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Resumen. 

La zona Sur del pais se ha abastecido de frutas y hortalizas comercializadas y transportadas desde el 

Vaile Central, lo que implica un deterioro y un precio mayor en los productos frescos. Esta situacion 

genera oportunidades comerciales que un consorcio de Cooperativas se propane aprovechar con la 

organizacion de una empresa dedicada a la distribucion de alimentos. 

La empresa pretende iniciar comercializando productos frescos y cuando logre posicionarse en el 

mercado, comenzar la produccion de hortalizas en la zona. Para ella construira sus propias instalaciones 

para la recepcion, almacenamiento y distribucion. 

Los productores de la zona no tienen una cultura horticola y desconocen acerca de la produccion de 

hortalizas y su manejo. Por lo tanto, surge la necesidad de informacion que facilite ala Empresa de 

Distribucion su insercion en estas actividades. 

Existe una posibilidad de suministrar frutas y hortalizas al Programa de Abastecimiento Institucional, 

pero es indispensable defmir requisitos de calidad y tecnicas de manejo poscosecha, ademas de otros 

aspectos propios de la produccion. 

Como parte de la calidad, se encuentra la inocuidad de los alimentos y esta es afectada por tres tipos de 

riesgos: fisicos, biologicos y quimicos. En la produccion agricola, los riesgos son evitados con Buenas 

Practicas Agricolas, Buenas Practicas de Manufactura y Sistema de Anilisis de Peligros y de Puntas 

Criticos de Control. 

El objetivo de este trabajo fue establecer estrategias de preservacion de la calidad y la inocuidad de 

productos frescos que permitan a las cooperativas de la zona Sur comercializarlos a traves del Programa 

de Abastecimiento Institucional (P.A.I.) del Consejo Nacional de Produccion (CNP) del gobierno de 

Costa Rica 

Se disefio un manual de Buenas Practicas de Manufactura y diez Procedimientos de Operacion 

Estandar de Limpieza y Desinfeccion. Tambien, se redactaron guias de calidad e inocuidad para sandia, 

pifia, papaya, mango, naranja y limon mandarina, banana, papa, tomate de mesa, chayote, lechuga 

americana, cebolla, zanahoria, vainica, coliflor y chile dulce para los posibles abastecedores y guias de 

calidad para la empresa distribuidora. 



1. Introducci6n 

La producci6n horticola costarricense constituye un 15% de la actividad agropecuaria 

nacional y representa un sector importante en la econornia, siendo una actividad generadora de 

alimento, ingresos y empleos (SEPSA 2010). En el sector institucional existe la necesidad de 

adquirir frutas y hortalizas que se encuentren libres de sustancias t6xicas y de alta calidad. 

Dicho mercado tiene un gasto anual estimado para la compra de productos frescos de mas de 

mil millones de colones (1 005706638) si se toma en cuenta la cifra para el afio 2009 (CNP 

2009). 

El Gobierno de Costa Rica, mediante su Consejo Nacional de Producci6n (2009), estableci6 el 

Programa de Abastecimiento Institucional (P.A.I.) que proporciona una ventana comercial a 

los suplidores de productos como carnes rajas y embutidos, productos avicolas, abarrotes, 

hidrobiol6gicos, lacteos y hortifruticolas a los entes publicos (Caja Costarricense de Segura 

Social, Ministerio de Justicia y Gracia, Instituto Costarricense de Electricidad y comedores 

escolares del Ministerio de Educaci6n Publica, entre otros). 

El diario oficial La Gaceta nlimero 248 del 23 de diciembre del afio 2008, publica como oficial 

la siguiente modificaci6n ala Ley Organica del Consejo Nacional de Producci6n (Ley No. 

2035): 

"Articulo 9.- Los entes publicos estdn obligados a proveerse del Consejo Nacional de Produccion (CNP) 

todo tipo de suministros genericos propios del trdftco de esta Institucion, a los precios establecidos. Para tal 

ifecto, dichos entes quedan facultados para que contraten esos suministros directamente con el CNP, el cual no 

podrd delegar ni ceder, en forma alguna, esta funcion. En cumplimiento de esta labor, el CNP deberd fungir, 

con cardcter de prioridad, como facilitador en el acceso a este mercado, por parte de los micro, 

pequenos y medianos productores agrupecuarios, agroindustriales, pesqueros y acuicolas de Costa Rica" (La 

Gaceta 2008). 
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En virtud de lo anterior, las cooperativas de la zona Sur del pais se convierten en suplidoras 

potenciales para el P.A.I, segU.n lo indica Vazquez (2009i. La estructura y los modelos 

organizacionales de las cooperativas facilitan la inserci6n de nuevas oportunidades comerciales; 

ademas, como agrupaciones de agricultores califican segU.n la modificaci6n a Ley 2035 ya 

mencionada. El consorcio de cooperativas de la zona Sur elabor6 un proyecto para la creaci6n 

de una empresa para asi aprovechar las oportunidades que les abre el Programa de 

Abastecimiento Institucional. El nombre de la empresa aUn. no esta defmido, pero para efectos 

de este trabajo se le denominara Empresa Cooperativa de Distribuci6n de Alimentos SRL. 

Sin embargo, en Costa Rica la producci6n de frutas y hortalizas de acuerdo al Ministerio de 

Agricultura, se encuentra en manos de 125000 productores localizados par todo el pais; la gran 

mayoria poseen poco acceso a informacion independiente y se encuentran mal organizados 

(Saenz 2001). 

Los cooperativistas de la zona Sur no cuentan con una cultura horticola, par lo tanto no estan 

preparados para la producci6n, el manejo y comercializaci6n de los productos frescos. Par 

este motivo, el Consejo Nacional de Rectores auspicia un programa de acompafiamiento para 

las cooperativas de producci6n agroalimentaria de la zona Sur, que impulsa la producci6n de 

hortalizas. A pesar de ella, las mismas carecen de la experiencia y disciplina suficientes para 

poder asegurar la calidad e inocuidad de su producci6n. 

Este trabajo tiene par objetivo brindar algunas herramientas al conjunto de cooperativas de la 

zona Sur que les permita ser mas competitivas que los actuales abastecedores del P.A.I. al 

ofrecer productos con alto valor nutritivo, con una correcta conservaci6n e inocuos para el 

consumidor. 

1 Vazquez, F. 2009. Potencialidades productivas, comerciales y organizativas del sector cooperativo de 

autogesti6n de la zona sur de Costa Rica. (correo electr6nico). Universidad de Costa Rica. San Jose, 
Costa Rica. 
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2. Revision de Literatura 

2.1 Situaci6n de Ia zona Sur. 

La zona Sur, que abarca los cantones de Perez Zeledon, Buenos Aires, Osa, Golfito, 

Corredores y Coto Brus, ha sido historicamente una zona deprimida en el desarrollo 

economico, debido a la presencia y eventual salida de ttansnacionales bananeras y a politicas 

agrarias que impulsaron el monocultivo y desligaron ottas actividades productivas que tambien 

condicionaron la absorcion de empleos y ottos servicios. 

Durante los Ultimos afios segtin Vazquez (2009/, debido al incremento en la actividad turistica 

par inversion exttanjera, han mejorado los ingresos y la tasa de empleo. Adicionalmente, la 

planificacion de un aeropuerto intemacional, la posible apertura de un mercado mayorista en 

Rio Claro, la conclusion de la costanera Sur y la construccion de la represa Diquis 

potencialmente daran otto impulso economico ala zona. 

Si se lograra diversificar la produccion agricola, incentivando el cultivo de hortalizas, se 

conttibuira al desarrollo de la zona y podra contarse con la alternativa de productos mas 

frescos para abastecer no solo al mercado local sino tambien a los hoteles y restaurantes, 

mienttas se toma ventaja en el auge de nuevas proyectos (PIMA 2008, Vazquez 2009l Par 

otto lado, la firma del Tratado de Libre Comercio con Panama inaugura la posible exportacion 

de hortalizas a ese pais. 

2
'
3 Vazquez, F. 2009. Potencialidades productivas, comerciales y organizativas del sector cooperativo de 

autogesti6n de la zona sur de Costa Rica. (correo electr6nico). Universidad de Costa Rica. San Jose, 
Costa Rica. 
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2.2 Importancia del consumo de frutas y hortalizas. 

La relevancia tomada par la producci6n de frutas y hortalizas se relaciona con el incremento de 

consumo par parte de la poblaci6n y los beneficios que brinda a la salud, pues son alimentos 

que aportan vitaminas, minerales, fibra y otros compuestos bioactivos agrupados en el termino 

generico de fitoquimicos. Tal composici6n hace imprescindible su consumo diario para 

conseguir una buena alimentaci6n sana y equilibrada (Aranceta y Perez 2006). 

Los alimentos frescos y naturales como las frutas y vegetales son metabolizados mejor par el 

ser humano, ya que son vitales para producir energia. Ademas, la inclusion de productos 

frescos en la dieta diaria representa una alternativa para reducir la obesidad, el sobrepeso, 

diabetes, enfermedades cardiovasculares, cancer de mama, colon y endometria (Morales 2002, 

OMS 2006). 

2.3 Concepto y caracteristicas de calidad de los productos frescos. 

En general, quienes consumen productos frescos buscan calidad. Dicho concepto, es defmido 

par el MAG (2007) como el conjunto de caracteristicas de un producto que le proporciona al 

cliente una satisfacci6n completa par el precio que paga. El concepto de calidad depende de 

cada consumidor yes diferente para cada actor de la cadena de comercializaci6n, un producto 

fresco de excelente calidad se defme par una serie de caracteristicas como el grado sensorial, el 

valor nutricional y la inocuidad. 

De acuerdo con Kader (1983) hay una combinaci6n de atributos o propiedades en la calidad de 

los productos frescos, como el valor nutricional, el sabor, la apariencia y textura y se muestran 

en el Cuadra 1. 
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Cuadra 1. Caracteristicas de calidad de frutas y vegetales frescos. 

Caracteristicas 

1. Apariencia 

2. Sabor 

3. Textura 

4. Valor 
nutricional 

5. Seguridad 

Componentes 

• Tamafio: volumen, peso. 

• Forma: diametro, uniformidad, simetria. 

• Color: intensidad y uniformidad. 

• Brillo: cera. 

• Defectos: internos y externos (debido a dafio meca.nico, par 
insectos o enfermedades, malformaciones fisiol6gicas, 
patol6gicas o entomol6gicas) 

• Aroma (compuestos volatiles). 

• Amargura. 

• Astringencia. 

• Acidez. 

• Dulzura. 

• Pungencia. 

• Firmeza, suavidad. 

• Frescura. 

• Suculencia. 

• Jugosidad. 
• Fibrosidad. 

• Turgencia. 
• Pegajosidad. 

• Proteinas. 
• Fibra dietetica. 

• Carbohidratos. 

• Vitaminas. 

• Minerales. 

• Presencia de micotoxinas, residuos de agroquimtcos, 
contaminaci6n microbiana y / o fisica, metales pesados. 

(Tornado: Kader 1993) 

La calidad de los productos agricolas provenientes del campo debe mantenerse una vez que ha 

sido cosechado el producto, deben utilizarse tecnicas poscosecha que brinden valor agregado y 

oportunidades de mercado. Existen aspectos claves en la poscosecha que deben ser 
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considerados como: la respiraci6n, transpiraci6n, producci6n de etileno y el proceso de 

maduraci6n Gongen 2002) 

La calidad de los alimentos debe conservarse para mantener su valor nutricional y si esto no es 

controlado se degrada la fuente nutritiva. Los problemas basicos par lo general son: deterioro 

de la calidad de las proteinas, destrucci6n de vitaminas y las alteraciones del estado fisico

quimico de minerales esenciales que disminuyen su biodisponibilidad (F AO y OMS 1984). 

2.4 Importancia del consumo de frutas y hortalizas. 

Durante los Ultimos afios se ha reconocido la importancia del consumo de alimentos inocuos 

y estos se defmen como aquellos que no causaran perjuicio a la salud del consumidor cuando 

sea ingerido o preparado, de acuerdo con el usa que le sea dado (FAO y OMS 2005). 

Es importante destacar que los actores en la producci6n primaria, de acuerdo con la F AO y 

OMS (2005), tienen que concentrarse en la inocuidad y calidad de sus materias primas yen su 

metodologia en el momenta de manejar un cultivo, porque en cualquier momenta podria 

contaminarse el alimento y potencialmente afectar al consumidor. Par ella, clientes y servicios 

de nutrici6n especialmente hospitales, hoteles y restaurantes, son cada vez mas exigentes en el 

tema de inocuidad de alimentos. 

En la producci6n de las frutas y hortalizas de consumo fresco estan integrados distintos 

procedimientos: producci6n, cosecha, tratamientos poscosecha, empaque, transporte, 

almacenamiento; durante los cuales los productos se encuentran bajo diferentes peligros de 

contaminaci6n (F AO y OMS 2005). 

A la producci6n agricola de frutas y vegetales frescos se asocian tres tipos de riesgos 

(Universidad de Maryland 2002): 



1. Biol6gicos: bacterias, parasitos y virus. 

Cuadra 2. Bacterias, virus y parasitos que se relacionan con los productos agricolas 

frescos. 

Bacterias Virus Parasitos 

• Salmonella • Hepatitis A • Cryptosporidium 

• Shigella • Virus de Norwalk y • (yclospora 

• Escherichia coli virus similares al de • Giardia 
(patogenica) Norwalk • Entamoeba 

• Especies de • Rotavirus, • Toxoplasma 
Campylobacter astra virus, • S arcorystis 

• Yersinia enterocolitica enterovirus 
Isospora • 

• Listeria monorytogenes (poliovirus, 
• Helmintos: 

• Stap~lococcus aureus 
echovirus y virus 

Nematodos (como coxsackie), • 
• Especies de Ascaris lumbricoides, • parvovirus, 

Clostridium 
adenovirus y Thricuris trichiura) 

• Bacillus cereus coronavirus. • Platelmintos (como 

• Especies de Vibrio Fasciola hepatica y 
especies de 
cisticerco) 

7 

(Fuente: Universidad de Maryland 2002) 

Los organismos indicados en el Cuadra 2 frecuentemente son los que desencadenan las 

Enfermedades Transmitidas par Alimentos (ETA), que son un problema de salud publica 

importante y son consideradas como la mayor causa de morbilidad en paises desarrollados y 

subdesarrollados, ademas del impacto socioecon6mico par el ausentismo escolar y laboral, 

atenci6n hospitalaria y la disminuci6n en la producci6n (V anderzant y Splittstoesser 1992). 

Las frutas y vegetales frescos pueden contaminarse con organismos pat6genos par el contacto 

con el suelo, agua con contaminaci6n fecal, fertilizante organico, liquidos residuales, personas y 

animales presentes en el campo. 
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2. Quirnicos: estos contaminantes puede ser agregados o presentarse en forma natural. 

Ver Cuadra 3. 

Cuadra 3. Riesgos quimicos que se encuentran en forma natural y agregados. 

Riesgos quimicos que existen en Riesgos quimicos agregados 

forma natural 

• Alergenos (p. ej. malas • Agroquirnicos 
hierbas) • Lubricantes 

• Micotoxinas (p.ej. • Limpiadores 
aflatoxina) • Desinfectantes 

• Toxinas de hongos • Revestimientos 
• Fitohemaglutinina • Pinturas 
• Alcala ides • Refrigerantes 

• Productos quimicos para el 
tratamiento de agua o vapor 

• Del material de embalaje: 
plastificantes, cloruro de 
vinilo, pintura/tinta de 
codificaci6n, adhesivos, 
plomo, estafio. 

(Fuente: Universidad de Maryland 2002) 

Los agentes quirnicos contaminantes en productos frescos pueden encontrarse de forma 

natural o ser afiadidos durante la producci6n agricola, las operaciones de otras unidades o la 

manipulaci6n poscosecha (Universidad de Maryland 2002). 

3. Fisicos: estos pueden incrustarse en los vegetales y frutas frescas en cualquier momenta 

de la agrocadena de comercializaci6n algunos riesgos fisicos son ejemplificados en el 

Cuadra 4. Una causa de lo anterior se manifiesta en inadecuadas practicas poscosecha 

entre las que se encuentran: lavado, transporte, selecci6n, almacenarniento y embalaje 

(FAO 1998) 
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Cuadra 4. Riesgos fisicos: origen y efectos sabre la salud humana. 

Origen Material Lesion potencial 

Colaboradores Objetos personales, Ruptura de dientes, cortes y ahogo, 
lapiceros, joyas, otros puede requerir cirugia para extraer 

el objeto 

Indicadores, luces, botellas, Vidrio Hemorragia, cortes, puede requerir 
tapas, jarros, accesorios, cirugia para extraer el objeto 
utensilios 

Pal etas de trans porte, equip a, Plastico Infecci6n, cortes, ahogo y , puede 
embalajes. requerir cirugia para extraer el 

objeto 

Materiales de construcci6n, del Madera Ahogo, cortes, infecci6n y puede 
campo, cajas, pal etas de requerir cirugia para extraer el 
trans porte objeto 

Campo y estructuras del Piedras Ruptura de dientes y ahogo 
edificio. 

Materiales de construcci6n Aislante Ahogo cr6nico si contiene asbesto 

(Fuente: Universidad de Maryland 2002) 

Los tres tipos de riesgos existentes a lo largo de la cadena de producci6n de los vegetales y 

frutas representan una amenaza potencial a los consumidores. Sin embargo los riesgos 

quimicos y biol6gicos no pueden ser detectados tan facilmente. Par lo general, los riesgos 

quimicos como sustancias nocivas presentes en los alimentos aparecen en muy bajas dosis y su 

efecto perjudicial tarda un tiempo en manifestarse si se continua ingiriendo el alimento 

contaminado par tiempo prolongado (FAO y OMS 1995). 

Los riesgos biol6gicos desencadenan Enfermedades Transmitidas par Alimentos segU.n 

Montero (2003), en Costa Rica entre 1995-1999 se presentaron 601850 casas de ETA de los 

cuales 594636 fueron par diarrea. Lo expuesto con anterioridad es reflejo de un problema de 

salud publica en nuestro pais. 
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Los microorganismos presentes en los alimentos producen las Enfermedades Transmitidas par 

Alimentos, en el Cuadra 5, se observan algunos de los microorganismos patogenos mas 

frecuentes asociadas a los productos frescos. 

