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1. INTRODUCCION

El acceso a los mercados nacionales e internacionales exige que todos los pro-
ductores de frutas estén aplicando adecuada y eficientemente las Buenas Practi-
cas Agricolas (BPA), que garantizan la calidad e inocuidad de los alimentos.

Los productores deben estar en disponibilidad de demostrar su compromiso
de cumplir con las normas nacionales e internacionales al respecto, que permi-
tan:

a) Mantener la confianza del consumidor en la calidad e inocuidad de los ali-
mentos.

b) Minimizar el impacto negativo en el medio ambiente.

c) Utilizar adecuadamente los productos protectores de cultivos y de nutri-
cion vegetal.

d) Mejorar la utilizacion sostenible de los recursos naturales.

e) Establecer una actitud responsable hacia la salud y seguridad de los tra-
bajadores.

Por lo anterior, a continuacion se presenta una estructura basica a seguir
por los productores a escala nacional, para la aplicacion de buenas practicas
agricolas, la cual contempla estandares minimos aceptados en los mercados na-
cionales e internacionales.



2. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

El presente documento tiene por objeto establecer los requisitos y especifi-
caciones para la aplicacion y certificacion de Buenas Practicas Agricolas en los
procesos de produccion de frutales en la Republica Dominicana. Estos requisitos
y especificaciones son de observancia voluntaria en todo el territorio nacional
para las unidades de produccion y obligatorias para aquellos que pretendan
obtener la aprobacion oficial en Manejo adecuado de las Buenas Practicas Agri-
colas (BPA).

Teniendo en cuenta la diversidad de productos y de practicas agricolas, las
medidas que aqui se recomiendan deberan ser adaptadas de acuerdo con las
condiciones particulares de cada unidad de produccion, para que sean mas efec-
tivas en reducir el riesgo de la contaminacion Quimica, Fisica y Biologica (QFB)
de las frutas que se producen en la Republica Dominicana.

Existen varias consideraciones importantes que se deben tener presentes al
consultar o aplicar esta guia:

* La guia se concentra en la disminucion del riesgo, no en su eliminacion.
Las practicas agricolas actuales, asi como factores externos propios de las
unidades de produccion no permiten eliminar todos los riesgos implicitos
en los productos fruticolas.

e La guia proporciona principios de orden general basados en conocimien-
tos cientificos y la experiencia de los profesionales que fueron consultados
durante la elaboracion de la misma. Los técnicos encargados de su apli-
cacion deben utilizarla para analizar el riesgo de contaminacion bajo las
condiciones climaticas, geograficas, culturales y economicas en las cuales
se implementaran. En muchos casos el sentido comun, la experiencia y el
factor costo seran criterios de mas peso.

* Esta guia es dinamica, a medida que nueva informacion y elementos cien-
tificos permitan comprender mejor los factores que facilitan la deteccion
y reduccion de los riesgos Quimico, Fisico y Biologico en los productos
fruticolas, esta guia sera ajustada mediante suplementos a la misma o
documentos de orientacion adicionales, segun corresponda, con el fin de
actualizar las recomendaciones y la informacion que se presenta.



3. DEFINICIONES

Para efectos de esta GUIA se entiende por:

Acreditacion: Proceso por el cual, una entidad con autoridad evaluia y reco-
noce formalmente que un programa de certificacion cumple con las normas de
esa autoridad, respecto al cumplimiento de Buenas Practicas Agricolas y Buenas
Practicas Ganaderas, los organismos de certificacion pueden aplicar las normas
internacionales voluntarias o las nacionales obligatorias, o ambas, y obtener el
reconocimiento de la autoridad competente.

Agencia certificadora: Persona juridica que tenga por objeto realizar funcio-
nes de certificacion, acreditada por una entidad de acreditacion y aprobada por
el Departamento de Inocuidad Agroalimentaria (DIA).

Agua de riego: La que se aplica artificialmente en las operaciones de riego.

Agua potable: Es toda agua que empleada para consumo humano, no causa
dano a la salud y cumple con las disposiciones de valores recomendables o maxi-
mos admisibles, organolépticos, fisicos, quimicos y microbiologicos. Es el agua
que cumple con la Norma Dominicana (NORDOM 1).

Agua reciclada: Agua proveniente de procesos de lavado y enfriado, que des-
pués de reacondicionarse mediante tratamientos quimicos o fisicos para elimi-
nar los contaminantes bioldgicos y quimicos, es utilizada en los procesos de
seleccion, lavado y procesamiento de frutas.

Agua tratada: corresponde al agua subterranea o superficial cuya calidad ha
sido modificada por medio de procesos de tratamiento que incluyen como mini-
mo a la desinfeccion.

Analisis de laboratorio: Operacion técnica que consiste en la determinacion
de una o varias caracteristicas o condicion de un producto, sustrato o sustancia
por medio de un procedimiento especifico.

Aprobacion: Acto mediante el cual la Secretaria de Estado de Agricultura
(SEA) a traveés del Departamento de Inocuidad Agroalimentaria (DIA), reconoce a
personas fisicas o juridicas como aptas para operar como organismos nacionales
de certificacion, unidades de verificacion o laboratorios de pruebas, en materia
de Buenas Practicas Agricolas.

Autoridad de control: Departamento de Inocuidad Agroalimentaria (DIA).
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Buenas Practicas Agricolas (BPA): Métodos de cultivo, cosecha, seleccion,
almacenamiento y transporte de productos agricolas, desarrolladas y aplicadas
para asegurar su buena condicion sanitaria, mediante persona fisica o moral
en la produccion, acopio, empaque, y/o movilizacion, distribucion y comercia-
lizacion de los productos hortofruticolas para la reduccion o eliminacion de los
peligros de contaminacion biolégica, quimica y fisica.

Certificacion: Procedimiento por el cual se asegura que un producto, proce-
so, sistema o servicio se ajusta a las normas, lineamientos o recomendaciones de
organismos dedicados a la normalizacion nacional o internacional.

Certificacion de BPA: Procedimiento por el cual un organismo de certifica-
cion asegura que un proceso de produccion agricola se ajusta a lo dispuesto en
esta GUIA.

Certificado de BPA: Documento expedido por el DIA o por un organismo
de certificacion aprobado, para hacer constar que un proceso de produccion
de frutas, frutales y vegetales de hoja cumple con las especificaciones de esta
GUIA.

Contaminacion: La introduccion o presencia de un contaminante en los ali-
mentos o en el medio en que se manejan los alimentos.

Contaminante: Cualquier agente quimico, fisico o biologico en los alimentos
que represente un riesgo para la salud del consumidor.

Desinfectante: Agente fisico o quimico utilizado para eliminar o reducir dras-
ticamente los contaminantes biolégicos asociados a equipos, herramientas o
productos agricolas.

Desinfectar: Reducir el numero de microorganismos presentes en las frutas,
asi como en los utensilios que entran en contacto con las mismas, por medio
de agentes quimicos o fisicos, a un nivel que minimice los riesgos a la salud del
consumidor.

DIA: Departamento de Inocuidad Agroalimentaria. Entidad oficial dependien-
te de la Secretaria de Estado de Agricultura (SEA), responsable de la organiza-
cion, administracion, regulacion y control del proceso de aplicacion de las Bue-
nas Practicas Agricolas.

