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RESUMEN
La presente investigacion se llevd a cabo en la propiedad del Sr. Marcelo Mayorga ubicada en
el canton Salcedo, Parroquia Mulalillo, barrio Cunchibamba Chico, con el objetivo de evaluar
el cumplimiento de buenas précticas agricolas en el cultivo de tomate de arbol. Se utilizé la
metodologia de campo y bibliografica documental las técnicas fueron la observacion directa y
la lista de chequeo obtenida de la Resolucion 108 de Agrocalidad y del manual de buenas
précticas agricolas para Tomate de arbol de Agrocalidad. Para realizar la investigacion se
utiliz6 un GPS para determinar la ubicacion geogréafica del predio. Se realizé la auditoria
inicial donde los resultados nos informaron que existe informacion incompleta acerca de la
UPA, suelo, manejo de fertilizantes, productos quimicos, cosecha, poscosecha
almacenamiento y trazabilidad. Se recomendd corregir cada uno de estos puntos y se procedio
a realizar una nueva auditoria para corroborar las soluciones que se propusieron y se
implemento algunos registros de informacidn con respecto a la UPA, cutlivo, fertilizacion,
sanidad vegetal, cosecha, poscosecha, almacenamiento, manejo ambiental y trazabilidad. del
levantamiento de la informacién en la matriz de riesgos en la produccién de tomate de arbol
se encontraron: 1 riesgo moderado, 14 riesgos importantes y 5 riesgos intolerables, se debe
Aplicar las BPAs al cultivo de tomate de arbol para garantizar un producto sano e inocuo y
de la misma manera precautelar con la salud de los trabajadores, cuidando del medio ambiente
y cumplir con las normas establecidas y asi tener un producto competitivo un valor agregado
Finalmente se procedio a informar al propietario para que se proceda a solicitar a la Autoridad

Competente, la certificacion de buenas practicas agricolas para el cultivo de tomate de arbol.

Palabras clave: tamarillo, Solanum betaceum, buenas préacticas agricolas



“EVALUATION OF GOOD AGRICULTURAL PRACTICES IN THE TOMATO TREE
CULTURE (CYPHOMANDRA BETACEA),MULALILLO PARISH, SALCEDO,
CANTON COTOPAXI PROVINCE 2019-2020.”

ABSTRACT
The present research was carried out in the property of Mr. Marcelo Mayorga located in the
Salcedo canton, Mulalillo Parish, Cunchibamba Chico neighborhood, with the objective of
evaluating the compliance of good agricultural practices in the cultivation of tamarillo. The
field methodology and documentary literature were used, the techniques were direct
observation and the checklist obtained from Resolution 108 of Agrocalidad and the manual of
good agricultural practices for Agrocalidad tree Tomato. To conduct the investigation, a GPS
was used to determine the geographical location of the property. The initial audit was
conducted where the results informed us that there is incomplete information about the UPA,
soil, fertilizer management, chemicals, harvest, post-harvest storage and traceability. It was
recommended to correct each of these points, a new audit was carried out to corroborate the
solutions that were proposed, and some information records were implemented regarding the
UPA, cutlivo, fertilization, plant health, harvest, post-harvest, storage, handling
Environmental and traceability. Of the collection of information in the risk matrix in the
production of tree tomato were: 1 moderate risk, 14 important risks and 5 intolerable risks, the
BPA should be applied to the cultivation of tree tomato to control a healthy and harmless
product and in the same way precautionary with the health of the workers, taking care of the
environment and complying with the established norms and thus having a competitive product
an added value. Finally, the owner was informed so that the certification of good agricultural

practices for the cultivation of tamarillo can be requested from the Competent Authority

Keywords: tamarillo, Solanum betaceum, good farming practices
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2. DESCRIPCION DEL PROYECTO

El presente proyecto de investigacion se enfoca en realizar una evaluacion bajo los parametros
y requisitos de las buenas préacticas agricolas para el cultivo de tomate de arbol (Solanum
betaceum, Cav.), debido al aumento del mercado de exportacion en nuestro pais y las
exigencias de calidad de los consumidores locales e internacionales, cuyos requerimientos
implican el implementar medidas de inocuidad y produccion bajo los preceptos de las buenas
practicas agricolas.

3. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

Las inadecuadas préacticas de produccién en algunos paises latinoamericanos han permitido el
agravamiento de las condiciones d seguridad alimentaria, debido a las fuertes barreras que
impiden a los pequefios productores acceder a los mercados. El uso de técnicas agricolas
inapropiadas, la baja competitividad y productividad de los cultivos y sobre todo, la ausencia
de la aplicacion de estandares y normas de calidad han contribuido al deterioro de los recursos
naturales y han acentuado la pobreza rural (Gonzales, 2009)

En la actualidad, nuestro pais estd inmerso en la produccion de cultivos no tradicionales que
se encuentran buscando o aperturando nuevos mercados de consumo en otros paises, pero las
escasas aplicaciones de buenas practicas de producciéon han limitado de sobremanera las
posibilidades de desarrollo agricola y al mismo tiempo pone en riesgo la inocuidad y calidad
de los alimentos que estamos consumiendo.

Por estas razones es importante conocer los lineamientos, requisitos y factores que
condicionan la implementacion de las buenas practicas agricolas que permitiran integrar en un
solo concepto las exigencias agricolas como las de mercado para mejorar la comercializacion

del tomate de arbol, garantizando un producto limpio, de calidad e inocuo.

4. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

4.1.Beneficiarios Directos

El beneficiario directo es el Sr. Marcelo Mayorga productor de tomate de arbol del barrio
Cunchibamba Chico, parroquia de Mulalillo, cantén Salcedo.

4.2.Beneficiarios Indirectos

La Universidad Técnica de Cotopaxi, la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos
Naturales, especificamente los estudiantes de la carrera de Ingenieria Agrondmica quienes

conoceran sobre la implementacién de BPAs en el cultivo de tomate de arbol.



5. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

De acuerdo a Viteri & otros (2011) indica que en los ultimos afios ha aumentado
significativamente la demanda y comercio de frutas exdticas, a nivel mundial. Este
incremento en la demanda ha ocasionado que en los paises de origen se implementen
procedimientos y se apliquen normas de calidad y fitosanitarias al cultivo mismo y al manejo
poscosecha del producto fresco de manera que cumpla con los requisitos fitosanitarios y de
calidad.

El origen de las normativas tendientes a mejorar la calidad e inocuidad de los alimentos puede
ser adjudicado a un conjunto de sucesos que se centra en un cambio en los habitos
alimenticios de la poblacion en paises desarrollados, con un mayor consumo de frutas y
hortalizas frescas, lo que trae consigo una mayor informacién hacia los consumidores y un
mayor interés de estos por saber que es lo comen y conocer cuales son su s origenes (Toro,
2014)

Un programa de buenas practicas agricolas esta referido a la planificacion integral que inicia
con la seleccion apropiada del sitio de produccidn, programas eficientes de labores culturales,
manejo de fertilizantes, control de plagas, cosecha, poscosecha y que culmine con sistemas
efectivos de autoevaluacion y trazabilidad de la produccion (Bernal, 2010)

Bernal (2010) manifiesta que nuestro pais en la actualidad tiene problemas de inocuidad y
calidad de los alimentos producidos en su territorio, las enfermedades que se transmiten por el
consumo de alimentos, intoxicaciones han reducido la capacidad productiva en el pais. Esta
falta de inocuidad y calidad de alimentos procesados en la industria ecuatoriana no permiten
que puedan ser exportados, relegando al pais a ser competitivo y que permita dinamizar la
economia en este dmbito.

El Instituto Nacional Auténomo de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) con el fin de
mejorar la produccion y la seguridad alimentaria elaboré un manual de Buenas Préacticas
Agricolas en el afio 2010 para cultivos de ciclo corto en Manabi donde indica que para
mejorar la produccién, productividad y calidad de los productos agricolas es necesario una
constante actualizacion de conocimientos basados en el Diagndstico Rural Participativo en
donde se determina la demanda real de los productores y en conjunto con los actores se
elabora planes de transferencia de tecnologia y la implementacion de las buenas practicas
agricolas con enfoque de sostenibilidad (Carrillo, y otros, 2010).

En el Ecuador existen agricultores dedicados al cultivo de tomate de arbol, pero muy pocos

disponen de oportunidades de exportar. Esto es consecuencia de varios factores entre los que



se pueden enumerar: la baja productividad de sus cultivos, poca calidad del fruto cosechado,
pérdidas poscosecha del tomate, reducida extension de terreno dedicado a este cultivo, asi
como el escaso acceso a los recursos econdmicos y tecnoldgicos que permitan optimizar su
produccién (Viteri, Cruz, Bravo, & Viteri, 2011).

La investigacion contribuird a la construccion del buen vivir de la poblacion mediante el
fortalecimiento de la seguridad alimentaria generando mayores ingresos y la proteccion al
medio ambiente mediante la produccion sustentable; ademas, mejorara las condiciones de

trabajo de los productores de tomate de arbol de la zona y de sus familias.

6. OBJETIVOS

6.1 General

Evaluar el cumplimiento de buenas précticas agricolas en el cultivo de tomate de arbol

6.2 Especificos

e Levantamiento de la linea base de la produccién de tomate de arbol

e Evaluar los parametros de BPAs en el cultivo de tomate de arbol

7. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS

PLANTEADOS.

Objetivo

Actividad

Resultado de la
actividad

Medio de
Verificacion

Levantamiento de la
linea base de la
produccion de
tomate de arbol

Revision de literatura

relacionada a la

implementacion de BPAs

en tomate de arbol

Check list para el
andlisis inicial del
predio donde se

cultiva la fruta.

Matriz de situacion
inicial para la
implementacion de
BPA.

Evaluar los
parametros de
BPAs en el cultivo
de tomate de arbol

Se evalu6 cada uno de los

parametros establecidos en

el manual de BPA para
tomate de arbol
AGROCALIDAD.

Recopilacion de datos
del predio, suelo,
agua, manejo de
fertilizantes,
plaguicidas,
capacitacion

trazabilidad, etc

Matrices de los
parametros
evaluados de
acuerdo al manual
de BPA para
tomate de arbol
AGROCALIDAD




8. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA
8.1 Antecedentes

Toro (2014) manifiesta en su investigacion sobre “Las practicas agricolas y su relacion con la
certificacion de productos limpios en la provincia de Tungurahua”, la implementacion le
permitid identificar sobre los conocimientos sobre agricultura limpia que tiene el agricultor,
las instituciones que realizan capacitaciones sobre el tema y el porcentaje de productores que
han ingresado al proceso de certificacion y los beneficios sociales, ambientales y econémicos.
Para Martinez (2014), las buenas practicas agricolas promueven el buen manejo de cultivos,
en su investigacion con el tema “Disefio de procedimientos e instructivos para implementar
buenas practicas agricolas en el cultivo de palma aceitera Elaeis guineensisk Jacq San
Lorenzo, Esmeraldas” determiné que la Empresa Energy & Palma S. A. solamente once de
los veinte procedimientos cumplieron los requerimientos de las normas 1SO 9000 y las BPA,
indicando que el personal involucrado en los procesos no se encuentra capacitado en la
ejecucion de los procedimientos de la empresa.

En la investigacion titulada “Implementacion de buenas practicas agricolas para reducir el
impacto socioambiental, en la produccion de pitahaya en la finca El Divino Nifio — Vereda El
Sinai del Municipio de Palestina Huila” de Londofio (2014), sefiala que se implementaron las
buenas préacticas agricolas (BPA) en un sistema de produccion sostenible y ecolégicamente
segura, se obtuvo frutos inocuos y de mayor calidad; ademads, se capacitd al personal
encargado de las plantaciones, en el manejo y precaucién del uso de agroquimicos y
fertilizantes; se implementd el uso de equipos de proteccion personal para evitar el contacto
den quimicos y logré implementar el uso de registros para el uso de fertilizantes, aplicaciones
fumigantes, cosecha, inventarios de bodega, informacion personal, calibracion de equipos,

con el fin de que la unidad productiva tenga una planificacion y organizacion.

8.2 Seguridad Alimentaria

El concepto de Seguridad Alimentaria surge en la decada del 70, basado en la produccién y
disponibilidad alimentaria a nivel global y nacional. En los afios 80, se afiadio la idea del
acceso, tanto economico como fisico. Y en la década del 90, se llegé al concepto actual que
incorpora la inocuidad y las preferencias culturales, y se reafirma la Seguridad Alimentaria
como un derecho humano de acurdo al Programa especial para la seguridad alimentaria
(PESA) de la FAO (2011).



Para la FAO (2011), la seguridad alimentaria existe cuando todas las personas tienen, en todo
momento, acceso fisico, social y econdmico a alimentos suficientes, inocuos y nutritivos que
satisfacen sus necesidades energéticas diarias y preferencias alimentarias para llevar una vida
activa y sana.

La agricultura familiar es un sector clave para lograr la erradicacion del hambre y el cambio
hacia sistemas agricolas sostenibles en América Latina y el Caribe, asi como en el mundo.
Los pequerios agricultores son aliados de la seguridad alimentaria y actores protagonicos en el
esfuerzo de los paises para lograr un futuro sin hambre (Dias & Morejon, 2018).

La soberania alimentaria es el derecho de los pueblos, las naciones o las uniones de paises a
definir sus politicas agricolas y de alimentos, sin ningun dumping frente a paises terceros. La
soberania alimentaria organiza la produccion y el consumo de alimentos acorde con las
necesidades de las comunidades locales, otorgando prioridad a la produccion para el consumo
local y doméstico. Proporciona el derecho a los pueblos a elegir lo que comen y de qué
manera quieren producirlo. La soberania alimentaria incluye el derecho a proteger y regular la
produccién nacional agropecuaria y a proteger el mercado domeéstico del dumping de
excedentes agricolas y de las importaciones a bajo precio de otros paises. Reconoce asi mismo
los derechos de las mujeres campesinas. La gente sin tierra, el campesinado y la pequefia
agricultura tienen que tener acceso a la tierra, el agua, las semillas y los recursos productivos,
asi como a un adecuado suministro de servicios publicos. La soberania alimentaria y la
sostenibilidad deben constituirse como prioritarias a las politicas de comercio (PESA, 2011).
Calero manifiesta que en el caso del Ecuador, de igual manera, los problemas alimenticios no
se ligarian a una insuficiente disponibilidad de alimentos, sino a la dificultad de las
personas/hogares en acceder a una canasta de alimentos que satisfaga las necesidades basicas.
Aun cuando el crecimiento de la produccién agricola5 (4,9%) a lo largo de esta década ha
sido muy superior al de la poblacién6é (1,5%), existe una proporcién de hogares ecuatorianos7
(8,7%) que no cuentan con los medios para acceder a la cantidad de alimentos suficiente para
cubrir sus necesidades minimas (Calero, 2011).

En este sentido, una persona puede morirse de hambre si no tiene la capacidad para adquirir
los alimentos que requiere a pesar de que estos estén disponibles en el mercado. Por lo que, s
necesario entender las causas de los problemas alimenticios10 méas alla de un desequilibrio
entre los requerimientos de alimentos para satisfacer las necesidades alimentarias de la
poblacién de un pais y la cantidad de alimentos disponibles. Es decir, se debe analizar los

problemas de hambre y desnutricibn como una pérdida de derechos econdémicos y de las



libertades fundamentales de las personas y las familias para acceder a una cantidad suficiente
de alimentos (Calero, 2011).

8.3  Buenas précticas agricolas

El crecimiento del consumo y la ampliacion de los mercados a escala mundial, y el
surgimiento de consumidores cada vez mas preocupados por el origen y composicion de los
alimentos, han hecho que en las ultimas décadas aumentaran las exigencias fitosanitarias y de
inocuidad para la produccion agricola. Frente a este desafio, surge la necesidad de obtener
productos de calidad a costos competitivos, y muchos sectores han quedado relegados debido
a su poca capacidad para responder a estas nuevas exigencias (Izquierdo & Rodriguez, 2006)
Las BPA son un conjunto de principios, normas y recomendaciones técnicas aplicables a la
produccion, procesamiento y transporte de alimentos, orientadas a cuidar la salud humana,
proteger el medio ambiente y mejorar las condiciones de los trabajadores y su familia (FAO,
http://www.fao.org/, 2012)

Agrocalidad (2017), indica que las Buenas Practicas Agricolas comprenden practicas
orientadas a la mejora de los métodos convencionales de produccion y manejo en el campo,
haciendo hincapié en la prevencién y control de los peligros para la inocuidad del producto y
reduciendo, a la vez, las repercusiones negativas de las practicas de produccion sobre el
medio ambiente, la fauna, la flora y la salud de los trabajadores.

Buenas Préacticas Agricolas (BPA): son todas las acciones involucradas en la produccién,
procesamiento y transporte de productos de origen agricola orientadas a garantizar la
seguridad del producto, la proteccidn del ambiente y del personal que labora en la explotacion
(Agrocalidad, Buenas Précticas Agricolas para Tomate de Arbol, 2015)

(Péez, Villota, & Garcia, 2012) afirman que por Buenas Practicas Agricolas (BPA) se definen
todas aquellas actividades que se realizan en la produccién de cultivos, desde su planeacion
hasta la cosecha, el empaque, embalaje y el transporte del alimento y que estan orientadas a
asegurar la inocuidad del producto, la proteccion al medio ambiente, la seguridad y el
bienestar de los trabajadores.

Diaz (2008) menciona que las buenas practicas agricolas constituyen un conjunto de
principios, normas y recomendaciones técnicas que se aplican a las diversas etapas de la
produccidn agricola para garantizar la produccién de alimentos sanos e inocuos. (Diaz, 2008)
El consumo de frutas y hortalizas frescas no han sido asociadas Unicamente a los beneficios

que aportan sino también a las enfermedades asociadas a su consumo lo que ha ocasionado



pérdidas econdémicas, cierre de mercados, deterioro de la imagen empresarial y de los paises
implicados (Diaz, 2008)

8.4  Bases de las Buenas Practicas Agricolas

Las Buenas Practicas Agricolas, involucran tres areas interrelacionadas que constituyen su
ambito de accién. Las relaciones entre estos aspectos son la base para el desarrollo de los
procedimientos que se tienen que implementar, desarrollar, supervisar y registrar para
sostener el proceso y aplicarlo (Valverde, 2004)

Las bases fundamentales de las buenas practicas agricolas segiin Agrocalidad (2017) son:
8.4.1 Inocuidad de los alimentos

Donde permite garantizar al consumidor un producto sano e inocuo, es decir libre de peligros
para él mismo, evitar peligros fisicos (pedazos de vidrio, astillas, virutas, plasticos, etc.),
residuos de plaguicidas, detergentes en los alimentos, evitar la presencia de virus, bacterias,
parasitos, hongos u otros organismos que causen enfermedad al consumidor.

8.4.2 Cuidadoy Manejo del ambiente

Referido a la preservacion y cuidado del agua, suelo, especies vegetales arbustivas, insectos
benéficos y barreras naturales dentro del predio agricola.

Figura 1. Aspectos que garantizan el programa de BPA
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8.5 Beneficios de la implementacion de BPA para el productor
Para Monroy & Reyes (2013), las buenas practicas agricolas son un conjunto de actividades

que realizamos en nuestros predios y cultivos para garantizar la inocuidad de os productos que



entregamos al consumidor, la salud y bienestar de las personas que trabajan en los cultivos y

la proteccion del medio ambiente; ademés indican que los beneficios que tiene el productor

son:

e Ayudan a preservar la salud propia, la de su familia y consumidores.

e Le permite controlar las plagas y enfermedades que atacan su cultivo utilizando menos
dinero.

e Le ayudan a cuidar la cantidad de agua que se gasta en los procesos de produccion y a
conservar la calidad del agua que toman.

e Le davalor agregado a los productos.

e Le permite ser mas competitivo y eficiente.

e Le evita pagar multas y recibir sanciones por incumplimiento de las normas ambientales y
locales.

e Le ayuda a mantener su finca productiva.

e Leayuda a disminuir las pérdidas de producto en poscosecha.

e Le permite tener una mejor calidad de vida de su familia.

e Le permite desarrollar su actividad productiva como una empresa, ya que adopta

instrumentos administrativos.

8.6  Higiene e Inocuidad de Alimentos

Cuando se habla de inocuidad de los alimentos se hace referencia a todos los riesgos, sean
cronicos o agudos, que pueden hacer que los alimentos sean nocivos para la salud del
consumidor. Se trata de un objetivo que no es negociable. El concepto de calidad abarca todos
los demas atributos que influyen en el valor de un producto para el consumidor. Engloba, por
lo tanto, atributos negativos, como estado de descomposicion, contaminacion con suciedad,
decoloracién y olores desagradables, pero también atributos positivos, como origen, color,
aroma, textura y métodos de elaboracion de los alimentos. Esta distincion entre inocuidad y
calidad tiene repercusiones en las politicas publicas e influye en la naturaleza y contenido del
sistema de control de los alimentos mas indicado para alcanzar objetivos nacionales
predeterminados (OMS & FAO, 2003).

Para la OMS y FAO (2003) indican que la confianza en la inocuidad e integridad de los
alimentos es un requisito importante para los consumidores. Los brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos en los que intervienen agentes como Escherichia coli,

Salmonellay contaminantes quimicos ponen de manifiesto los problemas existentes de
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inocuidad de los alimentos y aumentan la preocupacién pablica de que los modernos sistemas
de produccion agricola, elaboracion y comercializacion no ofrezcan salvaguardias adecuadas
para la salud publica. Entre los factores que contribuyen a los posibles riesgos de los
alimentos se incluyen las practicas agricolas inadecuadas, la falta de higiene en todas las fases
de la cadena alimentaria, la ausencia de controles preventivos en las operaciones de
elaboracion y preparacion de los alimentos, la utilizacion inadecuada de productos quimicos,
la contaminacion de las materias primas, los ingredientes y el agua, el almacenamiento

insuficiente o inadecuado, etc.