Cuadra 5. Microorganismos patogenos asociadas a los productos frescos y sus principales 
sintomatologias 

~icroorgandsnno Producto fresco Sintonnas 
Salmonella Melon, semillas de Dolor abdominal y diarrea, algunas veces 

alfalfa germinadas, nauseas y vomito. 
tomate, sandia 

Shigella Lechuga, arvejas Dolor abdominal y diarrea, fiebre, algunas 
veces vomito y sangre, moco o pus en las 
heces. 

(yclospora Lechuga, albahaca Diarrea liquida, perdida de peso y apetito, 
dolores musculares, vomitos y fatiga. 

Escherichia coli Lechuga, espinacas, Espasmos abdominales, desvanecimientos, 
alfalfa fiebre, vomitos y diarrea liquida. 

Bacillus cereus Brotes germinados Diarrea, dolor abdominal. 

Listeria monorytogenes Repollo cortado, Dolor de cabeza, fiebre, nauseas y vomito. 
ensaladas preparadas 

Stap~lococcus aureus Tomate, pepino, Diarrea, espasmos, fiebre, vomitos, dolor 
mango y melon abdominal. 

Clostridium botulinum Champifiones, Sintomas neurotoxicos incluyendo la vision 
remolacha, maiz doble, dificultad de lenguaje, incapacidad de 

tragar y parilisis progresiva del sistema 
respiratorio. 

Clostridium perfringens Hortalizas crudas como Dolor abdominal y diarrea, algunas veces 
lechuga, tomate nauseas y vomito. 

Campylobacter jejuni Pepin a Dolor abdominal y diarrea, fiebre, sangre en 
las heces. 

Hepatitis A Fresas, frambuesas, Nauseas, vomito, perdida de apetito, fiebre 
lechuga 

(Fuente: FDA 2001, Universidad de Maryland 2002, Castro et al. 2004, F AO 2004) 
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2.5 Control y manejo de los riesgos que afectan Ia inocuidad de los productos frescos. 

La forma correcta en la que se logra disminuir y controlar los riesgos fisicos, biol6gicos y 

quimicos es implementar en arden lo siguiente: Buenas Practicas Agricolas (BPA), Buenas 

Practicas de Manufactura (BP:M) y el sistema de HACCP para alcanzar la inocuidad (Henriquez 

y Lizano 2008). 

Las BP A son normas, principios y recomendaciones tecnicas implementadas en los distintos 

pasos de la producci6n agricola y las BPM son principios basicos de higiene y condiciones de 

infraestructura para todos los procesos en la producci6n de alimentos. Ambas practicas buscan 

garantizar la calidad y sanidad del producto Oongen 2002 y Diaz 2008). 

El HACCP o Anilisis de Riesgos y Puntas Criticos, se basa en siete principios de prevenci6n, 

y ayuda a eliminar y minimizar los riesgos para la salud del consumidor: 

"Principio 1 

Realizar un anilisis de peligros. 

Principio 2 

Determinar los puntas criticos de control (PCC). 

Principio 3 

Establecer un limite o limites criticos. 

Principio 4 

Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC. 
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Principio 5 

Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse cuando la vigilancia indica que un 

determinado PCC no esta controlado. 

Principio 6 

Establecer procedimientos de comprobaci6n para conflrmar que el Sistema de HACCP 

funciona eflcazmente. 

Principio 7 

Establecer un sistema de documentaci6n sabre todos los procedimientos y los registros 

apropiados para estos principios y su aplicaci6n." (F AO 1997) 

Murano (1999) indica que el HACCP permite mantener un registro a traves de todo el proceso 

y cada paso queda documentado al momenta de producir un alimento, de tal forma se detecta 

cualquier probabilidad de riesgo y se previene con las buenas practicas de manufactura. 

Algunos de los objetivos que se pretenden lograr con las BPM (Serra y Burguefio 2004), son: 

• Evaluar y gestionar los riesgos asociadas con el consumo de los alimentos mediante la 

identiflcaci6n y caracterizaci6n de posibles riesgos. 

• Aminorar los riesgos relacionados con toda la producci6n de alimentos que pueden ser 

prevenidos par media de los analisis de producto terminado como la confusion y 

contaminaci6n. 

• Garantizar la inocuidad de los alimentos con relaci6n a agentes contaminantes tanto 

bi6ticos como abi6ticos. 

• Aumentar el nivel de salud individual y colectiva de la poblaci6n modiflcando acciones 

incorrectas en los manipuladores de alimentos. 
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Para establecer las BPM se requiere que todos los procesos de producci6n esten claramente 

defmidos, que sean validadas las etapas criticas en el transcurso de la elaboraci6n del producto 

y tambien, que todo cambia significativo sea incluido. Es de suma importancia que se cuente 

con personal capacitado y calificado, espacio e infraestructura adecuados, servicios y equipos 

apropiados, almacenamiento y transporte. Para cumplir con los requisitos anteriores urge un 

protocolo donde se anoten las instrucciones y procedimientos aprobados (Serra y Burguefio 

2004). 

Algunos de los procedimientos son los Procedimientos de Operaci6n Estandar de Limpieza y 

Desinfecci6n (SSOP's), estos son una guia que permite asegurar el mantenimiento y limpieza 

de utensilios, equipo e instalaciones y comprende lo siguiente (F AO 2004): 

• Practicas de limpieza y desinfecci6n: debe contar con indicaciones escritas y de facil 

seguimiento, claras y concisas conteniendo al autor del procedimiento, la frecuencia de 

la actividad, los productos quimicos y la concentraci6n de estos para la desinfecci6n de 

equipos e instalaciones. Se debe tamar en cuenta que los productos quimicos no sean 

fuente de contaminaci6n para las frutas y hortalizas. 

• Control de plagas: establecer programas que eviten el ingreso e infestaci6n de plagas y 

si esto ocurre tener un control provisto para la erradicaci6n y vigilancia que evite una 

nueva intromisi6n. 

• Vigilancia: facilita el seguimiento de operaciones de mantenimiento y limpieza, 

verificar superficies en contacto con el producto e inspeccionar muestras del entorno 

con regularidad permite realizar ajustes previene y controla los peligros. 

Como parte de las BPM se encuentra una correcta infraestructura con el objetivo de 

minimizar la cantidad de riesgos presentes, es importante tener presente los siguientes 

aspectos: 
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De acuerdo con Fonseca (2008) es necesario tener instalaciones sanitarias en cada planta que se 

localicen separadas del area de proceso que posean: inodoros, orinales y lavamanos, con 

ventilaci6n hacia afuera que cuenten con papel higienico, jab6n, dispositivos para el secado de 

manos, y basureros. 

El personal involucrado en el manejo de los productos frescos dentro de la planta ha de seguir 

normas de higiene basicas: utilizar implementos de protecci6n limpios y adecuados (delantales, 

gorros, entre otros), lavarse las manos correctamente antes de manipular alimentos, informar 

directamente al encargado si se encuentra enfermo y excluirse de las actividades si es necesario 

(Rangarajan et al. 2002) 

La calidad del agua de acuerdo con la FDA (1998) dependera de las necesidades propias. Para 

conservar y asegurar la calidad del agua es necesario: tamar constantemente muestras de agua y 

realizar anilisis microbianos, las superficies que mantengan contacto con el agua se deben 

mantener limpias. Lo id6neo es prevenir cualquier contaminaci6n al agua antes que aplicar 

desinfectantes quimicos. 

El recibo y almacenamiento de los productos frescos requiere habilitar instalaciones adecuadas. 

Es necesario separar las materias primas, los insumos y el material de empaque del producto 

final. El sitio que sea destinado para el almacenamiento debe encontrarse protegido 

impidiendo el ingreso de contaminaci6n, ademas de facilitar la limpieza y el mantenimiento. El 

empaque asi como el transporte del producto final incluira todas las condiciones que eviten 

contaminaci6n fisica, quimica y microbiana de las frutas y vegetales (Diaz y Urria 2009). 

Las BP A y BPM forman parte de los programas de aseguramiento de la inocuidad de las frutas 

y hortalizas frescas y lo que pretenden es garantizar al consumidor que los alimentos sean aptos 

para el consumo, algunos lo aspectos que se contemplan son (FAO y OMS 2005): 

• Conocer los posibles peligros de contaminaci6n del producto relacionados con las 

diferentes etapas de producci6n y manejo del mismo. 

• La determinacion de los peligros mas importantes incluyendo los riesgos. 
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• El establecirniento de pasos para el control y prevenci6n de los peligros determinados 

y asociadas con cada una de las operaciones. 

• La aplicaci6n de programas como: los procedimientos operativos estandar de 

mantenimiento y saneamiento, conocidos como SSOP's 

• Contar con capacitaci6n a los distintos colaboradores de la cadena. 

• Utilizaci6n de un sistema de documentaci6n y de registros. 

A lo largo de los afios la zona Sur se ha abastecido de frutas y hortalizas transportadas y 

comercializadas desde San Jose. Lo que supone tanto el desconocimiento como la carencia 

acerca del concepto de inocuidad y tecnicas poscosecha par parte de los productores. 

Los lineamientos que aportara el manual de BPM, los SSOP's, asi como las estrategias 

poscosecha para el manejo de las frutas y hortalizas, permitiran ala Empresa Cooperativa de 

Distribuci6n de Alimentos SRL., desarrollarse de forma mas eficiente, ya que desde el inicio se 

defmen consideraciones necesarias para una adecuada comercializaci6n de productos frescos. 

El concepto de calidad no se refiere solo a la apariencia, sino tambien al valor nutricional y la 

inocuidad. Para lograr lo anterior, es necesario implementar las tecnicas poscosecha a los 

productos frescos. Es importante, destacar la necesidad de un plan de BPM para una empresa 

que manipule, almacene y distribuya alimentos para garantizar a los clientes productos inocuos. 
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3. Objetivo general 

• Elaborar estrategias para la conservaci6n de la calidad y la inocuidad de productos 

frescos que perrnitan a las cooperativas de la zona Sur comercializarlos mediante el 

Programa de Abastecirniento Institucional (P.A.I.) del Consejo Nacional de 

Producci6n (CNP) del Gobierno de Costa Rica. 

3.1 Objetivos especificos 

• Defmir los requisitos tecnicos solicitados par el mercado institucional para los diez 

productos mas importantes. 

• Establecer un plan de manejo poscosecha que conserve la calidad para los diez 

productos mas importantes. 

• Disefiar un manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que incluya los 

procedimientos operativos estandar para certificar la inocuidad de los productos 

frescos. 

• Realizar una reunion con los productores y comercializadores de las cooperativas 

para presentar el manual de BPM y obtener sus impresiones sabre el rnismo. 
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4. Materiales y metodos 

4.1 Localizaci6n de Ia practica: 

La Practica Dirigida se desarrollo en la provincia de Puntarenas con las cooperativas que se 

muestran en el Cuadra 6: 

Cuadra 6. Caracteristicas generales de las cooperativas de la zona Sur que pretenden 
iniciar la Empresa Distribuidora de productos frescos y que participaron 
directamente en el estudio. 

Cooperativas Canton Principales Numero Forma de Ia Cantidad 
actividades de tenencia de Ia tierra de tierra 

asociados individual/ colectiva enha. 
Sermucoop Golfito palma 36 individual 1000 

aceitera 
Coopecovi Golfito palma 35 individual 300 

aceitera 
Coopeguaycara Corredores palma 12 colectiva 136 

aceitera 
Coopesersur Corredores servicios 100 Sin tierra ----

agricolas 
Coopeintegracion Osa palma 40 individual 300 

aceitera 

Para la recoleccion de los requisitos tecnicos se preparo un cuestionario con un listado de 

productos frescos (Anexo 1), para conocer el nUm.ero de cajas, la frecuencia y la variedad de 

productos que solicitan y se aplico a clientes del Programa de Abastecimiento Institucional 

como los servicios de nutricion de los hospitales de las localidades: Quepos, Golfito, Ciudad 

Cortes, Ciudad Neilly y los comedores escolares de las escuelas: Nieborowski y Eduardo 

Garnier ambas ubicadas en el canton de Osa. 
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Se defmieron los productos indicadores, de acuerdo al volumen recibido, esto como referente 

para establecer los riesgos potenciales que puedan afectar a los productos frescos y para la 

elaboraci6n de guias para mantener la calidad poscosecha. 

Los riesgos que eventualmente pueden afectar la calidad e inocuidad del producto desde el 

recibo en la empresa hasta el empaque y distribuci6n, fueron evaluados y descritos. Para esto 

se utiliz6 una adaptaci6n del HACCP (Sistema de Analisis de Peligros y de Puntas Criticos de 

Control) que cuenta con un enfoque sistematico y preventivo de lo que se puede considerar 

como riesgos: quimicos, fisicos y biol6gicos, previniendo mediante la anticipaci6n, en vez de 

inspeccionar el producto final (IICA 1999). 

Como parte del HACCP fue necesario elaborar un diagrama de flujo, sin embargo la empresa 

del Sur es un proyecto incipiente y no cuentan aUn. con instalaciones, asi que se realiz6 una 

visita a una empresa que compra y distribuye productos frescos. Se tom6 como punta de 

inicio el recibo del producto en la planta de empaque hasta la llegada allugar de destino. 

Se describieron todos los posibles peligros presentes relacionados con las distintas fases del 

proceso y fueron clasificados en quimicos, biol6gicos y fisicos, luego se utiliz6 el arbol de 

decisiones (ver Anexo 2), que son cuatro preguntas que permiten detectar cual es un Punta 

Critico de Control (PC) el cual es una fase en la que debe aplicarse un control para eliminar, 

prevenir o reducir a un nivel aceptable algUn peligro que afecte la inocuidad (F AO y Ministerio 

de Sanidad y Consumo de Espana 2002). 

Se tomaron algunos de los peligros mas criticos presentes en cada etapa y se les efectu6 un 

comentario ejemplificando como se presenta en situaciones reales. Para realizar el anilisis de 

peligros, se visitaron sitios donde los productos frescos son manipulados como: las ferias del 

agricultor de Guadalupe, Tibas, Desamparados, Zapote, CENADA y una empresa 

distribuidora de frutas y hortalizas. 

Es importante mencionar, que el analisis de peligros no necesariamente es parte de un plan de 

Buenas Practicas de Manufactura, en este caso se realiz6 par razones demostrativas para las 

personas que pretenden iniciar con la empresa de distribuci6n de productos frescos. 
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Con cada peligro asociado, se buscaron medidas preventivas de control las cuales forman parte 

del desarrollo de las Buenas Practicas de Manufactura y los Procedimientos de Operacion 

Estandar de Limpieza y Desinfeccion. 

Sabre la base de las medidas preventivas, fueron disefiados los lineamientos de las BPM y los 

SSOP's, incluidos dentro del proceso de recepcion, almacenamiento y distribucion para 

proteger la calidad e inocuidad de los productos frescos. 

En la redaccion del manual de Procedimientos de Operacion Estandar y los lineamientos de 

las Buenas Practicas de Manufactura se consultaron diversos documentos: Codex Alimentarius 

(1995), Codex Alimentarius (2003), :MINECO et al. (2006), y Diaz y Urria (2009), que ayudaron 

en la defmicion de la estructura general de la documentacion. Los Procedimientos Operativos 

Estandar de limpieza y desinfeccion (SSOP) y los lineamientos fueron redactados bajo el 

esquema propuesto par Jimenez 2006 y Chaves 2008. 

Se desarrollo una guia para la empresa de distribucion que contiene las calidades requeridas 

para cada producto y las condiciones de almacenamiento. Se propusieron guias tecnicas sabre 

el manejo de poscosecha, requisitos de calidad y presentacion para cada producto fresco 

adecuados a las condiciones respectivas y tomando en cuenta la respiracion, transpiracion, 

produccion de etileno y el proceso de maduracion. 

Para la defmicion de los requisitos de calidad, se utilizaron las normas existentes y de 

acatamiento obligatorio establecido par parte del Ministerio de Economia, Industria y 

Comercio, cuya lista se encuentra en el Anexo 3. 

El contenido de las guias para los productores, permitira a la empresa de distribucion 

establecer requisitos de calidad y de presentacion, ademas de defmir los requisitos minimos 

para los productores cuando manipulen frutas y hortalizas. 

Se efectuo una reunion con los actores involucrados en la agro-cadena para presentar el 

manual de BPM y los SSOP's y conocer su impresiones sabre su posible implementacion, una 
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vez realizado lo anterior se procedi6 a la organizaci6n y redacci6n final del manual de Buenas 

Practicas de Manufactura (BPM) y los SSOP's. 

Redactado el manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM), SSOP's, las guias para los 

productores y para la Empresa de Distribuci6n, se transmiti6 la informacion par media de una 

charla a las personas involucradas en la producci6n y comercializaci6n de los productos 

frescos. 
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5. Resultados 

5.1 Determinacion de las necesidades del mercado: demanda-suministro. 

Se desarrollo un cuestionario y se aplico a entes publicos presentes en la zona sur y que par ley 

deben abastecerse del P.A.I., este tuvo la fmalidad de obtener los requisitos tecnicos, y la 

informacion sabre los vollimenes requeridos par los clientes institucionales. El cuestionario 

tenia una lista con 54 productos, distribuidos par el PAl, con el objeto de conocer cuaJ.es de 

elias se consumen con mas frecuencia yen que cantidad (Anexo 1). 

Los cuatro servicios de nutricion de los hospitales consultados no se abastecen del P.A.I. y las 

razones que manifestaron los encargados para no hacerlo son: 

• Productos poco frescos. 

• Incumplimiento con los tiempos de entrega. 

• Frutas y vegetales manipulados incorrectamente. 

• Los precios no son competitivos siendo un 10% mas caro que los otros oferentes. 

Los servicios de nutricion de los cuatro hospitales consultados adquieren los productos frescos 

especificamente con Agra del Este, Hortifruti. Las escuelas compran a intermediarios 

ambulantes. 