Diagrama de flujo: Esquema que ilustra de manera grafica la secuencia de
operaciones a realizar en el proceso de produccion de frutas, desde la seleccion
y preparacion del terreno, hasta la cosecha y, en su caso, seleccion, almacena-
miento y transporte.
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Empacadoras: Instalaciones acondicionadas para las actividades agricolas
de seleccion, clasificacion, pre-enfriado, lavado, secado, envasado, empacado
y almacenamiento de un producto agricola, sin que se requiera procesamiento.

Evaluacion de la conformidad: Determinacion del grado de cumplimiento
con la normativa oficial dominicana o la conformidad con las normas u otras es-
pecificaciones, prescripciones o caracteristicas. Comprende entre otros los pro-
cedimientos de muestreo, prueba, calibracion, certificacion y verificacion.

Fertilizantes organicos: Productos de origen vegetal o animal que por efecto
de la descomposicion microbiana e incorporacion al suelo, suministran elemen-
tos utiles para la nutricion de las plantas.

Inspeccion: Visita para verificar que una operacion se ajusta a las normas y
practicas necesarias para la implementacion de las BPA'Y BPM

Inspector: Técnico del Departamento de Inocuidad Agroalimentaria (DIA) en-
cargado de verificar el cumplimiento de las BPA y BPM en las fincas y empaca-
doras.

Insumo: Cualquier sustancia o mezcla, que al aplicarla a las plantas es util
para su defensa, nutricion y desarrollo.

Manejo agronomico: Conjunto de practicas utilizadas para crear o propor-
cionar las condiciones adecuadas para el desarrollo de un cultivo.

Manejo Integrado de Plagas: Es un sistema de prevencion y control de pla-
gas que, en el contexto del medio ambiente y la dinamica poblacional de las dis-
tintas especies plaga, utiliza herramientas de tipo culturales, fisicas, genéticas,
biolégicas y quimicas con el objeto de mantener las poblaciones de plagas por
debajo del umbral de dano economico y con el minimo riesgo o impacto para las
personas, animales y medioambiente.

Materia extrana: Cualquier material organico o inorganico que no pertenez-
ca al alimento y que se encuentra presente en el producto por contaminacion o
por manejo no higiénico del mismo durante el proceso de produccion.

Norma: Disposicion técnica establecida y aprobada que dispone el uso co-
mun y constante de reglas, directrices o caracteristicas para diversas activida-
des o sus resultados y que tiende al logro de un grado 6ptimo de ordenamiento
dentro de un contexto dado.

Plaga vegetal: Cualquier especie, raza o biotipo vegetal o animal o agente
patogeno danino para las plantas o productos vegetales.



SEA / DIA

Plaguicida: Cualquier producto o mezcla de productos de naturaleza quimi-
ca, biologica o natural que se destina a combatir, controlar, prevenir, atenuar,
repeler, y regular la accion de cualquier forma de vida, animal o vegetal, que
afecta a las plantas y sus cosechas. Por extension se incluyen las sustancias o
mezclas de sustancias, que se usen como reguladores del crecimiento, defolian-
tes y repelentes.

Proceso de produccion agricola: Conjunto de actividades relativas al cul-
tivo, cosecha, seleccion, almacenamiento y transporte de un producto agricola.

Producto protector de cultivo: equivalente a plaguicida.

Rastreabilidad: Capacidad para seguir el movimiento de un alimento o un
pienso a través de cada etapa especifica de la produccion, transformacion y dis-
tribucion; en donde cada eslabon de la cadena o cada agente identifican a sus
proveedores y a todos sus clientes.

Rastrear: procedimiento para identificar el origen y condiciones a las que un
producto agricola fue sometido, basandose en registros de cada una de las acti-
vidades que se realizan en la unidad de produccion y manejo.

Registro: Documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evi-
dencia de actividades desempenadas

Riesgo: Probabilidad cientificamente fundamentada, de que un efecto adver-
so esta asociado a un alimento y cuya magnitud conlleva un peligro para la salud
y vida de personas y animales, o para la condicion fitosanitaria de las plantas.

Unidad de produccioén o Finca: Areas de cultivo, conjunto de instalaciones
y equipos aptos para producir, seleccionar, almacenar y transportar frutas, con
Buenas Practicas Agricolas.

Unidad de verificacion (UV): Persona fisica o juridica que realiza actos de
verificacion.

Verificacion: Constatacion ocular o comprobacion mediante muestreo, me-

dicion, pruebas de laboratorio o examenes de documentos, que se realiza para
evaluar la conformidad.
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4. CONDICIONES GENERALES DE BPA EN LA FINCA

Generalidades

El productor debe asumir un compromiso de aplicacion de las BPA, hacien-
do sus propias autoevaluaciones, tomando las medidas correctivas pertinentes
e involucrando a su personal y a sus contratistas en el sistema de produccion:

Se debe realizar autoevaluacion del funcionamiento de la BPA en forma pe-
riodica. Se debe efectuar al menos un autoevaluacion cada dos meses. En época
de cosecha, se recomienda, una vez al mes. Los resultados de estas evaluaciones
deben mantenerse archivados.

Se debe realizar, al menos una vez al ano, una auto-evaluacion del grado de
avance de las BPA. Los resultados de estas evaluaciones deben mantenerse ar-
chivados.

Identificacion de los campos

Para poder efectuar la trazabilidad y relacionar la informacion mantenida en
el cuaderno de registros de campo con las actividades de terreno, es necesario
identificar los campos en la finca. Para ello se deben establecer las siguientes
modalidades de identificacion:

La confeccion de un plano o diagrama de la finca, disponible en las depen-
dencias del mismo predio.

Deben estar identificados los caminos, los canales de riego y fuentes de agua,
las casetas y cualquier punto de referencia especifico dentro de la finca.

Se debe realizar una identificacion de los campos en terreno. En las esquinas
de cada campo deben existir carteles indicando su nombre o identificacion. Es-

tos nombres deben ser los mismos que se utilizan en el plano o diagrama de la
finca.

Condiciones generales de higiene de la finca

Deben tomarse todas las medidas necesarias para mantener la higiene y limpie-
za en la finca.

Se deben instalar recipientes recolectores de basura en puntos estratégicos de la
finca y establecer una frecuencia de recoleccion de basura y de limpieza.

La finca debe mantenerse libre de basuras tanto en los campos, canales de rie-

11
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go, como en los caminos interiores, cabeceras y alrededor de las construcciones. No
debe haber materiales tales como papeles, plasticos, envases, fertilizantes, produc-
tos protectores de cultivos, restos de cajas o contenedores, entre otros.

En las fincas destinadas a la produccion de frutas no debe haber animales
domésticos. En los casos en que se presenten animales, (por ejemplo de trabajo),
se deben tomar todas las medidas para evitar la contaminacion del agua, el pro-
ducto fresco u otros materiales que se utilicen en la finca, manteniendo cercos
adecuados y en buenas condiciones.

En la finca se debe manejar el acopio de abono organico, evitando la conta-
minacion de las aguas, del producto fresco o de otros materiales que se usen en
la finca.

Senales de informacion y de prohibiciones al personal

En la finca deben existir senales o letreros que informen al personal de todos
los aspectos necesarios para mantener la inocuidad e higiene durante la opera-
cion.

Las senales para el personal deben estar distribuidas en areas de facil lectura
y los idiomas necesarios para su facil comprension.

Independiente de las senales que se deben colocar en areas especificas y que
se indican mas adelante en este documento, se debe contar al menos con las
siguientes indicaciones:

* En los caminos interiores de la finca, debe colocarse senalizacion de velo-
cidad. La velocidad maxima debe ser fijada de acuerdo a las condiciones
particulares de cada predio, tomando en consideracion que al circular a
esa velocidad no se levante polvo.