9. VALIDACION DE LAS PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS
¢La implementacién de buenas practicas agricolas para el cultivo de tomate arbol en la
propiedad del Sr. Marcelo Mayorga permitira obtener frutos inocuos y aptos para

exportacion?

10. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL

10.1 Modalidad basica de investigacion

10.1.1. De Campo

La investigacion de campo se lleva a cabo con la finalidad de dar respuesta a algun problema
planteado previamente, extrayendo datos e informaciones a través del uso de técnicas
especificas de recoleccion, como entrevistas, encuestas o cuestionarios (Hernandez Sampieri,
Fernandez, & Baptista, 2014)

La investigacion se baso en realizar un check list con los pardmetros establecidos en la
normativa de la resolucion 108 de la Agencia de Regulacién y Control Fito y Zoosanitario,
para evaluar la situacion inicial de la propiedad del Sr. Marcelo Mayorga en el cultivo de
tomate de arbol, para identificar los puntos criticos para hacer la implementacion de las
buenas practicas agricolas.

10.1.2. Bibliogréafica Documental

Segun Hernandez y otros (2014), afirma que esta modalidad esta orientada a resolver una
situacion o problema y obtener conocimientos mediante la recopilacion, analisis e
interpretacion de informacion obtenida exclusivamente de fuentes documentales.

La investigacion se respaldara en la revision de bibliografica para la discusion de resultados y
en las matrices establecidas por la Agencia de Regulacion y Control Fito y Zoosanitario en el

manual de buenas practicas para el cultico de tomate de arbol.
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10.2 Tipo de Investigacién

10.2.1. Exploratoria

La investigacion se centra en analizar e investigar aspectos concretos de la realidad que aun
no han sido analizados en profundidad. Basicamente se trata de una exploracion o primer
acercamiento que permite que investigaciones posteriores puedan dirigirse a un analisis de la
temaética tratada. Por sus caracteristicas, este tipo de investigacion no parte de teorias muy
detalladas, sino que trata de encontrar patrones significativos en los datos que deben ser
analizados para, a partir de estos resultados, crear las primeras explicaciones completas sobre
lo que ocurre (Castillero, s.f.)

La investigacion es exploratoria debido a que se realizd un diagndstico de situacion inicial
con el uso de los check list obtenidos del manual de BPA para tomate de arbol — Agrocalidad,
para determinar el estado inicial de cultivo calificado.

10.2.2. Descriptiva

Es la descripcion, registro, andlisis e interpretacion, mediante andlisis. En ésta investigacion
se ven y se analizan las caracteristicas y propiedades para que con un poco de criterio se las
pueda clasificar, agrupar o sintetizar, para luego poder profundizar méas en el tema. En la
investigacion descriptiva se trabaja sobre la realidad de los hechos y su correcta interpretacion
(Sanca, 2011).

La investigacion descriptiva ayudd a analizar e interpretar los datos obtenidos luego de

realizar el check list en el cultivo de tomate de arbol para la implementacion de las BPA.

10.3 Teécnicas de Investigacion

10.3.1 Observacion Directa
La observacion directa se refiere al método que describe la situacion en la que el
observador es fisicamente presentado y personalmente éste maneja lo que sucede
(Cerda, 1991). Durante la investigacion se utiliz esta técnica para evaluar el estado
inicial del cultivo de tomate de arbol para la implementacién de BPA en el mismo.

10.3.2 Lista de chequeo (Check list)
La lista de chequeo, como herramienta metodoldgica esta compuesta por una serie de
items, factores, propiedades, aspectos, componentes, criterios, dimensiones o
comportamientos, necesarios de tomarse en cuenta, para realizar una tarea, controlar y
evaluar detalladamente el desarrollo de un proyecto, evento, producto o actividad.

Dichos componentes se organizan de manera coherente para permitir que se evalle de
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manera efectiva, la presencia o ausencia de los elementos individuales enumerados o
por porcentaje de cumplimiento u ocurrencia (Moran & Ramos, 2018).

La técnica de lista de chequeo nos ayudd a recabar informacion sobre los requisitos
que se necesitan para implementar las BPA, donde se pudo determinar los puntos
criticos que hay que solucionar para que el cultivo de tomate de arbol llegue a la

certificacion.

10.4 Ubicacion del ensayo
Tabla 1. Ubicacion del ensayo

Provincia Cotopaxi

Canton Salcedo

Parroquia Mulalillo

Barrio Cunchibamba Chico

Latitud 00°12° 17 S

Longitud 72°37° 50>’ O

Altitud 2882 msnm.
Elaborado: Manobanda, M. (2020)

10.5 Manejo especifico del ensayo

10.5.1 Materialesy equipos

e GPS

e Boligrafo

e Listas de chequeo para BPA del cultivo de tomate de arbol
10.5.2 Equipos de Oficina

e Computador

e Flash memory

e Camara fotografica.

10.5.3 Procedimiento
a. Inicialmente se procedio a ordenar las listas de chequeo que se obtuvieron del manual
de buenas précticas agricolas para el cultivo de tomate de arbol.
b. Se ubicd geograficamente el predio del Sr. Marcelo Mayorga con el uso de un GPS

para realizar un mapa de ubicacion.
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Se procedi6 a realizar una auditoria inicial, utilizando las listas de chequeo
mencionadas en el punto 1, para determinar los puntos criticos donde hay que
solucionar para la implementacién de las buenas préacticas agricolas.

Se socializé al duefio del predio los resultados obtenidos en la primera auditoria para
la respectiva toma de decisiones y hacer los correctivos necesarios para realizar una
segunda auditoria.

Una vez identificado los puntos criticos arrojados por la primera auditoria, se procedid
a realizar la siguiente auditoria para verificar la correccion de cada uno de los
problemas encontrados y proceder a solicitar la inspeccion de la entidad
gubernamental correspondiente y posteriormente acceder a la certificacion de operador
con buenas practicas agricolas.

Los resultados obtenidos serdn socializados al tutor y los docentes del presente

proyecto de investigacion para su validacién y exposicion ante el tribunal de grado.

Figura 2. Ubicacion del predio del Sr. Marcelo Mayorga
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Figura 3. Flujograma de BPA para el cultivo de tomate de arbol — Resolucion 108 -
Agrocalidad
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10.5.4 Procedimiento de Auditoria
De acuerdo a la resolucion 041 de la Agencia de Regulacion y Control Fito y Zoosanitario —

Agrocalidad, se requieren seguir los siguientes pasos para realizar una auditoria:

a.

Objetivos y contenido del procedimiento de auditoria para unidades de produccion
El objetivo de este procedimiento es definir los criterios a seguir por AGROCALIDAD,
para llevar a cabo la auditoria para la certificacion de la UPA con buenas précticas
agropecuarias, en base a una lista de verificacion de auditoria de la UPA.
También detalla los procedimientos que deben respetar las empresas auditadas, y facilita
aclaraciones sobre el interés de dichas auditorias.
Sélo AGROCALIDAD, como entidad oficial de certificacion podra llevar a cabo
auditorias segun el procedimiento definido en el presente manual y expedir certificados.
Los requisitos para la certificacion se detallan en las listas de verificacion de este manual.
Requisitos generales para la certificacion de unidades de produccion con buenas
practicas agropecuarias
En general en la auditoria, el auditor evalUa si los diferentes elementos del sistema de
aseguramiento de la inocuidad, calidad, ambiente, seguridad y salud en el trabajo del
auditado estan documentados, implantados, mantenidos y mejorados de manera continua.
El auditor examinara los siguientes elementos:
o Estructura organizativa en relacion con la autoridad y responsabilidad, referente al
sistema de calidad, inocuidad, ambiente, seguridad y salud en el trabajo.
o Procedimientos documentados e instrucciones relativas a su implementacion;
o Requisitos especificos y criterios definidos de aceptacion y tolerancia;
o Acciones a tomar en caso de no conformidades;
o Investigacion de las causas que generan las no conformidades y la implementacion
de las medidas correctivas;
o Analisis de conformidad de los requisitos para la certificacion en buenas précticas
y revision de su implementacion en la practica;
o Manipulacién, almacenamiento y recuperacion de los registros de buenas practicas
agropecuarias y control de documentos.
Todos los procesos y procedimientos deben ser claros, concisos e inequivocos, y el

personal responsable debera comprender los principios de buenas practicas agropecuarias.
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El sistema de certificacion de aseguramiento de la calidad, inocuidad, ambiente, seguridad
y salud en el trabajo se debe basar en la siguiente metodologia:
o ldentificar los procesos necesarios de certificacion de buenas précticas
agropecuarias.
o Determinar la secuencia e interaccion de estos procesos;
o Determinar los criterios y métodos necesarios para asegurar el funcionamiento
eficaz y el control de estos procesos;
o Asegurar la disponibilidad de informacién necesaria para facilitar el
funcionamiento y vigilancia de estos procesos;
o Medir, vigilar y analizar estos procesos, e implantar las acciones necesarias para
conseguir los resultados planificados y la mejora continua.
Tipos de Auditoria
Auditoria inicial, primera auditoria que se realiza a una UPA
Auditoria interna, recomendada para que el productor realice una auditoria antes de la
auditoria inicial.
Auditoria complementaria, cuando el porcentaje de cumplimiento de los requisitos
establecidos en el manual y la auditoria inicial han sido insuficientes, se realiza otra
auditoria para permitir la concesion del certificado.
Auditoria de renovacion, se realizan después de 36 meses de la auditoria inicial, es una
auditoria completa de la UOPA, cuyo resultado es la emisidén o no de un nuevo certificado
0 una nueva auditoria complementaria.
Auditoria de ampliacion, referida a la necesidad de introducir nuevos productos y/o
procesos en el alcance de la auditoria, una UPA certificada no necesitara realizar una
auditoria nueva completa, sino que bastara con organizar una auditoria de ampliacién in
situ durante el periodo de validez del certificado en vigor.
Auditoria de seguimiento, Estas son auditorias aleatorias, es decir que se realiza sin una
fecha fija predeterminada entre las partes. La auditoria de seguimiento se realiza una sola
vez, durante el periodo comprendido entre la emision del certificado y la fecha de
renovacion del mismo.

Alcance de la auditoria

El ambito de aplicacién de la auditoria incluye las unidades de produccion agropecuaria para

su certificacion con buenas practicas. La auditoria sera especifica para la UPA donde se lleva

a cabo la actividad. Antes de que se lleve a cabo la auditoria, el alcance de la misma debera
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ser definido y acordado entre el representante de la UPA y AGROCALIDAD. El alcance
estara definido con claridad y sin ambiguedades, en el formulario de solicitud de certificacion
de produccion.

e. Duracion de la auditoria

Para estimar la duracion minima de una auditoria, se debe basar en los siguientes criterios:

e Alcance de la auditoria

e Cantidad total de personas (mano de obra directa).

Tabla 2. Duracion de la auditoria

Numero de personas  Numero de Dias para la
(mano de obra directa) auditores auditoria

Menor de 40 1 1
40 a 100 1 2
100 a 500 2 3

Fuente: (Agrocalidad, http://www.agrocalidad.gob.ec, 2017)

f. Evaluacion de requisitos

El auditor para poder determinar si se cumple o no con un determinado requisito, debe evaluar
en funcion de la naturaleza e importancia de cualquier incumplimiento o NCM encontrada
Existen cuatro posibilidades de puntuacion:

A: Conformidad total respecto al requisito especificado en la norma

B: Conformidad casi total, si bien se evidencia una pequefia desviacién

C: Tan sélo se ha implementado una pequefia parte del requisito

D: El requisito de la norma no ha sido implementado.

Tabla 3. Puntuacién

Resultado Explicacion Puntos
A Conformidad total 20
B (desviacion) Conformidad casi total 15
C (desviacion) Se ha implementado una pequefia parte del requisito 5
D (desviacion) El requisito no ha sido implemenatdo 0

Fuente: (Agrocalidad, http://www.agrocalidad.gob.ec, 2017)

g. Informe de la auditoria

Tras la ejecucion de la auditoria, se redactara un informe completo en el formato acordado en
el anexo 5 de la Resolucion 041 - Agrocalidad, el cual ser4 debidamente diligenciado y
aprobado por el Director Distrital.
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h. Estructura del informe

e Informacion general del UPA;

e Resultado general de la auditoria con descripcion detallada del alcance;

e Resumen general en formato tabla para todos los capitulos de los requisitos.

e El resultado de la auditoria especificaré el puntaje final y porcentaje;

e Resumen general para todos los capitulos y comentarios sobre seguimiento de acciones
correctivas implementadas de la auditoria previa; (excepto en el caso de auditoria Inicial)

e Resumen de todas las desviaciones y NCM encontradas

e Observaciones a las NCM,;

e Lista aparte de todos los requisitos considerados como no aplicables(N/A) (con
explicaciones);

e Plan de acciones

e En la parte omisiones realizadas a la auditoria, se colocara procesos o productos que no
fueron declaradas por la UPA en el formulario de solicitud inicial.

i. Puntuacion y condiciones para la redaccion del informe y emision del certificado

Tabla 4. Puntuacion y concesion del significado

Resultado de Estado Acciones para llevar a Tipo de Certificado
la auditoria cabo lo auditado informe
1 o mas de No aprobado. Se realizara un nuevo EI informe No
una NCM ylo proceso de  auditoria, indica el
<75 % de cuando la UPA lo solicite.  estado
cumplimiento
de los
requisitos
Méximo 1 No aprobado Nota: En Se  deberd& emprender EI informe Certificado si
NCM y mayor caso de existir una sola acciones correctivas que incluye el la NCM es
al 75% de NCM y mayor al 75%, deberdn ser verificadas plan de levantada
requisitos NO se realizara la resta durante  una  auditoria accion
del 25% de una NCM complementaria en
del total maximo conformidad al plan de
posible. accion propuesto.
La puntuacion Aprobado tras la Enviar plan de acciones EI informe Si, certificado
total es >75%  recepcion del plan de dentro de las 2 semanas incluye el de 36 meses
acciones siguientes a la recepcion plan de de validez
del informe previo acciones e
indica el
estado

Fuente: (Agrocalidad, http://www.agrocalidad.gob.ec, 2017)

La puntuacion total se calcula como sigue:

Cantidad total de puntos = (Cantidad total de requisitos — requisitos puntuados con N/A) x

20.

Puntuacion final (en %) = Numero de puntos concedidos/cantidad total de puntos x 100.
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Tabla 5. Capitulos que conforman la lista de chequeo para la calificacion de la UPA

cin CIV| CcV cvi CVIl | CVvIlIl | CIX CX CXI cXi CXil CXIV CXV
Del De las
registro De la instalacion
g selec De De las De |Ia
de la L, , .. |es, del . De la
. Del | cion Delas | De las la De la | practic segurid Del
unidad . . almacena protec | .
histo | del labores | labor |De la|cali |protec [as de| . ad el ., sistem
de . . - L miento, .. cion
rial predi de es fertiliz | dad | cidon cosech . higiene a de
producc ) bodegaje del .
., dela|o y| propag |cultur |acion del |del a y de los .| trazabil
ion ., . de la . ambie | .
UPA | mane | acion |ales agu | cultivo | poscos trabaja idad
agropec . fruta y nte
. jo del a echa dores
uaria suelo control de
(UPA) plagas
Total
Maxi
mo 60 80 220 240 180 340 360 | 720 580 420 520 200 200
Posi
ble

Fuente: (Agrocalidad, http://www.agrocalidad.gob.ec, 2017)
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11.1 Analisis de los riegos identificados en el predio auditado
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Tabla 6. Calificacion de riesgos identificados en el predio auditado

Proceso Fuente de riesgos Tipo de riesgo Cualificacion
fisicos (fragmentos de metal ,vidrio,
madera, piedras, huesos, plasticos)
fue botadero de basura o |bioldgicos(bacterias , virus,

Planeacion relleno sanitario parasitos,hongos) riesgo importante

Manejo del

cultivo

Las areas adyacentes deben
estar libres de contaminantes y
materiales diferentes a los
naturales de un campo de
cultivo

capacita a los trabajadores

Fisicos (fragmentos de metal, vidrio,

madera, piedra huesos,
plasticos)Quimicos (pesticidas,
herbicidas contaminantes inorganicos

toxicos)
Bioldgicos(bacterias,virus,parasitos,
hongos, plagas)

Fisicos (  madera,
plasticos)Quimicos (pesticidas,
herbicidas contaminantes inorganicos
toxicos)biolégicos(bacterias, hongos)

piedra

riesgo importante

riesgo importante

riesgo importante

control de malezas

Quimicos (herbicidas)

realiza podas de
formacion producciéon y
fitosanitarias

Quimicos (pesticidas, herbicidas
contaminantes inorganicos
toxicos)biologicos(bacterias, hongos)

riesgo importante

Poscosecha

cumple con el MIPE

las instalaciones estan en areas
propensas a algin tipo de
contaminacion

Quimicos(pesticidas
)biolégicos(baterias, hongos)

Fisicos ( madera, piedra ,
plasticos)Quimicos (pesticidas,
herbicidas)bioldgicos(bacterias, hongos)

riesgo importante

riesgo importante

riesgo importante

riesgo importante

Comercializacié
n

los empaques poseen
caracteristicas de calidad

Fisicos ( madera, piedra , plasticos

riesgo importante

se transporta y almacena
reduciendo al minimo las
probabilidades de

contaminacion

Fisicos(plasticos) Quimicos (pesticidas,
herbicidas)biol6gicos(bacterias, hongos)

riesgo importante

Elaborado por: Manobanda, M. (2020)
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La tabla 6 nos no informa sobre los riesgos sea moderado, importante o intolerable para cada
uno de los factores (fisicos, quimicos y biol6gicos), en cada uno de los procesos analizados,
siendo para el caso de la Planeacidn, se pudo identificar que fue botadero de basura o relleno
sanitario con una calificacion de 9 ubicandose dentro del riesgo importante, debido a que se
encontro fragmentos de metal, vidrio, madera, piedras, huesos, plasticos en el caso de factores
fisicos, en factores quimicos se encontrd residuos de metales pesados y en los factores
bioldgicos se identifico la presencia de virus, bacterias, parasitos y hongos. Para la actividad
donde las areas adyacentes deben estar libres de contaminantes y materiales diferentes a los
naturales de un campo de cultivo alcanz6 una calificacion de 7, distribuidas de la siguiente
manera en los factores quimicos se identifico pesticidas, contaminantes inorganicos toxicos y
metales pesados y para los factores bioldgicos se identifico la presencia de virus, bacterias,
parasitos y hongos.

Para el proceso del establecimiento de cultivo, la actividad evaluada fue terrenos
recientemente cultivados con otras especies de la familia de las solanaceas, Unicamente se
identificd en el factor biologico la presencia de plagas y su calificacion fue de 1 dentro del
riesgo importante.

Para los procesos suelo contaminado y uso de agua contaminada obtuvo una calificacion de 4
calificandolo con riesgo intolerable para cada uno, donde el riesgo quimico se centré en
pesticidas, herbicidas, lubricantes y metales pesados.

La actividad donde no se usa variedades y especies comerciales resistentes o tolerantes a
plagas y enfermedades y el trasplante se hace con plantulas con plagas, poco vigorosas y no
aclimatadas, se catalogaron dentro del factor biol6gico con una calificacion de 5 para cada
una, encontrandose virus, bacterias, parasitos, hongos y plagas.

En el proceso analizado del manejo del cultivo, se tomé en cuenta la actividad de no capacitar
a los trabajadores con una valoracién de 10, dentro del riesgo importante calificando en
factores fisicos a fragmentos de metal, vidrio, madera y plastico, en los factores quimicos se
encontrd a pesticidas, contaminantes inorganicos toxicos, aditivos alimentarios toxicos y para
los factores bioldgicos se encontraron a virus, bacterias, parasitos, hongos y plagas.

Al no controlar malezas hay presencia de factores bioldgicos como hongos y plagas y cuya
calificacion fue de 2 dentro del riesgo moderado.

De la misma manera el no realizar podas de formacion, produccion y fitosanitarias, se ubican
en el riesgo intolerable debido a que los factores bioldgicos virus, bacterias, parasitos, hongos

y plagas se presentaran en el cultivo, obtuvo una calificacién de 5.
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Ademas, el usar fertilizantes que no estan registrados ante la autoridad nacional competente se
ubico con una calificacion de 4 dentro de los factores quimicos pesticidas, herbicidas,
contaminantes inorganicos toxicos y promotores de crecimiento, siendo un riesgo importante.
El proceso de no cumplir con el manejo de plagas y enfermedades (MIPE) se calificd con 8
puntos dentro del riesgo intolerable dentro de los factores quimicos (pesticidas, herbicidas,
contaminantes inorgénicos toxicos) y bioldgicos (virus, bacterias, parasitos, hongos y plagas).
En la cosecha, todas las actividades evaluadas se calificaron dentro del riesgo importante,
donde se identifico que la recoleccion se hace sin el pedunculo (valoracion 1), no se recolecta
en recipientes en buen estado fisico, limpios y desinfectados (valoracién 5), los trabajadores
no aplican Buenas Practicas de Higiene (BPH) (valoracion 5) y los equipos de cosecha no
estan limpios y desinfectados (valoracién 4).