En el caso del Ministerio de Seguridad Publica compran los productos en San Josey luego son 

transportados a las distintas comandancias. El Instituto Costarricense de Electricidad maneja 

proyectos y adquiere los servicios de alimentacion en varios lugares sin tener un sitio 

especifico, par las razones expuestas anteriormente no se les aplico a estos entes publicos el 

cuestionario. 
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Al fmalizar las entrevistas, se homogenizaron los datos en kilogramos ya que algunas 

cantidades se expresaban en rollos, cajas o unidades y se determin6 cuaJ.es de estos productos 

eran los mas importantes. Par solicitud de las cooperativas las frutas quedaron en un solo 

grupo. En el Cuadra 7, se detalla el volumen de los diez productos con mayor volumen de 

comercializaci6n. 

Cuadra 7. Volumen en kilogramos de los diez productos con mayor demanda semanal 
par parte de los clientes institucionales del Programa de Abastecimiento 
Institucional para el afio 2010. 

Productos Kilogramos 

Frutas * 2347 

Papa 327 

Tomate 259 

Chayote 190 

Lechuga americana 133 

Cebolla 130 

Zanahoria 123 

Vainica 105 

Coliflor 96 

Chile dulce 84 

* Sandia, Pifia, Manga, NaranJa dulce, Lnn6n mandarma, Papaya, Banana. 

Al visitar a los clientes del Programa de Abastecimiento Institucional, dos de las jefaturas de 

los servicios de nutrici6n de los hospitales de Ciudad Cortes y Golfito, ademas de la Direcci6n 

de Programas de Equidad del Ministerio de Educaci6n Publica (los comedores escolares se 

encuentran a cargo de este programa) facilitaron los lineamientos o especificaciones tecnicas de 

frutas y verduras que exigen a sus proveedores (MEP 2010, Servicio de nutrici6n Hospital de 

Ciudad Cortes 2010, Servicio de nutrici6n Hospital de Golfito 2010). El Programa de 

Abastecimiento Institucional del Consejo Nacional de Producci6n cuenta con una guia de 
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caracteristicas especificas y de presentaci6n en cuanto a la calidad de hortalizas y frutas, que 

deben cumplir las personas que deseen abastecer al Programa (CNP 2008). 

El Ministerio de Economia Industria y Comercio posee reglamentos tecnicos o normas de 

calidad descritos sabre los siguientes productos: br6coli, cebolla seca, cebolla tierna o quelite, 

chayote, chile dulce, coliflor, fresa, lechuga, mora, papa, pifia, repollo, sandia, tomate, vainica, 

yuca dulce y zanahoria. Y tienen como objetivo defmir las caracteristicas de calidad para cada 

producto (Anexo 3. Cuadra con fecha de reglamento tecnico y norma de calidad emitido y 

publicado). 

Se utiliz6 la norma oficial de calidad para chayote de consumo en estado fresco y el reglamento 

tecnico de vainica para consumo en estado fresco, del Ministerio de Economia Industria y 

Comercio y de forma general, se efectU.o una comparaci6n con (ver Cuadra 8): 

• el cartel de especificaciones tecnicas de frutas, verduras y legumbres frescas del 

Hospital de Ciudad Cortes. 

• la normativa tecnica de condiciones para las frutas y verduras del Hospital de Golfito. 

• las especificaciones tecnicas de frutas y vegetales del Ministerio de Educaci6n. 

• la guia de productos hortifruticolas del Programa de Abastecimiento Institucional del 

Consejo Nacional de la Producci6n. 
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Cuadra 8. Comparaci6n entre el Reglamento Tecnico Nacional y las especificaciones de 
dos servicios de nutrici6n, el M.E.P y el P.A.I. 

Aspectos contenidos en el Reglamento Tecnico Hospital Hospital M.E.P. P.A.I. 
Nacional de chayote (Decreta N° 17877-MEIC) y Golfito Ciudad 
vainica (Decreta N° 34096-MEIC-MAG-S. RTCR Cortes 
403:2007) 

Se encuentra presente Si o No 
Defmici6n de terminos No No No Si 
Disposiciones relativas a calidad No Si No Si 
(Requisitos y clasificaci6n) 
Disposici6n sabre tolerancias No No No No 
Disposici6n relativa a los contaminantes No Si No Si 
Disposici6n relativa a la higiene No Si Si Si 
Acondicionamiento No No No Si 
Disposiciones relativas al marcado o etiquetado No No No No 
V erificaci6n No No No No 

Para dos de los casas (Hospital de Golfito y la Direcci6n de Programas de Equidad) los 

requisitos de calidad para chayote y vainica no existen, se exigen pocas caracteristicas de 

calidad de forma general para todos los productos. Sin embargo, el Hospital de Ciudad Cortes 

cuenta con lineamientos para cada producto, pero con informacion deficiente. 

Es importante destacar que los servicios de nutrici6n de los hospitales no trabajan bajo los 

mismos lineamientos en cuanto a la solicitud de requisitos para sus proveedores. 

De acuerdo con el P.A.I. son pocas las caracteristicas de calidad y presentaci6n para chayote y 

vainica, ademas se hace referenda a la norma de calidad y al reglamento tecnico del MEIC 

(.Ministerio de Industria y Comercio ). La norma de calidad nacional de chayote contempla 

aspectos minimos para la inocuidad del producto y la de vainica que es mas reciente indica que 

para la higiene del producto se debe consultar el C6digo Internacional Recomendado de 

Practicas y Principios de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969 Rev. 3, 1997) (Codex 

Alimentarius 2003). 



25 

La normativa tecnica de condiciones para las frutas y verduras del Hospital de Golfito, las 

especificaciones tecnicas de frutas y vegetales del Ministerio de Educaci6n y el cartel de 

especificaciones tecnicas de frutas, verduras y legumbres frescas del Hospital de Ciudad Cortes 

como se muestra en el Cuadra 8, no utilizan como marco de referenda los reglamentos 

tecnicos y la normas de calidad nacionales existentes. 

Las normas de calidad brindan criterios precisos y sirven como guia para los productores y 

comercializadores. Entre los alcances que tienen estan: evitar el fraude econ6mico, establecer el 

valor de mercado, mantener uniformidad en la calidad del producto, suministrar a los 

consumidores informacion sabre el producto (Universidad de Maryland 2002). 

5.2 Anaiisis de los peligros biol6gicos, fisicos y quimicos asociados a los productos 
frescos. 

El diagrama de flujo (Figura 1) se realiz6 luego de una visita a una empresa de distribuci6n de 

productos frescos donde se observaron las etapas desde el recibo hasta su distribuci6n. 



Recibo de productos frescos 

~ 

Almacenamiento 

rr 

Empaque 

rr 

Distribuci6n 

Figura 1. Diagrama de flujo de procesos en una empresa distribuidora de productos frescos 

visitada. 
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Par media de visitas a ferias del agricultor, CENADA y a una empresa distribuidora de 

productos frescos, se observaron y describieron los posibles riesgos quimicos, fisicos y 

biol6gicos cuando se manipulan y comercializan productos frescos. Luego, se asociaron a cada 

etapa del diagrama de flujo (Cuadra 9). 
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Cuadra 9. Peligros biol6gicos, quimicos y fisicos asociadas a las etapas de manejo de los 

productos frescos en una empresa distribuidora. 

Etapas Peligros asociados a cada etapa Observaci6n sobre algunos 
biol6gico (B), quimico (Q) o peligros 

fisico (F) 
Recibo de productos 

frescos 
1. Descarga Contaminaci6n con agroquimicos, • En plazas de 
2. Inspecci6n y abonos organicos o fertilizantes CENADA y puestos 

selecci6n (B)(Q) de feria del agricultor 
3. Reempaque Malos habitos de higiene del realizan anilisis de 
4. Peso o conteo personal (B) residuos de 
5. Ingreso Instalaciones en mal estado (F) plaguicidas con muy 

Transporte en mal estado (F) baja frecuencia (una 
Transporte que no es de usa vez al afio par 
exclusivo para las frutas y vegetales producto). 
(B) • Las instalaciones en 
Productos frescos contaminados de mal estado como en 
campo (B) CENADA propician 
Instalaciones sucias (B) el ingreso de plagas. 
Cajas para el transporte sucias (B) • En ferias del 
Empleados con uniformes sucios (B) agricultor visitadas no 
Personal enfermo o con alguna existen servicios 
cortadura (B) sanitarios ni 
Empleados portando objetos lavamanos 
personales Goyas, lapiceros) (F) apropiados. 
Presencia de plagas (B) • En CENADA los 
Contaminaci6n cruzada (B) 

productos frescos, en 
Colaboradores con malos habitos de 
higiene (B) 

algunos casas, 
ingresan sin ser 

Trabajadores comiendo durante sus 
limpiados. 

labores (B) 
Instalaciones mal disefiadas (B) (F) 

Almacenamiento Personal enfermo o con alguna • Problemas con los 
cortadura (B) programas de 
Malos habitos de higiene del limpieza de camaras 
personal (B) frias, existe un riesgo 
Empleados portando objetos potencial de 
personales Goyas, lapiceros) (F) contaminaci6n. 
Instalaciones en mal estado (F) • EnCENADAno 
Instalaciones sucias (B) existe una correcta 
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Cajas para el transporte sucias (B) distribuci6n de las 
Empleados con uniformes sucios (B) areas exponiendo los 
Presencia de plagas (B) productos frescos a 
Contaminaci6n cruzada (B) contaminaci6n 
Contaminaci6n con sustancias cruz ada. 
quimicas par la operaci6n de otras 
unidades (Q) 
Presencia de animales domesticos o 
silvestres (B) 
Colaboradores con malos habitos de 
higiene (B) 
Contaminaci6n en los sistemas de 
refrigeraci6n de aire (B) 
Contaminaci6n en los sistemas de 
refrigeraci6n par agua/hielo (B) 
Almacenamiento de los productos 
con sustancias quimicas o peligrosas 
(Q) 
Almacenamiento de los productos en 
contacto directo con el suelo (B) 

Empaque 
1. Salida del Personal enfermo o con alguna • La mayoria de 

almacenamient cortadura (B) personas en 
0 Malos habitos de higiene del CENADA y ferias 

2. Selecci6n de personal (B) del agricultor comen, 
producto Empleados portando objetos fuman, tocan dinero, 

3. Empaque personales Goyas, lapiceros) (F) 
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4. Colocaci6n del Instalaciones en mal estado (F) etc., rnientras 
producto para Instalaciones sucias (B) manipulan los 
ser Superficies de contacto de los productos frescos. 
transportado productos sucias o contaminadas(B) • Las superficies de 

Cajas para el transporte sucias (B) contacto en 
Empleados con uniformes sucios (B) CENADA 
Presencia de plagas (B) permanecen sucias y 
Contaminaci6n cruzada (B) no se limpian ni 
Contaminaci6n con sustancias desinfectan 
quimicas par la operaci6n de otras constantemente. 
unidades (Q) 
Presencia de animales domesticos o 
silvestres (B) 
Colaboradores con malos habitos de 
higiene (B) 
Trabajadores comiendo durante sus 
labores(B) 
Instalaciones mal disefiadas (F) (B) 
Equipo inadecuado o con mal 
funcionarniento (F) 
Manipulaci6n incorrecta de desechos 
o basura (B) 
Contaminaci6n de los materiales de 
embalaje (B) 

Distribuci6n 
1. Carga del Personal enfermo o con alguna • Los productores en 

producto al cortadura (B) las ferias no utilizan 
cami6n Empleados portando objetos transporte exclusivo 

2. Transporte al personales Goyas, lapiceros) (F) para frutas y 
lugar destino Transporte en mal estado (F) vegetales. 

Transporte que no es de usa • En la visita ala 
exclusivo para las frutas y vegetales empresa, CENADA y 
(B) a las feria se observ6 
Cajas para el transporte sucias (B) personas 
Colaboradores con malos habitos de manipulando los 
higiene (B) productos frescos 
Malos habitos de higiene del portando objetos 
personal (B) personales. 
Sistema de refrigeraci6n del • EnCENADAel 
transporte en mal estado o sucio (B) despacho de 

producto se efectU.a 
en cajas sucias. 
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Los peligros que fueron asociadas a cada etapa del proceso de los productos frescos se 

clasificaron y a cada uno se le aplic6 el arbol de decisiones, dando como resultado que todos 

los peligros asociadas a las etapas son puntas criticos (PC). 

Par ejemplo: 

Peligro: Personal enfermo o con alguna cortadura durante el reempaque de productos 

Pregunta 1. ~Existen medidas preventivas de control? 

Si. 

Pregunta 2. ~Esta medida reduce o elimina el riesgo hasta un nivel aceptable? 

Si 

Pregunta 3. ~Podria incrementarse la contaminaci6n hasta un nivel inaceptable? 

Si 

Pregunta 4. ~Se eliminaran los peligros identificados o se reducira a un nivel aceptable la 

probabilidad de que se produzcan en una fase posterior? 

No. 

Es un punta critico. 

Par el costa y la dificultad operativa que representa implementar un sistema de vigilancia de 

control para tantos PC y al ser el este un proyecto en proceso de planificaci6n para crear una 

empresa de distribuci6n de productos frescos, es necesario defmir una estrategia general que 

ayude a minimizar los riesgos, sin que necesariamente haya que establecer programas de 

monitoreo y control de todos los puntas criticos, eso puede lograrse mediante la instauraci6n 

de un plan de Buenas Practicas de Manufactura que consideran el disefio de instalaciones y 

Procedimientos de Operaci6n Estandar de Limpieza y Desinfecci6n, una vez implementadas 

las BPM es posible una reducci6n sustancial en el mimero de puntas criticos, los puntas 

criticos remanentes deberan ser controlados de manera mas especifica a traves de un plan de 

HACCP. 



5.3 Elaboraci6n del Manual de Buenas Practicas de Manufactura y Procedimientos 
Estandar. 
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En cumplirniento del objetivo propuesto, los linearnientos del manual de Buenas Practicas de 

Manufactura (BPM) asi como los Procedimientos Operativos Estandar de Limpieza y 

Desinfecci6n (SSOP) fueron disefiados y redactados. 
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Manual de Buenas Practicas de Manufactura 

El manual de Buenas Practicas de Manufactura tiene el siguiente contenido (el documento 

completo se encuentra en el Apendice A.): 

I. Objetivo 

II. Alcance 

III. Responsables 

IV. Defmiciones 

V. Descripci6n de actividades 

1. Personal 

2. Instalaciones 

2.1 Ubicaci6n 

2.2 Disefio de instalaciones 

2.3 Pisos. 

2.4 Paredes y techos 

2.5 V entanas y puertas 

2.6 Iluminaci6n y ventilaci6n 

2. 7 Instalaciones Sanitarias 

2. 7.1 Servicios Sanitarios 

3. Control de operaciones 

4. Mantenimiento, limpieza y desinfecci6n de la infraestructura, equipo y utensilios 

5. Transporte. 
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Procedimientos de Operaci6n Estandar de Limpieza y Desinfecci6n 

Para el caso de los Procedimientos Operativos Estandar de Limpieza y Desinfecci6n se 

redactaron para diez procedimientos: 

• Control de la salud de los empleados. 

• Lavado de manos de los empleados 

• Control de calidad del agua. 

• Mantenimiento de la estaciones de lavado y servicios sanitarios. 

• Limpieza y desinfecci6n de las superficies en contacto con los productos frescos. 

• Protecci6n de los productos frescos contra sustancias adulterantes. 

• Limpieza y desinfecci6n de dmaras y sistemas de refrigeraci6n. 

• Limpieza y desinfecci6n de instalaciones. 

• Control de plagas. 

• Limpieza y desinfecci6n de las cabinas y sistemas de refrigeraci6n de los vehiculos de 

trans porte. 

Cada procedimiento tiene el siguiente contenido (los diez documentos completos se 

encuentran en el Apendice B.): 

I. Objetivo 

II. Alcance 

III. Responsables 

IV. Deflniciones 

V. Descripci6n de actividades 

VI. Monitoreo y frecuencia 

VII. Acci6n correctiva 

VIII. Actividades de verificaci6n 

IX.Registro 

X. Documentos de referencias 
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5.4 Manejo poscosecha para Ia conservaci6n de Ia calidad de los productos frescos. 

Se elaboraron guias dirigidas para los productores sabre la manipulaci6n en campo de los 

productos frescos contemplando de forma general los siguientes aspectos (en el Apendice C. 

se encuentra el documento completo ): 

• Calidades requeridas par la Empresa Cooperativa de Distribuci6n de Alimentos SRL. 

• Manejo del producto en el campo hasta la entrega a la Empresa de Distribuci6n. 

• Presentaci6n del producto. 

Las guias para la Empresa de Distribuci6n cuentan con las mismas calidades requeridas para 

los productores y las condiciones de almacenamiento para cada producto. 

Esto facilitara la comunicaci6n entre productores y la empresa de distribuci6n, ademas agilizara 

las distintas operaciones en la Empresa de Distribuci6n defmidas en el manual de BPM donde 

expresamente se solicita consultar las guias (Ver LG-BPM-00. Lineamientos generales Buenas 

Practicas de Manufactura Apendice A.). 

Sin embargo, es necesario que los suplidores de la Empresa de Distribuci6n de frutas y 

hortalizas posean un plan de Buenas Practicas Agricolas y lo implementen para asegurar la 

inocuidad del producto desde su origen. 

5.5 Presentaci6n del manual Buenas Practicas de Manufactura, Procedimientos de 
Operaci6n Estandar de Limpieza y Desinfecci6n a las Cooperativas del Sur. 

Se realiz6 una reunion donde fueron convocados los principales representantes de las 

Cooperativas de la zona Sur interesados en pertenecer a la Empresa Cooperativa de 

Distribuci6n de Alimentos. SRL., se les present6 el Manual de Buenas Practicas de 

Manufactura, los Procedimientos de Operaci6n Estandar de Limpieza y Desinfecci6n y de 
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forma general la guia para productores y la guia para la Empresa Distribuidora acerca del 

manejo de los productos frescos. 

Se explic6 de forma general los conceptos de calidad, tecnicas poscosecha y la necesidad de 

asegurar la inocuidad de los alimentos a los consumidores. Tambien la defmici6n de las Buenas 

Practicas de Manufactura, los objetivos y como lograr implementarlas. Se mostr6 el contenido 

y estructura de los SSOP's y del manual. 