* Se debe prohibir el ingreso de animales a la plantacion, casetas u otras
instalaciones. Los animales de trabajo deben mantenerse controlados.

* Se deben senalizar las indicaciones relacionadas con higiene dirigidas al
personal, que dependeran de la naturaleza de los trabajos efectuados. En-
tre estas leyendas se consideran algunas como: Use los banos y Lavese las
manos después de usar los banos, entre otras. Se recomienda considerar
pictogramas o dibujos para facilitar la comprension de parte del personal.

* Las senales referidas a seguridad del personal deberan siempre correspon-

der a los riesgos especificos que existan en la finca, lo cual debe ser deter-
minado en cada caso.
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5. MANEJO DE SUELO Y SUSTRATOS

Manejo de suelo

Se recomienda realizar mapas de los distintos tipos de suelo de la finca, que
puedan utilizarse en los planes de rotacion y los programas de cultivo, a través
de descripcion de las caracteristicas fisicas, quimicas y particulares de cada
suelo.

Se deben preferir técnicas de cultivo que minimicen la erosion del suelo. En
la confeccion de muros, para la plantacion se deben tomar medidas para evitar
la erosion y la compactacion de suelos.

Cada vez que se realicen aplicaciones de productos protectores de cultivos al
suelo, deben tener una justificacion técnica y llevar un registro de ello. Ademas
se debe registrar la fecha de aplicacion, el sector donde se aplico, el o los pro-
ductos utilizados y el personal responsable. Se deben preferir alternativas, como
rotacion de cultivos, uso de variedades tolerantes a enfermedades, entre otras,
antes de tratar quimicamente el suelo.

Manejo de sustrato

Si se utilizan sustratos no inertes, debe existir una justificacion técnica para
ello, la cual debe registrarse.

Si se esterilizan los sustratos, se debe mantener registro del lugar de este-

rilizacion, fecha del tratamiento, producto utilizado, método de esterilizacion y
nombre del operador encargado.
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6. PLANTACIONES NUEVAS

En el caso de plantaciones nuevas, las BPA requieren que se consideren al-
gunos aspectos minimos respecto a las plantas utilizadas. Desde luego, se debe
cumplir con las legislaciones sobre propiedad intelectual de las variedades y los
aspectos especificos que se detallan a continuacion.

Responsabilidades del vivero

Para la adquisicion de las plantas, el productor debera remitirse a aquellos
viveros autorizados por el Departamento de Frutales (DEFRUT).

El vivero debe mostrar el certificado del DEFRUT donde indica que las plan-
tas se encuentran libres de problemas fitosanitarios, de acuerdo a la legislacion
vigente.

El productor debe solicitar al viverista copia del registro de aplicacion de pro-
ductos protectores de cultivos utilizados durante la produccion de las plantas.
Si el productor propaga sus propias plantas, su vivero debe estar inscrito en el
DEFRUT y seguir las especificaciones anteriores como si fuera un viverista.
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7. CARACTERISTICAS DEL AGUA UTILIZADA EN LA FINCA

Se deben conocer las caracteristicas de la fuente de agua utilizada en la finca.
Para ello se debe supervisar la calidad, tomando muestras del agua utilizada en
la aplicacion de productos protectores de cultivos, en el riego y de la destinada
al uso del personal, al menos una vez al ano.

Las muestras se deben enviar a algun laboratorio aprobado, solicitando los
analisis que se establecen en la legislacion vigente.

7.1 Toma de muestras

La frecuencia y momento mas adecuado para muestrear el agua dependera
de los riesgos de contaminacion que existan en las fuentes de agua. El registro
de los analisis efectuados debe indicar la fecha de toma de muestra y el lugar.

7.1.1 Calidad del agua utilizada en aplicaciones de plaguicidas

El agua utilizada en pulverizaciones, debe ser de calidad potable.

7.1.2 Calidad del agua utilizada en el riego

La calidad del agua debe ser evaluada de acuerdo a la legislacion vigente en
Republica Dominicana.

7.1.3 Calidad del agua para consumo humano

En todo momento el personal debe disponer de agua potable o potabilizada.

Cuando el agua, provenga de un pozo o noria, la normativa establece que éste
cuente con protecciones sanitarias en sus bordes, para asi evitar contaminacion
del agua y de los sistemas de extraccion.

De acuerdo a lo indicado en la legislacion, se debe efectuar al menos un ana-

lisis microbiologico semestral al agua potable o potabilizada destinada al consu-
mo del personal. Sus resultados deben permanecer archivados.
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8. MANEJO DE PRODUCTOS PROTECTORES DE CULTIVOS

La utilizacion de estos productos tiene una importancia preponderante en las
BPA, pues ademas de su efecto benéfico al mantener la sanidad y calidad de la
produccion, un mal uso puede generar efectos no deseados al medio ambiente
y a la seguridad de los trabajadores y de los consumidores. Su uso esta sujeto
a regulaciones legales y requerimientos del mercado relacionados con el tipo de
producto, dosificaciones, cuidados durante el almacenaje, la aplicacion y el uso
de equipos de proteccion al personal.

Para proteger la salud de los trabajadores se deben respetar los periodos de
reingreso y para proteger la salud de los consumidores, considerar los periodos
de carencia.

8.1 Eleccion de productos protectores de cultivos.

Para el uso de productos protectores de cultivos, estos deben cumplir los re-
quisitos basicos que se indican a continuacion:

e La Ley 311-68 y su Reglamento 322-88 establecen que en el pais se deben
utilizar solamente productos registrados en la Republica Dominicana. El
productor debe verificar que todos los productos que compre y utilice, ten-
gan en la etiqueta el numero de registro de la Division de Registro del De-
partamento de Sanidad Vegetal de la Secretaria de Estado de Agricultura.

* Se deben utilizar solamente productos con recomendacion de uso para la
especie. El productor debe verificar en la etiqueta, la seccion “RECOMEN-
DACIONES DE USO”, donde debe aparecer el cultivo en el cual se utilizara
el producto.

Debe existir un Programa Fitosanitario, con fecha de la temporada actual,
firmado por un profesional agricola registrado en el DIA y en Sanidad Vegetal.
Si se utilizan productos de toxicidad EXTREMADAMENTE y ALTAMENTE PELI-
GROSOS (banda roja), debe existir una justificacion detallada, en el Cuaderno
de Registros de por qué se eligio dicho producto.

Las recomendaciones de aplicacion deben estar respaldadas por escrito por
un profesional agricola , registrado en los departamentos de Inocuidad Agroali-

mentaria y Sanidad vegetal, de la Secretaria de Estado de Agricultura.

En toda recomendacion, se deben considerar las restricciones de uso que el
producto pueda tener en los mercados de destino.
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8.2 Almacenamiento de productos protectores de cultivos.

El almacenaje y uso de los productos debe cenirse totalmente a las condicio-
nes indicadas en las respectivas etiquetas.

El almacenamiento de productos protectores de cultivos debe cumplir con
las caracteristicas que se senalan a continuacion:

* Debe existir un almacén para productos protectores de cultivos que cum-
pla con las indicaciones senaladas en este documento.

* Debe ser de uso exclusivo para estos productos, por lo cual en ella no se
debe almacenar o guardar, aunque sea transitoriamente, otro tipo de ele-
mentos o materiales.