En el proceso analizado Poscosecha, de la misma manera se encuentra un riesgo importante
en cada uno de las actividades evaluadas, donde las instalaciones estan propensas a algun tipo
de contaminacion tuvo una valoracion 10; las frutas no estan exentos de podredumbre o
deterioro relacionado con el factor bioldgico alcanzo una valoraciéon de 3; las frutas tienen
plaga o dafios causados por ellas con una valoracion de 1 dentro del actor bioldgico.
Finalmente, para el proceso Comercializacion se pudo evidenciar que los riesgos se relacionan
netamente con el factor bioldgico adoptando un riesgo importante, donde los empaques no
poseen caracteristicas de calidad, ventilacion y resistencia para asegurar la inocuidad,
manipulacion con una valoracién de 5 y no se transporta y almacena reduciendo al minimo las
probabilidades de contaminacién microbiana de la misma manera con una valoracion de 5.

La valoraciéon final de cada una de las actividades en los factores fisicos, quimicos y
bioldgicos que presentan un riesgo para la implementacion de las BPA en el cultivo de tomate
de arbol (Solanum betaceum), nos lleva a la conclusién de que hay un riesgo importante y
recae para los factores bioldgicos que se encuentran circundando el predio y quienes pueden
Ser un riesgo a corto o mediano tiempo.

Al conocer estos resultados es necesario presentar un listado de posibles soluciones para
minimizar la influencia de los riesgos que afectaran a nuestro cultivo y que terminaran en la

afectacion de la auditoria inicial del predio.

11.2 Resultados de la auditoria inicial del cultivo de tomate de arbol (Solanum
betaceum) del Sr. Marcelo Mayorga.
Una vez estructurada y organizada la lista de chequeo obtenida del manual de buenas

practicas agricolas para el cultivo de tomate de arbol de Agrocalidad, se procedio a realizar la
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auditoria inicial del predio donde se encuentra el mencionado cultivo propiedad del Sr.
Marcelo Mayorga, obteniendo los siguientes resultados:
En la figura se puede observar los valores que alcanzaron cada uno de los riesgos
identificados siendo los factores bioldgicos quienes presentan mayor riesgo en el predio
auditado, por lo tanto, se debe realizar una evaluacion de las posibles soluciones para
solventar y reducir los riesgos presentes.

Figura 4. Factores de Riesgo identificados en el cultivo de tomate de &rbol

Factores de riesgo

Fragmentos de metal,
vidrio, madera

Plasticos

Pesticidas

Herbicidas

Contaminantes inorganicos

Promotores de

crecimiento(Hormonas)

Aditivos alimentarios

Lubricantes

Metales pesados

Bacterias

Parasitos

FACTORES FISICOS FACTORES QUIMICOS FACTORES BIOLOGICOS

Elaborado por: Manobanda, M. (2020)

Figura 5. Estimacion del riesgo identificados en el cultivo de tomate de arbol

Estimacion del riesgo

RIESGO MODERADO RIESGO IMPORTANTE RIESGO INTOLERABLE

Elaborado por: Manobanda, M. (2020)
En la figura 5 se puede observar los resultados de la evaluacion de los riesgos identificados en
el cultivo de tomate de arbol en el predio del Sr. Marcelo Mayorga, donde una vez
identificado que los factores biolégicos son las principales fuentes de riesgo, se estimé el
valor de la estimacion del riesgo donde se determino luego de la valoracion de cada uno de los
parametros que existe un riesgo importante que debe ser corregido lo mas pronto posible
proponiendo soluciones acorde a la realidad del predio para minimizar el efecto de estos

riesgos
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Lista de
Articulos

Requisito por tema

Nivel
(NCM,
Desviacion)

Cumple
(A,B,C,D)

No
Aplica
()

Observaciones

DEL REGISTRO DE LA UNIDAD DE
PRODUCCION AGROPECUARIA (UPA)

Art. 5

REGISTRO DE LA UPA

Art. 5a

¢Ha iniciado el proceso de registro como operador en
el sistema de gestion unificada de informacion de
AGROCALIDAD (GUIA)?

Art. 5b

¢(El predio con un mapa de localizacién de la UPA con
sus coordenadas geograficas y un croquis donde se
observe la distribucion de lotes, caminos de acceso,
infraestructura, areas empleadas para bodegas,
instalaciones sanitarias y otra informacion relevante, al
igual que las actividades de los lotes aledafios?

No consta con un
croquis. Bodegas de
la misma manera no
existe

Art. 5a

¢(El predio agricola cuenta con la asesoria de un
profesional con experiencia demostrada (ingeniero
agrénomo o agropecuario) quien tendra la
responsabilidad de supervisar la administracién de los
procesos de produccion agricola y la aplicacion de
BPA en la UPA?

Uno que se mantenga
y sea responsable y
no cambiar cada dos
meses

DEL HISTORIAL DE LA UPA

Art. 6

HISTORIAL DE LA UPA

No existe
conocimiento

Art. 6a

Art. 6¢

¢Conoce el historial de la UPA en general? (Para
identificar el estado actual, se debe considerar: el uso
anterior y los posibles riesgos adyacentes de cada uno
de los lotes que la conforman y que pueden causar
problemas de contaminacion a la inocuidad del
cultivo)

¢;Dispone de informacion sobre los predios colindantes
0 Vecinos, cuya actividad agricola, industrial o de
residencia humana no pongan en riesgo la inocuidad
del cultivo y consecuentemente del producto o para
tomar medidas preventivas que eviten la
contaminacion del cultivo como la construccion de
barreras fisicas y anélisis microbioldgico del suelo?

Falta revision
documental

No contiene el
analisis
microbiolégico

Art. 6d

Si no conoce sobre el historial del suelo ¢Realiza el
analisis de riesgo, de la situacion actual del lugar de
produccion y de sus colindantes?

Art. 6e

En el caso de existir riesgos ¢Dispone de un plan de
accion que describa todas las estrategias y acciones
para justificar que el predio agricola es adecuado para
cultivar tomate de arbol?

La observacion de la
plantacion, plantas
robustas

Art. 6f

Antes de implementar la plantacién ;Considera los
requerimientos edafoclimaticas del cultivo? (Esto
repercutira directamente en el uso de agroquimicos
requeridos)

DE LA SELECCION DEL PREDIO Y MANEJO
DEL SUELO

Art.7

SELECCION DEL PREDIO

Art. 7a

La seleccion del area para el cultivo de tomate de arbol
¢;Esta basada en funcién de los requerimientos
edafoclimaticas del cultivo? ;Mantiene un registro de
las condiciones edafoclimaticas del lugar donde se
cultiva el tomate de arbol?

Art. 7b

¢Cuenta con mapas de localizacion del terreno
seleccionado y lotes del cultivo, asi como de las areas
circundantes, caminos, infraestructura, canales de
riego y fuentes de agua?

No contamos con el
mapa

Art. 7c

¢ldentifica los tipos de suelo del predio agricola y
registrarlos en el plano de la UPA?

Art. 7d

El terreno seleccionado como las areas adyacentes
¢Estan libres de contaminantes y materiales diferentes
a los naturales de un campo de cultivo?

Desde mi punto de
vista tenemos dos
posibles
contaminantes la
avicola y la crianza
de porcinos
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¢ Se tiene identificados los lotes de produccion
mediante rétulos que sean lo suficientemente visibles,
ubicados en lugares estratégicos? (Estos al menos

Las enterios si, fecha

Art. 7h

de la familia de las solanéceas, porque el riesgo de
ataque de plagas es alto)

El lote destinado para el cultivo ¢Presenta
caracteristicas como: suelo profundo, buen drenaje,
alto contenido de materia organica, textura franca a
franca-arenosa o franca arcillo arenosa, pH entre 5.5 a
7.0 y pendientes ligeramente inclinadas (no mayores a
40%)?

Art. 7e deben tener la siguiente informacion: localidad, s §|embre vl
. variedad no
nombre del productor, nimero de lote, fecha de
siembra, superficie, nombre de la variedad)
¢El tomate de arbol esta plantado en terrenos de al
menos dos afios de descanso? (no se debe utilizar . -
Art. 7f terrenos recientemente cultivados con otras especies BiferEnteifamilialds

Recom.

las solanaceas

PREPARACION DEL SUELO

Las labores de preparacion del terreno tales como la
desinfeccion, arado, rastrillado ¢Se realizan de tal
forma que no afecten la estructura del suelo, es decir,
que eviten la compactacion y erosién del mismo?

No realizo la
desinfeccion del
suelo por falta de
conocimientos

En el caso de incorporar abonos organicos de origen
animal o vegetal, ¢Estos son elaborados bajo
condiciones que garanticen inocuidad y calidad?

En el caso de utilizar estiércol para la generacién de
abonos organicos ¢Se realizan tratamientos activos y/o
pasivos para reducir microorganismos patégenos?

Los lugares de almacenamiento y tratamiento del
estiércol ¢Estan situados lo mas lejos que sea posible
de las areas de produccion y manipulacion de la fruta?

¢ Se realizan précticas de proteccion fisicas para que el
estiércol ya tratado no se contamine?

En caso de incorporar estiércol no compostado al
terreno ¢Se considera el mayor tiempo posible entre la
introduccidn del estiércol y la plantacién del cultivo?

No asimila es
recomendable dar un
tratamiento al
estiércol

En el predio ¢se prohibe la incorporacion de estiércol
fresco, lodos residuales u otras fuentes potenciales de
contaminacion en plantaciones establecidas y/o en
produccion?

¢ Se tiene implementado unos sistemas de drenaje
adecuado para evitar inundaciones, segun las zonas de
cultivo?

Goteo

DESINFECCION DEL SUELO

Solo dejo desocupado
unos dias y no
desinfectd

DE LAS LABORES DE PROPAGACION

Art. 10

ESTABLECIMIENTO DEL VIVERO
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Art. 10c

¢Esta ubicado en zonas alejadas de fuentes potenciales
de contaminacién: explotaciones aledafias de animales
que no cumplan con BPPs, depésitos de fertilizantes,
plaguicidas, combustibles, basureros, entre otras?

Art. 10d

¢;Cuenta con accesos adecuados para el transporte de
plantas, insumos y materiales?

Art. 10e

¢;Dispone de agua corriente para el riego?

Art. 10f

¢Cuenta con el respectivo MIP, para garantizar la
efectividad del manejo fitosanitario?

Art. 11

MANEJO DE MATERIAL DE PROPAGACION

Art. 11a

¢Utiliza un método generalizado de propagacion de
material genético, es decir, mediante la germinacion de
semillas (propagacion sexual) o lo realiza mediante
enraizamiento de estacas (propagacion asexual), 0
injertos en especies de la familia de las solanaceas que
aportan principalmente resistencia o tolerancia a
nematodos?

Recom.

La observacion por
que las plantulas
fueron compradas

Art. 11b

¢Fomenta el uso de variedades y especies comerciales
resistentes o tolerantes a plagas y que permitan un uso
racional de agroguimicos e insumos?

Art. 11c

La adquisicion de material genético comercial para la
propagacion de plantulas ¢ Esta respaldado con un
registro o certificado que avale la calidad del mismo?

Art. 11d

Si la semilla la obtiene el productor ;Toma en cuenta
aspectos que garanticen la calidad, pureza y condicion
fitosanitaria de la misma?

Art. 11e

¢Maneja la semilla a través de métodos que no
perjudiguen su poder germinativo?

Recom.

Solo realiza la
siembra

Art. 11 f

Previo a la siembra de la semilla ;Se desinfecta con
productos autorizados por la ANC?

Recomendada por el
técnico

Art. 11g

Durante la produccion de plantulas ¢Se usa
fertilizantes y plaguicidas de procedencia quimica u
organica, registrados y autorizados por la ANC?

Recom.

Deberian utilizar para
evitar alguna plaga o
enfermedad

Art. 11h

Las plantulas enfermas eliminadas, ¢Estan enterradas
en lugares no cercanos al vivero ni al area de cultivo
de tal forma que no sean utilizadas para compostaje a
menos que sean sometidas a algun proceso de
desinfeccion?

Art. 11i

¢Se lleva un registro de la produccion de plantulas en
vivero?

Art. 11

El control de plagas en el &rea de vivero ;Se realiza
mediante la aplicacion del MIP?

Art. 12

Art. 12b

Art. 12d

SUTRATO

¢ Se toma en cuenta el contenido de nutrientes y
algunas caracteristicas quimicas del sustrato ya que
pueden afectar el buen desarrollo de las plantulas? ;Se
realiza el andlisis fisico-quimico como una
herramienta valiosa para conocer su composicion?

En el caso de que el sustrato sea preparado por el
propio productor ¢Cuenta con registros de los
materiales utilizados y las cantidades?

Art. 12e

Todo sustrato que sea preparado en la UPA ;Se trata
mediante métodos de desinfeccion o esterilizacion que
impidan el desarrollo de plagas?

Art. 13

TRASPLANTE

Art. 13a

Las plantulas que seran trasplantadas a campo deben
cumplir con los requisitos fitosanitarios basicos: libres
de plagas, vigorosas y haber sido aclimatadas para que
soporten al trasplante.

Art. 13c

En el caso de que el productor aplique plaguicidas a
las plantulas ¢Este cuenta con el registro
correspondiente que indique tal accién?

Art. 13d

¢Realiza el trasplante en horas de la mafiana o en horas
de la tarde (con menos sol)?

Art. 13e

¢Se lleva un registro del lote trasplantado indicando
fecha, variedad, nimero de plantas y el tipo de
material trasplantado? )Se recomienda anotar esta
informacion en un rétulo visible en el campo, ubicado
al ingreso principal de cada lote)

No tenemos
registrado en el rétulo
la variedad y el tipo
de material
trasplantado




27

DE LAS LABORES CULTURALES

Art. 14

LABORES CULTURAS

No son manejadas al
100%

CONTROL DE
MALEZAS

PODAS

a. El control de malezas en el interior del vivero ¢Se lo
realiza manualmente sin el uso de herbicidas?

Si utiliza herbicidas

b. En cultivos puros y asociados ¢Se realiza el control
de malezas en forma integrada, dando prioridad a
métodos manuales?

a. ¢Se realiza la poda de formacion de acuerdo a la
zona agroecologica, donde se encuentre la plantacion?

Recom.

Recom.

Métodos manuales

No lo realiz6

b. En la fase juvenil de crecimiento de la planta, ;Se
hacen podas para eliminar los brotes o chupones que
aparezcan sobre el tallo principal asi como las hojas
viejas y enfermas?

No hay planificacion

c. En la fase adulta de la planta, ;Se realizan podas de
mantenimiento, eliminando rama secas, rotas y
enfermas, al menos una vez por afio?

no periédicamente

d. Las herramientas utilizadas en la poda como las
tijeras ¢Se encuentran en buen estado, no oxidadas y
estan desinfectadas de acuerdo al POES, establecido
en la UPA, antes y después de la poda?

No realiza la
desinfeccion

e. Todo material vegetal resultante del proceso de poda
¢Es manejado adecuadamente fuera del area de
cultivo?

Fosa de
almacenamiento

SISTEMA DE
CONDUCCION

a. ¢Se usa sistemas de conduccién para dar soporte a
las ramas productivas?

Recom.

Tutorado

b. ¢Se amarra las ramas del tomate de arbol entre si,
para evitar que se rompan por el peso de los frutos o
por vientos fuertes?

Tiras elasticas

c. ¢Se lleva un registro de todas las labores realizadas
en el proceso de cultivo del tomate de arbol?

Registros

DE LA FERTILIZACION

Art. 15

Art. 15b

Art. 15d

FERTILIZACION

¢Se sigue las instrucciones de uso y almacenamiento
recomendadas por el fabricante?

¢ Se realiza analisis foliares en etapas criticas del
cultivo (inicio de floracién) para corregir deficiencias
nutricionales?

Recom.

Se recomienda
realizar un analisis
foliar

Art. 15e

¢;Se llevan registros sobre las existencias de los
fertilizantes?

Art. 15f

¢Los fertilizantes se encuentran junto con alimentos,
productos frescos o productos terminados, se guardan
en los sitios de residencia?

Comparten con otro
tipo de cosas

Art. 159

¢ Se consideran las condiciones climaticas para la
aplicacion del fertilizante, asi como también se
controla la intensidad y tiempo de riego para prevenir
las pérdidas por lixiviacién?

Art. 15h

Los equipos usados para la aplicacion de fertilizantes
¢Se mantienen limpios y en buen estado, se chequea su
correcto funcionamiento cada vez que se usen, y son
sometidos a un mantenimiento periédico, el mismo
que debe ser registrado?

Art. 16

FERTILIZACION INORGANICA O QUIMICA

Art. 16b

¢Se realiza la fertilizacion sélida en condiciones de
humedad en capacidad de campo?

Recom.

Si para que se
concentre de mejor
manera
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Art.

16¢

;Se evita la aplicacion de fertilizantes con alta
solubilidad (como las sales solubles) donde existe
riesgo de contaminacion de aguas, sean superficiales o
profundas?

Art.

16d

¢Se lleva registro de la fertilizacion quimica?

Art.

17

Art.17b

FERTILIZACION ORGANICA

¢;Se identifica el origen del material que ser4 empleado
para elaborar abonos, preferentemente se utiliza
material inocuo que proviene de la misma finca, o de
proveedores con certificacion? ( No se debe utilizar
residuos sdlidos de origen humano)

Solo cada 6 meses

No se utiliza de
origen humano

Art.17c

Los desechos de origen animal y vegetal generados en
la plantacion y fuera de la plantacién, ;Son sometidos
a procesos de descomposicion (compostaje,
lombricultura, bokashi) que

garanticen no ser fuente de contaminacion para la
fruta, el ambiente y los trabajadores?

Art.17d

Las 4reas destinadas para procesos de elaboracién de
abonos organicos, ;Se encuentran en zonas distantes
de la produccion, areas de poscosecha, bodegas de
insumos, fuentes de agua y areas residenciales?

Art.17e

¢Se realiza registro de toda fertilizacién organica?

Art.17f

¢ Se realiza registro de todos los abonos organicos?

Art.17g

No se debe emplear como fertilizantes lodos residuales
no tratados adecuadamente por lo tanto, ;Este proceso
garantiza que el producto final no sea fuente de
contaminacion fisica, quimica, y/o biolégica, para el
suelo, ambiente, cultivo y trabajadores?

DE LA CALIDAD DEL AGUA

Art.

18

AGUA PARA RIEGO

Art.

Art.

18a

18d

¢ Se conoce la procedencia del agua de riego y sus
posibles causas potenciales de contaminacion?

¢Existe acceso de animales domésticos a la fuente de
agua y se aplicar agroquimicos y fertilizantes cerca de
estas?

no

Art.

18e

¢Se cuenta con sistemas de recoleccion, reciclado y
almacenamiento de agua?

Art.

18f

¢ Se respecta la reglamentacion establecida sobre
vollimenes y formas de empleo de agua para riego?

Art.

18g

¢Se utiliza un sistema de riego eficiente y
econémicamente viable para asegurar un adecuado
manejo del recurso hidrico?

Art.

18h

¢ Se mantienen registros sobre la aplicacién de agua
para riego del cultivo?

Art.

18i

¢ Se tiene conocimiento del requerimiento hidrico del
cultivo de tomate de arbol para tener una buena
productividad el cual permita calcular la necesidad de
agua y la forma de suministro?

Asesoria técnica

Art.

18j

El sistema de riego ¢Es sometido a un programa de
mantenimiento periodico para evitar su mal
funcionamiento y consecuentemente generar un
potencial riesgo de contaminacion para el cultivo?

Art.

18k

¢Se usa para el riego, aguas residuales que no han sido
tratadas adecuadamente?

no




Art. 19

Art. 19b

ABASTECIMIENTO DE AGUA PARA
POSCOSECHA

En las operaciones de cosecha, poscosecha, limpieza y
desinfeccion ¢Utiliza agua potable o segura, que
cumpla con la norma establecida?

Art. 19c

El sistema de agua potable ;Se diferencia del sistema
de agua no potable?

Art. 19d

¢Se evita la contaminacion de los sistemas de
abastecimiento de agua potable o segura por
exposicion a insumos agricolas empleados para el
cultivo?

Art. 19e

¢Se limpia y desinfecta periddicamente: recipientes
para el agua, instalaciones de almacenamiento,
registrando los métodos y materiales utilizados, de
acuerdo al POES establecido por la UPA?

Art. 19f

;Se almacena agua potable en canecas o recipientes de
metal corrosivo, plastico o cualquier otro material que
haya sido utilizado para mezclar, preparar o almacenar
plaguicidas?

Art. 199

¢Cuenta con un documento que garantice la calidad de
agua potable o segura?

DE LA PROTECCION DEL CULTIVO

Art. 20

MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS (MIP)

Art. 20a

¢Se cuenta con un plan de MIP para el cultivo,
respaldado y justificado por un profesional del érea,
quien debe demostrar amplios conocimientos en el
tema?

De una u otra manera
es necesario poner la
dosis adecuado

Art. 20b

Art. 20d

Para desarrollar el plan MIP ;Se contempla, como
punto basico, la reduccion y racionalizacion del uso de
plaguicidas mediante la utilizacion de técnicas
preventivas y de control antes, durante y después del
cultivo?

Como précticas a considerar durante el cultivo ;Se
realiza el monitoreo periddico del cultivo, la
fertilizacion balanceada, una correcta preparacion del
suelo, el control de malezas y podas fitosanitarias?