Se les consult6 a los cinco dirigentes de las Cooperativas si se encontraban familiarizados con 

los temas expuestos y respondieron haber tenido experiencia con el cultivo del banana y 

platano para la exportaci6n y han implementado Buenas Practicas Agricolas y reconocieron la 

dificultad para efectuarlas. Ademas, de la disciplina y la resistencia al cambia que implica para 

los trabajadores y productores. 

Al presentarles el contenido del manual y de los SSOP's, estuvieron de acuerdo con los 

lineamientos establecidos y la guia de los procedimientos de limpieza y desinfecci6n 

destacando la importancia de la inocuidad como valor agregado y una forma de diferenciar los 

productos frescos que pretenden comercializar. 

Los presentes manifestaron tambien la necesidad de implementar el manual desde el inicio 

entre los productores que abasteceran a la Empresa Distribuidora y a los colaboradores, 

reaftrmar los lineamientos establecidos, porque en otras ocasiones han confiado en sus 

compafieros y al incumplir algunos del grupo, han perdido oportunidades de mercado. 
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6. Conclusiones. 

• Los servicios de nutrici6n de los hospitales, escuelas y el Programa de Abastecimiento 

Institucional no utilizan las normas de calidad existentes. 

• Los entes publicos consultados no adquieren frutas y vegetales del Programa de 

Abastecimiento Institucional par razones de calidad, precio, tiempos de entrega y 

manipulaci6n incorrecta de los productos frescos. 

• No existen normas de calidad para todos los productos que se comercializan en el pais. 

• Los anilisis de residuos de plaguicidas en ferias del agricultor y CENADA son poco 

frecuentes. 

• Los entes publicos no poseen un reglamento tecnico que norme las adquisiciones de 

productos frescos. 

• Es necesario capacitar al personal desde el inicio en funci6n de su poca experiencia en 

el manejo y comercializaci6n de productos frescos. 

• La documentaci6n sabre Procedimientos de Operaci6n Estandar de Limpieza y 

Desinfecci6n, podria servir de base, junto con la determinacion posterior de espacios 

requeridos en las instalaciones, para defmir las inversiones requeridas para ella. 
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7. Recomendaciones. 

• Establecer un sistema de Buenas Practicas Agricolas que sea verificable para los 

proveedores. 

• Solid tar y verificar a los productores cumplir con los requisitos de calidad desde el 

inicio. 

• Brindar capacitaci6n a los colaboradores que manipulen los productos frescos sabre la 

importancia de la calidad y la inocuidad. 

• Dado que existe normativa nacional de calidad para muchos productos frescos, todos 

los actores de la cadena comercial deberian considerarlas. 

• Cuando la empresa distribuidora de productos frescos inicie debe ajustar los SSOP's a 

sus propias condiciones. 

• La Empresa Cooperativa de Distribuci6n de Alimentos debe defmir un Manual de 

Calidad, antes de iniciar el proceso de comercializaci6n de los productos frescos. De 

acuerdo con ISO (2000), el manual debera contener los siguientes aspectos: 

./ Objetivos y campo de aplicaci6n . 

./ Breve descripci6n de la organizaci6n . 

./ Terminos y defmiciones . 

./ Politica de calidad. 
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./ Objetivos de calidad . 

./ Gesti6n del manual de calidad . 

./ Estructura organizativa, responsabilidad y autoridad . 

./ Elementos y requisitos del Sistema de Calidad . 

./ Anexos con informacion relevante de apoyo. 

• Realizar con frecuencia monitoreos de analisis de residuos de plaguicidas a los 

diferentes productos frescos que son comercializados. 

• Cada ente publico deberia contar con su propia especificaci6n tecnica de calidad para 

cada producto fresco, de acuerdo a sus necesidades y utilizando como referenda la 

normativa tecnica nacional. 

• La Universidad de Costa Rica como instituci6n tiene las condiciones para facilitar el 

desarrollo de la normativa tecnica de calidad de los productos frescos que requiere cada 

ente publico y deberia ofrecer el desarrollo de esta documentaci6n como parte de su 

proyecci6n social. 
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Cuestionario para conocer requisitos de calidad, cantidad y frecuencia de 

productos frescos. 

Cuestionario para trabajo final de graduaci6n. Tesis Licenciatura. 

Escuela de Agronom.fa. Universidad de Costa Rica. 

Mariana Calvo Cavallini 

1. Este cuestionario tiene como objetivo obtener informacion sabre las necesidades de los 
clientes institucionales de PRODUCTOS FRESCOS ( FRUTAS Y VERDURAS). 

2. ~El departamento en el cual usted trabaja se abastece o realiza compras al Programa de 
Abastecimiento Institucional (P.A.I) del Consejo Nacional de Producci6n (CNP)? Si 
su respuesta es NO cual es la raz6n (es)? 

3. ~Se encuentra satisfecho (a) con los tiempos de entrega de su actual proveedor? Si su 
respuesta es NO indique por que? 

4. Tiene alguna (s) queja (s) con respecto ala calidad del producto? Si su respuesta es Si, 
cual o cuales serian? 

5. ~Que sugerencias tendria para mejorar el servicio? 

6. ~Su organizacton o departamento tiene reqwsttos tecnicos de calidad para los 
productos que compra? Si la respuesta es afirmativa podria facilitarnos esos requisitos? 

7. Si hubiera producci6n local de productos frescos estaria dispuesto a adquirirlos? 

8. En su departamento u organizaci6n, han tenido eventos de enfermedades transmitidas 

por alimentos como diarreas, v6mito, fiebres, etc en un grupo importante de personas, 
que pudiera asociarse a algo que comieron en el servicio de alimentaci6n que 
administran? 
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9. Del siguiente Cuadra, par favor indique cuales productos adquiere, con que frecuencia 

y en que cantidades, de igual forma indiquenos los requisitos de calidad que usted usa 

para evaluar el producto. 

Producto Frecuencia Cantidad Requisitos solicitados. 
t.Semanal comprada Presentaci6n, aspectos 

2.Quincenal (kg/unidad) de calidad 
1. AGUACATE 
2. APIO 
3. AYOTESAZON 
4. AYOTE TIERNO 
5. BANANO 
6. BERENJENA 
7. BROCOLI 
8. CAMOTE 
9. CEBOlLA 
10. CEBOILINO 
11. CHAYOTE 
12. CHILE DULCE 
13. COLIFLOR 
14. CULANTRO CASTilLA 
15. CULANTRO COYOTE 
16. ELOTE 
17. ESPINACA 
18. FRESA 
19. FRIJOL BLANCO SECO 
20. FRIJOL TIERNO 
21. GARBANZO 
22. GUINEO 
23. LECHUGA AMERICANA 
24. LECHUGA CRIOILA 
25. LIMON MESINO 
26. LIMON MANDARINA 
27. MANGA 
28. MARACUYA 
29. MELON CANTALUPE 
30. MORA 
31. MOSTAZA CHINA 
32. NAMPI 
33. NARANJA DULCE 
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34. NARANJIILA 
35. PAIMITO 
36. PAPA 
37. PAPAYA 
38. PEPINO 
39. PINA 
40. PLATANO MADURO 
41. PLATANO VERDE 
42. PUERRO 
43. RABANO 
44. REMOLACHA 
45. REPOILO MORADO 
46. REPOILO VERDE 
47. SANDiA 
48. TAMARINDO 
49. TIQUISQUE 
50. TOMATE 
51. YUCA PARAFINADA 

52. ZANAHORIA 
53. ZAPALLO 
54. OTROS 
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Anexo 2. Athol de decisiones. 

Figura. l. 

Pregunta N2 1 

'Ex•; m<ddas p""""'tWas pa~ ot potig"' it»ntli:ado? ~ 

Si No Modifique Ia ~pao pn::x:Bro 

l t 
<,Es el cont10l en estaetapa ... , ... , ....... r '""''""''" Si 

No -----+ 1\b es PCC ----•Parar (•) 

PreguntaN2 2 
<,Esta etapa elimina el pelig10 o red.Jce su frecuenciaa un nivel acejXabe? 

No !~-----------------------------.• Si 

P regu nta N2 3 

;. Podrfa Ia con tam i naci6n en esta etapa i ncrementarse a n iveles i naceptables? 

t j l 
l NO---+ 1\b es PCC........... Parar (*) 

Pregunla N!! 4 
<.En una aapa IX)sterbr se el im i nara o 19du cira el pelgro hasta 
n ivees aceptabes? ~ 

l No PCC 

Si Noes PCC -----+ Parar(i 

(*) Pase a la etapa siguiente 
(Tornado de: Davila et al. 2006) 

Arbol de decisiones para defmir los puntos criticos de control en un sistema 
HACCP. 
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Anexo 3. Cuadra 1. Fechas de emisi6n y publicaci6n para los reglamentos tecnicos y normas 
de calidad existentes de frutas y hortalizas. 

Producto Reglamento tecnico Norma de Emitido (a) Publicado (a)en 
calidad La Gaceta 

mimero y fecha 
Cebolla seca Decreta N° 31255-:MEIC- 5/12/2000 134 del 

MAG-S. RTCR 69:2000 14/07/2003 
Cebolla Decreta N° 08/06/1987 119 del 
tiema o 17582-:MEC. 24/06/1987 
quelite Norma oficial 

para cebolla 
tiema o quelite 

Chayote Decreta N° 27/10/1987 2 del 
17877-:MEC 5/01/1988 

Chile dulce Decreta N° 33828-MEIC- 28/05/2007 123 del 
MAG-S. RTCR 399:2006 27/06/2007 

Coliflor Decreta N° 33116- :MEIC- 18/01/2006 98 del 
MAG-S. RTCR 394:2006 20/05/2006 

Fresa Decreta N° 31/05/1988 114 del 
18172-:MEC 15/06/1988 

Lechuga Decreta N° 34100-:MEIC- 11/09/2007 222 del 
MAG-S. RTCR 402:2007 19/11/2007 

Mora Decreta N° 32276-:MEIC- 11/10/2004 63 del 
MAG-S. RTCR 389:2004 01/04/2005 

Papa Decreta No 28219-MEIC- 12/08/1999 221 del 
MAG-S. RTCR 67:1999 15/11/1999 

Pifia Decreta N° 27/11/1987 247 del 
17876-MEC 28/12/1987 

Repollo Decreta N° 31908-:MEIC- 28/06/2004 195 del 
MAG-S 06/10/2004 

Sandia Decreta N° 2/02/1989 37 del 
18816-:MEC 21/02/1989 

Tomate Decreta N° 31890-:MEIC- 25/03/2004 141 del 
MAG-S. RTCR379:2004 29/07/2004 

Vainica Decreta N° 34096-:MEIC- 11/09/2007 222 del 
MAG-S. RTCR 403:2007 19/11/2007 

Yuca dulce Decreta N° 31928-:MEIC- 28/06/2004 194 del 
MAG-S 05/10/2004 

Zanahoria Decreta N° 31889-:MEIC- 25/03/2004 141 del 
MAG-S. RTCR 380:2004 20/07/2004 

(Fuente: La Gaceta 1987ab, 1988ab, 1989, 1999,2003, 2004ab, 2005,2006, 2007abc) 
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I. Objetivo: Asegurar la inocuidad y calidad de las frutas y hortalizas. 

II. Alcance: estos lineamientos aplican en las instalaciones de la Empresa de Distribuci6n, 
area de almacenamiento, empaque, despacho y distribuci6n de las frutas y hortalizas. 

III. Responsables: el cumplimiento de los lineamientos de las Buenas Practicas de 
Manufactura son responsabilidad del personal que labora en la planta, asi como 
tambien de las personas que administran la Empresa de Distribuci6n. 

IV. Defmiciones: 

V. Descripci6n de actividades: Lineamientos generales de las Buenas Practicas de 
Manufactura: 

1. Personal: 

Capacitar a los empleados sabre la importancia de la inocuidad y de las Buenas Practicas de 
Manufactura en el manejo de las frutas y hortalizas. 

Implementar practicas higienicas en los colaboradores durante sus labores no se: escupe, come, 
tose, estornuda o fuma. 

El personal que ingresa a la planta de acopio no debe portar articulos personales tales como 
anillos, boligrafos, aretes u otros objetos. 

Los colaboradores y visitantes de ben hacer usa de redecilla o cofia para el cabello dentro de la 
planta. 

Los trabajadores para ingresar a la planta deben: utilizar uniforme y zapatos limpios, ufias 
cortas y limpias (sin esmalte), bigote y barba bien recortados cuando proceda. 

Controlar la salud de los empleados (Ver BPM-SSOP-01). 
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Los colaboradores que mantengan contacto directo con los productos frescos deben bafiarse 
diariamente y antes de iniciar labores. 

Para evitar cualquier contaminaci6n solicitar a todo el personal, el lavado correcto de manos 
(yer BPM-SSOP-02). 

Comedor 

2. Instalaciones: 

2.1 Ubicaci6n: 

La planta de acopio debe localizarse en un sitio donde se considere lo siguiente: 

• Los desechos s6lidos y liquidos puedan retirarse de forma eficaz. 
• En los alrededores no deben existir zonas industriales que sean fuente potencial de 

contaminaci6n para los productos frescos. 
• Sitios expuestos a infestaci6n de plagas. 
• Zonas que puedan inundarse y si sucede que se encuentre protegido ellugar. 

2.2 Disefio de instalaciones: 

La infraestructura y los materiales de construcci6n de las instalaciones deben facilitar el 
mantenimiento y la limpieza del sitio. 

La construcci6n de la planta dispondra de un tamafio y disefio que evite la contaminaci6n 
cruzada y el ingreso principalmente de plagas, aire contaminado, polvo y humo. 

Los materiales de construcci6n no deben transmitir sustancia alguna a los productos frescos. 

Se debe incluir un area especifica para ingerir alimentos y un area de vestidores con muebles 
para guardar articulos de usa personal. 
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La distribuci6n de la planta de acopio contara con espacio suficiente para el desarrollo de las 
operaciones de recibo, almacenamiento, empaque y despacho de los productos frescos. 

El espacio entre equipo y paredes debe ser par lo menos de SOcm (2 metros si se requiere 
circulaci6n de personal entre el equipo y paredes) y sin obstaculos para facilitar la limpieza. 

La planta fisica debe exhibir los pianos o croquis para localizar las areas relacionadas con las 
diferentes etapas de los productos frescos. 

En un lugar visible para los empleados debe colocarse una pizarra para comunicados. 

2.3 Pisos. 

Los pisos deben ser de materiallavable, antideslizante, impermeable, que facilite su limpieza y 
desinfecci6n. 

Las uniones entre pisos y paredes deben ser redondeadas para evitar la acumulaci6n de 
suciedad y permitir su limpieza. 

Los pisos deben construirse de material resistente que soporte el peso de los productos 
almacenados y transito de montacargas. 

Los pisos no deben tener grietas ni irregularidades, ademas han tener desagiies y pendientes 
para un drenaje adecuado. 

2.4 Paredes y techos. 

El material para la construcci6n de las paredes externas puede ser de concreto, ladrillo y 
estructuradas prefabricadas de diversos materiales. 

Las paredes internas deben ser construidas con revestimiento impermeable, no absorbentes, 
lisa, faciles de lavar y desinfectar pintado de color clara y sin grietas. 
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El techo debe ser construido de tal forma que reduzca la acumulaci6n de suciedad, la 
condensaci6n, asi como el desprendimiento de particulas. 

2.5 Ventanas y puertas. 

Las ventanas y puertas deben estar construidas con materiales que permitan una facillimpieza 
y desinfecci6n, ademas de contar con alguna protecci6n para evitar el ingreso de plagas. 

2.6 lluminaci6n y ventilaci6n. 

La iluminaci6n puede ser artificial o natural y que permita realizar las labores diarias sin 
comprometer la inocuidad de los productos frescos. 

La intensidad minima de la iluminaci6n debe ser la siguiente: 
• 540 Lux (50 candelas/pie2) en todos los puntas de inspecci6n. 
• 220 lux (20 candelas/pie2) en locales de elaboraci6n. 
• 110 lux (10 candelas/pie2) en otras areas del establecimiento. 

Las lamparas y los accesorios de luz artificial en las areas deben contar con protecci6n en caso 
de ruptura. 

Las aberturas de ventilaci6n deben estar protegidas para impedir el ingreso de agentes 
contaminantes o plagas. 

La direcci6n del aire no debe ir de un area contaminada a un area limpia o bien una zona 
hUm.eda a una zona seca. 

La ventilaci6n debe ser adecuada evitando el exceso de calor y la condensaci6n de vapores, 
ademas hade permitir que el aire circule lo suficiente. 



6 

Empresa Cooperativa de LG-BPM-00 Pecha de 
Distribuci6n de Alimentos emisi6n: 

SRL. 
Elaborado par: Mariana Calvo 

Lineamientos generales Buenas 
Pecha de 

Cavallini aprobaci6n: 
Practicas de Manufactura 

Aprobado par: M.S c. Marco Pagina: 
Vinicio Saenz Murillo 

2. 7 Instalaciones Sanitarias: 

El abastecimiento de agua potable debe ser suficiente para efectuar: la limpieza y desinfecci6n 
de las instalaciones y equipo, usa del personal y de los procedimientos en que sea necesaria. 
(yer BPM-SSOP-03). 

La tuberia debe tener un tamafio y disefio adecuado a las necesidades de la planta de acopio. 

El drenaje debe tener instalaciones de desagiie y eliminaci6n de desechos, para evitar la 
contaminaci6n de los productos frescos o el abastecimiento de agua potable. Drenajes deben 
ser protegidos contra la penetraci6n de plagas, especialmente roedores. 

2. 7.1 Servicios Sanitarios: 

Los servicios sanitarios deben estar en buen estado, con ventilaci6n hacia afuera, separados del 
area de recibo, almacenamiento y empaque. 

Los servicios sanitarios deben tener siempre: agua potable, jab6n, papel higienico, dispositivo 
de secado de manos, basureros limpios y con tapa. 

Deben existir servicios sanitarios separados par sexo y que cuenten con lo siguiente: 
• Lavatorio de manos: uno par cada quince empleados o fracci6n de quince. 
• Duchas: en los establecimientos que se requiera, una par cada veinticinco empleados. 

• Orinales: uno par cada veinte empleados o fracci6n de veinte. 
• Inodoros: uno par cada veinte hombres o fracci6n de veinte, uno par cada quince 

mujeres o fracci6n de quince. 