Para el almacenamiento de los productos protectores de cultivos se acepta
cualquiera de estas cuatro situaciones:

* Un almacén de uso exclusivo. Corresponde a la situacion ideal.

* Habilitar un area especifica de otras casetas como almacén de productos
protectores de cultivos, en cuyo caso debe estar completamente aislada.

* En aquellos casos en que la finca tenga un almacén central o de distribu-
cion y deba almacenar productos cerca de los sitios de aplicacion, se debe-
ra contar con un pequeno almacén de transito que cumpla con los mismos
requisitos que se indican, adaptados a esa realidad.

* Cuando el productor utilice solamente bajos volumenes de producto o ad-
quiera solamente aquellos productos que necesite en cada aplicacion, se
permitira que utilice estantes, casilleros, cajones o casetas moviles, entre
otros, que cumplan con los requisitos de identificacion, aislamiento y ven-
tilacion, establecidos para los almacenes generales.

El almacén debe cumplir los siguientes requisitos:

* La construccion debe mantenerse siempre en buen estado. Las paredes y
techos deben ser solidos y cerrados para evitar la entrada de lluvia, anima-
les u otros.

* La construccion debe ser resistente al fuego. Debe estar construida con
materiales no combustibles.

* Debe tener una buena iluminacion de manera tal que permita, en el dia o
en la noche, leer adecuadamente las etiquetas.

* Debe tener ventilacion adecuada a su tamano, protegida con reja o malla.
Se debe evitar la entrada de lluvia, plagas y animales (domésticos, roedores
y pajaros) por los ventiladores.

* El piso del almacén debe ser de un material impermeable (pavimentado o
similar) y estar en buen estado.
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* Debe encontrarse retirado de viviendas y areas de almacenamiento de ali-
mentos. Asimismo, debe estar ubicado en terrenos que no tengan riesgos
de inundacion.

En la puerta del almacén debe colocarse un cartel claro y legible que indi-
que: “Almacén de productos protectores de cultivos: Precaucion. Entrada solo
a personal autorizado” o similar. También deben estar colocadas las senales de
advertencia que sean pertinentes, como por ejemplo la figura de una calavera
con tibias cruzadas.

Deben existir letreros con las leyendas de seguridad adecuadas a los pro-
ductos que alli se almacenan, como por ejemplo: “No comer, no beber, use su
proteccion de seguridad, no fumar, use guantes” o leyendas similares.

Todas las senalizaciones deben estar en buen estado, ser legibles y estar co-
locadas donde sean faciles de ver.

Para mantener la seguridad del recinto y de los productos, el almacén de pro-
ductos protectores de cultivos se debe mantener siempre con llave o candado. La
llave debe estar en poder de personal autorizado.

Un adecuado almacenamiento de los productos protectores de cultivos, ayu-
da a prevenir los riesgos a las personas y al ambiente. Por ello, los productos en
el almacén deben estar almacenados considerando lo siguiente aspectos:

* El almacén, siempre debe mantenerse limpio y ordenado.

* Todos los productos deben estar siempre almacenados en estanterias. El
uso de estantes, ademas, permite un mejor ordenamiento e identificacion
de los productos y facilita el manejo del inventario.

* Las estanterias deben ser de material no-combustible y no absorbente.

* Se recomienda que en las orillas de los estantes exista un reborde que evite
que los productos puedan llegar al piso en forma accidental.

* Aquellos productos envasados en sacos o tanques deben estar sobre plata-
formas o tarimas, nunca en contacto directo con el suelo para evitar riesgos
de humedad y roturas accidentales entre otros.

* Las estanterias deben estar organizadas por tipo de producto. Debe haber
carteles identificando el sitio de almacenaje de cada tipo de producto.

* En los estantes, los productos liquidos deben estar ubicados en los com-
partimentos de abajo. En el caso de productos en polvo, deben estar ubi-
cados sobre los liquidos para evitar contaminacion accidental por derrame.
Los productos en sacos deben estar ubicados de forma que no les caigan
liquidos encima.

* Los productos deben mantenerse siempre en su envase y con sus etiquetas
originales. No deben reenvasarse productos ni etiquetarse de nuevo.
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* Para evitar derrames, los envases deben estar almacenados en posicion
vertical o con sus tapas o aperturas hacia arriba.

* Para los productos vencidos o sin identificacion se debe dejar una estante-
ria especial, con llave y que esté identificada como “productos vencidos”.

8.3 Registro de existencias

El productor o el administrador del almacén deben llevar un sistema que
permita conocer en forma precisa los productos y las cantidades existentes en el
mismo. El inventario debe mantenerse al dia, registrandose la cantidad y quien
realiza los retiros.

8.4 Control de emergencias

El productor debe contar con las condiciones minimas a fin de poder manejar ade-
cuadamente cualquier emergencia en el almacén de productos protectores de cultivos.

Deben existir extintores, con su carga al dia, ubicados de acuerdo a las nor-
mas vigentes. Deben ser de facil acceso y estar bien identificados. El personal
que trabaja en el almacén debe estar capacitado para usar los extintores.

Se debe contar con algiin material para contener derrames, como por ejem-
plo cubetas con arena, tierra u otros materiales absorbentes. La ubicacion de
estos elementos debe estar identificada en forma visible. Es recomendable que
el almacén tenga a su alrededor un pequeno muro de contencion o canalizacion,
construido de material impermeable a fin de contener cualquier derrame mayor.

En el interior del almacén, la puerta y las zonas de circulacion, deben estar
despejadas para asegurar el transito y la evacuacion segura de las personas.

Debe haber un plan de manejo de emergencias, donde se indique:

* Qué hacer en caso de derrames y/o incendios.

* Los teléfonos de emergencia a los que se debe recurrir en caso de incendio,

derrames o intoxicaciones.

Debe mantenerse una copia en el almacén y otra en las oficinas. Como com-
plemento a este plan de emergencias, debe tenerse un plan de manejo de los
productos protectores de cultivos que se utilizan en la finca.

8.5 Area de dosificacion de productos protectores de cultivos
En la finca debe existir un area destinada a la dosificacion de productos pro-

tectores de cultivos. En ella se efectuara el pesaje o medicion de los productos
para preparar las dosis. Esta area puede estar ubicada en el interior del almacén
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de productos protectores de cultivos o en un sitio adaptado sélo para este pro-
posito. Sin perjuicio de lo anterior, se deben tener todas las precauciones nece-
sarias para reducir los riesgos de accidentes en el manejo de estos productos.

El area debe estar protegida del viento, tanto para asegurar la calidad del pesaje
o dosificacion, como por razones de seguridad al personal y al medio ambiente.

El area de dosificacion debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

* El piso debe ser de cemento pulido y ser mantenido en buen estado.

* Debe existir una llave de agua accesible para utilizarla en casos de emer-
gencia.

* Debe contar con una iluminacion que permita la correcta lectura de las
cantidades.

* Deben existir elementos para la correcta dosificacion, pesaje y medicion de
los productos (balanzas, probetas, recipientes graduados etc.). Estos ele-
mentos deben estar en buen estado y ser de uso exclusivo para este fin.

* Debe contar con sistemas de control de emergencia igual que un almacén.

Deben existir indicaciones sobre la necesidad de usar ropa de proteccion y
de todas las condiciones de seguridad acordes al tipo de producto. Deben incor-
porarse indicaciones de la prohibicion de fumar, beber y comer en esta area y la
prohibicion de ingreso al personal no autorizado.