Recientemente

Art. 20e

Entre las practicas recomendadas después del cultivo
¢;Se considera la eliminacion de focos de infeccidn,
desinfeccion de herramientas, recoleccion de frutos
enfermos, cosechas oportunas entre otras?

Las herramientas no
se desinfectan

Art. 20f

La UPA ¢ Tiene implementado un sistema de
monitoreo de plagas para establecer niveles
poblacionales y justificar el método de control?
¢ldentifica focos de plagas recorriendo en forma
aleatoria la plantacién y evalGa un 5 a 10% de arboles
por hectarea?

No hay Asesoria

Art. 20g

Para realizar el monitoreo ;Se basa en la fenologia del
cultivo y en las principales plagas reconocidas por la
ANC? (Las plagas se mencionan en el Anexo 20)

Art. 21

USO Y MANEJO RESPONSABLE DE
PLAGUICIDAS DE USO AGRICOLA

Art. 19

¢La eliminacion de los restos (residuos, sobrantes) y
envases vacios de los productos para la proteccion de
cultivos se debe realizar de acuerdo a las disposiciones
establecidas por la correspondiente normativa vigente?
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¢Los desechos o residuos producto del mantenimiento
y calibracién de la maquinaria y equipo son

Art. 19 eliminados de forma adecuada segln la normativa A
vigente?
Art. 20 DEL ANALISIS DE RESIDUOS DE A

PLAGUICIDAS EN EL PRODUCTO

Para la aplicacion de un plaguicida ¢Se elige el
producto especifico para la plaga que se va a controlar
Art. 20b y su forma de aplicacion, considerando la justificacion A
técnica tanto del profesional a cargo, como la
informacion de la etiqueta y grado de toxicidad?
¢ldentifica correctamente la plaga y la fase de su ciclo
Art. 20c bioldgico de mayor dafio?( Estas plagas se consideran A
en el Anexo 20)

Asi el producto
Recom. A aplicado se concentra
en la planta

¢Realiza las aplicaciones en las primeras horas de la

Art. 20d mafiana o en las Gltimas horas de la tarde.

¢Los insecticidas y acaricidas son utilizados cuando la
Art. 20f planta no tiene condiciones de estrés hidrico ya que A
éstos pueden ocasionar toxicidad?

¢Se usa plaguicidas compatibles con el control
bioldgico?

¢;Se alternan productos con diferente ingrediente activo
Art. 20h y grupo quimico, a fin de evitar que se genere A
resistencia frente a los productos utilizados?

¢Los agroquimicos se adquieren solamente en sus
Art. 20i envases originales, en lugares de venta autorizados y A
conservar las facturas de las compras?

Para que no exista

AU 2ty toxicidad

Recom. A

¢Se comprueba la compatibilidad cuando se aplican
Art. 20j mezclas, para evitar problemas de precipitaciones, B Técnico
pérdida de eficacia y fitotoxicidad?

Todos los trabajadores que manipulan plaguicidas
;Son sometidos a revisiones médicas anuales?

¢ Se respetan los tiempos de reingreso al predio
después de la aplicacion de un plaguicida segin indica
Art. 20m la etiqueta del producto? ¢En el caso de no disponer A
esta informacion se espera para el reingreso por lo
menos cuando el producto se haya secado?

Art. 20n ¢Se lleva un registro de la aplicacion de plaguicidas? A
Art. 22 LOS LIMITES MAXIMOS DE RESIDUOS (LMR) A

B No lo realiza

El productor o comercializador ¢Lleva a cabo un plan
de vigilancia de control de residuos de plaguicidas y
Art. 22a otros contaminantes, con la intencion de demostrar que B No constantemente
se cumplen con los Limites Maximos de Residuos
LMR permitidos para este cultivo?

Art. 22¢c chaeo:gil)lrzig 232235 dg?? TS R EgUIE R 28 CO Recom. X Saber la inocuidad
¢Cuenta con procedimientos de muestreo correcto para
Art. 22d realizar los analisis? X
Si los resultados de los analisis de residuos de
plaguicidas, indican que se excede en los LMR
Art. 22¢ establecidos para el pais ¢Se informa a su acopiador, M
' comercializador y a la ANC, y se toman las medidas
de accion para mitigar el riesgo? ¢Se documentan estas
medidas?
Art. 23 MAQUINARIA, EQUIPOS E IMPLEMENTOS A
) DE APLICACION DE PLAGUICIDAS
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Art. 23a

La maquinaria, equipos e implementos utilizados para
la aplicacion ¢Son sometidos a un programa de
mantenimiento periédico para evitar su mal
funcionamiento y consecuentemente, la posibilidad de
poner en riesgo la inocuidad del producto?

Art. 23b

Art. 23d

¢;Los equipos e implementos se guardan en bodegas
destinadas para este fin?

¢Cuenta con un plan de manejo y eliminacion
adecuada de aceites residuales, filtros y repuestos,
producto del mantenimiento rutinario de la maquinaria
agricola?

No siempre

Art. 24

GESTION DE RESIDUOS Y AGENTES
CONTAMINANTES, RECICLAJE Y
REUTILIZACION

Art. 24a

En el caso de existir excedente minimo de plaguicida
por Unica vez luego de la aplicacién ;Se realiza
dilucion y se destina inmediatamente a los campos de
barbecho? (Para evitar esta situacion se recomienda
realizar la calibracion del equipo de aplicacion y
seguir las recomendaciones técnicas del profesional
encargado de la aplicacion)

Sembrar después
abonos verde para dar
la fertilidad al suelo

Art. 24b

Art. 24d

Los envases vacios de los plaguicidas ;Son
almacenados en un lugar destinado Gnicamente para tal
propésito, provisto de buena ventilacion y separado de
la bodega o area de almacenamiento de fertilizantes y
herramientas?

;Se queman o entierran los envases?

Art. 24e

¢;Se realiza la entrega de los envases de plaguicidas a
gestores ambientales no autorizados por la ACC?

Art. 24f

¢ Se comercializan o reutilizan los envases vacios de
plaguicidas para contener alimentos, bebidas, agua o
producto alguno para uso y consumo humano, animal
0 doméstico?

Art. 25

ALMACENAMIENTO DE PLAGUICIDAS

Art. 25a

El almacenamiento de plaguicidas ¢Se realiza en
lugares seguros, iluminados, separados de vivienda,
bodegas de alimentos, que no estén sujetos a
inundaciones o exceso de humedad, y separados de
fuentes de agua?

Comparte con
material de
carpinteria

Art. 25b

Las instalaciones de almacenamiento de plaguicidas
¢Son construidas con materiales no inflamables, con
buena ventilacion, equipados con extintores de
incendios, cables eléctricos protegidos, sefializacion e
identificacion de los productos por grado de toxicidad
u organicos y tener equipos de primeros auxilios?

No se encuentra con
la sefializacion

Art. 25¢

El ingreso a las bodegas de almacenamiento de
plaguicidas ¢Es restringido solo a personal autorizado?

Art. 25d

¢El lugar de almacenamiento es acondicionado para
retener vertidos?

Art. 25e

Art. 259

¢;Dispone de instalaciones para medir y mezclar los
productos?

¢Se lleva un registro de existencias y de salidas de
plaguicidas?

DE LAS PRACTICAS DE COSECHA Y
POSCOSECHA

Art. 26

PRACTICAS DE COSECHA

Art. 26a

La recoleccion de los frutos ¢Se realiza dejando el
peddnculo adherido a la fruta para evitar su
deshidratacion, para evitar el ingreso de patégenos,
retrasar la maduracién y mejorar su aspecto?
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Art. 26b

Art. 26d

Art. 26f

¢(El tomate es recogido cerca del nivel de madurez
requerido, teniendo en cuenta las caracteristicas de la
variedad, la zona en que se produce y el mercado de
destino?

Los frutos enfermos y dafiados ¢Son recolectados por
separado, retirados del area de cultivo y tratados
adecuadamente?

El equipo de cosecha como tijeras y recipientes ¢Estan
limpios y desinfectados, en funcién del POES
establecido por la UPA?

No hay una
desinfeccion
sabiendo que son
frutos de exportacion

Art. 269

¢ Se evita acumular residuos de cosecha en el campo o
lugares de acopio para evitar la incidencia de plagas?

si queda porciones de
cosecha

Art. 26h

El acopio en finca ¢Esta lejos de los animales
domésticos, bodegas de agroquimicos y fertilizantes?

[oe]

Producto avicola

Art. 26i

;Se impide el ingreso de animales a los sectores de
cultivo y de acopio de productos cosechados?

Art. 26j

;Se lleva un registro de la cosecha del producto?

Art. 27

PRACTICAS DE POSCOSECHA

> > >

Art. 27a

¢;Durante el proceso de seleccidn, clasificacion y
embalaje de la fruta, considera aspecto como:

1. Estar enteros, sanos, exentos de podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aptos para el
consumo.

2. Estar libres de contaminantes fisicos y quimicos.

3. Deben estar exentos de plagas y dafios causados por
ellas.

4. Estar exentos de humedad externa anormal, salvo la
condensacién consiguiente a su remocion de una
cémara frigorifica.

5. Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio.

6. Ser de consistencia firme.

7, Tener un aspecto fresco

8. Estar dotados del pedinculo hasta el primer nudo.

Art. 27b

Art. 27d

Art. 27f

¢ Se evitar cualquier golpe, roce o lastimadura que
afecte la calidad del producto?

Para la limpieza de la fruta, ¢Se utiliza métodos que no
ongan en riesgo la inocuidad al producto?

Antes del proceso de empaque, ¢Se realiza la remocién
de la humedad mediante algin método que garantice
tal accion?

Recom.

Por mas cuidado
siempre existe un

roce

Lo realizan con
trapitos limpios

Art. 279

¢La clasificacion del tomate de arbol se lo realizara
tomando en cuenta las exigencias del mercado sea
nacional o internacional, basandose en las
especificaciones de calidad que recomienda el Codex
Alimentarius (CODEX STAN 303-2011)?

Art. 27h

Todo el personal que labora en la seleccién y
clasificacion, asi como los materiales y elementos de
trabajo, ¢Cumplen con las buenas préacticas de higiene
(BPH), establecidas por la UPA?

Art. 28

EMPAQUE

Art. 28a

El contenido de cada empaque ¢Es homogéneo y esta
constituido inicamente por tomates de arbol del
mismo origen, variedad, calidad, color y calibre, la
parte visible del contenido del envase es representativa
de todo el contenido?

No cumple con todos
las exigencias

Art. 28b

¢;Los tomates de arbol se empacan, de tal forma que
queden debidamente protegidos?
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Art. 28c

Los materiales utilizados en el interior del empaque
¢Son nuevos, limpios y son de calidad para evitar
cualquier dafio externo o interno al producto?

NCM

Art. 28d

¢Los empaques poseen caracteristicas de calidad,
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la
inocuidad, manipulacién, transporte y conservacion
apropiada de los frutos?

Lugar compartido

Art. 28e

¢ Los envases estan exentos de cualquier materia y
olores extrafios?

Art. 28f

Los recipientes que se hayan empleado anteriormente
para almacenar materiales potencialmente peligrosos,
(por ejemplo, basura, estiércol, etc.) ¢Se utilizan para
guardar frutos de tomate de arbol o esté en contacto
con el material de empacado?

Art. 289

Cuando se empaque en el campo ;Se evita la
contaminacion de los recipientes o cajas por contacto
con el estiércol, tierra u otros contaminantes?

Art. 28h

El empaque, ¢Facilita la logistica de su
comercializacion, es decir, facilita la manipulacion y
transporte de la fruta, el conteo, el seguimiento y el
almacenamiento?

Art. 29

TRANSPORTE

Art. 29a

Para el transporte de la fruta ¢El vehiculo se encuentra
en condiciones mecénicas, higiénicas optimas antes de
su carga; se recomienda contar con una cubierta para
proteger al producto de los factores ambientales?

Art. 29b

¢Se transporta la fruta en horas de la noche o en horas
donde la temperatura ambiental sea baja?

Recom.

Para que este en
condiciones
favorables

Art. 29¢c

¢ Se cargan y descargan cuidadosamente las frutas, se
apilan asegurando su estabilidad y buena ventilacién?

Art. 29d

Antes de proceder a cargar en el vehiculo, ;éste es
inspeccionado para verificar sus condiciones
higiénicas?

Art. 29¢

Cada embarque ¢Es identificado con un registro que
contenga: nombre de productor y/o empacadora, el
nimero de placa del transporte, empresa a la que
pertenece, nombre del transportista, estado de
limpieza, productor y/o empacadora, fecha de
embarque, tiempo de viaje, cantidad de producto?

DE LAS INSTALACIONES, DEL
ALMACENAMIENTO, BODEGAJE DE LA
FRUTA Y CONTROL DE PLAGAS

Art. 30

INSTALACIONES POSCOSECHA

Art. 30a

¢Las instalaciones estan lejos de actividades
industriales y de &reas propensas a algun tipo
contaminacion o inundaciones?

Art. 30b

¢Las instalaciones son construidas con materiales
adecuados que permitan la limpieza, tener la suficiente
iluminacion y aireacion, contar con sistemas de
desagiie y eliminacién de desechos?

Compartido con
productos avicola

Art. 30c

Las superficies y materiales que vayan a estar en
contacto con la fruta, ;Estan hechas a base de
materiales permitidos en la industria alimenticia, de
facil de limpieza y desinfeccion?

Art. 30d

Art. 30f

El equipo y maquinaria ¢Se encuentra en buen estado,
protegidos y calibrados de acuerdo a las
especificaciones técnicas recomendadas por el
proveedor?

¢;Dispone de abastecimiento de agua potable o segura
que cumpla las condiciones de la normativa vigente?

Art. 30g

El area circundante a las instalaciones de poscosecha,
¢Esta libre de escombros y basura, teniendo que ser
éstas eliminadas técnicamente?

Compartido con
productos avicola

Art. 30h

¢Cuenta con sistemas de desinfeccion a la entrada de
las instalaciones?

Recom.

Obligatorio para
evitar la inocuidad

Art. 30i

¢ Tiene implementado un sistema de tratamiento de
aguas residuales de poscosecha?

Recom

Llegamos hasta la
clasificacion




Art. 31

ALMACENAMIENTO Y BODEGAJE DE LA
FRUTA

Comparte con
producto avicola

Art. 3la

Las frutas frescas ¢Son almacenadas en condiciones
que reduzcan al minimo la posibilidad de
contaminacién microbiana, quimica o fisica?

Art. 31b

Art. 31d

Los frutos de tomate de arbol ;Son almacenados junto
a plaguicidas o cualquier contaminante?

¢Cuenta con sistemas de desagiie y eliminacién de
desechos?

No hay desaguies

Art. 3le

¢;Disponen de abastecimiento de agua potable o agua
segura?

Art. 31f

¢Estan libres de escombros y basura?

>| >

Art. 31g

¢ Tienen implementado un POES para la limpieza y
desinfeccion de las instalaciones de almacenamiento?

Art. 31h

Los accesos a los lugares de almacenamiento ¢Son
controlados? ¢ Ingresa solamente personal autorizado?

Art. 31i

El proceso de comercializacion ¢Se realiza lo antes
posible, para evitar el deterioro del producto
cosechado durante el almacenamiento?

Art. 32

CONTROL DE PLAGAS EN CENTROS DE
ACOPIO, EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO

Art. 32a

Las instalaciones ;Se mantienen en buenas
condiciones, para impedir el acceso de las plagas y
eliminar posibles lugares de reproduccion?

Comparte con
productos avicola,

Art. 32b

¢ Se evita tener aberturas de ventilacién, desagiies y
otros lugares por los que puedan penetrar las plagas
deben mantenerse cerrados?

Art. 32¢c

¢Se examina periédicamente las instalaciones y las
zonas circundantes para detectar posibles
infestaciones?

Art. 32f

¢ Se mantienen alejados a los animales incluidos
animales domésticos y silvestres?

¢ Se evita la acumulacion de residuos en las zonas de
almacenamiento y manipulacion de la fruta o en
lugares adyacentes? ;Las zonas de almacenamiento de
residuos se mantienen limpias?

Comparte con varias
cosas de producto
avicola

DE LA SEGURIDAD E HIGIENE DE LOS
TRABAJADORES

Art. 33

CONTROL DE LA SALUD DEL PERSONAL

No muy adecuada

Art. 33a

El personal que participa en la produccion, cosecha,
poscosecha, transporte, ;Cumple estrictamente con las
medidas de higiene y de salud establecidas por la
UPA?

La UPA ;Cumple con lo establecido en el Cédigo de
Trabajo vigente respecto a salud, higiene y seguridad
laboral?

si

Art. 33c

¢ Se evita que las personas de las que se sepa o
sospeche que padecen una enfermedad transmisible a
través de la fruta, o que son portadoras de ella,
ingresen a las zonas donde se manipulan las frutas, si
existe la posibilidad de que las contamine?

si

¢Se cuenta con un POE de manejo para ropa de trabajo
y EPP?

Solo tiene un
uniforme para cada
trabajador




Art. 34d

Art. 34 SEGURIDAD LABORAL
¢Se cuentan con un plan de identificacion y
sefializacion de zonas y actividades potencialmente
peligrosas que incluira la sefialética respectiva y los
Art. 34a procedimientos para casos de emergencia y accidentes,
' el mismo que debe estar descrito, ser de fécil
entendimiento para los trabajadores?. ;Se incluyen los
teléfonos de emergencia para incendios, accidentes,
intoxicaciones, etc.?
Los distintos peligros que se presenten en el predio
Art. 34b ¢Son claramente identificados mediante
sefializaciones?

¢ Los trabajadores cuentan con el EPP segun las
labores que realicen?

Art. 34e

Para evitar accidentes de los trabajadores, la
maquinaria, equipos de trabajo y equipos eléctricos
¢Se mantienen en buen estado y sometidos a un
mantenimiento periddico? ;Se registran estas
actividades?

Art. 34g

;Se provee a los trabajadores de instalaciones seguras
para guardar y comer sus alimentos?

Se van a su casa para
comer sus alimentos

Art. 34h

En el caso de ocurrir algin accidente de trabajo ;Se
registra, documenta e indica las acciones tomadas?

Art. 35

HIGIENE DEL PERSONAL

Art. 35a

Art. 35¢

¢La UPA cuenta con un analisis de riesgos relacionado
con la higiene, actualizado por lo menos cada afio o
cuando se produzca algiin cambio?

¢Implementa POES para los trabajadores, en las
distintas areas de produccion, con el objetivo de evitar
riesgos de contaminacion a la fruta?

Art. 35d

¢Cuenta con infraestructuras sanitarias para empleados
tanto en campo como para los procesos poscosecha, en
ntmero adecuado para la cantidad de trabajadores, de
facil acceso, disponer de elementos basicos de
limpieza tales como dispensador de agua, jab6n y
elementos de secado de manos?

Art. 35e

¢Cuenta con POES para baterias sanitarias que incluya
productos de limpieza, frecuencia de aplicacion,

persona encargada y lista de verificacion? ;Se llevar
un registro de limpieza y desinfeccion de estas areas?

¢Las visitas que lleguen a la UPA, cumplen con las

Art. 359 mismas exigencias de higiene que el personal que El registro no
labora en la misma? ;Se lleva registro de ello?
Art. 35h ¢ Se verifica periodicamente el cumplimiento de las
' medidas de higiene sefialadas?
Art. 36 CAPACITACION No son semanales

Art. 36b

El personal relacionado con el cultivo y la recoleccion
¢Conoce de las BPA y las BPH, asi como de su papel

y responsabilidad en la proteccion del alimento contra
la contaminacion o el deterioro del producto?

No es constante




36

Art.

36¢

Los trabajadores agricolas ¢ Tienen los conocimientos
y la capacidad necesaria para llevar a cabo las
actividades agricolas, de cosecha, poscosecha y
transporte, asi como del uso de los insumos agricolas
de manera responsable?

Con la ayuda del
técnico responsable

Art.

36d

Todo el personal que manipule productos quimicos de
limpieza u otras sustancias quimicas potencialmente
peligrosas ¢Es instruido sobre las técnicas de
manipulacién?

Art.

36e

La persona que ingrese por primera vez a trabajar en
las operaciones agricolas o en los otros procesos
dentro de la cadena productiva, ;Cuenta con la
capacitacion especifica tanto tedrica como préctica,
referente a las funciones que desempefiara?

Con la ensefianza de
la otra persona

Art.

36f

Las instrucciones sobre Buenas Practicas, ;Se
presentan de forma clara, sencilla, por medios escritos,
ilustrativos y/o en el idioma predominante de los
trabajadores, esté siempre a la vista, cerca de los
puestos de trabajo?

No pero siempre lo
recuerda el
propietario

Art.

37b

¢Cumple con las normas establecidas en la legislacion

ambiental en vigencia y demuestra su conocimiento y
competencia, en lo que se refiere a prevenir, mitigar y
minimizar los impactos negativos sobre el ambiente?

¢;Cada capacitacion queda registrada y cuenta con un
Art. 36h certificado de asistencia o aprobacion? NBES EE s
Art. 36i ¢;Los programas de capacitacion se revisan y Seria lo ideal
' actualizan periddicamente?
DE LA PROTECCION DEL AMBIENTE
Art. 37 PROTECCION DEL AMBIENTE

Art.

37c

¢;Se tienen identificadas las zonas que no son aptas
para la agricultura las mismas que seran registradas y
sometidas a algn proceso de forestacién o
reforestacion y deben ser consideradas como zonas de
proteccion?

Art.

37d

¢ Se tienen establecida zonas de biodiversidad
asociadas con el cultivo, sembrando arboles o arbustos
que atraigan insectos benéficos que ayudan a controlar
las plagas?

si

Art.