Las estaciones de lavado de manos deben localizarse en las areas de recibo y empaque, tendran: 

• R6tulos que le indiquen a los colaboradores la forma correcta de lavarse las manos. 
• Agua potable, jab6n y dispositivo de secado de manos. 
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• Preferiblemente los lavatorios seran accionados con el pie o con mecanismo 
electronic a. 

Los servicios sanitarios y estaciones de lavado de manos deben mantenerse limpios durante las 
labores de los empleados (Ver BPM- SSOP-04). 

2.8 Exteriores 

2.8.1 Instalaciones de recibo. 

El area donde se reciba el producto debe encontrarse bajo techo y tener el espacio suficiente 
para los camiones que descargan frutas y vegetales. 

En esta zona no debe encontrarse agua estancada. 

El sitio donde se reciben los camiones que entregan frutas y vegetales debe estar construido 
con material que facilite la limpieza del area. 

Debe proveerse sistema para evitar la entrada de insectos. 

2.8.2 Instalaciones de salida del producto. 

El area del producto fresco que se despacha debe estar separada del area de recibo. 

El sitio donde se cargan los camiones para el transporte de frutas y vegetales debe estar 
construido con material que facilite la limpieza del area. 

El area donde se despache el producto debe encontrarse bajo techo y tener el espacio 
suficiente para los camiones que cargan las frutas y vegetales. 

En esta zona no debe encontrarse agua estancada. 
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Debe proveerse sistema para evitar la entrada de insectos durante las operaciones de carga. 

2.8.3 Area de rechazo de producto fresco. 

Debe encontrarse afuera de la planta fisica para evitar cualquier tipo de contaminaci6n con el 
producto fresco. 

Las frutas y vegetales que son desechados no deben ser expuestos al aire libre para evitar la 
presencia de cualquier plaga. 

El aerea donde sea colocado el producto de rechazo debe contar con desagiies para eliminar 
cualquier fluido de desecho. 

3. Control de operaciones. 

Recibo de producto: 

Los productos hortofruticolas deben llegar a la planta de acopio, con las especificaciones 
solicitadas par la administraci6n (V er Guia para productores y Guia para la Empresa de 
Distribuci6n GPPP-01). 

Nose debe aceptar productos frescos con algtin tipo de contaminaci6n o infestaci6n de plagas 
o enfermedades. 

Se debe realizar peri6dicamente analisis quimicos de residuos de plaguicidas. 

Diferenciar par media de cajas de color el producto que va a ingresar a la planta del que trae el 
productor. 
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Una vez que los productos frescos han ingresado ala planta de acopio es fundamental que las 
superficies con las que mantengan contacto se encuentren limpias y desinfectadas (Ver BPM
SSOP-05). 

Inspecci6n y selecci6n: 

Si se encuentra algtin producto con algUn defecto o grado de deterioro debe ser desechado 
correctamente de la planta, lejos de los productos frescos para evitar la contaminaci6n cruzada. 

Almacenamiento: 

Las frutas y hortalizas deben almacenarse como se indica en la Guia para la Empresa de 
Distribuci6n GPPP-01. 

Los productos frescos deben almacenarse lejos de sustancias quimicas que puedan causar 
contaminaci6n (Ver BPM-SSOP-06). 

Los sistemas de refrigeraci6n bajo los cuales sean almacenados los productos frescos deben ser 
constantemente limpiados y desinfectados. (Ver BPM-SSOP-07) 

Los sistemas de refrigeraci6n deben mantener un control y registrado de la temperatura y 
humedad relativa acorde con el producto fresco que almacenan. 

El techo y paredes donde se almacena el producto deben mantenerse limpios para evitar la 
acumulaci6n de suciedad. 

Utilizar tarimas limpias (preferiblemente de plastico) para almacenar el producto fresco para 
evitar el contacto directo del suelo. 

Empaque: 

Los materiales de embalaje deben encontrarse almacenados en un lugar limpio, seco y libre de 
plagas. 
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Utilizar balsas de plastico y superficies de contacto que se encuentren fabricadas en plastico de 
grado alimenticio para prevenir la contaminaci6n de sustancias quimicas hacia los productos 
hortofruticolas. 

Para el empaque de los productos frescos se debe utilizar siempre cajas, balsas u otto tipo de 
material de embalaje nuevo. 

4. Mantenimiento, limpieza y desinfecci6n de la infraestructura, equipo y 

utensilios. 

El equipo y los utensilios deben estar disefiados y construidos para evitar la acumulaci6n de 
suciedad y para facilitar su limpieza. 

Es necesario contar con un programa de mantenimiento preventivo para los utensilios y el 
equipo. 

Las instalaciones, el equipo y los utensilios deben tener procedimientos de limpieza y 
desinfecci6n peri6dicos establecidos para asegurar la eliminaci6n de los agentes contaminantes 
que puedan afectar la inocuidad el producto (Ver BPM-SSOP-08). 

La planta de acopio debe contar con un programa de control de plagas (Ver BPM-SSOP-09). 

La Empresa de Distribuci6n debe recolectar y dar un manejo adecuado a los desechos. 
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5. Transporte. 

Los vehiculos para el transporte de los productos frescos deben ser de usa exclusivo para 
alimentos. 

Los vehiculos deben ser cerrados y preferiblemente con sistema de refrigeraci6n. 

Las frutas y hortalizas no deben ser transportadas con animales, insumos agricolas u otto tipo 
de productos que afecten su inocuidad. 

Los vehiculos de transporte deben estar acondicionados para poder ser limpiados cada vez que 
sea necesario. (Ver BPM-SSOP-10) 
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I. Objetivo: controlar Ia salud de los empleados que ingresan a Ia planta de acopio. 

II. Alcance: estos procedimientos aplicao en las instalaciones de Ia Empresa Distribuidora, 

area de almaceoam.iento, empaque, despacho y distribuci6n de las frutas y hor talizas. 

lncluye a todos los empleados de Ia compaiiia que vayan a teoer contacto permanence 

u ocasional con los productos. 

III. Responsables: el cumplimiento de los procedim.ientos del control de salud de los 

empleados son responsabilidad del personal que labora en Ia planta, asi como tambien 

de las personas con trabajadores a cargo. 

IV. Definiciones: 

V. Descripci6n de acti,ridades: 

1. Al iniciar de las labores en la planta los empleados a cargo del personal deben 
cerciorarse que se encuentren en bueo estado de salud. 

2. Los colaboradores deben informar a Ia persona encargada cualquier cambio en su 

estado de salud o sintomas como: 

• Diarrea. 

• V6mitos. 

• Mareos. 
• Hecidas expuestas. 
• Secreci6n de oldos, ojos o nariz. 

• Dolor de garganta con fiebre. 
• Fiebre. 
• lctericia o Hepatitis (color amarillo en Ia pie!). 

• Lesiooes de Ia piel visiblemeote infectadas (furunculos, cortes, entre otros). 
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3. Los empleados deben realizarse un chequeo medico complete peri6dicamente, para 

detectar cualguier enfermedad, en Ia medida de lo posible la empresa proveera 

facilidades para cUo. 

4. Capacitacitar al persooaJ sobre Ia importancia de mantener un buen estado de salud 

cuando sc manipula cJ producto fresco. 

5. Los colaboradores deben lavarse las manos antes y despues de estornudar, tocarse, 

toser, rascarse, entrar en contacto con superficies potencialmente sucias como: cajas de 

agricultores, pisos, etc. 

6. Los empleados deben estar alerta de las condiciones que puedeo causar contaminaci6n. 

VI. Monitoreo y frecuencia: Ia salud de los empleados debe monitorearse diariamente. Y 

solicitar a los empleados el chequeo medico complete. 

VII. Acci6n correctiva: si por alguna raz6n se detecta a una persona enferma o con alguna 

herida expuesta, detener su labor y si tuvo contacto con el producto fresco desechar de 

forma adccuada e inmediata el producto fresco. 

VIII. Registros: 

a. Lista de verificaci6n diaria de estado de salud y acciooes tomadas cuando se 

presenta el caso de personal enferrno. (V er RC-01) 

b. Control de examen medico peri6dico. El medico debera emitir dictamen de 

idoneidad para el trabajo asignado. (V er RC-02) 

IX. Actividades de verificaci6n: solicitar el chequeo medico por lo menos una vez al aiio y 

monitorear el estado fisico y la presencia de aJgun sintoma de los empleados. 

X. Documenros de referencia: 
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I. Objctivo: reducir la conraminac10n de las manos, prevenir Ia diseminaci6n de 
microorganismos pat6genos transmisores de enfermedades. 

II. Alcance: cste procedimiento aplica en las instalaciones de la Empresa de Distribuci6n, 
area de almacenamiento, empaque, despacho y distribuci6n de las frutas y hortalizas. 
lncluye a todos los empleados de Ia comparua que vayan a tener contacto permancnte 
u ocasional con los productos. 

IIl. Responsables: el cumplimiento de este procedimiento es. responsabilidad del personal 
que labora en Ia plaota, as! como tambicn de las personas que administran Ia planta 
fisica de Ia empresa. 

IV. Definicioncs: 

Anilisis microbiol6gico: es una inspecci6n que se utiliza para medir Ia carga microbiana en los 
productos frescos y asi conocer el grado de contaminaci6n del producto. 

Microorganismos pat6genos: son aquellos rnicroorganismos que pueden causar enfermedades. 

V. Descripci6n de accividades: 

Ellavado de manos debe ser obligatorio para todos los empleados al iniciar la acci,·idad !aboral 
y luego de las siguientes siruaciones: 

• Tocar o manipular materiales de limpieza, o productos quimicos. 

• }..!anipular desechos, basura o material desechable. 

• l\1an.ipular utensilios o equipo sucio. 
• Rascarse piel o heridas. 

• Tocarse la nariz, toser o estornudar. 
• Fumar o comer. 

• Utilizar el servicio sanitaria. 
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La forma correcta de l:warse las manos se indica a continuaci6n: 

• Sc humcdeccn las manos con agua. 

• Sc aplica cl jab6n y sc frota de manera Yigorosa ambas manos entre si durante 20 
segundos, entrcla7.ando los dedos, restregando muticcas y dcbajo de las uiias. Si cs 
neccsario frotar las unas con un ccpillo. 

• Enjuagar con agua completamente. 

• Secar las manos con toalla de papcl. 

• Cerrar Ia Uave del tubo utilizando una toalla de papcl. 

• Abrir Ia puerta del bano con una toalla de papel y depositarla en cl basurero 

VI. Monitoreo y frccuencia: aJ azar el encargado del area realizara un muestrco a las manes 
de los trabajadores para efectuar un anilisis microbiol6gico y asi detcrminar la 
efecti\'idad del lavado de manos. Se recomienda muestrcar cada cuatro meses las 
manos de los colaboradores. 

VII. Acci6n corrccti,·a: aquellos empleados que incumplan con el lavado de manos o no lo 
hagan corrcctamente se lcs explicara Ia importancia de la practica y Ia forma adecuada 
de implemcnrarla. Sc clispondran acti,·idades de capacitaci6n sobrc lavado de manes 
cuando nuevos cmpleados .entren al sistema y cada vcz que sea neccsario por 
incumplimiento. 

VIII. Actividades de verificaci6n: muestreo de las manos de los colaboradores para un 
amllisis microbiol6gico. 

IX. Rcgistros: 

a. Vcrificaci6n al azar dcllavado de manes. (Yer RC-03) 

X. Documencos de referencias: 
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I. Objetivo: asegurar el abastecimiento de agua potable a las instalaciones para todas las 
operaciones en !a gue esta se reguiera. 

II. Alcance: esre proceclimiento aplica en las instalaciones de la Empresa de Distribuci6n, 
area de almacenamieoto, empaque, despacho y distribuci6n de las frutas y hortalizas. 

III. Responsables: el cumplimiento de este procedimiento es responsabilidad del personal 
que labora en Ja planta, asi como tambien de las personas que administran la planta 
fisica de la empresa. 

IV. Definiciones: 

Calidad microbiologica del agua: es el analisis efectuado al agua gue derennina inclicadores 
bacterianos. 

V. Descripci6n de actividades: 

Se debe determinar Ia fuente de abastecimiento del agua: 
• Fuente subtemtnea (pozo) y fuente superficial (lagos o rios). Propio o privado. 
• Comite Administrador de Acueductos Rurales (CAAR). Servicio Publico. 

• Asociaci6n A.dministradora de Acueductos y · Alcantarillados Rurales (ASADAS). 
Servicio Publico. 

• Acueductos y A.lcantarillados. Servicio Publico. 

Las tuberias deben mantenerse en correcto cstado. 

No deben existir cruces de las conexio!les de agua potable y no potable. 

VI. Monitoreo y frecuencia: En case de que el abastecimiento de agua sea de un servicio 
publico se debe solicitar los anilisis tnicrobiol6gicos efectuados en sus controles de 
calidad y guardarlos. Si el agua proviene de una fuente propia se debe realizar un 
analisis microbiol6gico cada tres meses r guardarlo. Como una actividad diaria puede 
evaluarse el color, olor y saber del agua. 
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VII. Acci6n correctiva: si se dcrecta en los aoilisis de calidad del agua que no cs Ia apropiada 
o sc muestra uo cambio en el olor, color y saber del agua, sc debe buscar una otra 
fuentc y suspender su uso hasta gue se demuestre gue sc encuentr::t en niveles de 
caJjdad accptablcs. 

VIII. .Actividades de verificaci6n: revision de los anilisis de calidad de agua. 

IX. Rcgistros: 

a . .Analisis de la calidad mjcrobiol6gica del agua. (Vcr RC-04) 

b. l\fonitoreo diario del agua. 0' er RC-05) 

X. Documcntos de refercncias: 
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Pecha del analis is microbiol6~ico del agua Calidad del ~a acc~table si o no. 
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Nombrc del cncargado: 
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Empresa Cooperativa de BPM-SSOP-04 Fecha de 
Distribuci6n de Alimentos emisi6n: 

SRL. 
Elaborado por: J\lariaoa 

M antenimiento de la es taciones 
recha de 

Cah·o C:l\'allini aprobaci6n: 
d e lavado y servicios sanita rios 

:\probado por: ~I.Sc. Marco Pagioa: 
Yioicio Saenz t-.Iurillo 

I. Objelivo: mantencr las estaciones de lavado y serYICIOS sanitarios limpios )' 
des in fectados. 

II. Alcance: este procedimiento aplica en las iostalaciones de Ia Empresa de Dislribuci6o, 
area de almaceoamieoto, empaque, despacho y distribuci6n de las frutas y hortalizas. 

III. Respoosablcs: el cumplimiento de este procedirnieoto es responsabilidad del personal 
que labora eo Ia planta, as! como tambien de las personas que administrao Ia planta 
fisica de Ia cmpresa .. 

IV. Definiciones: 

Desiofecci6n: es un procedimiento para inactivar o destruir organismos que causan 
enfermedades. 

Partes por mill6n (ppm): es una unidad de mcdida que sc refiere a los mg (rniligramos) que hay 
eo un kg (kilogramo) de disoluci6n. 

V. Descripci6n de accividades: 

Las estacioncs de lavado y servicios sanitarios deben estar en buen estado. 

Las cstaciones de lavado debeo ser para el uso exdusivo de lavado de manos. 

Los servicios sanitarios debcn contar coo surninistro constance de jab6n, papel higienico, agua 
y dispositi,·o para cl secado de manos. 

Se debe preparar para Ia desinfecci6n una soluci6n de cloro de 200 ppm 

Para Ia limpieza y dcsinfecci6n de servicios sanitarios se debe: 

Colocar 20 g. de detergente en pol\"o a! inodoro. 
Restregar con h.isopo el interior del inodoro. 
Descargar cl tangue. 
Agregar Ia soluci6n de cloro al inodoro. 
Restregar con hisopo. 
Descargar el tanque. 



Emprcsa Cooperariva de BPM-SSOP-04 
Distribuci6n de Alimeotos 

SRL. 
Elaborado por: Mariana 

Man tenimiento de Ia estaciones Calvo Ca\'allini 
d e lavado y servicios sani tarios 

Aprobado por: l\1.Sc. Marco 
Vinicio Saenz Murillo 

Con un pano limpio y con Ia soluci6n de cloro limpiar el inodoro por fuera. 
La bolsa del basurero se cambia diariamente. 

Para Ia limpieza y desinfecci6o de las paredes de los servicios sanitarios: 

Disolver detergente en polvo en agua al inodoro 
Restregar Ia pared con una esponja y la soluci6n de detergente. 
Enjuagar compleramente Ia pared. 
Dejar secar la pared. 
Con un pai1o limpio r con Ia soluci6n de doro limpiar Ja pared. 

Para la limpieza y desinfecci6n de lavamanos o lavatorio se debe: 

Colocar 10 g. de dcrergentc eo pohro allavatorio o lavamaoos. 
Restregar con una esponja el interior dellavatorio o lavamanos y el grifo. 
Enjuagar con abundanre agua. 
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Fecba de 
emisi6n: 

Fecha de 
aprobaci6n: 

Pagina: 

Con un pano limpio y una soluci6n de cloro, limpiar el grifo, ademas el interior y exterior del 
lavamanos o lavatorio. 

VI. I\lonitoreo y frecuencia: Ia limp.ieza y desinfecci6o de estaciooes de lavado y se.rvicios 
sanitarios debe realizarse dos veces al dia. La limpieza y desiofecci6n de las paredes se 
efectua una vez por semana. Monitorear la limp.ieza de las estaci.ones de lavado y 
servicios sanitarios dos veces al dia. Indicar al personal que avise de inmediato si se 
agota el jab6n, papel higienico o toallas de papel. 

VII. Acci6n correcriva: si se observa una mala h.igieoizaci6n de las estaciones de lavado, 
servicios sanitarios o paredes solicitar al encargado reperir el procedimiento de forma 
correcta. 

VIII. Acri,ridades de verificaci6n: las personas encargadas de Ia limpieza y des.infecci6n de 
cada area dcbenin llenar el registro detaUando a cuales servicios sanitarios y estaciones 
de lavado le realizaron las acrividades indicadas en el SSOP-04. Ademas, e1 encargado 
debe mooitorear Ia limpieza de estaciones de lavado, senricios sanitarios y sus paredes. 
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Empresa Cooperativa de BPM-SSOP-04 Fecha de 
Distribuci6n de r\limentos ernisi6n: 

SIU~. 