Es recomendable que en el area de dosificacion o cercana a ella, exista una
ducha de emergencia. En los casos en que el area de dosificacion esté en el in-
terior del almacén, la ducha debe estar inmediatamente a la salida del mismo.

El area, aun cuando esté en el interior del almacén de productos protectores
de cultivos, debe estar identificada con carteles que indiquen “Area de dosifica-
cion” o alguna leyenda similar.

La zona destinada a la dosificacion debe ser de acceso restringido. Solamente
personal capacitado y autorizado, puede ingresar a esta area.

En aquellos casos en que el area de dosificacion esté fuera del almacén de
productos protectores de cultivos, debe mantenerse con candado.

Debe disponerse de una mesa firme, bien nivelada y de tamano adecuado
para apoyar en forma segura los envases de productos protectores de cultivos y
trabajar sin riesgos de accidentes. Idealmente la mesa debe tener un borde de
seguridad para evitar que por accidente los productos resbalen y caigan al suelo.

El area de dosificacion debe tener los elementos necesarios para pesar y me-
dir los productos, los que deben estar en buen estado.
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8.6 Equipo de proteccion personal

Todo el personal que maneja productos protectores de cultivos, debe tener a
su disposicion el equipo de seguridad necesarios para su proteccion. Este equipo
debe ser acorde a la sustancia que se esta manipulando y de acuerdo a lo esti-
pulado en la etiqueta. Deben disponerse de lentes, guantes, mascarilla, trajes
impermeables completos y botas, en cantidad necesaria para las personas que
trabajan con estos productos. Este equipo debe encontrarse en buen estado, de
no ser asi, no cumplen su funcion.

El equipo de proteccion personal debe estar adecuadamente guardado, para
lo cual se deben cumplir al menos las siguientes condiciones:

* Todos los elementos del equipo de proteccion deben estar, preferentemen-
te, colgados.

* Los guantes, mascarillas y lentes pueden estar en estanterias o guardados
en casilleros, pero siempre permitiendo su ventilacion.

* Todos los elementos de seguridad deben ser guardados limpios.

* Estos elementos no deben guardarse en el almacén de productos protecto-
res de cultivos.

8.7 Aplicacion de productos protectores de cultivos

La aplicacion de productos protectores de cultivos es una labor que requiere
especiales cuidados, a fin de prevenir problemas hacia el medio ambiente y los
trabajadores. En el marco de las BPA se deben cumplir con los siguientes aspec-
tos durante la utilizacion de estos productos.

El personal debe utilizar los elementos de proteccion acordes al producto que
se esta aplicando. En caso de aplicar mezclas, deberan usarse las protecciones
indicadas por el producto de mayor toxicidad o aquél que requiera mayores pre-
cauciones.

En aquellos campos en que se esta aplicando productos protectores de cul-
tivos, o se han aplicado recientemente, deben colocarse letreros o senales de
precaucion, que deben ser facilmente entendibles por cualquier persona en el
terreno.

Estas senales deben mantenerse mientras dure el periodo de reingreso, el
cual dependera de cada producto. Este periodo debe ser consultado en la etique-
ta del producto y en caso de haber utilizado mezclas, se debe utilizar el periodo
mayor.

Durante la aplicacion de productos protectores de cultivos no debe haber per-
sonas presentes en las areas que estan siendo tratadas, excepto los aplicadores,
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quienes deben estar usando el equipo de proteccion de acuerdo al producto que
estan utilizando.

El uso de senales utilizadas para indicar las aplicaciones debe cumplir al me-
nos con los siguientes requisitos:

* Se deben colocar en todas las esquinas del campo.

* Los carteles o sefiales deben indicar al menos, “Precaucion, Area en aplicacion”.

* Los carteles o senales deben estar bien puestos y legibles (no caidos, ni bo-
rrados).

* Los carteles o senales deben ser de material resistente a las condiciones
climaticas.

* En el caso de utilizar banderas, su significado debe estar impreso en ella
o bien indicado en un cartel. La leyenda debe ser facil de comprender por
cualquier persona en terreno.

* El personal, permanente y temporal, debe haber sido capacitado respecto
al significado de estas senales.

Se debe respetar el periodo de reingreso. Este periodo corresponde a las
horas o los dias que se deben dejar pasar desde la aplicacion de un producto y
la entrada de trabajadores al campo donde se aplico. El periodo de reingreso se
debe verificar en la etiqueta del producto. En caso de haber aplicado mezclas de
producto, se debe utilizar el periodo mayor.

8.8 Post aplicacion de productos protectores de cultivos

Para evitar problemas con la salud, tanto de los trabajadores como de los
consumidores, se debe actuar conforme a los siguientes requisitos, una vez efec-
tuadas las aplicaciones de productos protectores de cultivos.

El personal que trabaja en la dosificacion y aplicacion de productos protec-
tores de cultivos debe ducharse una vez terminadas sus labores con dichos pro-
ductos. Para ello debe disponerse de duchas con agua caliente y jabon.

Para el personal que aplica productos protectores de cultivos, deben existir
dos casilleros o compartimentos separados, uno para dejar el equipo de seguri-
dad utilizado en las aplicaciones y el otro para dejar la ropa personal.

El equipo de seguridad, debe ser lavado en la finca después de cada aplica-
cion. No debe permitirse que los trabajadores se lleven estos equipos para su
casa. Se debe lavar la maquinaria de aplicacion utilizando abundante agua.

El agua de lavado del equipo aplicador debe eliminarse en sitios en barbecho,

o en bordes de caminos interiores. Nunca se debe eliminar cerca de viviendas,
casetas, galpones, empacadora, ni acequias u otra fuente de agua.
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8.9 Manejo de envases vacios

Los envases deben someterse a triple lavado e inutilizarse. Mientras los en-
vases vacios se mantienen en la finca, deben almacenarse en un sitio cerrado y
exclusivo para este uso. Puede ser algun recipiente, estante, cajon con tapa etc.,
con llave y debidamente identificado, o estanterias cerradas.

No debe haber envases que hayan contenido productos protectores de culti-
vos en ninguna otra parte de la finca. Aquellos envases a los que no se efectuo
triple lavado deben almacenarse separadamente. En ningun caso deben que-
marse o enterrarse en la finca.

Los agricultores deben enviar sus envases vacios (con triple lavado e inuti-
lizado), a los centros de acopio autorizados y guardar archivadas las guias de
recepcion que les entreguen en dichos centros. Los centros de acopio rechazaran
aquellos envases cuyo triple lavado ha sido mal efectuado y aquellos que lleven
puestas las tapas.
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9. FERTILIZACION

El manejo de la fertilizacion debe ser cuidadoso para no provocar contami-
naciones innecesarias al suelo y aguas. Los cuidados deben comenzar desde
el manejo de los fertilizantes en casetas hasta la calibracion para las aplica-
ciones.

9.1 Almacenaje de fertilizantes

El area de almacenaje debe estar cubierta por un techo que proteja a los pro-
ductos de la lluvia o el rocio.

Los fertilizantes deben almacenarse separados de otros productos.

Para evitar danos por la humedad proveniente del suelo, los productos siem-
pre deben mantenerse sobre tarimas.

El area debe estar senalizada indicando expresamente que corresponde a una
zona de fertilizantes. Se debe llevar un registro de existencias actualizado.