37e

¢;Se identifican y registran las fuentes de agua que
tienen usos compartidos, especialmente en areas de
pasturas o en instalaciones de produccién animal, para
tomar medidas de control en caso de riesgo de
contaminacion?

si

Art.

37f

¢;Se usan adecuada y equilibradamente plaguicidas,
fertilizantes y otros productos empleados en el sistema
de produccion para evitar la contaminacion al aire,
agua y suelo?

Art.

MANEJO DE RESIDUOS

Art.

38a

¢Los residuos son tratados adecuadamente para evitar
que sean fuente de indculo o de infestacién de plagas
para el cultivo?

Art.

38b

¢ Todo tipo de residuo es identificado, clasificado y
dispuesto de tal manera que pueda ser reciclado o
eliminado?

No constante

Art.

38¢c

El tratamiento de desechos biodegradables ¢Se realiza
en sitios o en lugares acondicionados para su
elaboracion? ¢Se lleva un registro de este
procedimiento?
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Art. 38e

¢ Se establece un plan de manejo de los contaminantes
toxicos y se determina el sitio para su disposicién
final?

Recientemente

Art. 38f

¢;Se definen un lugar para recolectar o almacenar los
residuos no biodegradables en el predio, mientras se
acopian para su disposicién final? ;Se registra dicha
actividad? (Este lugar debe quedar aislado y distante
de residencias y areas de produccién con miras a evitar
riesgos de contaminacion)

DEL SISTEMA DE TRAZABILIDAD

Art. 39

SISTEMA DE TRAZABILIDAD

No es constante

Art. 39a

¢;Cuenta con un sistema de trazabilidad que permite
establecer la identidad del producto desde el campo
hasta el sitio de expendio del mismo?(Se recomienda
que incluya datos sobre la unidad de produccién
(finca, lote o sector), la fecha de cosecha, la cantidad
cosechada, la fecha de proceso en la empacadora y
cuando sea posible, las personas que manipularon el
tomate de arbol desde el lugar de produccion primaria
hasta el empacado)

No es ordenado

Art. 39b

¢Cuenta una codificacion que puede ser numérico,
alfabético o alfa numérico, el cual debe ser conocido
por el productor como por el cliente?

No satisfactoria

Art. 39¢c

El cdédigo del lote debe ¢Es asignado al momento de la
cosecha y se mantiene en todas las etapas del proceso
y comercializacion, con la finalidad de identificar el
producto y el productor en caso de que sea necesario?

Falta de control o
capacitacion a los
trabajadores

Art. 39d

¢;Coloca el cadigo en un lugar visible en cada uno de
los empaques que contengan el producto?

Art. 3%

Los productores y/o empacadores ;Aseguran
procedimientos eficaces de trazabilidad del producto
que permita la ubicacién y retiro total del mismo en el
caso de que se detecte algin evento adverso de
inocuidad?

Mejorar la logistica

Art. 39f

Si el producto pertenece a un grupo organizado
¢Registra todos los movimientos que se generen a
partir de la llegada de la fruta al centro de acopio?
¢Como los siguientes?:

1. Registro de la fecha de recibo

2. Cantidad de fruta recibida.

3. Calidad de fruta recibida.

. Nombre del productor y/o finca de procedencia.
5. Responsable de recibo y clasificacion de la fruta.
6. Fecha de salida de la fruta, cantidad, calidades de
entrega, nombre del transportista

nimero de placa y a quien va dirigido el envio.

Art. 40

DOCUMENTACION Y REGISTRO

Ser mas ordenados

Art. 40a

¢ Tiene al dia su registro como operador en
AGROCALIDAD?

Organizacion para la
documentacion
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¢Presenta los siguientes registros?

1. Registro del historial de suelo: Anexo 1

2. Registro de las condiciones edafocliméticas de la
zona del cultivo: Anexo 3

3. Registro de desinfeccion de suelo: Anexo 4

4. Registro de desinfeccion de semilla: Anexo 5

5. Registro de utilizacion de sustratos para vivero:
Anexo 6

6. Registro de desinfeccion de sustratos: Anexo 7

7. Registro de propagacion de plantas: Anexo 8

8. Registro de trasplante: Anexo 9

9. Registro de control de malezas: Anexo 10

10. Registro de las labores del cultivo: Anexo 11
11. Registro de existencias de fertilizantes: Anexo 12
12. Registro de aplicacion de fertilizantes quimicos y
0organicos para vivero y campo:

Anexo 13

13. Registro de disposicion de residuos
biodegradables/elaboracién de abonos organicos:
Anexo 14

14. Registro de aplicacion de riego: Anexo 16
Art40 b 15. Registro de mantenimiento del sistema de riego: D
Anexo 17.

16. Registro de monitoreo de plagas: Anexo 19.

17. Registro de la aplicacion de plaguicidas para
vivero y campo: Anexo 22

18. Registro de Incumplimiento de la calidad (LMR u
otros). Anexo 23

19. Registro de manejo integrado de plagas (MIP):
Anexo 24

20. Registro de existencias de plaguicidas: Anexo 25
21. Registro de mantenimiento y calibracion de
maquinarias y equipos: Anexo 26

22. Registro de cosecha: Anexo 27

23. Registro de transporte: Anexo 29

24. Registro de limpieza y desinfeccion de
instalaciones: Anexo 30

25. Registro de accidentes laborales: Anexo 31

26. Registro del control de visitas: Anexo 32

27. Registro de capacitacién: Anexo 33

28. Registro de disposicion de residuos no
biodegradables: Anexo 34

29. Registro de trazabilidad: Anexo 35.

Algunos items faltan
de corregir

Los documentos de comprobacion como registros y
andlisis de laboratorio de agua, suelo que incrementen
la credibilidad y eficacia del sistema ¢Se conservan
Art. 40c por un periodo minimo de dos afios, permitiendo C
identificar cualquier punto de contaminacion en los
procesos de produccion, seleccién, empaque,
almacenamiento y distribucién?

Falta de
conocimiento

Los registros de las actividades realizadas en campo,
cosecha y poscosecha, ¢Se establecen, documentan y
Art. 40d mantienen archivados por un periodo de al menos tres D No completamente
meses antes de solicitar la certificacion por primera

vez?
Elaborado por: Manobanda, M. (2020)
Fuente: (Agrocalidad, http://www.agrocalidad.gob.ec, 2017)

Al analizar la tabla 7 luego de realizar la auditoria inicial del predio del Sr. Marcelo Mayorga
para el cultivo de tomate de arbol se identificaron algunas observaciones que se sociabilizaron
al propietario, indicandole que se debe plantear soluciones inmediatas para nuevamente
realizar una segunda auditoria y observar si las soluciones implementadas corrigieron los

problemas identificados, que permitiran obtener la certificacion de Buenas Précticas Agricolas
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entregado por la Agencia de Control y Regulacion Fito y Zoosanitario — Agrocalidad, a
continuacion se indicara las observaciones realizadas:

En el capitulo del registro de la unidad de produccion agropecuaria UPA, el predio no cuenta
con un mapa o croquis del predio que identifique la distribucion de lotes, caminos de acceso,
infraestructuras, areas empleadas ara bodegas, instalaciones sanitarias. Ademas, el predio no
cuenta con la asesoria de un profesional técnico estable, debido a que cada dos meses existe la
presencia de un nuevo profesional.

Para el historial de la UPA, se identificO que no hay documentacion con respecto al uso
anterior de los lotes, incluso no existe informacién sobre los riesgos adyacentes que pueden
causar problemas de contaminacion a la inocuidad del cultivo. Tampoco dispone de
informacidén de los predios colindantes para evitar la contaminacién del cultivo, ni barreras
fisicas y tampoco un analisis microbiol6gico del suelo. No dispone de un plan de accién con
estrategias y acciones en el caso de existir riesgos.

Para el capitulo de la seleccion del predio y manejo del suelo; en primer lugar la seleccion del
predio no cuenta con mapas de localizacién del terreno seleccionado, ni de lotes del cultivo,
areas circundantes, caminos, canales de agua y fuentes de agua. Existe contaminantes en el
terreno seleccionado por la presencia de actividad avicola y porcina. No existe identificacion
de lotes, es decir no hay rotulos visibles con la informacidn del cultivo.

Para la preparacion del suelo, el propietario no realiza desinfeccion del mismo, los abonos
organicos comerciales que utiliza, no se encuentran registrados ante la Autoridad Nacional
Competente (ANC). Utiliza estiércol no compostado directo en el cultivo y no espera el
tiempo respectivo para la descomposicion del mismo. Para la desinfeccion del suelo no aplicd
ningun método de desinfeccion.

Para el manejo de material de propagacion, el productor informa que las plantulas fueron
adquiridas por compra y que posteriormente se procedio al trasplante de las mismas, en las
labores culturales se manifiesta que se usa herbicidas para el control de malezas.

No realiza podas de formacion, incluso para las plantas jovenes no existe una planificacion de
eliminacién de brotes o chupones, hojas viejas o enfermas, para las plantas adultas las podas
de mantenimiento no son periddicas, incluso las herramientas con las que se realiza esta labor
no son desinfectadas ni antes ni después.

Para la fertilizacion no existe un programa en base a un analisis de suelo, requerimientos del

cultivo, estado fenoldgico, debido a que no existe u técnico de planta que se haga responsable
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de esta actividad, tampoco se realizan analisis foliares. La fertilizacion orgéanica la realiza
cada 6 meses.

De la calidad de agua para riego, el propietario presenta un analisis de agua emitido por la
ANC, pero no adopta ni documenta las medidas correctivas para que garanticen la calidad
sanitaria del agua que se utiliza para el riego del cultivo. Mientras que para el uso de agua
para las poscosecha los parametros cumplen las normas establecidas.

Para la proteccion del cultivo, el predio no cuenta con un manejo integrado de plagas, al no
existir un tecnico estable, no se puede desarrollar el plan MIP, y debido a esto no existe
eliminacion de focos d infeccidn, desinfeccion de herramientas, no hay recoleccion de frutos
enfermos, las cosechas no son oportunas. No existe un monitoreo adecuado de plagas.

En el uso y manejo responsable de plaguicidas, el operador no realiza el triple lavado y no
perfora los envases, tampoco se entrega los envases y tapas al distribuidor de agroquimicos y
no existe ninguna acta de entrega — recepcion de entrega de los mismos. Ademas, desconoce
si los productos utilizados estan registrados en la ANC y si utiliza plaguicidas prohibidos por
la legislacion ecuatoriana. No realiza pruebas de compatibilidad de plaguicidas. Los
trabajadores que estan expuestos o manipulan los productos quimicos no son sometidos a
chequeos médicos anuales.

El productor no lleva un plan de vigilancia y control de plaguicidas para ver si cumple con los
Limites Maximos de Residuos (LMR) en este cultivo, no existe informacién sobre la cosecha
del tomate de arbol y el periodo de carencia de acuerdo al plaguicida utilizado.

No cuenta con un plan de manejo de eliminacion adecuada de aceites residuales, filtros y
repuestos luego de realizar el mantenimiento rutinario de la maquinaria agricola.

Para el almacenamiento de plaguicidas, estos son compartidos con material de carpinteria, no
presentan ninguna sefialética que indique la presencia de estos productos.

En el capitulo de las practicas e cosecha y poscosecha se realizaron las siguientes
observaciones:

Los recipientes plasticos que se utilizan para la cosecha no son desinfectados luego de esta
labor, los frutos enfermos y dafiados no son separados de los frutos sanos en el proceso de
cosecha, los trabajadores no conocen y no aplican BPH en esta labor, el equipo de cosecha no
es desinfectado, los residuos de cosecha se acumulan en el campo. El centro de acopio de la

fruta esta cerca de las actividades avicolas.
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Una vez en la poscosecha, el fruto siempre va a tener un roce que afecta a la calidad del
mismo, la seleccion y clasificacion no tienen areas que posean condiciones de higiene y
seguridad.

Para el empaque no cumple con todas las exigencias, debido a que los materiales utilizados en
el interior no son de calidad que eviten el dafio del fruto.

El &rea donde se ubica la poscosecha se encuentra en sus alrededores escombros y basura,
incluso el lugar es compartido con productos avicolas, no cuenta con sistemas de desinfeccion
en la entrada, no tiene implementado un sistema de tratamiento de aguas residuales de
poscosecha.

Las instalaciones para el almacenamiento de la fruta no son las adecuadas de acuerdo a la
normativa, no existe sistemas de desaglie y eliminacion de desechos. Se comparte con
productos avicolas, presenta aberturas por donde pueden penetrar plagas.

Para el control de salud del personal se identificd que solo poseen un uniforme por trabajador,
no cuenta con expedientes de estado de salud de sus trabajadores, no se lleva un registro de
las visitas que llegan a la UPA y por esta razon no se cumple con las normas de higiene que
debe mantenerse para el personal como para las visitas.

Las capacitaciones la personal no son periddicas, muchos desconocen las normativas para
BPA y BPH, las actividades agricolas son realizadas de acuerdo al conocimiento que les
fueron impartidos por el técnico de turno y la experiencia de los trabajadores mas antiguos,
ellos también son los encargados de entrenar al personal nuevo que llega al predio para
realizar las actividades encomendadas. No existe ningin informativo sobre las instrucciones
de las BPA. Las capacitaciones no llevan ningln registro, tampoco se entrega un certificado
de asistencia o de aprobacion, por lo tanto, no hay una planificacion acerca de capacitaciones
para el personal de la UPA.

Para el tema de proteccion del ambiente se observa que no es constante identificar, reciclar o
eliminar los residuos, no existe instalaciones cerca del predio para la eliminacion de los
mismos.

Para el sistema de trazabilidad se identificé que no es constante debido a que la UPA no
cuenta con la rotulaciéon en campo del cultivo y no lleva documentacion del mismo desde su
trasplante hasta su almacenamiento. No cuenta con un sistema de codificacion del producto y
no hay procedimientos eficaces de trazabilidad que ayuden a identificar el producto si

existiera algun evento adverso de inocuidad.
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Finalmente, se concluye que no existe documentacion ordenada, no existen registros de
cultivo, cosecha, poscosecha y trazabilidad; la informacion del uso de plaguicidas y su manejo
es muy vaga, permitiendo que estas observaciones fueron solucionadas para una nueva
auditoria y subsanar las falencias identificadas. A continuacion, se indica en la tabla 8 se
observa la puntuacion total que obtuvo la UPA luego de la primera auditoria, el resultado del
porcentaje final fue de -234%, lo que indica que hay que corregir varios puntos para poder
certificar.

Tabla 8. Puntaje y porcentaje alcanzado por la UPA en la auditoria inicial

TOTAL PUNTUACION MAXIMA POSIBLE | 4120
TOTAL PUNTUACION 3735
TOTAL NCM 13
TOTAL NO APLICA 48
PORCENTAJE FINAL SIN NCM 91

Elaborado por: Manobanda, M. (2020)

La tabla 9 nos indica los valores maximos que puede alcanzar cada uno de los pardmetros
evaluados en la auditoria inicial, conociendo que los calculos realizados dependen también de
las no conformidades mayores que obtuvieron algunos puntos, donde se resta el 25 % de la
calificacion total. El porcentaje ideal para alcanzar la certificacion de buenas practicas
agricolas es a partir de 75%, en la figura 6 podemos observar mas claramente que ninguno de
los parametros evaluados alcanza ese valor, siendo el méas proximo con 70,8% los items del
capitulo VI que se refiere a las labores de propagacion, mientras el porcentaje mas bajo fue de
44% para el capitulo XI referente a las practicas de cosecha y poscosecha.

Estos valores porcentuales nos dan una idea de cdmo se encuentra el predio donde se cultiva
el tomate de arbol, conociendo los puntos problema se puede estructurar un plan de accion y
remediacion para empezar a gestionar la solucién de cada uno de ellos, la cooperacion entre el
propietario, el técnico a cargo del cultivo y los empleados, promoveran la solucion mas

idonea para una nueva auditoria y su posterior certificacion de buenas practicas agricolas.
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Tabla 9. Valoracion de cada uno de los capitulos evaluados luego de la auditoria inicial para el cultivo de tomate de arbol

ci CIv cV Y cViI cVi CIx CX CXI CXII CXI CXIV CXV
DE LAS
DEL DE LA DE  LAS
. INSTALACIONES, | DE LA

REGISTRO op | DEL SECel | DELS . I DE  was | . La | DE LA DE LA | ERACTICA | per SEGURIDAD | DE LA | DEL

e HISTORI | S0 PEC o LaBoRES | 25 b | cauDA | proTECCI | - OF | ALMACENAMIEN | E HIGIENE DE | PROTECCI | SISTEMA DE

D buccion | AL DE | T O o acr | CULTURAL | £ D DEL [ ON DEL | TO, BODEGAIE | LOS ON  DEL | TRAZABILID

LA UPA ’ ES AGUA | cuLtivo DE LA FRUTA Y | TRABAJADO | AMBIENTE | AD
AGROPECUA DEL ON POSCOSEC
RIA (UPA) SUELO HA CONTROL  DE | RES
PLAGAS

TOTAL
MAXIMO 60 80 220 240 180 340 360 720 580 420 520 200 200
POSIBLE
TOTAL
PUNTUACI 40 50 170 230 140 350 335 730 545 395 480 170 100
ON
TOTAL
o 0 0 1 1 1 2 1 2 2 1 1 1 0
TOTAL NA 0 2 8 3 2 3 0 0 2 3 3 2 0
PORCENTA
JE FINAL 66,7 62,5 773 95,8 778 102,9 931 1014 94 9% 923 85 50
SIN NC
% FINAL 56,7 525 523 708 528 52,9 68,1 514 240 69,0 673 60,0 50,0

Figura 6. Porcentaje final alcanzado para cada uno de los pardmetros evaluados en la auditoria inicial

DEL REGISTRO DE LA| DEL HISTORIAL DE | DE LA SELECCION |DE LAS LABORES DE| DE LAS LABORES DE LA DE LA CALIDAD DEL | DE LA PROTECCION | DE LAS PRACTICAS DE LAS DE LA SEGURIDAD E| DE LA PROTECCION | DEL SISTEMA DE
UNIDAD DE LA UPA DEL PREDIO Y PROPAGACION CULTURALES FERTILIZACION DEL CULTIVO DE COSECHAY  [INSTALACIONES, DEY HIGIENE DE LOS DEL AMBIENTE TRAZABILIDAD
PRODUCCION MANEJO DEL SUELO; POSCOSECHA  |[ALMACENAMIENTO,| TRABAJADORES
AGROPECUARIA BODEGAIJE DE LA
(UPA) FRUTA'Y CONTROL
DE PLAGAS

cli CXil

Elaborado por: Manobanda, M. (2020)
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Nivel Cumple NO
Articulos Requisito por tema (NCM, (AB g D) Aplica | Observaciones
Desviacion) T (x)
DEL REGISTRO DE LA UNIDAD DE
PRODUCCION AGROPECUARIA (UPA)
Art. 5 REGISTRO DE LA UPA A
¢Ha iniciado el proceso de registro como operador en el
Art. 5a sistema de gestion unificada de informacion de A
AGROCALIDAD (GUIA)?
¢El predio con un mapa de localizacion de la UPA con sus
coordenadas geogréficas y un croquis donde se observe la
Art. 5b distribucion de lotes, caminos de acceso, infraestructura, B De los lotes
' areas empleadas para bodegas, instalaciones sanitarias y aledafios no
otra informacion relevante, al igual que las actividades de
los lotes aledafios?
¢El predio agricola cuenta con la asesoria de un
profesional con experiencia demostrada (ingeniero no da el 100%
Art. 5a agrénomo o agropecuario) quien tendrd la responsabilidad B d
. . L e BPA
de supervisar la administracion de los procesos de
produccion agricola y la aplicacién de BPA en la UPA?
DEL HISTORIAL DE LA UPA
Art. 6 HISTORIAL DE LA UPA A
¢Conoce el historial de la UPA en general? (Para
identificar el estado actual, se debe considerar: el uso
Art. 6a anterior y los posibles riesgos adyacentes de cada uno de B Inocuidad
los lotes que la conforman y que pueden causar problemas
de contaminacion a la inocuidad del cultivo)
¢Dispone de informacion sobre los predios colindantes o
Vecinos, cuya actividad agricola, industrial o de residencia Monitoreo a los
humana no pongan en riesgo la inocuidad del cultivo y predios
Art. 6¢ consecuentemente del producto o para tomar medidas B colindantes para
preventivas que eviten la contaminacion del cultivo como asi evitar
la construccién de barreras fisicas y analisis anomalias
microbiolégico del suelo?
Si no conoce sobre el historial del suelo ;Realiza el .
Art. 6d analisis de riesgo, de la situacion actual del lugar de B De_los Ll
S ; colindantes no
produccion y de sus colindantes?
No tienen el
En el caso de existir riesgos ¢Dispone de un plan de accion DET ?je;%cmnl
Art. 6e que describa todas las estrategias y acciones para justificar B ggggta?:ic!)no dil a
' que el predio agricola es adecuado para cultivar tomate de It 4
arbol? cultivo esta
demostrado su
desarrollo
Antes de implementar la plantacion ;Considera los
Art. 6f requerimignt_os edafoclimaticas del cultivo? gEs_to Recom. c No hapl'q
repercutira directamente en el uso de agroquimicos conocimiento
requeridos)
DE LA SELECCION DEL PREDIO Y MANEJO DEL
SUELO
Art.7 SELECCION DEL PREDIO A
La seleccion del area para el cultivo de tomate de arbol Oscila una
¢Esta basada en funcién de los requerimientos temperatura
Art. 7a edafoclimaticas del cultivo? ;Mantiene un registro de las C P o
L S - entre 5°C a
condiciones edafocliméticas del lugar donde se cultiva el 2500
tomate de arbol?
¢Cuenta con mapas de localizacion del terreno
Art. 7b sc_aleccionado y Iotz_es del_ cultivo, asi como de las ére_as B No ensu
' circundantes, caminos, infraestructura, canales de riego y totalidad
fuentes de agua?
¢1dentifica los tipos de suelo del predio agricola y
UAS A registrarlos en el plano de la UPA? el © AEIED D
El terreno seleccionado como las areas adyacentes ¢Estan SEJ] Lii%z:rttﬁ]a
Art. 7d libres de contaminantes y materiales diferentes a los C av?cola a lado
naturales de un campo de cultivo? o
izquierdo
crianza de

porcinos
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¢Se tiene identificados los lotes de produccién mediante
rétulos que sean lo suficientemente visibles, ubicados en