Elaborado por: Mariana 
Mantenimiento de la estaciones 

Fecha de 
Calvo Cavallini aprobaci6n: 

de lavado y servicios sanitarios 
Aprobado por: M.Sc. Marco P:igina: 

Vin.icio Saenz Murillo 

IX. Registro: 

a. Acrividades realizadas por el personal de limpieza. 0' er RC-06) 

b. Inspecci6n de la limpieza y desinfecci6n de los servicios san.itarios y estaciones 
de lava do. 0' er RC-07) 

X. Documentos de referencias: 



Empresa Cooperativa de BPM-SSOP-04-RC-06 Pecha de 
Distribucion de Ali.mentos. SRL. emisi6o: 

Elaborado por: Mariana Calvo 
Actividades realizadas por el 

Fecha de 
Cavallini aprobaci6n: 

personal de limpieza 
Aprobado por: M.Sc. IV1arco P:igina: 

Vinicio Saenz Murillo 

Persona encargada de la limpieza: 
Fecha: 
Hora de limpieza: 
Firma del encargado (a): 
Servicios sanitarios y estaciones de lavado que le correspondio limpiar y Si No 
desinfectar: 

Realiz6 los pasos para la li.mpieza y desinfecci6n del servicio sanitario 

Realizo los pasos para la li.mpieza y desinfecci6n de la estaci6n de lavado 

Realiz6 los pasos para Ia li.mpieza y desinfeccion de las paredes de los servicios 
sanitarios 



Empresa Coopcraciva de BPM-SSOP-04-RC-07 fo'ccha de 
Distribucion de r\limentos. cmision: 

SRL. 
Elaborado por: ~Iariana 

lnspecci6n de limpieza en 
Fccha de 

Calvo Ca,·allini aprobacion: 
servicios sanitarios y estaciones 

Aprobado por: l\ f.Sc. Marco d e lavados Pagina: 
Vinicio Saenz Murillo 

Fech a: 
E ncargado de Ia inspccci6n : 
H ora de revis ion : 
Servicios sanitarios y estac iones de lavado s.s.*t S.S.2 E.L. • 1 E.L.2 
Piso limpio Si (S) o No (N) 

Loza limpia 
Si (S) o No (N) 
Dispensador con jab6n 
Si (S) o No (N) 
Dispensadoc con papel higienico 
Si (S) o No (N) 
Basurero con tapa )' bolsa 
Si (S) o No (N) 
Paredes limpias Si (S) o No (1'.1) 

Observaciones 

• S.S. Servicio sanitaria 
"" E.L. Estacion de Ja,·ado 



Empresa Cooperativa de BPM-SSOP-05 Fecha de 
Distribuci6n de Alimentos cmisi6n: 

SRL. 
Elaborado por: l\fariana 

Limpieza y desinfecci6n d e las 
Fecha de 

Calvo Cavallini aprobaci6n: 
s uperficies en contacto con los 

Aprobado por: 1\I.Sc. productos frescos Pagina: 
t-.larco Vinicio Saenz 

Murillo 
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2 

Emprcsa Coopcrau\·a de BPM-SSOP-05 Fecha de 
Distribuci6n de .,\Jimcmos cnus10n: 

SRL. 
Elaborado por: 1\(ariana 

Limpieza y desinfeccion de las 
Fecha de 

Calvo Cavallini aprobaci6n: 
superficies en contacto con los 

Aprobado por: l\ l.Sc. productos frescos Pagina: 
l\1arco Vinicio Saenz 

Murillo 

I. Objeti,·o: ascgurar Ia inocuidad de las superficies de contacto con los productos frescos 

II. Alcancc: estc proccdimiento aplica en las instalaciones de Ia Empresa de Distribuci6n, 
area de almacenamiento, empaque, despacho, distribuci6 n, asi como rambien de las 
superficies de trabajo como mesas y cajas de las frutas y hortalizas. 

Ill. Responsablcs: cl cumplimiento de este procedimiento es responsabilidad del personal 
que labora en Ia planta, asi como tambien de las personas que administran Ia planta 
fisica de Ia empresa. 

IV. Definiciones: 

Desinfecci6n: cs un procedimiento para inactivar o desrruir orgarusmos que causan 
enfermcdades. 

Amonio cuarernario: susrancia quimica utilizada para la desinfecci6n 

Partes por mill6n (ppm): es una unjdad de medida que se refi~re a los mg (miligramos) que hay 
en un kg (kilogramo) de disoluci6n. 

Superficie de trabajo: siuo donde se han de colocar los productos frescos, como por ejemplo: 
las mesas. 

V. Descripci6n de acti\ridadcs: 

Se debe preparar para Ia desinfecci6n una soluci6n de amonio cuarernario 200 ppm. 

Para la limpieza y desinfccci6n de cajas plasticas donde se rransporta el producto fresco se 
debe efecruar dos veces por semana o cuando sea necesario lo siguienre: 

Eliminar cualquier residuo vegetal ode otro tipo. 
Utilizar una maquina de lavado a presion para lavar las cajas ph\scicas. 
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Emprcsa Coopcraciva de BPM-SSOP-05 Fccha de 
Distcibucion de Alimemos emision: 

SRL. 
Elaborado por: r..rariana 

Limpieza y desinfecci6n de las 
Fecha de 

Calvo Cavallini aprobacion: 
s uperficies en contacto con los 

.-\probado por: r..l.Sc. productos frescos Pagina: 
Marco Vinicio Saenz 

1\furillo 

Para Ia Limpieza y desiofcccion de las superficies de trabajo dondc se coloque cl producto 
fresco se debe realizar ames de uso y cada media hora mieotras se rcalice Ia operacion: 

Elirninar el polvo prcscnte. 

Con un patio limpio, humedecer con la solucion de amonio cuaternario y pasar por Ia 
superficie de trabajo. 

Con un pano limpio y hwnedecido unicameore coo agua pasar porIa supedicie de trabajo. 

Dejar secar. 

VI. MonilOrco y frccuencia: las cajas plasticas se morutorean diariamcnre y tambien las 
superficies de trabajo. 

Vll. Accion correctiva: si alguna caja plastica se encuentra sucia y conciene producto fresco 
limpiar y dcsinfectar de inmediato y si esta contcnia producto, cL rnismo debe 
desccharse. 

VIII. Actividadcs de verificacion: Ia persona encargada de Ia Limpicza de las superficies de 
trabajo y de las cajas plasticas debe completar el registro con las act.ividades realizadas. 
El responsable del area y los empleados encargados de la manipnlacion de los 
productos veri£ican que las superficies de trabajo y cajas ph\sricas se encuentreo 
debidamenrc limpios. 

IX. Rcgistro: 

a. Acrividades realizadas por el personal encargado de Ia Limpicza de las mesas e 
inspcccion. (V er RC-08) 

b. Actividades realizadas por el personal encargado de Ia limpicza de las ca1as 
plasricas c inspeccion. (Ver RC-09) 
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Emprcsa Coopcrati,·a de BPM-SSOP-05 Fccha de 
Distribuci6n de Alimcntos cmisi6n: 

SRL. 
Elaborado por: l\lariana 

Limpieza y desinfecci6n de las 
Fccha de 

Cako (a,·allini aprobaci6n: 
superficies en contacto con los 

Aprobado por: l\f.Sc. productos frescos Pagina: 
Marco Vinicio Saenz 

~lurillo 

X. Documcntos de rcfercncias: 



Empresa Coopcrati,·a de BPM-SSOP-05-RC-08 Fecha de 
Disrribucion de emisi6n: 
Alimentos. SRL. 

Elaborado por: Mariana 
Actividades realizadas por el 

recha de 
Cah-o Ca,·alliru aprobaci6n: 

personal encargado de Ia limpieza de 
Aprobado por: t-. I.Sc. las cajas plasticas e inspecci6n Pagina: 
Marco \'inicio Saenz 

1\ lurillo 

Persona encarg ada d e la limpieza de las cajas plasticas : 
Pecha: 
Hora de limpicza: 
Pinna del encar~ado (a): 
Numero de lote d e cajas plasticas que limpio y desinfect6: Si No 

Elirnin6 cualquier residua presente en las cajas. 

Utiliz6la de maquina de lavado a presion 

Nombre de l insp ector: 
Fech a: H ora: 
Firma del inspec tor (a): 
Se en cuentran limpias Si No 
Numero de lore de cajas plascicas re,·isadas: 

Numcro de lore de cajas plascicas re,·isadas: 

Numero de lote de cajas phisricas re\·isadas: 



Emprcsa Cooperat.iva de BPM-SSOP-05-RC-09 Fccha de 
Distribuci6n de emisi6n: 
Alimentos. STU.. 

Elaborado por: f\fariana 
Actividades realizadas por el personal 

Fecha de 
Cako Ca,·allini aprobaci6n: 

encargado de Ia limpieza de las 
Aprobado por: M.Sc. superficies de trabajo e inspeccion Pagina: 
Marco Vinicio Saenz 

f\ r urillo 

Persona encargada de Ia limpieza de las superficies de trabajo: 
Fecha: 
Hora de limpieza: 
Firma del encargado (a): 
Superficies d e trabajo Si No 
Sc climin6 el polvo prcscntc 

Se limpi6 con soluci6n dcsinfectante 

Nombre del insp ector: 
Fecha: Hora: 
Firma d e l inspector (a): 
Se encuentran limpias Si No 
Superficie de trabajo 1: 

Supcrficie de rrabajo 2: 

Superficie de trabajo 3: 



Emprcsa Coopcrati\'a de BPM-SSOP-06 Fecha de 
Distribuci6n de 1\limcntos cmisi6n: 

SRL. Protecci6n de los productos 
Elaborado por: l\ lariana Fccha de 

Cah·o Ca\·allini frescos contra sustancias aprobaci6n: 
adulterantes 

Aprobado por: 1\l.Sc. l\ [arco Pagina: 
Vinicio Saenz l\furillo 

Contenido 

I. Objeci\·o ................................................................................................................................................. 2 
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V. Descripci6n de acuvidadcs ................................................................................................................ 2 

\TJ. l\fonitoreo y frecucricia .................................................................................................................... 3 

\'II. Acci6n correcciva ............................................................................................................................ 3 
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Empresa Cooperaciva de BPM-SSOP-06 Fecha de 
Distribuci6n de Alimentos em.isi6n: 

SRL. 
Elaborado por: Mariana Fecha de 

CaJvo Cavallini 
Protecci6n de los productos 

aprobaci6n: 

Aprobado por: M.St·. Marco frescos contra sus tandas Pagioa: 
Vinicio Saenz Murillo adulterantes 

I. Objetivo: prevenir el contacto de sustancias quimicas que puedan afectar Ia inocuidad 
de los productos frescos. 
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II. Akance: este procedimiento apl.ica en las instaJaciones de la Empresa de Distribuci6n, 
area de almacenam.iento, empaque, despacho y distribuci6n de las frutas y hortalizas. 

III. Responsables: el cumplirniento de este procedimiento es responsabilidad del personal 
que labora en la planta, asi como tambien de las personas que adm.inistran Ia planta 
fisica de la empresa. 

IV. Definiciones: 

Sustancias adulterantes: son sustancias quim.icas que pueden contam.inar el producto. 

V. Descripci6n de actividades: 

Mantener alejados los productos frescos de sustancias quim.icas como agentes de limpieza y 
desinfecci6n, lubricantes, pesticidas, lubricantes condensados y salpicaduras del piso. 

Los productos de limpieza y las sustancias peligrosas deben almacenarse separadamente y estar 
debidamente idencificadas y rotuladas. Estas instalaciooes deben ser de acceso restringido 

Guardar las sustancias quimicas en un lugar bajo llave y asignar un responsable de ellas. 

Revisar peri6dicamente los envases que contienen las sustancias quimicas para evitar un 
posible derrame. 

Las sustancias quim.icas una vez que sean utilizadas deben ser guardadas y asegurarse que no 
queden fuera de su sicio. 

Las sustancias guimicas deben tener etiquetas legibles y en bueo esrado. 
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Emprcsa Coopcrati,·a de BPM-SSOP-06 Fecha de 
Dimibuci6n de Alimcnros cmisi6n: 

SR.L. 
Elaborado por: 1\[ariana Fecha de 

Cah·o Ca,·allini 
P ro tecci6n de los p roductos 

aprobaci6n: 

Aprobado por: 1\l.Jc. l\larco frescos contra sustancias Pagina: 
Vinicio Saenz 1\ Iurillo adulte ran tes 

VI. 1\[onitoreo y frecucncia: diariamente debe cerciorarse que no haya sustancias quimicas 
fuera de su area de almacenamicnto. Y semanalmente corroborar cl estado de los 
en vases. 

VII. Acci6n corrcctiva: si cxistc un derrame de alguna sustancia quimica sc debe pasar una 
cscobilla de goma para secar pisos y limpiar con un pano humedccido con soluci6n de 
agua con cloro. Limpiar y desinfectar las superficies en contacto directo con los 
productos frescos que han estado expuestas a sustancias quimicas (Ver BPM-SOP-05). 

VIII. Accividades de verificaci6n: revisar constantem.ente cl area de empaquc, 
almaccnamiento para detectar la presencia de sustancias quimicas. Los productos de 
limpicza y las sustancias peligrosas deben almacenarse separadamente y esrar 
dcbidamente identificadas y rotuladas. Estas instalacioncs dcben ser de acceso 
restringido }' debe exiscir una persona encargada. 

IX. Rcgisrro: 

a. Control de sustancias quimicas de Ia bodega. (Ver RC-1 0) 

X. Documentos de referencias: 



Empresa CoopcraLiva de BPM-SSOP-06-RC-10 Fccha de 
Disuibuci6n de Alimcntos. SRL. cmisi6n: 

Elaborado por: 1\!ariana Calvo 
Control de s ustancias 

Fecha de 
ca,·a llini aprobaci6n: 

quirnicas de la bodega 
Aprobado por: 1\l.Sc. ?-.larco Vinicio Pagina: 

Saenz 1\furillo 

Nombre del en cargado: 
Nombre del Presentaci6n Est ado Fecha de Fecha Firma d el 
producto del ingreso H ora de cncargado que 

en vase salid a: recibi6 el producto 
Hora de 
entrada 



Empresa Coopcrati\'a de BPM-SOP-07 Fecha de 
Discribuci6n de Alimcmos cmisi6n: 

SIU •. 
Elaborado por: l\ fariana Cah·o Fecha de 

ca,·allini aprobaci6n: 
Limpieza y desinfeccion de 

Aprobado por: HSc. ~larco camaras y sistemas de Pagina: 
\'inicio Saenz t-.luriUo refrigeracion 
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Empresa Coopcrau,·a de BPM-SOP-07 Fccha de 
Distribuci6n de _ \limemos cmisi6n: 

SRL. 
Elaborado por: Mariana Calvo Fccha de 

C:n·allini aprobaci6n: 
Limpieza y desinfecci6n de 

Aprobado por: l\f.Sc. ~larco camaras y sistemas de Pagina: 
Vinicio Saenz l\ lurillo refrigeraci6n 

I. Objetivo: realizar Ia limpieza y desinfecci6n de camaras y sistemas de refrigcraci6n 
para evitar Ia contaminaci6n de los productos frescos. 

II. Alcance: estos procedirnientos aplican en las instalaciones de Ia Empresa de 
Distribuci6n, area de almacenamiento, empaquc, despacho y distribuci6n de las frutas y 
hortalizas. 

III. Responsables: el cumplimiento de los proceclimientos del control de salud de los 
emplcados son responsabilidad del personal que labora en Ia planta, asi como tambien 
de las personas con trabajadores a cargo. 

IV. Definiciones: 

Desinfecci6n: es un procedimiento para 1nacnvar o destruir orgarusmos que causao 
enfermedades. 

Amonio cuaternario: sustancia quimica utilizada para la desinfecci6n. 

Camara de refrigeraci6n: es un espacio con sistemas de refrigeraci6n diseiiado para la 
conservaci6o de productos. 

Sistemas de refrigeraci6o: mecanisme utilizado para dismiouir la temperatura de camaras de 
refrigeraci6n. 

Partes por mill6n (ppm): es una unidad de medida que se refiere a los mg (miligramos) que hay 
en un kg (kilogramo) de disoluci6n. 

V. Descripci6n de accividades: 

Se debe preparar para Ia desinfecci6n una soluci6n de amonio cuatemario 200 ppm. 

La limpieza y desinfecci6n de Ia camara de refrigeraci6n se realiza cada dos semanas o cuando 
sea necesario realizando lo siguiente: 

Se deben recoger todos los residues ' ·egetales r cualquier otro upo de desecho que se 
encuentre dentro de Ia camara de refrigeraci6n. 
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Emprcsa Coopcrativa de BPM-SOP-07 1:ccha de 
Distribuci6n de Alimemos emisi6n: 

SRL. 
Elaborado por: l\fariana Cah·o Fccha de 

C:w a lli ni aprobaci6n: 
Limpieza y desinfecci6n de 

~-\probado por: 1\f.Sc. 1\[arco camaras y sistemas de Pagina: 
Vinicio Saenz t-.Iurillo refrigeraci6n 

La Limpieza y desinfccci6n se debe realizar de la parte superior de Ia dmara de refrigeraci6n a 
Ia pane inferior. 

Se debe restregar con un cepillo, agua y jab6n paredes y pisos. 

Se debe aplicar asperjada Ia soluci6n de amonio cuaternario a Ia dmara de refrigeraci6n. 

Enjuagar completamente Ia soluci6n de amonio cuaternario. 

La c:im:ua de refrigcraci6n se deja reposar por 30 minutes antes de ingrcsar los productos 
frescos. 

La Limpieza y desinfecci6n de los evaporadores presemes en los sistemas de refrigeraci6n se 
realiza una vez a! mes y se deben realizar los siguientes pasos: 

Se retira l:t rcjilla del C\·aporador del sistema de refrigeraci6n y se lava con una maquina a 
presion. 

Se remue,·en los pancles protectores y se lavan con uo cepillo, agua y jab6n. 

Se·le asperja Ia soluci6n de amonio cuaternario a los paneles de protecci6n, se deja reposar por 
10 minutos r se cnjuaga completamente con agua. 