9.2 Aplicacion de fertilizantes

La aplicacion de fertilizantes debe efectuarse basada en un programa, donde
se considere los resultados de analisis foliares, de suelo y la demanda del o los
cultivos, para calcular las cantidades a aplicar. Esto es especialmente importan-
te en el caso de las aplicaciones de nitrogeno.

Se requiere que las aplicaciones de fertilizantes se encuentren avaladas por
recomendaciones por escrito de un profesional responsable.

Los equipos de aplicacion de fertilizantes deben regularse para cada aplica-
cion. Se debe determinar que la entrega de producto sea homogénea.

Debe existir un registro escrito de regulacion de cada maquina de aplicacion
y un registro de mantenimiento anual donde se anoten los repuestos cambiados,
facturas de compra o de reparaciones efectuadas a los equipos.

9.3 Uso de estiércol
En caso que se utilice estiércol como fertilizante, se debe considerar que este
material tiene un elevado potencial de contaminacion con microorganismos pa-

togenos. Para evitar este riesgo, se debe utilizar solamente estiércol tratado en
un proceso de fermentacion que elimine la carga patogénica.
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Si ello no es posible, deben transcurrir 120 dias desde la aplicacion a la co-
secha.

Debe existir un registro de tratamiento o un certificado emitido por el provee-
dor. El registro o el certificado debe incluir tipo de tratamiento, fecha de inicio y
término del tratamiento y sitio donde se efectuo.

Toda aplicacion de estiércol debe quedar registrada en el cuaderno de campo.

El estiércol debe estar almacenado en sitios con protecciones (muros de con-

tencion o canales) para que no escurra hacia los alrededores. No puede ser al-
macenado o acopiado en los campos o predio.
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10. COSECHA

Durante las labores de cosecha, se debe cumplir con los requerimientos de
las BPA que se indican a continuacion. Ellos estan destinados basicamente a
mantener la higiene del producto y de los elementos utilizados en el trabajo.

10.1 Calidad higiénica de los elementos de cosecha

Todos los elementos que se utilicen durante la cosecha, como huacales, capa-
chos y cajas , entre otros, deben mantenerse siempre limpios, esto es sin restos
de producto, barro, tierra, o cualquier otra suciedad.

Para el lavado que se efectiie a estos materiales, debe utilizarse agua potable
o potabilizada. NUNCA se debe usar agua no potable o de acequias.

No deben utilizarse envases o materiales de cosecha en mal estado, puesto
que danan al producto y causan pérdidas y contaminacion.

No se deben utilizar cajas cosecheras o capachos para almacenar otros ma-
teriales o para otros fines.

Las cajas vacias no deben permanecer en la finca, sin resguardo, de un dia
para otro.

Las cajas o elementos similares a los utilizados en cosecha que tengan otros
usos, se deberan pintar de otro color y rotular el uso al que estan destinados,
usandose so6lo con el fin pre-establecido.

10.2 Personal de cosecha

Se debe cumplir con toda la normativa vigente para el personal que labore
en la cosecha.

Toda la documentacion referente a contratos de trabajo, deberes y responsa-
bilidades debe permanecer archivada.

El personal que labore en la cosecha debe estar capacitado para esto.

No se debe permitir que personal con sintomas de enfermedades trabaje ma-
nipulando el producto ni los elementos de cosecha. Se debe instruir a los capa-
taces para asignar labores alejadas del manejo de fruta y de los elementos de
cosecha al personal con sintomas de enfermedades o heridas. Al personal se le
debe instruir para que avise cuando se siente enfermo.
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Es recomendable realizar examen medico al personal por lo menos dos veces
al ano.

10.3 Proteccion y transporte del producto cosechado

Los productos fruticolas, siempre deben protegerse para evitar su deterioro o
su contaminacion por agentes externos, para esto se deben tomar las siguientes
medidas.

Los productos deben mantenerse siempre a la sombra. La carga y espera de
camiones o carros de arrastre también deben efectuarse en sitios sombreados.

Los vehiculos de transporte desde la finca hacia el area de empaque o em-
balaje deben revisarse para verificar su limpieza. No se deben utilizar vehiculos
sucios o que puedan danar al producto.

Es recomendable que el transporte hacia la empacadora o sitio de embalaje
se efectue con los productos protegidos.

Es recomendable, que los huacales con la fruta cosechada sean marcados
con la identificacion del campo al que pertenecen, para llevar registro del com-
portamiento productivo de cada campo.

Los huacales cosechados no deben permanecer en la finca, sin resguardo,
de un dia para otro. Los vehiculos de transporte deben circular a una velocidad
prudente para evitar danos al producto fresco.

Se deben efectuar analisis de residuos de pesticidas a los productos cose-
chados Las muestras para este analisis deben ser representativas de la finca y
se deben tomar al momento de la cosecha. El registro de los analisis efectuados
debe indicar la fecha de toma de muestra y campo de origen. Los resultados de-
ben estar archivados y ser de facil acceso para cualquier visitante o evaluador
que los solicite. En caso que los analisis los efectuie la empresa exportadora, el
productor debe tener copia de los resultados.

El tiempo transcurrido entre cosecha y el arribo a la planta o empacadora,
debe ser el menor posible, para evitar deterioro de la fruta.

10.4 Manejo postcosecha
La fruta de desecho debe ser incorporada al suelo, o bien se debe realizar al-

gun manejo con ella, para evitar la presencia de roedores en los campos. Se debe
realizar una labor de recoleccion de desechos una vez terminada la cosecha.
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11. SERVICIOS BASICOS PARA LA HIGIENE DEL PERSONAL

La higiene del personal es un elemento de primera importancia para evitar
que durante las labores, especialmente en la cosecha, se contamine el producto.
A continuacion se mencionan los elementos de higiene del personal, que son de
importancia para las BPA.

11.1 Disponibilidad de agua para el personal

En todas las labores se debe contar siempre con agua de calidad potable, o
potabilizada, destinada al consumo y al lavado de las manos del personal.

El agua debe ser distribuida por medios sanitariamente adecuados. En caso
de utilizar galones, se debe cumplir con:

* Estar limpios, exterior e interiormente. No deben tener sedimentos en su
interior. Para mantenerlos limpios deben ser lavados usando agua y cloro.

* Deben tener una llave dispensadora para sacar el agua.

* Deben permanecer sobre alguna estructura que evite su contacto con el
suelo.

* El agua debe estar limpia, fria y sin olores extranos.

* Los galones con agua deben mantenerse a la sombra.

11.2 Banos para el personal

En la zona del trabajo, el personal debe disponer de banos de facil ac-
ceso. Estos deben estar limpios y bien mantenidos, asegurando su calidad
higiénica.

Los banos deben disponer de areas separadas para hombres y mujeres.

No se deben utilizar casetas sanitarias sin tratamiento, pues contaminan
todo su entorno.

Se considera como distancia adecuada, que los banos se ubiquen a una dis-
tancia de 15 metros o mas de donde se manipula o acumulan frutas.

Cualquiera que sea el tipo de banos existente en la finca, se debe cumplir con
las siguientes normas minimas de higiene:

* Deben ser faciles de lavar y deben mantenerse siempre limpios, interior y
exteriormente

* Si los banos se ocupan en labores nocturnas, deben tener iluminacion.

* Las puertas deben cerrar bien.
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* Debe existir recipientes recolectores de basura con tapa.

* Deben contar con algun tipo de papel higiénico.

* Deben tener senalizacion indicando la obligacion de lavarse las manos des-
pués de usar el bano.

