) 55 98 66 59
01 (55)56 11 26 34
01 800 090 928 00 (LADA SIN COSTO)
01 (55) 55 98 66 66 (FAX)
¢ Asociacién Mexicana de la Industria Fitosanitaria A.C.
01 (55)5598 7265
01 (55) 55 98 90 95
01 (55) 55 98 66 66 (FAX)
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