Se colocan los paneles proteclores. 

Se debe vcrificar que los desagi.ies de los evaporadores no tengan obstrucciones. 

VI. t-.lonitoreo y frecuencia: se revisa diariamente Ia c:imara, Ia limpieza y desinfecci6n de Ia 
dmara debe realizarse cada dos semanas. La Limpieza y desinfecci6n del sistema de 
refngcracion una vez aJ mes. 

VII. :\cci6n correcciva: si se detecta contaminaci6n dentro de Ia dmara o del sistema de 
refrigeraci6n, los productos frescos deben ser retirados v Ia dm:~ra o el sistema de 
refrigeraci6n se limpia y desinfecta. 

\'III. Acci,.-idades de ,·erificaci6n: se inspecciona peri6dicamente las dmaras de refrigeraci6n 
para determinar su buen funcionamiento, en cuanto a temperatura y limpieza. Ademas 
el empleado cncargado de la Limpieza y desinfecci6n debe completar el registro 
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Emprcsa Coopcrativa de BPM-SOP-07 Fecha de 
Distribuci6n de .Alimentos emisi6n: 

SRL 
Elaborado por: ~lariana Cah·o Pecha de 

Cavallini 
Limpieza y desinfecci6n de 

aprobaci6n: 

Aprobado por: 1f.St. Marco camaras y sistemas de Pagina: 
Vinicio Saenz Murillo refrigeraci6n 

detallando e1 numero de Ia camara y sistema de refrigcraci6n, asi como las actividades 
rcalizadas. 

IX. Rcgimo: 

a. Verificaci6n de Ia limpieza y desinfecci6n denuo de los sistemas de 
refrigeraci6n. (V er RC-1 1) 

X. Documcntos de referencias: 



Empresa Cooperativa de BPM-SOP-07-RC-11 Fecha de 
Distribuci6n de erruswn: 
Alimentos. SRL. 

Elaborado por: l\hriana 
Verificaci6n de limpieza y 

Fecha de 
Calvo Cavallini aprobaci6n: 

desinfecci6n dentro de las camaras 
Aprobado por: i'v1.Sc. y sistemas de refrigeraci6n Pagina: 
ivfarco Vinicio Saenz 

Murillo 

Persona encargada de la Limpieza y desinfecci6n de Ia camara de refrigeraci6n( ): 
Sistema de refrigeraci6n ( ): 
Fecha: 
Hora de limpieza: 
Firma del encargado (a) : 
Numero de camara y sistema Si No 
de refrigeraci6n que Limpi6 y 
desinfect6: 

Se eliminaron los desechos que se 
encontraton dentro de la d.mara 
La limpieza se realize de la parte 
superior a Ia inferior 
Se res trego con cepillo, agua y 
jab6n paredes y pisos 
Se asperj6 la soluci6n de amonio 
cuaternario 200ppm. Y se enjuag6 
Se dej6 reposar por treinta minutos 
la dmara antes de tngresar los 
productos frescos 
Se reali.zaron los pasos de limpieza 
y desinfecci6n del ststema de 
refrigeraci6n 
N ombre del inspector: 
Fecha: Hora: 
Firma del inspector (a): 
Camara y sistema refrigeraci6n Funcionamiento correcto del Se encuentra 

sistema de refrigeraci6n Si (S) 6 limpio Si (S) 6 
No (N) No (N) 

Nllinero de d.mara de 
refrigeraci6n: 



Empresa Cooperaci,·a de BPM-SSOP-08 Fecha de cmisi6n: 
Distribuci6n de Alimentos SRL. 
Elaborado por: t\lariana Calvo recha de 

Cavallini aprobaci6n: 

Aprobado por: M.Sc. l\larco Limpieza y desinfecci6n d e Pagina: 
Vinicio Saenz 't\lurillo instalaciones 

Contenido 
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VI. l'vfonitorco y frecuencia ......................................................................................................... ....... .... 3 

\'II. Acci6n correctiva ...................................................................... .... .................................................. 3 

VIII. Act.ividades de \'erificaci6n ........................................................................................................... 3 

IX. Registro .. ............................................................................................................................................ 3 

X. Documenros de rcfcrencias ....................................... ...... ................................................................. 3 
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Emprcsa Cooperativa de BPM-SSOP-08 Fecha de 
Distribuci6n de i\limentos SRL. cmisi6n: 

Elaborado por: Mariana Calvo Fecha de 
Cavallini 

Limpieza y desinfecci6n de 
aprobaci6n: 

,-\probado por: 1\l.Sc. l\hrco Vinicio instalaciones Pagina: 
Saenz Murillo 

I. Objetivo: reducir los agentes contaminantes en las insralaciones de Ia planta de acopio 
para y prevenir Ia contaminaci6n en los productos frescos. 

II. Alcance: este procedim iento aplica en las instalaciones de la Empresa de Distribuci6n, 
area de almacenamiento, empaque, despacho y distribuci6n de las fmtas y hortalizas. 

III. Responsables: el cumplimiento de este proceclimiento es responsabilidad del personal 
que labora en Ia planta, asi como tambien de las personas que administran la planta 
fisica de Ia empresa. 

IV. Definiciones: 

Desinfecci6n: es un proceclimiento para inactivar o destmir orgarusmos que causan 
enfermedades. 

Partes por millen (ppm): es uoa uniclad de meclicla que se refiere a los mg (miligramos) que hay 
en un kg (kiJogramo) de clisoluci6n. 

V. Descripci6n de actividades: 

Maotener limpios patios y lugares de estacionamienros para evitar fuentes de contaminaci6n. 

Se debe preparar para la desinfecci6o una soluci6n de cloro 200 ppm. 

Cuadro 1. Proceclimieotos de limpieza y desinfecci6n de las instalaciones. 

lnstalaci.6n Metodo Frecuencia 
Pisos Barret, pasar trapeador con Ia soluci6o de cloro. Diariamente 
Puertas y l. H umedecer con agua Cada dos 
paredes 2. Aplicar derergente en polvo. semanas 

3. Restregar con cepillo de cerdas duras. 
4. Enjuagar con abundante agua. 

Ventanas 1. Humedecer un paiio limpio coo liquido para Cada dos 
limpieza de vidrios. semaua:; 

2. Secar con un paiio limpio. 
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Emprcsa Coopcrativa de BPM-SSOP-08 J'ccha de 
Distribuci6n de r\limentos SRL. emisi6n: 

Elaborado por: l\1ariana Cah-o Pecha de 
Cavallini aprobaci6n: 

Limpieza y d esin fecci6n d e 
Aprobado por: M.Sc. l\farco Vinicio instalaciones Pagina: 

Saenz l\lurillo 

Cuando Ia limpieza sea cfectuada se debe cvitar las salpicaduras porquc pucden contam.inar los 
productos frescos. 

Los productos de limpieza deben almacenarse separadamenrc y estar dcbidamente 
ideotificados y rotulados, adcmas estas instalaciones deben ser de acceso restriogido. 

VI. Monitoreo y frecuencia: diariameote se verifica las instalaciooes para dctectar cualquicr 
agentc conta~nante en Ia planta de acopio. 

VII. Acci6n corrccliva: si se observa una limpieza incorrecta de alguna zona, se debe volver 
a realizar Ia limpieza. 

VIII. Acci,·idadcs de verificaci6n: solicitar a los empleados reportar cualquier irregularidad 
que se presence en Ia lirnpieza de las iostalaciones, ademas de completar en cl registro el 
area l.impiada y las actividades realizadas. 

IX. Registro: 

a. V crificaci6n de Ia limpieza de las iostalaciones. 0' er RC-12) 

X. Documentos de rcfercncias: 



Emprcsa Coopcrau,·a de BPM-SSOP-08-RC-12 Fccha de 
Distribuci6n de r\limcntos. SRL emisi6n: 

Elaborado por: t'. [ariana Cah·o 
Verificacion de limpieza de 

rccba de 
Ca\·allini aprobaci6n: 

las instalaciones 
Aprobado por: M.Sc. 1\[arco Pagina: 

Virucio Saenz t'. lurillo 

Persona encargada de Ia limpicza y dcsinfecci6n de pisos( ), puertas ( ), paredes ( ), 
ventanas ( ): 
Fecha: 
H ora de limpieza: 
Firma del encargado (a): 
Instalaci6n que limpi6: Sf No 
Realiz6 los pasos para Ia limpicza del area 
asignada 
Nombre del inspector: 
Fecha: Hora: 
Firma del inspector (a): 
lnstalaci6n Se encuentra limpio Si (S) 6 Observaciones 

No(N) 
Pisos 

Puertas y paredcs 

Ventanas 
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Aprobado por: M.Sc. Marco Pagina: 
Vinicio Saenz Murillo 
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Empresa Coopcrativa de BPM-SSOP-09 J :echa de emisi6n: 
Distribuci6n de Alimcmos SRL. 
E laborado por: !\lariana Cah·o Fecha de 

Cavallini 
Control d e plagas 

aprobaci6n: 

:\probado por: t>.f.Sc. !\Iarco Pagina: 
Vinicio Sacn7. t>.lurillo 

I. Objecivo: controlar las plagas que puedan causar un efecto adverso en Ia inocuidad de 
los producws frescos. 

II. Alcance: este procedimiento aplica en las instalaciones de Ia Empresa de Distribuci6n y 
sus alrededores, area de almaccnamienro, empaque, despacho y distribuci6n de las 
frutas y honalizas. 

III. Responsables: cl cumplimiento de este procedirniento es responsabilidad del personal 
que labora en Ia planta, asi como tambicn de las personas que administran Ia planta 
fisica de Ia empresa. 

IV. DefLniciones: 

Plagas: se considera como plaga cualquier ave, repril, insecro o roedor que pueda afecta r Ia 
inocuidad del producto. 

Materiales de embalaje: todos los materiales utilizados en cl empaquc de los productos frescos 
como cajas de carton, bolsas pl:isticas, entre otros. 

Pesticida de grado alimenticio: son sustancias quimicas pennitidas para el control de plagas en 
sitios donde sc encuentran alimentos. 

Trampas: dispositive para atrapar plagas. 

V. Descripci6n de actividades: 

Las instalaciones deben mantenerse libres de maleza, basura, resros vegerales y cualquier otro 
tipo de conraminaci6n que pueda ser atrayenre a las plagas como guarida o fuente de 
alimentaci6n. 

Para evitar el ingreso de plagas se debe proteger desagues, puertas, Yentanas, entre otros. 

Los productos frescos que pucdan sen-ir como fuente de alimentos dcben alejarse de suelos y 
paredes. 

Se debe ,·igilar instalaciones r lugares circundantes a Ia planta de acopio para detectar y 
eliminar posibles infestaciones. 
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Empresa Cooperati,·a de BPM-SSOP-09 Fecha de cmisi6n: 
Distribuci6n de • \limentos SIU •. 
Elaborado por: 1\fariana Cah-o Fccha de 

Ca,·allini 
Control de plagas 

aprobaci6n: 

Aprobado por: t\I.St. ~[arco Pagina: 
Vinicio Saenz ?\furillo 

Se debe asignar a una persona que monitoree frecucntemente Ia existencia de plagas, ademas 
de la presencia de nidos. 

Se deben colocar trampas adhesi\"as en lugares estrategicos dondc sea comun encomrar plagas, 
como el comedor de los cmpleados, donde se almacenao los productos frescos y materiales de 
embalaje. 

En caso de determinar Ia presencia de plagas, nidos o excretas se debe contra tar los servicios 
de una ernprcsa de control de plagas. 

La cmpresa cncargada del control de plagas debe ut:ilizar pcsticidas que scan de grado 
alimenticio. 

La aplicacion del metodo de control no debe contaminar los produclOS frescos. 

VI. i\fonitoreo y frecuencia: semanalmente se monitorea las instalaciones intcrnamente y 
las zonas circundantes para detectar la presencia de plagas. 

VII. Acci6n corrccciva: si se detcrmin6 la presencia de alguna plaga y tuvo contacto con los 
productos frescos, cstos deben ser eliminados. 

VIII. Actividades de verificaci6n: monitorear con frecuencia para dcscartar Ia presencia de 
plagas. 

IX. RcgiStros: 

a. Monitoreo de presencia de plagas. (Ver RC-13) 

b. Rcportc a entrcgar por parte de Ia empresa de control de plagas. (V er RC-14) 

X. Documentos de rcferencias: 



Empresa Coopcrati,·a de Disrribuci6n BPM-SSOP-09-RC-13 Fccha de 
de Alimentos. SRL. cmisi6n: 

Elaborado por: 1\'fariana Cah·o Cavallini 
Monitoreo de presencia 

Pecha de 
aprobaci6n: 

de plagas 
Aprobado por: M.Sc. I\1arco Virucio Pagina: 

Saenz I\lurillo 

Fecha: 
Nombre del encargado: 

Area Si No Plaga l\lcdida 
tomada 

Se observan plagas 

Se observan productos con dano fisico (Rofdos, mordidos, 
entre otras lesiones) 
Se observan excrementos de alguna plaga 

Se obscrvan en las trampas presencia de plagas 

Area Sf No Plaga Medida 
tomada 

Se observan plagas 

Se observan productos con daiio fisico (Rofdos, mordidos, 
entre otras lesiones) 
Se observan excremcntos de alguna plaga 

Se observan en las trampas presencia de plagas 

Area Si No Plaga Medida 
tomada 

Se observan plagas 

Se observan productos con daiio fisico (Roidos, mordidos, 
entre otras lesiones) 
Se observan cxcrementos de alguoa plaga 



Empresa Coopcrativa de BPM-SSOP-09-RC-14 Fccha de 
Distribuci6n de AlimenlOS. sru_. emisi6n: 

Elaborado por: l\[ariana Cah·o 
Reporte de la empresa para 

Fccha de 
(a,·allini aprobaci6n: 

el control de plagas 
.-\probado por: l\ l.Sc. f-. [arco Pagina: 

Vinicio Saenz l\ furillo 

Pecha: 
N ombre de Ia cmpresa: 

Plaga a N ombrc de l Area M etodo de Cantidad Concentracion 
controlar pesticida donde se aplicacion utilizad a u tilizada 

a plica 



Empresa Coopcrat.i,·a de BPM-SSOP-10 Fccha de 
Distribuci6n de cmisi6n: 
,\limentos SRL. 

Elaborado por: l\lariana 
Limpieza y desinfeccion de las 

Fccha de 
Cah·o Ca,·allini aprobaci6n: 

cabinas y sistemas de refrigeracion 

.-\probado por: 1\f.Sc. de los vehiculos de transporte Pagina: 
l\farco Vin.icio Saenz 

Murillo 
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Empresa Coopcrativa de BPM-SSOP-10 Fecha de 
Distribuci6n de cmisi6n: 
1\Limenros SRL. 

Elaborado por: ~Iariana 
Limpieza y desinfecci6n de las 

Fecha de 
Calvo Cavallini aprobaci6n: 

cabinas y sistemas de refrigeraci6n 
.\probado poe: l\l.Sc. de los vehiculos de transporte Pagina: 
l\larco Vinicio Saenz 

1\lurillo 

I. Objetivo: mantener Ia limpieza y desinfecci6n de los contencdores de los vehkulos de 
transporte para c,·itar Ia contaminaci6n de los productos frescos. 

II. Alcance: cstos proccdimientos aplican en los vchiculos co dondc se distribuyen las 
frutas y hortali zas. 

II I. Rcsponsables: el cumplimiento de los procedimientos del control de salud de los 
cmpleados son responsabilidad del personal que labora en Ia planta, de los 
transportistas de los vehiculos, asi como tambieo de las personas con trabajadores a 
cargo. 

IV. Definiciones: 

Desinfecci6n: es un procedimiento para inacrivar o destruir orgarusmos que causan 
enfermedades. 

Amonio cuarernario: sustancia quimica urilizada para Ia desinfecci6n. 

Cabina de rcfrigeraci6n: es un espacio con sistemas de refrigeraci6n disenado para la 
conservaci6n de productos. 

Sistemas de refrigeraci6n: arreglos mecanicos utilizados para disminuir la temperatura de las 
cabinas de rcfrigeraci6o. 

Partes pot mill6o (ppm): es una unidad de medida que se refiere a los mg (miligramos) que hay 
en un kg (kilogramo) de disoluci6o. 

V. Descripci6n de actividades: 

Se debe preparar para Ia desinfecci6o una soluci6n de amonio cuatcm ario 200ppm. 

La limpieza y desinfecci6n de Ia cabina de refrigeraci6n se realiza cada dos semanas o cuando 
sea necesario realizando lo siguiente: 

Se dcben recoger todos los residues vegetales y cualquier otro tipo de desecho que se 
encuenrre dentro de Ia cabina de transporte. 
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Emprcsa Cooperati,·a de BPM-SSOP-10 1:echa de 
Distribuci6n de cmisi6n: 
Alimentos SRL. 

Elaborado por: l\fariana 
Limpieza y desinfeccion de las 

Fccha de 
Cah·o (a,·aUini aprobaci6n: 

cabinas y sistemas de refrigeraci6n 
Aprobado por: 1\f.Sc. de los vehiculos de transporte Pagina: 
t-.farco Vin.icio Saenz 

Murillo 

La limpieza y desinfecci6n sc debe realizar de la parte superior de Ia cabina a Ia parte inferior. 

Se debe restregar con un cepillo, agua y jab6n paredes y pisos de Ia cabina. 

Se debe aplicar asperjada la soluci6n de amonio cuaternario a Ia cabina. 

Enjuagar completamente la soluci6n de amonio cuaternario. 

La cabina se deja reposar por 30 minutes antes de ingresar los productos frescos. 

La limpicza y desinfccci6n de los evaporadores presentcs en los sistemas de refrigeraci6n se 
realiza una ,·cz al mes y sc debcn realizar los sigu.ientes pasos: 

Sc recira la rejilla del evaporador del sistema de refrigeraci6n y se lava con una maquina a 
presiOn. 

Se remueven los paneles protectorcs y se lavan con un cepillo, agua y jab6n. 

Se le asperja la soluci6n de amonio cuaternario a los paneles de protecci6n, se deja rcposar por 
10 minutes y se enjuaga complctamente con agua. 

Se colocan los paneles protectores. 

Se debe verificar que los desagues de los evaporadores no tengan obstruccioncs. 