* No deben contaminar el suelo, agua o materiales ni equipos, por ejemplo a
través de filtraciones

Especialmente en la época de cosecha, es de suma importancia que todo el per-
sonal que intervenga se lave las manos, para disminuir el riesgo de contaminacion
de los frutos. Los jefes y capataces deben recordar continuamente esta exigencia.

A la salida de los banos deben haber instalaciones para el lavado de manos.
Deben contar con los siguientes elementos minimos:

* Agua potable o potabilizada. Puede estar contenida en un recipiente de
plastico, cerrado y con llave dispensadora de agua.

e Algun tipo de jabon liquido antiséptico.

* Elementos para secado de manos, los cuales deben ser desechables.

* Recipientes recolectores de basura con tapa.

11.3 Primeros auxilios

En un sitio de acceso rapido y facil desde las labores debe existir un botiquin
con elementos para primeros auxilios. El botiquin debe contener, al menos: ja-
boén de cuaba, vendas, curitas, desinfectante, etc.

11.4 Instalaciones para comedor

Deben existir instalaciones basicas para comedor. Cuando los trabajadores
deban llevar su alimento, se debe contar con un medio de conservacion de ali-
mentos, cocina y fregaderos.

En aquellos casos en que por la naturaleza del trabajo, sea imposible contar
con un comedor fijo, se debera disponer de comedores moviles.

El sector del comedor debe cumplir con las siguientes caracteristicas mini-
mas o basicas:

* Mesas de superficie lavable y bancas.

* Agua para que el personal se lave las manos.

* Protecciones para impedir el ingreso de vectores.

* Piso lavable.

* Recipientes recolectores de basura con tapa.

¢ Debe estar techado o en el caso de comedores moviles, mantenerse a la sombra.
* Estar separado de la zona de trabajo.
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El area de comedor se debe mantener limpio y ordenado. Debe existir un pro-
grama de limpieza y desinfeccion del comedor y la cocina, claramente definido.
Se deben llevar registros de esta operacion y de los productos y dosis utilizados.

11.5 Viviendas Colectivas

En aquellos predios que tengan colectivos u otro tipo de viviendas para el
personal, estas instalaciones deben estar en buen estado y mantenerse en bue-
nas condiciones de limpieza.

Entre los requisitos minimos de los colectivos, se pueden mencionar:

e Tener un piso liso.

* Contar con iluminacion adecuada.

* Estar bien ventilados.

* Mantenerse limpios.

* Contar con servicios higiénicos (banos y duchas) en las cantidades estable-
cidas por la legislacion.

Las viviendas colectivas deben contar con algiin programa de higiene y con-
trol de vectores. Sus instalaciones, incluyendo dormitorios y banos deben man-
tenerse siempre limpios.
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12. CAPACITACION AL PERSONAL

12.1 Capacitacion al personal

Las BPA requieren que cada productor prepare un calendario anual de los
cursos que tiene planificado efectuar e indicando qué personas seran capacita-
das.

Se recomienda efectuar capacitacion en cuatro temas basicos:

* Seguridad e Higiene: Para todo el personal permanente y temporal de la
finca.

* Cuaderno de Campo y mantenimiento de Registros: para el personal res-
ponsable de estas labores.

e Calibracion de Equipos de Aplicacion de productos protectores de cultivos:
para el personal encargado de esta labor.

* Aplicacion de Productos protectores de cultivos (manipulacion, almacena-
miento y dosificacion): para el personal encargado de estas labores.

La planificacion de la capacitacion debe ser efectuada de forma tal que los
cursos sean efectuados antes del inicio de las respectivas labores.

Cada vez que ingrese un nuevo trabajador o se cambie de funcion, se debera
capacitar.

Todas las capacitaciones, ya sea interna o externa, debe registrarse, consig-

nandose el nombre y firma de los trabajadores que asistieron, el tema, fecha y
quien imparte la capacitacion.
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13. REGISTROS

13.1 Cuaderno de registro de campo

El cuaderno de campo es el documento base que contiene los registros que
se deben consignar para dar cumplimiento a las actividades desarrolladas con el
proposito de lograr la trazabilidad o seguimiento de las condiciones de produc-
cion de un determinado campo. Por ello, la informacion en el cuaderno deben
estar siempre referida por campo.

Para mantener al dia y ordenado el Cuaderno, se debe designar un respon-
sable quien debera estar capacitado para velar por el correcto llenado y actua-
lizacion de las distintas planillas. El nombre de esta persona y su reemplazante
debe estar consignado en el Cuaderno de campo.

A fin de poder demostrar frente a cualquier eventualidad, la historia previa
de la finca,

es necesario mantener archivado el cuaderno por un periodo que se determi-
ne entre los involucrados en la comercializacion de los productos en cuestion o
por lo normas vigentes.

En el cuaderno debe estar registrada toda la informacion referida a la identi-
ficacion y descripcion general de la finca.

13.2 Informacion general por campo

La trazabilidad se efectiia siempre por campos. Por tal motivo, las BPA re-
quieren que los campos se encuentren totalmente identificados y caracterizados
para lo cual se requiere registrar al menos:

e Numero o nombre del campo.

* Variedad y superficie.

* Porta injerto (franco, clonal, estacas enraizadas u otros).
* Polinizante (cuando exista).

* Ano de plantacion.

* Sistema de conduccion.

* Densidad de plantacion.

13.3 Registros fenologicos
La fenologia corresponde a los momentos en que ocurren los diferentes es-

tados desarrollo de la planta, como brotacion, floracion, fructificacion, pinta,
maduracion y otros.

32



Guia BPA / Frutales

El registro de estados fenologicos, por cada cultivo frutal cumple, entre otros,
con los objetivos:

* De analizar el desarrollo de su plantacion en forma comparativa entre una
y otra temporada, a fin de prever situaciones que pueden afectar el desa-
rrollo o calidad de su produccion.

* De que en caso de problemas de calidad del producto o problemas de de-
sarrollo del cultivo, permite determinar la relacion de las aplicaciones de
productos protectores de cultivos u otros manejos, con los estados de de-
sarrollo correspondientes.

Este registro debe llevarse con las fechas de ocurrencia de cada estado feno-
légico para cada especie o variedad existente en la finca.

13.4 Monitoreo de plagas y organismos benéficos

Se recomienda realizar un monitoreo de plagas y organismos benéficos, y
llevar un registro de ello.

El monitoreo de plagas y organismos benéficos se debe efectuar, desde el es-
tado fenologico adecuado segun la plaga, con una frecuencia que dependera del
organismo a monitorear.

El monitoreo y el registro se debe realizar de acuerdo a las siguientes consi-
deraciones:

Monitoreo segun hospedero y plaga para cada especie existente en la finca.
Registrar la fecha de cada monitoreo y las fechas de deteccion de plaga.
Registrar el estado fenologico, en esa fecha.

Si no se detecta el organismo, se debe registrar NO o poner un cero.

Se debe registrar el nombre de la persona que efectua el monitoreo y la cali-
ficacion con que éste cuenta

13.5 Aplicacion de productos protectores de cultivos

Toda aplicacion de productos protectores de cultivos, ya sea solos o en mez-
clas, debe ser registrada con el mayor detalle posible en el cuaderno.

Para registrar el uso de reguladores de crecimiento, macro y microele-
mentos que se apliquen en forma de mezcla a la parte aérea de las plantas o
arboles, debe utilizarse este registro de aplicacion de productos protectores
de cultivos.