No cumple con

de las solanaceas, porque el riesgo de ataque de plagas es
alto)

Art. 7e lugares estratégicos? (Estos al menos deben tener la fecha de
' siguiente informacion: localidad, nombre del productor, siembra. Ni la
numero de lote, fecha de siembra, superficie, nombre de la variedad
variedad).
¢El tomate de arbol esta plantado en terrenos de al menos
dos afios de descanso? (no se debe utilizar terrenos .
Art. 7f recientemente cultivados con otras especies de la familia Recom Bl [DEREE Y
. : enfermedades

DE LAS LABORES DE PROPAGACION

El lote destinado para el cultivo ¢Presenta caracteristicas
como: suelo profundo, buen drenaje, alto contenido de
Art. 7h materia organica, textura franca a franca-arenosa o franca Recom. Cumple
arcillo arenosa, pH entre 5.5 a 7.0 y pendientes
ligeramente inclinadas (no mayores a 40%)?
Art. 8 PREPARACION DEL SUELO
Las labores de preparacion del terreno tales como la
desinfeccion, arado, rastrillado ¢Se realizan de tal forma La desinfeccion
Art. 8a - .
que no afecten la estructura del suelo, es decir, que eviten no cumple
la compactacién y erosion del mismo?
En el caso de incorporar abonos orgéanicos de origen
Art. 8b animal o vegetal, ¢Estos son elaborados bajo condiciones No muy tratado
que garanticen inocuidad y calidad?
En el caso de utilizar estiércol para la generacion de No realiza
Art. 8d abonos organicos ¢Se realizan tratamientos activos y/o tratamientos
pasivos para reducir microorganismos patégenos? mensuales
Los lugares de almacenamiento y tratamiento del estiércol A una distancia
Art. 8e ¢Estan situados lo mas lejos que sea posible de las areas de 10 m y separada
produccion y manipulacion de la fruta? con saran negro
Art. 8f (;Sg realizan practicas de protecci_én fisicas para que el
) estiércol ya tratado no se contamine?
. » No asimila, se
En caso de incorporar estiércol no compostado al terreno debe tratar al
Art. 89 ¢ Se considera el mayor tiempo posible entre la iércol v d
introduccion del estiércol y la plantacién del cultivo? est'lgrco y de
ahi incorporar
En el predio ¢se prohibe la incorporacion de estiércol
fresco, lodos residuales u otras fuentes potenciales de
Art. 8h I, . -
contaminacion en plantaciones establecidas y/o en
produccion?
¢Se tiene implementado unos sistemas de drenaje
Art. 8i adecuado para evitar inundaciones, segun las zonas de
cultivo?
p Falta de
Art. 9 DESINFECCION DEL SUELO -

ESTABLECIMIENTO DEL VIVERO

Art. 10c

¢Esta ubicado en zonas alejadas de fuentes potenciales de
contaminacion: ;explotaciones aledafas de animales que

La avicola con
normas




no cumplan con BPPs, depésitos de fertilizantes,
plaguicidas, combustibles, basureros, entre otras?
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establecidas la
crianza de
porcinos no

Art. 10d

¢Cuenta con accesos adecuados para el transporte de
plantas, insumos y materiales?

Art. 10e

¢Dispone de agua corriente para el riego?

Art. 10f

¢Cuenta con el respectivo MIP, para garantizar la
efectividad del manejo fitosanitario?

Art. 11

MANEJO DE MATERIAL DE PROPAGACION

No aplica falta
de
conocimiento

Art. 11a

¢Utiliza un método generalizado de propagacion de
material genético, es decir, mediante la germinacion de
semillas (propagacion sexual) o lo realiza mediante
enraizamiento de estacas (propagacion asexual), o injertos
en especies de la familia de las solanaceas que aportan
principalmente resistencia o tolerancia a nematodos?

Plantulas
compradas

Art. 11b

¢Fomenta el uso de variedades y especies comerciales
resistentes o tolerantes a plagas y que permitan un uso
racional de agroquimicos e insumos?

Va a depender
del climay
cuidado

Art. 11c

La adquisicién de material genético comercial para la
propagacion de plantulas ¢Esta respaldado con un registro
o certificado que avale la calidad del mismo?

Agrocalidad

Art. 11d

Si la semilla la obtiene el productor ;Toma en cuenta
aspectos que garanticen la calidad, pureza y condicion
fitosanitaria de la misma?

Art. 11e

¢Maneja la semilla a través de métodos que no perjudiquen
su poder germinativo?

Art. 11 f

Previo a la siembra de la semilla ;Se desinfecta con
productos autorizados por la ANC?

Art. 11g

Durante la produccion de pléantulas ¢Se usa fertilizantes y
plaguicidas de procedencia quimica u organica, registrados
y autorizados por la ANC?

Art. 11h

Las plantulas enfermas eliminadas, ¢Estan enterradas en
lugares no cercanos al vivero ni al area de cultivo de tal
forma que no sean utilizadas para compostaje a menos que
sean sometidas a alglin proceso de desinfeccién?

Pero les falta
mas orden

Art. 11i

¢Se lleva un registro de la produccién de plantulas en
vivero?

Art. 11

El control de plagas en el &rea de vivero ;Se realiza
mediante la aplicacion del MIP?

Cuando sea
necesario

Art. 12

Art. 12b

Art. 12d

SUTRATO

¢Se toma en cuenta el contenido de nutrientes y algunas
caracteristicas quimicas del sustrato ya que pueden afectar
el buen desarrollo de las plantulas? ;Se realiza el andlisis
fisico-quimico como una herramienta valiosa para conocer
su composicion?

En el caso de que el sustrato sea preparado por el propio
productor ;Cuenta con registros de los materiales
utilizados y las cantidades?

No aplica

Art. 12e

Todo sustrato que sea preparado en la UPA ;Se trata
mediante métodos de desinfeccion o esterilizacion que
impidan el desarrollo de plagas?

Art. 13

TRASPLANTE

Art. 13a

Las plantulas que seran trasplantadas a campo deben
cumplir con los requisitos fitosanitarios basicos: libres de
plagas, vigorosas y haber sido aclimatadas para que
soporten al trasplante.

Compradas en
el canton Patate
y en buen
estado

Art. 13c

En el caso de que el productor aplique plaguicidas a las
plantulas ;Este cuenta con el registro correspondiente que
indique tal accién?

Art. 13d

¢Realiza el trasplante en horas de la mafiana o en horas de
la tarde (con menos sol)?

Art. 13e

¢Se lleva un registro del lote trasplantado indicando fecha,
variedad, nimero de plantas y el tipo de material
trasplantado? )Se recomienda anotar esta informacién en
un rétulo visible en el campo, ubicado al ingreso principal
de cada lote)

No cumple con
el nombre de la
variedad, fecha
lo demas si
tenemos en
campo




47

Art. 15d

¢Se realiza andlisis foliares en etapas criticas del cultivo
(inicio de floracién) para corregir deficiencias
nutricionales?

DE LAS LABORES CULTURALES
Art. 14 LABORES CULTURAS
Lo realizan de
tres maneras
a. El control de malezas en el interior del vivero ¢Se lo manual,
realiza manualmente sin el uso de herbicidas? herbicidas y
con la moto
CONTROL DE guadaria
MALEZAS b. En cultivos puros y asociados ¢Se realiza el control de Forma
malezas en forma integrada, dando prioridad a métodos intearada
manuales? 9
a. ¢Se realiza la poda de formacion de acuerdo a la zona Recom Eg;azv;tar
o eyl .
agroecoldgica, donde se encuentre la plantacion? enfermedades
b. En la fase juvenil de crecimiento de la planta, ;Se hacen
podas para eliminar los brotes o chupones que aparezcan Lo realizan a
sobre el tallo principal asi como las hojas viejas y medias
enfermas?
c. En la fase adulta de la planta, ¢Se realizan podas de Se r_ecomlenda
PODAS L . realizar para
mantenimiento, eliminando rama secas, rotas y enfermas, evitar
fio?
al menos una vez por afio? enfermedades
d. Las herramientas utilizadas en la poda como las tijeras
¢Se encuentran en buen estado, no oxidadas y estan No desinfectan
desinfectadas de acuerdo al POES, establecido en la UPA,
antes y después de la poda?
e. Todo material vegetal resultante del proceso de poda
¢Es manejado adecuadamente fuera del area de cultivo? SO e
a. ;Se usa sistemas de conducci6n para dar soporte a las Recom. Tutorado
ramas productivas?
SISTEMA DE b. _(;Se amarra las ramas del tomate de arbol entre si, para ) -
. evitar que se rompan por e peso de los frutos o por vientos Tiras elasticas
CONDUCCION fuertes?
c. ¢Se lleva un registro de todas las labores realizadas en el
proceso de cultivo del tomate de arbol?
DE LA FERTILIZACION
FERTILIZACION
Art. 15b ¢Se sigue las instrucciones de uso y almacenamiento
' recomendadas por el fabricante?

Art. 15e

¢Se llevan registros sobre las existencias de los
fertilizantes?

Art. 15f

¢Los fertilizantes se encuentran junto con alimentos,
productos frescos o productos terminados, se guardan en
los sitios de residencia?

Art. 159

¢Se consideran las condiciones climéaticas para la
aplicacion del fertilizante, asi como también se controla la
intensidad y tiempo de riego para prevenir las pérdidas por
lixiviacién?

Art. 15h

Los equipos usados para la aplicacion de fertilizantes ¢Se
mantienen limpios y en buen estado, se chequea su
correcto funcionamiento cada vez que se usen, y son
sometidos a un mantenimiento periddico, el mismo que
debe ser registrado?

Ha mejorado su
estabilidad

Art. 16

FERTILIZACION INORGANICA O QUIMICA

Peligro de
residuos en el
fruto

Art. 16b

¢Se realiza la la fertilizacion sélida en condiciones de
humedad en capacidad de campo?

Recom.

Para evitar la
saturacion
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Art. 16¢

¢Se evita la aplicacion de fertilizantes con alta solubilidad
(como las sales solubles) donde existe riesgo de
contaminacion de aguas, sean superficiales o profundas?

Técnico

Art. 16d

¢Se lleva registro de la fertilizacion quimica?

Art. 17

Art.17b

FERTILIZACION ORGANICA

¢Se identifica el origen del material que serd empleado
para elaborar abonos, preferentemente se utiliza material
inocuo que proviene de la misma finca, o de proveedores
con certificacion? ( No se debe utilizar residuos sélidos de
origen humano)

de origen
humano no,
restos de ramas
de la finca

Art.17c

Los desechos de origen animal y vegetal generados en la
plantacion y fuera de la plantacién, ;Son sometidos a
procesos de descomposicion (compostaje, lombricultura,
bokashi) que garanticen no ser fuente de contaminacién
para la fruta, el ambiente y los trabajadores?

Procedimientos
y son tratados

Art.17d

Las éreas destinadas para procesos de elaboracion de
abonos organicos, ;Se encuentran en zonas distantes de la
produccion, areas de poscosecha, bodegas de insumos,
fuentes de agua y &reas residenciales?

Art.17e

¢Se realiza registro de toda fertilizacién orgénica?

Art.17f

¢Se realiza registro de todos los abonos organicos?

Art.17g

No se debe emplear como fertilizantes lodos residuales no
tratados adecuadamente por lo tanto, ;Este proceso
garantiza que el producto final no sea fuente de
contaminacion fisica, quimica, y/o bioldgica, para el suelo,
ambiente, cultivo y trabajadores?

DE LA CALIDAD DEL AGUA

Art. 18

AGUA PARA RIEGO

Art. 18a

Art. 18d

¢Se conoce la procedencia del agua de riego y sus posibles
causas potenciales de contaminacion?

¢Existe acceso de animales domésticos a la fuente de agua
y se aplicar agroquimicos y fertilizantes cerca de estas?

Agua de
paramo

Art. 18e

¢Se cuenta con sistemas de recoleccion, reciclado y
almacenamiento de agua?

Art. 18f

¢Se respecta la reglamentacion establecida sobre
volimenes y formas de empleo de agua para riego?

Art. 189

¢Se utiliza un sistema de riego eficiente y econdmicamente
viable para asegurar un adecuado manejo del recurso
hidrico?

Art. 18h

¢Se mantienen registros sobre la aplicacion de agua para
riego del cultivo?

Art. 18i

¢Se tiene conocimiento del requerimiento hidrico del
cultivo de tomate de arbol para tener una buena
productividad el cual permita calcular la necesidad de agua
y la forma de suministro?

Art. 18j

El sistema de riego ¢Es sometido a un programa de
mantenimiento periodico para evitar su mal
funcionamiento y consecuentemente generar un potencial
riesgo de contaminacion para el cultivo?

Art. 18k

¢Se usa para el riego, aguas residuales que no han sido
tratadas adecuadamente?

Art. 19

Art. 19b

ABASTECIMIENTO DE AGUA PARA
POSCOSECHA

En las operaciones de cosecha, poscosecha, limpieza y
desinfeccion ¢Utiliza agua potable o segura, que cumpla
con la norma establecida?




Art.

19c

El sistema de agua potable ;Se diferencia del sistema de
agua no potable?

si

El agua potable
esta tratada

Art.

19d

¢Se evita la contaminacion de los sistemas de
abastecimiento de agua potable o segura por exposicion a
insumos agricolas empleados para el cultivo?

si

Art.

19

¢Se limpia y desinfecta periédicamente: recipientes para el
agua, instalaciones de almacenamiento, registrando los
métodos y materiales utilizados, de acuerdo al POES
establecido por la UPA?

si

Art.

19f

¢Se almacena agua potable en canecas o recipientes de
metal corrosivo, plastico o cualquier otro material que
haya sido utilizado para mezclar, preparar o almacenar
plaguicidas?

Art.

199

¢Cuenta con un documento que garantice la calidad de
agua potable o segura?

DE LA PROTECCION DEL CULTIVO

Art.

20

MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS (MIP)

Art.

20a

¢Se cuenta con un plan de MIP para el cultivo, respaldado
y justificado por un profesional del &rea, quien debe
demostrar amplios conocimientos en el tema?

Art.

Art.

20b

20d

Para desarrollar el plan MIP ;Se contempla, como punto
basico, la reduccién y racionalizacion del uso de
plaguicidas mediante la utilizacion de técnicas preventivas
y de control antes, durante y después del cultivo?

Como préacticas a considerar durante el cultivo ;Se realiza
el monitoreo periédico del cultivo, la fertilizacion
balanceada, una correcta preparacion del suelo, el control
de malezas y podas fitosanitarias?

Art.

20e

Entre las practicas recomendadas después del cultivo ¢Se
considera la eliminacion de focos de infeccion,
desinfeccion de herramientas, recoleccion de frutos
enfermos, cosechas oportunas entre otras?

Poner mas
énfasis en los
items

Art.

20f

La UPA ;Tiene implementado un sistema de monitoreo de
plagas para establecer niveles poblacionales y justificar el
método de control? ¢ Identifica focos de plagas recorriendo
en forma aleatoria la plantacion y evalta un 5 a 10% de
arboles por hectarea?

Art.

209

Para realizar el monitoreo ¢Se basa en la fenologia del
cultivo y en las principales plagas reconocidas por la
ANC? (Las plagas se mencionan en el Anexo 20)

Art.

21

USO Y MANEJO RESPONSABLE DE
PLAGUICIDAS DE USO AGRICOLA

Art.

Art.

19

19

¢La eliminacion de los restos (residuos, sobrantes) y
envases vacios de los productos para la proteccién de
cultivos se debe realizar de acuerdo a las disposiciones
establecidas por la correspondiente normativa vigente?

¢Los desechos o residuos producto del mantenimiento y
calibracién de la maquinaria y equipo son eliminados de
forma adecuada segun la normativa vigente?

.20

DEL ANALISIS DE RESIDUOS DE PLAGUICIDAS
EN EL PRODUCTO

Para la aplicacion de un plaguicida ¢Se elige el producto
especifico para la plaga que se va a controlar y su forma de

Art. 20b aplicacion, considerando la justificacion técnica tanto del
profesional a cargo, como la informacion de la etiqueta y
grado de toxicidad?
¢ldentifica correctamente la plaga y la fase de su ciclo

Art. 20c biolégico de mayor dafio?( Estas plagas se consideran en

el Anexo 20)
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Art. 20d

¢Realiza las aplicaciones en las primeras horas de la
mafiana o en las Gltimas horas de la tarde.

Recom.

Para la
concentracion
del agroquimico

Art. 20f

¢Los insecticidas y acaricidas son utilizados cuando la
planta no tiene condiciones de estrés hidrico ya que éstos
pueden ocasionar toxicidad?

¢Se usa plaguicidas compatibles con el control biolégico?

Recom.

De otra manera
se saturaria

Art. 20h

¢Se alternan productos con diferente ingrediente activo y
grupo quimico, a fin de evitar que se genere resistencia
frente a los productos utilizados?

Para no tener
resistencia del
mismo

Art. 20i

¢Los agroquimicos se adquieren solamente en sus envases
originales, en lugares de venta autorizados y conservar las
facturas de las compras?

Art. 20j

Art. 201

¢Se comprueba la compatibilidad cuando se aplican
mezclas, para evitar problemas de precipitaciones, pérdida
de eficacia y fitotoxicidad?

Todos los trabajadores que manipulan plaguicidas ¢Son
sometidos a revisiones médicas anuales?

No, Pero ya lo
solicitamos

Art. 20m

¢Se respetan los tiempos de reingreso al predio después de
la aplicacién de un plaguicida segln indica la etiqueta del
producto? ;En el caso de no disponer esta informacion se
espera para el reingreso por lo menos cuando el producto
se haya secado?

Aplican y no
entran hasta el
siguiente dia

Art. 20n

¢Se lleva un registro de la aplicacion de plaguicidas?

Art. 22

LOS LIMITES MAXIMOS DE RESIDUOS (LMR)

Art. 22a

El productor o comercializador ¢Lleva a cabo un plan de
vigilancia de control de residuos de plaguicidas y otros
contaminantes, con la intencién de demostrar que se
cumplen con los Limites Maximos de Residuos LMR
permitidos para este cultivo?

Art. 23d

destinadas para este fin?

¢Cuenta con un plan de manejo y eliminacion adecuada de
aceites residuales, filtros y repuestos, producto del
mantenimiento rutinario de la maquinaria agricola?

¢Se realiza analisis de residuos de plaguicidas en un Recom Para mas
laboratorio adecuado? . seguridad
Art. 22d (;Cu_enta con prchzdimientos de muestreo correcto para
' realizar los andlisis?
Si los resultados de los andlisis de residuos de plaguicidas,
indican que se excede en los LMR establecidos para el pais
Art. 22e ¢Se informa a su acopiador, comercializador y a la ANC, y
se toman las medidas de accion para mitigar el riesgo? ;Se
documentan estas medidas?
Art. 23 MAQUINARIA, EQUIPOS E IMPLEMENTOS DE
) APLICACION DE PLAGUICIDAS
La maquinaria, equipos e implementos utilizados para la
aplicacion ;Son sometidos a un programa de Lo hacen
Art. 23a mantenimiento periddico para evitar su mal cuando ya se
funcionamiento y consecuentemente, la posibilidad de dafia
poner en riesgo la inocuidad del producto?
Si pero
comparten con
Art. 23b ¢Los equipos e implementos se guardan en bodegas producto

avicola y otras
mas

Al sefior que da
mantenimiento

Art. 24

GESTION DE RESIDUOS Y AGENTES
CONTAMINANTES, RECICLAJE Y
REUTILIZACION




En el caso de existir excedente minimo de plaguicida por
Unica vez luego de la aplicacion ¢Se realiza dilucion y se
destina inmediatamente a los campos de barbecho? (Para

Sembrar
después abonos

Art. 242 evitar esta situacion se recomienda realizar la calibracion Y: :cgft-ﬂ:dd%
del equipo de aplicacién y seguir las recomendaciones suelo i
técnicas del profesional encargado de la aplicacién)

Los envases vacios de los plaguicidas ;Son almacenados

Art. 24b en un lugar destinado Unicamente para tal propésito,

provisto de buena ventilacion y separado de la bodega o
area de almacenamiento de fertilizantes y herramientas?