La informacion de aplicaciones se debe llevar por campo, por tanto debe estar
anotado el nombre o identificacion del campo. En predios con varios campos, se
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podra agrupar en una planilla a aquellos campos de igual manejo en cuanto a
aplicaciones de productos protectores de cultivos.

En cada aplicacion debe registrarse el nombre de la(s) especie(s) y variedad(es)
a la que se refiere la aplicacion.

En cada aplicacion debe registrarse la fecha y hora de cada una de las apli-
caciones efectuadas al campo. También en cada aplicacion debe estar registrado
su objetivo.

Se debe registrar el nombre comercial e ingrediente activo del producto uti-
lizado, indicando siempre el nombre comercial completo tal como aparece en el
panel central de la etiqueta del producto. Si, ademas aparece la formulacion y
concentracion, esta informacion también debe incorporarse al registro. En caso
de aplicar mezclas, se deben detallar todos los productos utilizados.

Se debe registrar la dosis utilizada (litros o Kg. por ha).

Se debe indicar el tipo de equipo utilizado. Si en la finca existen varios equi-
pos similares, se debe indicar también el nimero o nombre de identificacion del
equipo.

Se debe indicar el nombre de todas las personas que participaron en la do-
sificacion y en la aplicacion del producto. Las aplicaciones deben ser efectuadas
solamente por personal autorizado que haya recibido capacitacion especifica en
estas materias.

Se debe registrar también el nombre de la persona que hizo la recomendacion
técnica y la calificacion con que este cuenta. En cada aplicacion los registros
deben estar firmados, por el aplicador del producto y por la persona que reco-
mendo la aplicacion.

13.6 Aplicacion de herbicidas

Deben estar registradas todas las aplicaciones de herbicidas efectuadas,
completando con la mayor informacion posible, los registros que permitan una
adecuada trazabilidad. Se debe registrar la misma informacion solicitada para
las aplicaciones de fitosanitarios.
13.7 Mantenimiento de equipos de aplicacion

Es un requisito calibrar, al menos una vez cada temporada los equipos de

aplicacion. Las calibraciones deben ser registradas considerando en especial los
siguientes puntos:
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* Individualizar cada equipo segun su identificacion.

* Se debe registrar la fecha de calibracion. La fecha de la tltima calibracion
debe corresponder a la actual temporada agricola.

* Deben estar anotados o registrados en algun informe adicional los calculos
efectuados para determinar los gastos por boquilla y /o la distribucion del
mojamiento (esquema de distribucion). Estos informes también deben in-
corporar la velocidad de aplicacion, la marcha del tractor y la presion a la
cual fue calibrado el equipo.

La calibracion de los equipos debe ser efectuada por personal capacitado. El
nombre de la persona y su calificacion deben quedar registrados.

13.8 Mantenimiento de equipo de proteccion personal

Cada persona que manipula productos protectores de cultivos debe tener
los elementos de proteccion adecuados al riesgo segin se indica en la etiqueta
del producto. Estos elementos deben mantenerse en buen estado, por el cual
es necesario que se revisen periodicamente, a una frecuencia definida por el fa-
bricante de dichos elementos. Tanto, la vida til como la necesidad de revision
deben estar registradas. El resultado de estas revisiones debe registrarse en el
Cuaderno de Registros.

13.9 Aplicacion de fertilizantes y estiércol

Todas las aplicaciones de fertilizantes y estiércol efectuadas a cada campo
deben estar registradas, incluyendo el registro de las regulaciones de los equipos
de aplicacion.

En el caso de aplicaciones de estiércol, se debe registrar la informacion refe-
rente a: fecha, campo, especie, tipo de estiércol, estado fenologico del cultivo al
momento de la aplicacion, peso y volumen aplicados por hectarea y la forma de
aplicacion.

El estiércol debe consignar fuente y proceso a que se sometio antes de su
aplicacion.

En cada aplicacion los registros deben estar firmados, por el aplicador del
producto y por la persona que recomendo la aplicacion.

13.10 Uso de maquinarias en la finca
Toda la maquinaria que se utilice en aplicaciones, de cualquier tipo, debe

ser revisada en forma peridodica para asegurar el buen estado de sus piezas y
mecanismos.
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Se debe registrar nombre y calificacion de quien hizo la revision.

Todos los equipos en la finca deben ser identificados mediante un numero,
letra o codigo. En los registros se debe establecer la identificacion y estado de la
magquinaria de aplicacion.

13.11 Riego

Cada riego debe quedar registrado en el cuaderno de campo, cumpliendo con
los siguientes aspectos:

* El riego debe estar registrado para cada campo.

* Debe estar identificado el sistema de riego utilizado en cada ocasion.

* Deben estar anotadas la fecha y duracion de todos los riegos efectuados.

* En caso de riego tecnificado debe registrarse la reposicion, expresado en
mm de carga de agua.

* En el caso de fertirrigacion deben registrarse, ademas, las preparaciones
efectuadas para cada dosificacion.

13.12 Capacitacion del personal

La Unica forma de poder demostrar la capacitacion recibida por el personal
de la finca, es a través del registro del nombre de cada persona y los cursos a
que asistio.

Cada asistente debe contar con un certificado de asistencia o aprobacion de
esta capacitacion. El programa o temas tratados deben estar archivados.

En el caso de cursos o charlas internas, debe registrarse el nombre de la
charla o curso, el programa o materias tratadas y la fecha. Quién la dicto, su
calificacion y su firma deben incorporarse al listado de asistentes.

13.13 Higiene en la finca

Se debe verificar las condiciones de higiene de los campos, acequias y cons-
trucciones en la finca. Se debe registrar las situaciones detectadas y la fecha de
correccion de los problemas.

Se debe verificar el estado general de limpieza de los equipos. En tal sentido,
se recomienda revisar, a una frecuencia determinada por el propio productor, al
menos los equipos de aplicacion, y los equipos utilizados en cosecha, incluyendo
cosechadoras, camiones recolectores y cajas de recoleccion. Se debe registrar las
situaciones detectadas.
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Se debe verificar la condicion de higiene de los banos y de las instalaciones
para el lavado de manos para el personal de cosecha. Por tal motivo se debe re-
visar, en una frecuencia determinada por el propio productor, el estado en que
se encuentran estos elementos. Se debe registrar cada revision, la fecha y las
observaciones encontradas, debe consignarse la fecha en que se corrigen los
problemas.

13.14 Salud e higiene del personal

Se sugiere registrar los accidentes y ausencias por enfermedad. También se
debe anotar cuando el personal avisa que presenta algun problema de salud.

13.15 Otros registros

A partir del inicio de brotacion es recomendable registrar los eventos clima-
ticos importantes indicando el tipo de evento (lluvia, granizo, vientos, etc.) y la
fecha en que ocurrieron. Estos eventos pueden ser utilizados como evidencia
concreta para explicar la ejecucion de algunos manejos en el campo, como por
ejemplo aplicaciones de productos protectores de cultivos, entre otros.

También se recomienda registrar practicas tales como: desbrotes, raleos,
deshojados, arreglos de racimo y cualquier otra practica propia del cultivo.

Es conveniente también, registrar los antecedentes que determinan un pro-
grama de fertilizacion, y que se indican a continuacion:

* Las fechas de la toma de muestras para analisis nutricionales.
* Campo muestreado, especie y variedad.

* Ano de plantacion.

* Archivar los informes emitidos por el laboratorio.
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