Art. 24d ¢Se queman o entierran los envases? Ninguno
Art. 24e ¢Se realiza la entrega de los envases de plaguicidas a
) gestores ambientales no autorizados por la ACC?
] L . . No se reutiliza,
¢Se comercializan o reutilizan los envases vacios de : -
- . : realiza el triple
Art. 24f plaguicidas para contener alimentos, bebidas, aguao lavo para la
producto alguno para uso y consumo humano, animal o entreoa a la
doméstico? 9 .
casa comercial
Art. 25 ALMACENAMIENTO DE PLAGUICIDAS
El almacenamiento de plaguicidas ¢Se realiza en lugares
Art. 25a seguros, iluminados, separ_ados dg vivienc_ia, bodegas de Comparte uso
' alimentos, que no estén sujetos a inundaciones o exceso de avicola
humedad, y separados de fuentes de agua?
Las instalaciones de almacenamiento de plaguicidas ¢Son
construidas con materiales no inflamables, con buena
Art. 25b ventilacion, equipados con extintores de incendios, cables Compartida
’ eléctricos protegidos, sefializacion e identificacion de los uso avicola
productos por grado de toxicidad u organicos y tener
equipos de primeros auxilios?
Art. 25¢ El ingres_o a_las bodegas de almacena}miento de plaguicidas
' ¢Es restringido solo a personal autorizado?
Art. 25d ¢El'lugar dg almacenamiento es acondicionado para No, contamos
' retener vertidos? con aserrin
Art. 25¢ ¢Dispone de instalaciones para medir y mezclar los
) productos?

¢Se lleva un registro de existencias y de salidas de Compran y
Art. 259 S .
plaguicidas? aplican
DE LAS PRACTICAS DE COSECHA Y
POSCOSECHA
Art. 26 PRACTICAS DE COSECHA
La recoleccion de los frutos ¢Se realiza dejando el Con el
pedinculo adherido a la fruta para evitar su deshidratacion, pedinculo para
Art. 26a - - ) -
para evitar el ingreso de patogenos, retrasar la maduracion que la fruta no
y mejorar su aspecto? se deshidrate
¢(El tomate es recogido cerca del nivel de madurez
Art. 26b requerido, teniendo en cuenta las caracteristicas de la Monitoreo
' variedad, la zona en que se produce y el mercado de continuo

destino?

Art. 26d

Art. 26f

Los frutos enfermos y dafiados ¢Son recolectados por
separado, retirados del area de cultivo y tratados
adecuadamente?

El equipo de cosecha como tijeras y recipientes ¢Estan
limpios y desinfectados, en funcion del POES establecido
por la UPA?

Enla
clasificacion el
producto
dafiado o
enfermo
botamos a la
fosa

Limpios si la
desinfeccion no
aplicaa las
gavetas
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. 269

¢Se evita acumular residuos de cosecha en el campo o
lugares de acopio para evitar la incidencia de plagas?

. 26h

El acopio en finca ¢Esta lejos de los animales domésticos,
bodegas de agroquimicos y fertilizantes?

. 26i

¢Se impide el ingreso de animales a los sectores de cultivo
y de acopio de productos cosechados?

. 26]

¢Se lleva un registro de la cosecha del producto?

.27

PRACTICAS DE POSCOSECHA

> >

. 27a

¢Durante el proceso de seleccidn, clasificacion y embalaje
de la fruta, considera aspecto como:

1. Estar enteros, sanos, exentos de podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo.
2. Estar libres de contaminantes fisicos y quimicos.

3. Deben estar exentos de plagas y dafios causados por
ellas.

4. Estar exentos de humedad externa anormal, salvo la
condensacion consiguiente a su remocién de una cdmara
frigorifica.

5. Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio.

6. Ser de consistencia firme.

7, Tener un aspecto fresco

8. Estar dotados del peddnculo hasta el primer nudo.

Considerando
que este la fruta
en un buen
estado

Art.

.27b

27d

. 27f

¢Se evitar cualquier golpe, roce o lastimadura que afecte la
calidad del producto?

Para la limpieza de la fruta, ¢Se utiliza métodos que no
pongan en riesgo la inocuidad al producto?

Antes del proceso de empaque, ¢Se realiza la remocion de
la humedad mediante algiin método que garantice tal
accion?

Recom.

Dafios
mecanicos fruta

no sirve

Esta netamente
bajo control y
las normas
establecidas

. 279

¢La clasificacion del tomate de arbol se lo realizara
tomando en cuenta las exigencias del mercado sea nacional
o internacional, basandose en las especificaciones de
calidad que recomienda el Codex Alimentarius (CODEX
STAN 303-2011)?

.27h

Todo el personal que labora en la seleccion y clasificacion,
asi como los materiales y elementos de trabajo, ,Cumplen
con las buenas précticas de higiene (BPH), establecidas
por la UPA?

Tener mas
cuidado y
evitar ciertas
anomalias

.28

EMPAQUE

. 28a

El contenido de cada empaque ¢Es homogéneo y esta
constituido Unicamente por tomates de arbol del mismo
origen, variedad, calidad, color y calibre, la parte visible
del contenido del envase es representativa de todo el
contenido?

. 28b

¢Los tomates de arbol se empacan, de tal forma que
queden debidamente protegidos?

. 28¢

Los materiales utilizados en el interior del empaque ¢Son
nuevos, limpios y son de calidad para evitar cualquier dafio
externo o interno al producto?

Hincapié en la
limpieza

. 28d

¢ Los empaques poseen caracteristicas de calidad,
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la
inocuidad, manipulacién, transporte y conservacion
apropiada de los frutos?

No en su
totalidad

. 28e

¢Los envases estan exentos de cualquier materia y olores
extrafios?

Polvo

. 28f

Los recipientes que se hayan empleado anteriormente para
almacenar materiales potencialmente peligrosos, (por
ejemplo, basura, estiércol, etc.) ;Se utilizan para guardar
frutos de tomate de &rbol o esté en contacto con el material
de empacado?

. 289

Cuando se empaque en el campo ¢Se evita la
contaminacion de los recipientes o cajas por contacto con
el estiércol, tierra u otros contaminantes?
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El empaque, ¢Facilita la logistica de su comercializacion,

Art. 28h es decir, facilita la manipulacion y transporte de la fruta, el A
conteo, el seguimiento y el almacenamiento?
Art. 29 TRANSPORTE A
Para el transporte de la fruta ¢El vehiculo se encuentra en
Art. 292 condiciones me(_:énicas, higiénicas éptim_as antes de su A
’ carga; se recomienda contar con una cubierta para proteger
al producto de los factores ambientales?
Art. 29b ¢Se transporta la fruta en horas de la noche o en horas Recom B E;’;ﬁ;ﬁ?u;al .
: donde la temperatura ambiental sea baja? : fruta
Art. 29¢ ¢Se cargan y descargan cuidadosamente las frutas, se A
' apilan asegurando su estabilidad y buena ventilacién?
Art. 29d Antes de proceder a cargar en el vehiculo, ¢éste es A
' inspeccionado para verificar sus condiciones higiénicas?
Cada embarque ¢Es identificado con un registro que
contenga: nombre de productor y/o empacadora, el nimero
Art. 29¢ de placa del transporte, empresa a la que pertenece, A
' nombre del transportista, estado de limpieza, productor y/o
empacadora, fecha de embarque, tiempo de viaje, cantidad
de producto?
DE LAS INSTALACIONES, DEL
ALMACENAMIENTO, BODEGAJE DE LA
FRUTA'Y CONTROL DE PLAGAS
Art. 30 INSTALACIONES POSCOSECHA c ORI 22
adecuadas
¢Las instalaciones estan lejos de actividades industriales y Producto
Art. 30a de &reas propensas a algun tipo contaminacion o B p
. ; avicola
inundaciones?
¢Las instalaciones son construidas con materiales
Art. 30b gdecyadqs que perm!tan la limpieza, _tener la suficiente B Los desaglies
’ iluminacién y aireacion, contar con sistemas de desagiie y no
eliminacidn de desechos?
Las superficies y materiales que vayan a estar en contacto
Art. 30¢ con la fruta, ¢Estan hechas a base de materiales permitidos B Desinfeccion no
' en la industria alimenticia, de facil de limpieza y
desinfeccion?
El equipo y maquinaria ¢Se encuentra en buen estado,
Art. 30d protegidos y calibrados de acuerdo a las especificaciones
técnicas recomendadas por el proveedor?
Art. 30f ¢Dispone de abastecimiento de agua potable o segura que A
' cumpla las condiciones de la normativa vigente?
El &rea circundante a las instalaciones de poscosecha, Area
Art. 30g ¢Esté libre de escombros y basura, teniendo que ser éstas B .
o P compartida
eliminadas técnicamente?
Poscosecha no
) . . o solo la
Art. 30h ¢Cuenta con sistemas de desinfeccion a la entrada de las Recom. desinfeccion al
instalaciones? predio donde
esta las plantas
. . . Solo con
. ¢ Tiene implementado un sistema de tratamiento de aguas . .
A residualesr:je poscosecha? ’ FES ggﬁ;tzz ot
Art. 31 ALMACENAMIENTO Y BODEGAJE DE LA c Con material
) FRUTA avicola
Las frutas frescas ¢Son almacenadas en condiciones que
Art. 3la reduzcan al minimo la posibilidad de contaminacion B Fisicas
microbiana, quimica o fisica?
Art. 31b Los frutos de tomate de arbol ;Son almacenados junto a B Avicola

Art. 31d

plaguicidas o cualquier contaminante?

¢Cuenta con sistemas de desagtie y eliminacion de
desechos?

Desagtie no

¢Disponen de abastecimiento de agua potable o agua

Art. 31e A

segura?
Art. 31f ¢(Estan libres de escombros y basura? B Material avicola
Art. 31g ¢ Tienen implementado un POES para la limpieza y B Desinfeccién no




desinfeccion de las instalaciones de almacenamiento?

Art.

31h

Los accesos a los lugares de almacenamiento ;Son
controlados? ¢ Ingresa solamente personal autorizado?

Art.

31

El proceso de comercializacion ¢Se realiza lo antes
posible, para evitar el deterioro del producto cosechado
durante el almacenamiento?

.32

CONTROL DE PLAGAS EN CENTROS DE
ACOPIO, EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO

Por productos
avicolas

Art.

32a

Las instalaciones ¢Se mantienen en buenas condiciones,
para impedir el acceso de las plagas y eliminar posibles
lugares de reproduccion?

Por productos
avicolas

Art.

32b

¢Se evita tener aberturas de ventilacion, desagues y otros
lugares por los que puedan penetrar las plagas deben
mantenerse cerrados?

Cuando sale o
entra un camioén

Art.

32c

¢Se examina periddicamente las instalaciones y las zonas
circundantes para detectar posibles infestaciones?

No es periédico

Art.

Art.

32d

32f

¢Se mantienen alejados a los animales incluidos animales
domésticos y silvestres?

¢Se evita la acumulacion de residuos en las zonas de
almacenamiento y manipulacion de la fruta o en lugares
adyacentes? ;Las zonas de almacenamiento de residuos se
mantienen limpias?

si

DE LA SEGURIDAD E HIGIENE DE LOS
TRABAJADORES

.33

CONTROL DE LA SALUD DEL PERSONAL

Ser mas
comunicativo

Art.

33a

El personal que participa en la produccion, cosecha,
poscosecha, transporte, ;Cumple estrictamente con las
medidas de higiene y de salud establecidas por la UPA?

Art.

33b

La UPA ;Cumple con lo establecido en el Cédigo de
Trabajo vigente respecto a salud, higiene y seguridad
laboral?

Forzado

Art.

33c

¢Se evita que las personas de las que se sepa o sospeche
que padecen una enfermedad transmisible a través de la
fruta, o que son portadoras de ella, ingresen a las zonas
donde se manipulan las frutas, si existe la posibilidad de
que las contamine?

si

Art.

33d

Art. 34

¢Se cuenta con un POE de manejo para ropa de trabajo y
EPP?

SEGURIDAD LABORAL

¢Se cuentan con un plan de identificacion y sefializacion
de zonas y actividades potencialmente peligrosas que
incluira la sefialética respectiva y los procedimientos para

Art. 34a casos de emergencia y accidentes, el mismo que debe estar Anexar
descrito, ser de fécil entendimiento para los trabajadores?.
¢Se incluyen los teléfonos de emergencia para incendios,
accidentes, intoxicaciones, etc.?

Art. 34b Los distintos peligros que se presenten en el predio ;Son No existe

claramente identificados mediante sefializaciones?

¢Los trabajadores cuentan con el EPP segun las labores

Art. 34d que realicen? No lo utilizan
Para evitar accidentes de los trabajadores, la maquinaria,
Art. 34e equipos de trabajo y_equipos eléctricqs g,'Se manti_e,ngn en
' buen estado y sometidos a un mantenimiento peri6dico?
¢ Se registran estas actividades?
Art. 349 ¢ Se provee a los trabajadores de instalaciones seguras para Para comer sus




guardar y comer sus alimentos?

alimentos lo
hacen en sus
hogares

En el caso de ocurrir algin accidente de trabajo ¢Se

produzca algin cambio?

¢Implementa POES para los trabajadores, en las distintas

Art. 34h . I .
registra, documenta e indica las acciones tomadas?
Art. 35 HIGIENE DEL PERSONAL
¢La UPA cuenta con un analisis de riesgos relacionado con No cuenta con
Art. 35a la higiene, actualizado por lo menos cada afio o cuando se

ello

No lo cumplen

¢Las visitas que lleguen a la UPA, cumplen con las

Art. 35¢c areas de produccion, con el objetivo de evitar riesgos de con el correcto
contaminacion a la fruta? uso
¢Cuenta con infraestructuras sanitarias para empleados
tanto en campo como para los procesos poscosecha, en
Art. 35d nGmero a_decuado para la cantidgd_de trabajadqres, de fécil
acceso, disponer de elementos bésicos de limpieza tales
como dispensador de agua, jabon y elementos de secado de
manos?
¢Cuenta con POES para baterias sanitarias que incluya s:?olsetsro e
Art. 35¢ productos de _Ilmpleza, f_r_ecue_mm de aplicacion, persona impecable las
encargada y lista de verificacion? ¢Se llevar un registro de baterias
limpieza y desinfeccion de estas areas? —
sanitarias

El personal relacionado con el cultivo y la recoleccion
¢Conoce de las BPA y las BPH, asi como de su papel y

Art. 359 mismas exigencias de higiene que el personal que labora No a cabalidad
en la misma? ;Se lleva registro de ello?
Art. 35h ¢Se verifica periédicamente el cumplimiento de las
' medidas de higiene sefialadas?
. No son
Art. 36 CAPACITACION TS ETES

Si de unau otra

en el idioma predominante de los trabajadores, esta
siempre a la vista, cerca de los puestos de trabajo?

Art. 36b L - . manera no lo
responsabilidad en la proteccion del alimento contra la
N . cumplen
contaminacion o el deterioro del producto?
Realizar mas
capacitaciones,
Los trabajadores agricolas ¢ Tienen los conocimientos y la pero sin
Art. 36c capacidad necesaria para llevar a cabo las actividades embarco con
’ agricolas, de cosecha, poscosecha y transporte, asi como ayuda de sefiora
del uso de los insumos agricolas de manera responsable? Susiy la
practica
aprenden
Todo el personal que manipule productos quimicos de
limpieza u otras sustancias quimicas potencialmente
Art. 36d - i - o
peligrosas ¢Es instruido sobre las técnicas de
manipulacién?
. . . Ayuda de la
La persona que ingrese por primera vez a trabajar en las persona
operaciones agricolas o en los otros procesos dentro de la encargada
Art. 36e cadena productiva, ¢Cuenta con la capacitacion especifica tambi%n de)|/
tanto tedrica como practica, referente a las funciones que et
desempefiara?
responsable
Las instrucciones sobre Buenas Practicas, ;Se presentan de
Art. 36f forma clara, sencilla, por medios escritos, ilustrativos y/o




Art.

36h

¢Cada capacitacién queda registrada y cuenta con un
certificado de asistencia o aprobacién?

Para conocer y
ser aplicadas

Art. 36i ¢Los programas de capacitacion se revisan y actualizan No son
’ periédicamente? constantes
DE LA PROTECCION DEL AMBIENTE
Art. 37 PROTECCION DEL AMBIENTE

Art.

37b

¢Cumple con las normas establecidas en la legislacion
ambiental en vigencia y demuestra su conocimiento y
competencia, en lo que se refiere a prevenir, mitigar y
minimizar los impactos negativos sobre el ambiente?

Si

Art.

37c

¢Se tienen identificadas las zonas que no son aptas para la
agricultura las mismas que seran registradas y sometidas a
algun proceso de forestacion o reforestacion y deben ser
consideradas como zonas de proteccién?

Art.

37d

¢Se tienen establecida zonas de biodiversidad asociadas
con el cultivo, sembrando arboles o arbustos que atraigan
insectos benéficos que ayudan a controlar las plagas?

Art.

37e

¢Se identifican y registran las fuentes de agua que tienen
usos compartidos, especialmente en areas de pasturas o en
instalaciones de produccion animal, para tomar medidas de
control en caso de riesgo de contaminacion?

Avicolay
crianza de
porcinos

Art.

37f

¢Se usan adecuada y equilibradamente plaguicidas,
fertilizantes y otros productos empleados en el sistema de
produccion para evitar la contaminacion al aire, agua y
suelo?

No muy
satisfactorio

.38

MANEJO DE RESIDUOS

Art.

38a

¢Los residuos son tratados adecuadamente para evitar que
sean fuente de in6culo o de infestacion de plagas para el
cultivo?

Art.

38b

¢ Todo tipo de residuo es identificado, clasificado y
dispuesto de tal manera que pueda ser reciclado o
eliminado?

Art.

Art.

38c

38e

El tratamiento de desechos biodegradables ;Se realiza en
sitios o en lugares acondicionados para su elaboracion?
¢Se lleva un registro de este procedimiento?

¢ Se establece un plan de manejo de los contaminantes
toxicos y se determina el sitio para su disposicion final?

no

si

Art.

38f

¢Se definen un lugar para recolectar o almacenar los
residuos no biodegradables en el predio, mientras se
acopian para su disposicion final? ;Se registra dicha
actividad? (Este lugar debe quedar aislado y distante de
residencias y areas de produccién con miras a evitar
riesgos de contaminacion)

no

DEL SISTEMA DE TRAZABILIDAD

.39

SISTEMA DE TRAZABILIDAD

Art.

39a

¢Cuenta con un sistema de trazabilidad que permite
establecer la identidad del producto desde el campo hasta
el sitio de expendio del mismo?(Se recomienda que
incluya datos sobre la unidad de produccion (finca, lote o
sector), la fecha de cosecha, la cantidad cosechada, la
fecha de proceso en la empacadora y cuando sea posible,
las personas que manipularon el tomate de arbol desde el
lugar de produccién primaria hasta el empacado)

Art.

39b

¢Cuenta una codificacién que puede ser numérico,
alfabético o alfa numérico, el cual debe ser conocido por el
productor como por el cliente?

Art.

39¢c

El cédigo del lote debe (Es asignado al momento de la
cosecha y se mantiene en todas las etapas del proceso y
comercializacion, con la finalidad de identificar el
producto y el productor en caso de gue sea necesario?

Por el desorden

Art.

39d

¢Coloca el codigo en un lugar visible en cada uno de los
empaques que contengan el producto?

Art.

39

Los productores y/o empacadores ;Aseguran
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procedimientos eficaces de trazabilidad del producto que
permita la ubicacion y retiro total del mismo en el caso de
que se detecte alglin evento adverso de inocuidad?

Art. 39f

Si el producto pertenece a un grupo organizado ;Registra
todos los movimientos que se generen a partir de la llegada
de la fruta al centro de acopio? ;Cémo los siguientes?:

1. Registro de la fecha de recibo

2. Cantidad de fruta recibida.

3. Calidad de fruta recibida.

. Nombre del productor y/o finca de procedencia.

5. Responsable de recibo y clasificacion de la fruta.

6. Fecha de salida de la fruta, cantidad, calidades de
entrega, nombre del transportista

ntmero de placa y a quien va dirigido el envio.

Art. 40

DOCUMENTACION Y REGISTRO

No es concreta

Art. 40a

¢ Tiene al dia su registro como operador en
AGROCALIDAD?

Falta de
organizacion

Art40b

¢Presenta los siguientes registros?

1. Registro del historial de suelo: Anexo 1

2. Registro de las condiciones edafoclimaticas de la zona
del cultivo: Anexo 3

. Registro de desinfeccién de suelo: Anexo 4

. Registro de desinfeccion de semilla: Anexo 5

. Registro de utilizacion de sustratos para vivero: Anexo 6
. Registro de desinfeccion de sustratos: Anexo 7

. Registro de propagacion de plantas: Anexo 8

. Registro de trasplante: Anexo 9

. Registro de control de malezas: Anexo 10

10. Registro de las labores del cultivo: Anexo 11

11. Registro de existencias de fertilizantes: Anexo 12

12. Registro de aplicacion de fertilizantes quimicos y
organicos para vivero y campo:

Anexo 13

13. Registro de disposicion de residuos
biodegradables/elaboracién de abonos orgénicos:

Anexo 14

14. Registro de aplicacion de riego: Anexo 16

15. Registro de mantenimiento del sistema de riego:
Anexo 17.

16. Registro de monitoreo de plagas: Anexo 19.

17. Registro de la aplicacion de plaguicidas para vivero y
campo: Anexo 22

18. Registro de Incumplimiento de la calidad (LMR u
otros). Anexo 23

19. Registro de manejo integrado de plagas (MIP): Anexo
24

20. Registro de existencias de plaguicidas: Anexo 25

21. Registro de mantenimiento y calibracién de
maquinarias y equipos: Anexo 26

22. Registro de cosecha: Anexo 27

23. Registro de transporte: Anexo 29

24. Registro de limpieza y desinfeccion de instalaciones:
Anexo 30

25. Registro de accidentes laborales: Anexo 31

26. Registro del control de visitas: Anexo 32

27. Registro de capacitacion: Anexo 33

28. Registro de disposicion de residuos no biodegradables:
Anexo 34

29. Registro de trazabilidad: Anexo 35.
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Registro de
labores
culturales ya
que eso nos
corresponde,
MIPE, riego,
etc.

Art. 40c

Los documentos de comprobacién como registros y
andlisis de laboratorio de agua, suelo que incrementen la
credibilidad y eficacia del sistema ¢Se conservan por un
periodo minimo de dos afios, permitiendo identificar
cualquier punto de contaminacion en los procesos de
produccion, seleccion, empaque, almacenamiento y
distribucion?

Es de mucha
importancia
con eso
revisamos los
fallos y
mejorarlos

Art. 40d

Los registros de las actividades realizadas en campo,
cosecha y poscosecha, ¢Se establecen, documentan y
mantienen archivados por un periodo de al menos tres
meses antes de solicitar la certificacion por primera vez?

Tener mas
orden para la
documentacion

Elaborado por: Manobanda, M. (2020)
Fuente: (Agrocalidad, http://www.agrocalidad.gob.ec, 2017)
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Al analizar la tabla 10 luego de realizar la auditoria complementaria interna del predio del Sr.
Marcelo Mayorga para el cultivo de tomate de arbol se verificaron las observaciones
indicadas en la auditoria inicial interna para mejorar cada uno de los parametros evaluados, a
continuacion, se indicaré las observaciones realizadas:

En el capitulo del registro de la unidad de produccion agropecuaria UPA, el predio cuenta con
un mapa o croquis que identifica la distribucion de lotes, caminos de acceso, infraestructuras,
areas empleadas ara bodegas, instalaciones sanitarias, excepto de los lotes aledafios. Ademas,
el predio cuenta con la asesoria de un profesional técnico que visita periédicamente el cultivo
para subsanar cualquier eventualidad.

Para el historial de la UPA, se logré recopilar la documentacién con respecto al uso anterior
de los lotes, se realizard monitoreos a los predios colindantes para evitar la contaminacion del
cultivo y mantenerlo inocuo. Aun no se dispone de un plan de accidén con estrategias y
acciones en el caso de existir riesgos, tampoco de los lotes colindantes, no lo creen necesario
debido a la adaptaciéon y desarrollo de las plantas en el predio. Ademas, se recomienda
considerar los requerimientos edafoclimaticos del cultivo.

Para el capitulo de la seleccion del predio y manejo del suelo; en primer lugar, la seleccion del
predio ahora cuenta con mapas de localizacion del terreno seleccionado, de lotes del cultivo,
areas circundantes, caminos, canales de agua y fuentes de agua. Se lleva un registro de la
temperatura del lugar que oscila entre 5 y 25°C, se ha identificado al tipo de suelo como
franco arenoso. Se ha identificado dos posibles fuentes de contaminacion diferentes a los
naturales presentes en el cultivo: la presencia de una avicola y crianza de porcinos. Se inicia la
identificacion de lotes, pero no hay informacion de fecha de siembra y variedad del cultivo.
Para la preparacion del suelo, el propietario no realiza un proceso de desinfeccion, los abonos
organicos que utiliza no son tratados técnicamente, al estiércol utilizado para la generacion de
abonos organicos no se realiza tratamientos para reducir microorganismos patdgenos, los
lugares donde se almacena y trata el estiércol se encuentra a una distancia de 10 metros y se
separa con saran, se recomienda compostar el estiércol para utilizarlo directo en el cultivo. El
propietario no tiene conocimiento sobre métodos para la desinfeccion del suelo.

Para el manejo de material de propagacion, el productor informa que las plantulas fueron
adquiridas por compra en el cantdn Patate, provincia de Tungurahua, las plantulas enfermas
no se eliminan completamente y tampoco son sometidas a procesos de desinfeccion para ser
reutilizadas en procesos de compostaje, las plantas que se encuentran en el vivero el control

de plagas es aplicado mediante un MIP.
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Las labores culturales, en lo que se refiere al control de malezas se manifiesta que se realizan
de tres maneras: manual, uso de herbicidas y equipo mecéanico (motoguadaria).

Realiza podas de formacion para las plantas jovenes con esta actividad evita plagas y
enfermedades, la eliminacion de brotes o chupones, hojas viejas o enfermas, es realizada a
medias y se recomienda podar las plantas adultas para evitar problemas de plagas, se mantiene
las herramientas sin desinfectarlas ni antes ni después de la actividad. ElI material vegetal
resultante de las podas es depositado en una fosa o en el compost.

Para la fertilizacion ahora existe un programa en base a un andlisis de suelo, requerimientos
del cultivo, estado fenoldgico. Los equipos utilizados para la fertilizacion se los mantiene
limpios y en buen estado y se procede a estructurar un formato para el registro de su
mantenimiento. La fertilizacién inorganica estd supervisada por el técnico quien es
responsable de las formulaciones y dosis exactas y se lleva el registro respectivo. La
fertilizacion organica estd relacionada con material vegetal proveniente de la finca, los
desechos de origen animal y vegetal se someten a un proceso de compostaje para evitar
contaminacion de la fruta, el ambiente y los trabajadores.

De la calidad de agua para riego, se conoce que el agua es procedente del paramo, el
propietario presenta un analisis de agua emitido por la ANC, adopta y documenta las medidas
correctivas para que garanticen la calidad sanitaria del agua que se utiliza para el riego del
cultivo. Cumple los parametros establecidos para la calidad y el manejo de agua para riego.
Mientras que para el uso de agua para la poscosecha los pardmetros cumplen las normas
establecidas, el agua es potable apta para el consumo humano.

Para la proteccién del cultivo, el técnico responsable implementd un manejo integrado de
plagas, promoviendo el uso racional de plaguicidas, con esto se promueve la eliminacion de
focos de infeccion, desinfeccion de herramientas, recoleccion de frutos enfermos, cosechas
oportunas. Sé realiza un monitoreo adecuado de plagas y se registra para su analisis y control.
En el uso y manejo responsable de plaguicidas, el operador realiza el triple lavado y perfora
los envases, se entrega los envases y tapas al distribuidor de agroquimicos y documenta con
un acta de entrega — recepcion de entrega de los mismos. La aplicacion de los plaguicidas las
realiza en la mafiana, los plaguicidas utilizados son compatibles con el control biolégico y se
los alterna de acuerdo al ingrediente activo y grupo quimico, estos productos son adquiridos
en lugares de expendio especificos con facturas de compra. El personal utiliza los EPP para la
aplicacion de los mismos. Los trabajadores que estan expuestos o manipulan los productos

qguimicos seran sometidos a chequeos médicos anuales, se respetan los tiempos de ingreso



60

luego de la aplicacion de los productos quimicos. Se registra cada una de las aplicaciones con
plaguicidas.

El productor inicia a llevar un plan de vigilancia y control de plaguicidas para cumplir con los
Limites Maximos de Residuos (LMR) en este cultivo, se registra la cosecha del tomate de
arbol para determinar el periodo de carencia de acuerdo al plaguicida utilizado. Se envia a
realizar analisis e residuos de plaguicidas en un laboratorio especializado.

La maquinaria, equipos e implementos utilizados en la aplicacion de productos quimicos son
sometidos a programas de mantenimiento solamente cuando estos se dafian, los equipos e
implementos se guardan en bodegas compartidas con productos avicolas, la persona
encargada del mantenimiento cuenta con un plan de manejo de eliminacion adecuada de
aceites residuales, filtros y repuestos.

Para el almacenamiento de plaguicidas, estos son compartidos con material de uso avicola, si
existe un derrame o se vierte en el suelo, este no se encuentra cubierto de aserrin, ain no
cuentan con el registro de ingreso y salida de plaguicidas desde bodega, porque compran en el
almacén agricola e inmediatamente lo utilizan.

En el capitulo de las practicas de cosecha y poscosecha se realizaron las siguientes
rectificaciones: la recoleccion de los frutos se realiza dejando el pedinculo adherido al fruto
para evitar deshidratacién, la cosecha se realiza unicamente con los frutos en el estado de
madurez requerida. Los recipientes plasticos que se utilizan para la cosecha son desinfectados
luego de esta labor, los frutos enfermos y dafiados no son separados de los frutos sanos en el
proceso de cosecha, pero si en el momento de la seleccion y clasificacion y van a depositarse
en la fosa. los trabajadores no conocen y no aplican BPH en esta labor, el equipo de cosecha
no es desinfectado, se lleva un registro de la cosecha en cada uno de los lotes.

Una vez en la poscosecha, al momento de la seleccién y clasificacién el fruto se le considera
inocuo siempre y cuando este entero, libre de contaminantes, sin presencia de dafio de plagas,
sin olor y sabor extrafios, consistencia firme, tener un aspecto firme y tener peddnculo hasta el
primer nudo. Si algun fruto presenta un roce que afecta a la calidad del mismo se rechaza
inmediatamente. Todo este proceso se lleva a cabo en instalaciones con condiciones de
higiene y seguridad.

El personal de empaque no cumple completamente con las normas de buenas practicas de
higiene, el empaque no cumple con todas las exigencias, debido a que los materiales
utilizados en el interior no son de calidad que eviten el dafio del fruto, en los envases existe

presencia de polvo.
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El &rea donde se ubica la poscosecha se encuentra en sus alrededores una avicola, no cuentan
con sistemas de desagie, los materiales y superficies de las instalaciones son de facil
limpieza, pero no de desinfeccidn, en el area circundante de la poscosecha hay escombros y
basura, incluso el lugar es compartido con productos avicolas, no cuenta con sistemas de
desinfeccion en la entrada, no tiene implementado un sistema de tratamiento de aguas
residuales de poscosecha.

Las instalaciones para el almacenamiento de la fruta no son las adecuadas de acuerdo a la
normativa, no existe sistemas de desaglie y eliminacion de desechos. Se comparte con
productos avicolas, presenta aberturas por donde pueden penetrar plagas. Las instalaciones no
son examinadas para la deteccion de infestaciones de plagas.

Para el control de salud del personal se identificd que el personal cumple con las medidas de
higiene y salud establecidas en la UPA, pero lo establecido en el Codigo de trabajo con
respecto a las salud, higiene y seguridad laboral es cumplido a medias debido a que debe
cumplir obligatoriamente.

Los items de la seguridad laboral, se indica que se debe implementar un plan de identificacién
y sefializacion de zonas y actividades de peligro, incluyendo teléfonos de emergencia, no hay
sefializaciones para identificar los peligros en el predio. Los trabajadores a pesar de que
cuentan con Equipos de proteccion personal no lo utilizan, los alimentos son consumidos en
sus hogares.

La UPA no cuenta con analisis de riesgos relacionados con la higiene, tampoco se implementa
un POES para los trabajadores en las distintas areas para evitar la contaminacion de la fruta,
tampoco hay un POES para baterias sanitarias, pero hay un programa de limpieza de las
mismas, por esta razon tampoco se cumple con las normas de higiene que debe mantenerse
para las visitas.

Se implementa el programa de capacitacion para actividades de BPA, BPM, BPH, POE,
POES vy seguridad laboral. Las capacitaciones la personal no son periodicas y se corregira
posteriormente con la mencionada capacitacion, las actividades agricolas son realizadas de
acuerdo al conocimiento que les fueron impartidos por el técnico de turno y la experiencia de
los trabajadores mas antiguos, ellos también son los encargados de entrenar al personal nuevo
que llega al predio para realizar las actividades encomendadas como el personal técnico
tambien. No existe ningun informativo sobre las instrucciones de las BPA. Las capacitaciones
se registraran, por lo tanto, no hay una planificacion acerca de capacitaciones para el personal
de la UPA.
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Para el tema de proteccidn del ambiente se observa que aprovecha racionalmente los recursos
naturales para reducir el impacto ambiental, la UPA cumple con la normativa ambiental
vigente, se tiene identificadas las areas no aptas para la agricultura y son sometidas a procesos
de forestacion, se identifican zonas de biodiversidad para la atraccion de insectos benéficos.
Los residuos son tratados adecuadamente para evitar fuentes de inoculo, estos son
identificados, clasificados para su reciclaje o eliminacion, las instalaciones se encuentran
libres de escombros y deshechos, hay un plan de manejo de contaminantes toxicos.

Para el sistema de trazabilidad se identifico que la UPA implemento un sistema que permite la
identificacion del producto desde el campo hasta el sitio de expendio. Se ha codificado el
producto para su identificacion tanto por el productor como por el consumidor. El lote no se
implementa la codificacion debido al desorden que existe.

Finalmente, el operador debe ponerse al dia con su registro como operador en Agrocalidad, se
concluye que ain no existe documentacion ordenada, pero se esta adecuando de acuerdo a la
ultima auditoria.

A continuacidn, se indica en la tabla 11 se observa la puntuacion total que obtuvo la UPA
luego de la auditoria complementaria interna, el resultado del porcentaje final fue de 16%, lo
que indica que hay que hubo una mejora en los puntos criticos identificados en la primera
auditoria. Se recomienda al propietario de la UPA seguir y cumplir los items para la
certificacion de BPA — Agrocalidad.

Tabla 11. Puntaje y porcentaje alcanzado por la UPA en la auditoria complementaria

interna
TOTAL PUNTUACION MAXIMA POSIBLE 4380
TOTAL PUNTUACION 3985
TOTAL NCM 3
TOTAL NO APLICA 35
PORCENTAJE FINAL SIN NCM 91

Elaborado por: Manobanda, M. (2020)

La tabla 12 nos indica los valores maximos que puede alcanzar cada uno de los parametros
evaluados en la auditoria complementaria interna, conociendo que los célculos realizados
dependen tambien de las no conformidades mayores que obtuvieron algunos puntos, donde se
resta el 25 % de la calificacion total. Los valores alcanzados en cada uno de los items
evaluados superan mas del 75%, concluyendo que hubo mejora en cada uno de los parametros

El porcentaje ideal para alcanzar la certificacion de buenas précticas agricolas es a partir de



63

75%, en la figura 7 podemos observar méas claramente que los pardmetros evaluados
alcanzaron ese valor y lo superaron, Estos valores porcentuales nos dan una idea de cémo se
mejoro el predio donde se cultiva el tomate de arbol, conociendo los puntos problema y
proponiendo una solucién y el plan de accién y remediacion se puso en practica y luego de la
auditoria complementaria se observa las valoraciones obtenidas, la cooperacion entre el
propietario, el técnico a cargo del cultivo y los empleados, ayudaron a que la implementacién

y remediacion de los parametros que se encontraban descuidados, ya se hayan corregido.
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Tabla 12. Valoracion de cada uno de los capitulos evaluados luego de la auditoria complementaria interna para el cultivo de tomate de

arbol
Clll CIVv CV C VI C Vil C VI CIX CX C Xl C Xl C XIll C XIV C XV
DE LAS
DEL DE LA DE LAS
< INSTALACIONES, DE LA

FLQ,EGISL-JTIICI)DADS DEL SOIELECDCEIL Lilélo‘éés DE LAS DE LA DE LA DE LA :RACTICSE DEL SEGURIDAD DE LA DEL

DE HISTORI PREDIO Y DE LABORES FERTILIZACI CALIDA RROTECCI COSECHA ALMACENAMIEN E HIGIENE DE EROTECCI SISTEMA DE

PRODUCCION AL DE MANEJO PROPAGACI CULTURAL ON D DEL ON DEL v TO, BODEGAJE LOS ON DEL TRAZABILID

LA UPA M ES AGUA CULTIVO DE LA FRUTA Y TRABAJADO AMBIENTE AD
AGROPECUA DEL ON POSCOSEC
RIA (UPA) SUELO HA CONTROL DE | RES
PLAGAS

TOTAL
MAXIMO 60 120 320 240 220 300 340 820 580 420 520 240 200
POSIBLE
TOTAL
PUNTUACI 50 105 245 250 195 305 300 845 510 365 460 180 175
ON
TOTAL
NCM 0 0 0 1 0 1 0 1 0 0 0 0 0
TOTAL NA 0 0 3 13 0 5 1 5 2 3 3 0 0
PORCENTA
JE FINAL 83,3 87,5 76,6 104,2 88,6 101,7 88,2 103 87,9 86,9 88,5 75 87,5
SIN NC
% FINAL 83,3 87,5 76,6 79,2 88,6 76,7 88,2 78 87,9 86,9 88,5 75 87,5

DE LA SEGURIDAD E| DE LA PROTECCION | DEL SISTEMA DE
HIGIENE DE LOS DEL AMBIENTE TRAZABILIDAD

DE LA CALIDAD DEL | DE LA PROTECCION | DE LAS PRACTICAS
AGUA DEL CULTIVO DE COSECHA'Y

DE LAS
INSTALACIONES, DE

DE LA SELECCION |DE LAS LABORES DE
DEL PREDIO Y PROPAGACION

DE LAS LABORES
CULTURALES

DE LA
FERTILIZACION

DEL REGISTRO DE LA| DEL HISTORIAL DE
UNIDAD DE LA UPA

PRODUCCION
AGROPECUARIA
(uPA)

CAPITULO Il

CAPITULO IV

MANEJO DEL SUELO

CAPITULO V

POSCOSECHA

CAPITULO VI | CAPITULO VII | CAPITULO VIl | CAPITULO IX | CAPITULO X | CAPITULO XI

Elaborado por: Manobanda, M. (2020)

ALMACENAMIENTO,
BODEGAIJE DE LA
FRUTA'Y CONTROL
DE PLAGAS

CAPITULO XII

TRABAJADORES

CAPITULO XIlI

CAPITULO XIV

CAPITULO XV
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Grado de
Relacion de Participac | Costo en
N° Recursos Costo Condiciones ion Dolares
1 | Hojas de Papel Bond Costo Fijo Adquisicién | Bajo 50
2 | Fotocopias Costo Fijo Adquisicion | Bajo 50
3 | Téner de Impresion Costo Fijo Adquisicién | Bajo 50
Programas
4 | Computacionales Costo Variable Adquisicién | Bajo 50
Materiales de Escritorio
5 |(Varios) Costo Variable Adquisicién | Bajo 25
6 |USB Costo Variable Adquisicién | Bajo 20
7 | Transporte Costo Variable Contratacion | Alto 100
8 |Internet Costo Fijo Compra Alto 150
9 | Textos Costo Variable Adquisicién | Alto 150
10 |Energia Eléctrica/Agua | Costo Fijo Contratacion | Alto 130
11 | Materia Prima Directa Costo Fijo Adquisicion | Medio 100
12 | Equipos Costo Fijo Contratacion | Alto 1000
Sub Total 1,985
Improvistos (10%) 150
Total 2135
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13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

13.1 Conclusiones

Se realizo el levantamiento de la linea base de la produccion de tomate de arbol donde se
pudo concluir que luego de la auditoria inicial, el predio tiene varios puntos que corregir
dentro del registro de la UPA no tiene documentacion de respaldo con informacion de
lotes, siembra, variedades terrenos aledafios. En el manejo del suelo no se procede a
desinfectar el uso de materia organica sin descomponer, las plantulas son adquiridas sin
factura, labores culturales no tienen un seguimiento y planificacion. En la fertilizacion se
observO que no se toma en cuenta en base a un analisis de suelo o foliar. La sanidad
vegetal en el cultivo presenta falencias, los envases no son perforados y no se entrega a
ningun proveedor. La poscosecha no cumple los requisitos de manejo y uso de agua, el
almacenamiento de la fruta es compartido con productos avicolas. No se realiza exdmenes
médicos a los trabajadores. No existe documentacion de trazabilidad.

En la segunda auditoria, todos los puntos de observacién se corrigieron casi en su
totalidad. Se implementd la documentacién de la UPA, sus lotes, fechas de siembra, uso
anterior del suelo, se contrata un técnico para que realice una planificacion y control del
cultivo, con la documentacion requerida para la implementacion de las buenas préacticas
agricolas.

Finalmente se concluye que se realizd las correcciones en los puntos criticos que se
identificaron en la primera auditoria, se implemento varios items de documentacion y

manejo de cultivo sanidad vegetal, cosecha, poscosecha almacenamiento y trazabilidad.

13.2 Recomendaciones

Se recomienda realizar una auditoria inicial para la implementacion de BPA en el cultivo
de tomate de arbol.

Se recomienda corregir los puntos criticos identificados en la primera auditoria.

Se recomienda realizar una auditoria complementaria para verificar si las correcciones

fueron realizadas.
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15. ANEXOS
Anexo 1. Manual de Buenas Practicas Agricolas para Tomate de Arbol

LA P K A ETI'
REPUBLICA DEL ECUADOR A @5
Disponible: http://www.agrocalidad.gob.ec/wp-content/uploads/Gui%CC%81a-de-BPA-

para-tomate-de-a%CC%81rbol-.pdf



http://www.agrocalidad.gob.ec/wp-content/uploads/Gui%CC%81a-de-BPA-para-tomate-de-a%CC%81rbol-.pdf
http://www.agrocalidad.gob.ec/wp-content/uploads/Gui%CC%81a-de-BPA-para-tomate-de-a%CC%81rbol-.pdf

Anexo 2. Fotografias

Fotografia 1. Cultivo de tomate de arbol

Fotografia 2. Cosecha con EPP
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Fotografia 3. Preparacion de caldo fumigante con EPP
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Fotografia 4. Aplicacion de productos quimicos con EPP
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Fotografia 7. Trampeo para monitorear plagas
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Fotografia 10. Recolector de envases de productos quimicos
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