VI. Monitoreo y frecuencia: se revisa diariamente las cabinas y sistemas de refrigcraci6n de 
los ,·ehiculos, Ia limpicza y desinfccci6n debe realizarse cada dos semanas o cuando 
sea neccsario. Los sistemas de refrigeraci6n deben limpiarse y dcsinfccrarse una vez al 
mes. 

VII. Acci6n correctiva: si se detccta contaminaci6n dentro de las cabinas o de los sistemas 
de refrigeraci6n, los productos frescos deben ser recirados y la cabina se limpia y 
desinfccta. El producto debe ser desechado correctamente. 
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Empresa Cooperal.iva de BPM-SSOP-10 rccha de 
Distribucion de emisi6n: 
Alimentos SRL. 

Elaborado par: Mariana Limpieza y desinfecci6n de las 
Fecha de 

Cah-o Cavallini aprobacion: 
cabinas y sistemas de refrigeraci6n 

Aprobado par: l\f.Sc. de los vehiculos de transporte Pagina: 
l\farco Vinicio Saenz 

l\lurillo 

VIII. Actividadcs de vcrificacion: se inspecciona periodicamenre las cabinas y los sistemas de 
refrigeracion, para determinar su buen funcionamiento, en cuanto a temperatura y 
limpieza. 

IX. Registro: 

a. Verificaci6n de Ia limpieza y dcsinfeccion de las cabinas de refrigcraci6n de los 
vehfcuJos. (Ver RC-15) 

X. Documemos de referencias: 



Emprcsa Cooperativa de BPM-SOP-07-RC-15 Fecha de 
Distribuci6n de .Alimcntos. emts1on: 

SRL. 
Elaborado por: Mariana Calvo Verificacion de las cabinas de 

foecha de 
Ca\·allini aprobaci6n: 

refrigeracion de los vehiculos 
Aprobado por: M.Sc. t-.larco Pagina: 

Vinicio Saenz ?\lurillo 

Persona encargada de Ia limpieza y desinfecci6n de Ia cabina de rcfrigcraci6n ( ) 
s istema de refrigeraci6n ( ): 
Pecha: 
Hora de Limpieza: 
Firma del encargado (a): 
Numero de placa del vehlculo que Si No 
trans porta Ia cabina y sistema de 
refrigeraci6n que limpi6 y 
desinfect6: 

Se eliminaron los desechos que se 
encontraron dentro de Ia camara 
La limpieza se realize de la parte 
superior a la inferior 
Se restreg6 con cepillo, agua r jab6n 
paredes y pisos 
Se asperj6 Ia soluci6n de am onto 
cuaternario 200ppm. 
Se dej6 reposar por treinta minutos Ia 
camara antes de ingresar los productos 
frescos 
Se iealizaron los pasos de limpieza y 
desinfecci6n del sistema de 

refrigeraci6n 

Nombre del inspector: 
Pecha: Hora: 
Firma del insp ector (a): 
Numero de placa del vehiculo que Funcionamiento correcto del Se encuentra 
trans porta Ia cabin a de sistema de refrigeraci6n Sl (S) limpio Si (S) 6 
refrigeracion: 6 No (N) No (N) 

Numcro de placa del \·ehiculo de la 
cabina de refrigeraci6n a re,·isar: 



54 

Apendice C. 



Empresa Cooperativa de GPPF-01 Pecha de 
Distribuci6n de Guia con recomendaciones para emisi6n: 
Alimentos SRL. el manejo poscosecha y 

Elaborado par: Mariana Pecha de 
Calvo Cavallini conservaci6n de la inocuidad de a pro baci6n: 

Aprobado par: M.S c. 
los productos frescos 

Pagina: 
Marco Vinicio Saenz 

Murillo 
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Recomendaciones para el manejo poscosecha y conservaci6n de la 
inocuidad de los productos frescos. 

2 

De acuerdo con F AO 1987, Rangarajan et al. 2002, Universidad de Maryland 2002, Casaca 

2005, F AO 2007, Diaz 2008, FDA y USDA 1998, las consideraciones generales para el 

manejo de los productos frescos son: 

1. Planificar labores y necesidades de insumos, ademas organizar el personal para trabajar 

en forma eficiente y evitar perdidas de tiempo. 

2. Mantener la higiene del personal de cosecha. 

Las personas encargadas de esta tarea deben: 

Encontrarse en buen estado de salud y no presentar heridas abiertas o lesiones 

Evitar comer, heber, fumar o escupir durante su labor. 

Llevar el cabello recogido, las ufias cortas, no hacer usa de joyas (anillos, cadenas, brazaletes) y 

lavarse las manos correctamente luego de utilizar el servicio sanitaria. 

Vestir de forma apropiada, con ropa limpia que brinde protecci6n a los productos de la 

contaminaci6n. 
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3. Higiene de equipos y materiales utilizados durante la cosecha: 

Limpiar y desinfectar (en caso de ser necesario) los recipientes en los cuales se transporta el 

producto fresco. 

Cada persona debe contar con el equipo necesario (cuchillos, cestas, materiales de empaque, 

tijeras, cepillos) e instrucciones claras de como manejarlo y mantenerlo. 

Los recipientes para cosecha y transporte deben lavarse con agua potable y ser utilizados 

Un.icamente para el transporte de los productos frescos. 

Es recomendable asignar una persona responsable para controlar el usa de los equipos y 

materiales utilizados durante la cosecha. Esta se asegurara que todo funcione correctamente y 

tamara medidas para su limpieza y desinfecci6n. 
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Guia para productores de sandia. 

Requisitos de calidad: 

Las sandias deben ser simetricas y uniformes. La cascara debe ser una superficie cerosa y 

brillante. El fruto debe ser de cosecha reciente, entero, ftrme, compacta. Ademas de presentar 

aroma, color, olor y sabor tipico de la variedad o cultivar. No debe presentar cicatrices, 

quemaduras de sol, abrasiones par el transito, areas sucias u otros defectos de la superficie. 

Tampoco evidencias de magullamiento. La pulpa de la sandia debe ser jugosa, crujiente y de 

color rojo intenso (con o sin semillas). La fruta debe estar limpia siempre (La Gaceta 1989, 

CNP 2008, Suslow 2008b). 

Manejo de la sandia desde la cosecha hasta la entrega ala Empresa de Distribuci6n: 

1. Se emplearan practicas agricolas regulares para plantaciones de sandia. 

2. Los productores deben poseer programa de Buenas Practicas Agricolas verificable. 

3. Como minima debe cumplirse: 

-Evitar contaminaci6n quimica de las sandias. 

-Los colaboradores que mantienen contacto con la sandia en el campo de ben tener 

buenas practicas de higiene. 
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-Los frutos de sandia de ben ser desinfectados antes del empaque, de acuerdo a las 

Buenas Practicas Agricolas establecidas. 

-Los frutos de sandia deben ser empacados de acuerdo a las especificaciones de 

presentaci6n defmidas. 

- El media de transporte donde se lleve la sandia debe ser de usa exclusivo para 

productos frescos, ademas contar con programa de limpieza peri6dica. 

Presentaci6n del producto: 

Las variedades alargadas deben tener un peso mayor a los Skg. par unidad. 

Las variedades redondas deben tener un peso mayor a 3kg. par unidad. 

Se comercializa en cajas plasticas. 
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Guia para productores de piiia. 

Requisitos de calidad: 

La forma del fruto debe ser ovalada o cilindrica, uniforme en tamafio y forma. Las pifias 

deberan ser frescas, fl!Illes, suficientemente desarrolladas y limpias, con el color, forma, olor y 

sabor tipicos de la variedad. El fruto no debe tener: pudriciones, quemaduras de sol, 

magulladuras, agrietamientos, deterioro intemo, dafio par insectos, gomosis, sobremaduraci6n. 

El pedUn.culo debe tener una longitud comprendida entre 1 y 3 em y el corte debe ser pulido y 

lisa, sin hendiduras ni resquebrajamientos. La corona debe tener aspecto fresco, nose aceptan 

hojas marchitas han de ser hojas verdes y erguidas. La fruta debe presentar un grado de 

madurez que le permita soportar el transporte, la manipulaci6n y la conservaci6n en 

condiciones adecuadas (La Gaceta 1987b, Kader 2007b, CNP 2008). 

Manejo de la pifia desde la cosecha hasta la entrega a la Empresa de Distribuci6n: 

1. Se emplearan practicas agricolas regulares para plantaciones de pifia. 

2. Los productores deben poseer programa de Buenas Practicas Agricolas verificable. 

3. Como minima debe cumplirse: 

-Evitar contaminaci6n quimica de las pifias. 

-Los colaboradores que mantienen contacto con la pifia en el campo deben tener 

buenas practicas de higiene. 
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-Los frutos de pifia deben ser desinfectados antes del empaque, de acuerdo a las 

Buenas Practicas Agricolas establecidas. 

-Los frutos de pifia deben ser empacados de acuerdo a las especificaciones de 

presentaci6n defmidas. 

- El media de transporte donde se lleve la pifia debe ser de usa exclusivo para 

productos frescos, ademas contar con programa de limpieza peri6dica. 

Presentaci6n del producto: 

Las pifias deben pesar entre 1.8kg a 2.8kg. 

Se comercializa en cajas plasticas. 



8 

Empresa Cooperativa de GPPF-01 Pecha de 
Distribucion de Guia con recomendaciones para emision: 
Alimentos SRL. el manejo poscosecha y Elaborado par: Mariana Pecha de 
Calvo Cavallini conservaci6n de la inocuidad de a pro bacion: 

Aprobado par: M.S c. 
los productos frescos 

Pagina: 
Marco Vinicio Saenz 

Murillo 

Guia para productores de papaya. 

Requisitos de calidad: 

Los frutos de papaya deben tener uniformidad de tamafio y estar limpios. La cascara debe ser 

lisa, brillante y la coloracion anaranjado verdoso. Libre de defectos como abrasiones en la piel, 

quemado de sol, coloracion manchada, punteado, dafio de insectos y sin pudriciones. La pulpa 

suave, jugosa (Kader 2002b, CNP 2008). 

Manejo de la papaya desde la cosecha hasta la entrega a la Empresa de Distribucion: 

1. Se emplearan practicas agricolas regulares para plantaciones de papaya. 

2. Los productores deben poseer programa de Buenas Practicas Agricolas verificable. 

3. Como minima debe cumplirse: 

-Evitar contaminacion quimica de las papayas. 

-Los colaboradores que mantienen contacto con la papaya en el campo de ben tener 

buenas practicas de higiene. 

-Los frutos de papaya de ben ser desinfectados antes del empaque, de acuerdo a las 

Buenas Practicas Agricolas establecidas. 

-Los frutos de papaya deben ser empacados de acuerdo a las especificaciones de 

presentacion defmidas. 
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- El media de transporte donde se lleve la papaya debe ser de usa exclusivo para 

productos frescos, ademas contar con programa de limpieza peri6dica. 

Presentaci6n del producto: 

Las papayas deben pesar entre 2kg. a 4kg. 

Se comercializa en cajas plasticas. 
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Guia para productores de mango. 

Requisitos de calidad: 

Los frutos deben ser uniformes en forma y tamafio; el color propio de cada variedad. La pulpa 

deber ser ftrme. La cascara sin pudriciones o defectos, ademas sin quemaduras de solo latex, 

ahuecamientos cerca del pedUn.culo. Con grado de madurez adecuado para su manipulaci6n 

almacenamiento (Kader 2002a, CNP 2008). 

Manejo del mango desde la cosecha hasta la entrega a la Empresa de Distribuci6n: 

1. Se emplearan practicas agricolas regulares para plantaciones de mango. 

2. Los productores deben poseer programa de Buenas Practicas Agricolas verificable. 

3. Como minima debe cumplirse: 

-Evitar contaminaci6n quimica de los mangos. 

-Los colaboradores que mantienen contacto con los mangos en el campo deben tener 

buenas practicas de higiene. 

-Los frutos de mango deben ser desinfectados antes del empaque, de acuerdo a las 

Buenas Practicas Agricolas establecidas. 

-Los frutos de mango deben ser empacados de acuerdo a las especificaciones de 

presentaci6n definidas. 
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- El media de transporte donde se lleve la papaya debe ser de usa exclusivo para 

productos frescos, ademas contar con programa de limpieza peri6dica. 

Presentaci6n del producto: 

Los frutos deben pesar de 200gr. a 600gr. Alrededor de 17kg. par caja. 

Se comercializa en cajas plasticas. 
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Guia para productores de naranja y limon mandarina. 

Requisitos de calidad: 

Los frutos deben estar sanos y ftrmes. La cascara debe estar ausente de pudriciones, mohos o 

dafios par insectos (Arpaia y Kader 2002, 2007). 

Manejo de la naranja y limon mandarina desde la cosecha hasta la entrega a la Empresa de 

Distribucion: 

1. Se emplearan practicas agricolas regulares para plantaciones de naranja y limon 

mandarin a. 

2. Los productores deben poseer programa de Buenas Practicas Agricolas verificable. 

3. Como minima debe cumplirse: 

-Evitar contaminacion quimica de la naranja y limon mandarina. 

-Los colaboradores que mantienen contacto con las naranjas y limones mandarina en 

el campo deben tener buenas practicas de higiene. 

-Los frutos deben ser desinfectados antes del empaque, de acuerdo a las Buenas 

Practicas Agricolas establecidas. 

-Los frutos deben ser empacados de acuerdo a las especificaciones de presentacion 

defmidas. 
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- El media de transporte donde se lleven las naranjas y limones mandarina debe ser de 

usa exclusivo para productos frescos, ademas contar con programa de limpieza 

peri6dica. 

Presentaci6n del producto: 

Limon mandarina: de 40gr. a 150gr. 

Naranja: con un diametro mayor a 7cm y con peso 180gr. a 270gr. 
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Guia para productores de banano. 

Requisitos de calidad: 

Los bananas deben ser cosechados con un grado de desarrollo y llenado que les permita 

madurar. Los dedos no deben venir dobles, ni deformes, ni rajados, ni suaves. El color deber 

ser uniforme. La cascara sin manchas de latex, dana par insectos o quema de sol. Ademas, el 

cuello de los "clusters" no debe encontrarse maltratado o quebrada (Umana 2002, Kader 

2007a, CNP 2008). 

Manejo del banana desde la cosecha hasta la entrega a la Empresa de Distribuci6n: 

1. Se emplearan practicas agricolas regulares para plantaciones de banana. 

2. Los productores deben poseer programa de Buenas Practicas Agricolas verificable. 

3. Como minima debe cumplirse: 

-Evitar contaminaci6n quimica de los bananas. 

-Los colaboradores que mantienen contacto con los bananas en el campo deben tener 

buenas practicas de higiene. 

-Los frutos deben ser desinfectados antes del empaque, de acuerdo a las Buenas 

Practicas Agricolas establecidas. 
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-Los frutos deben ser empacados de acuerdo a las especificaciones de presentaci6n 

defmidas. 

- El media de transporte donde se lleven los bananas debe ser de usa exclusivo para 

productos frescos, ademas contar con programa de limpieza peri6dica. 

Presentaci6n del producto: 

La longitud de los bananas deben ser de entre 13cm. y 15cm. 

Y el mimero de dedos par gajos o "cluster'' debe ser de 4 a 9 dedos maximo. 

Se comercializa en cajas plasticas. 
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Guia para productores de papa. 

Requisitos de calidad: 

Los tuberculos deben estar limpios, enteros, sanos y fumes. Las papas no deben encontrarse 

hUm.edas ni con muestras de deshidrataci6n. La cascara no debe presentar dana mecanico o 

par insectos y sin reverdecimiento. No se aceptan tuberculos con brotaciones (La Gaceta, 

1999, CNP 2008, SuslowyVoss 2009). 

Manejo de la papa desde la cosecha hasta la entrega a la Empresa de Distribuci6n: 

1. Se emplearan practicas agricolas regulares para plantaciones de papa. 

2. Los productores deben poseer programa de Buenas Practicas Agricolas verificable. 

3. Como minima debe cumplirse: 

-Evitar contaminaci6n quimica de las papas. 

-Los colaboradores que mantienen contacto con las papas en el campo deben tener 

buenas practicas de higiene. 

-Las papas deben ser limpiadas y secadas antes del empaque, de acuerdo a las Buenas 

Practicas Agricolas establecidas. 

-Las papas deben ser empacados de acuerdo a las especificaciones de presentaci6n 

defmidas. 
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- El media de transporte donde se lleven las papas debe ser de usa exclusivo para 

productos frescos, ademas contar con programa de limpieza peri6dica. 

Presentaci6n del producto: 

Las papas se clasifican par tamafio: 

Tamaiio Diametro (em) 

Pequefia 2.5 a 4.4 

Median a 4.5 a 9.9 

Grande Mayor 10 

Se comercializan en mallas de 46 kg. o en mallas pequefias de 9kg. 
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Guia para productores de tomate de mesa. 

Requisitos de calidad: 

Los frutos deben tener una forma uniforme. Tener una consistencia ftrme y compacta, 

encontrarse bien formados, sanos, enteros y limpios. Sin excesos de humedad. El color 

uniforme en todo el fruto y debe ser de verde a rosado a rojo sin que se encuentre demasiado 

maduro. La cascara se debe mostrar lisa sin grietas de crecimiento, quema de sol, cara de gato 

dafio mecanico o dafio par insectos (Suslow y Cantwell2002b, La Gaceta 2004b, CNP 2008). 

Manejo del tomate desde la cosecha hasta la entrega a la Empresa de Distribuci6n: 

1. Se emplearan practicas agricolas regulares para plantaciones de tomate. 

2. Los productores deben poseer programa de Buenas Practicas Agricolas verificable. 

3. Como minima debe cumplirse: 

-Evitar contaminaci6n quimica de los tomates. 

-Los colaboradores que mantienen contacto con el tomate en el campo deben tener 

buenas practicas de higiene. 

-Los tomates deben ser desinfectados antes del empaque, de acuerdo a las Buenas 

Practicas Agricolas establecidas. 
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-Los tomates deben ser empacados de acuerdo a las especificaciones de presentaci6n 

defmidas. 

- El media de transporte donde se lleven los tomates debe ser de usa exclusivo para 

productos frescos, ademas contar con programa de limpieza peri6dica. 

Presentaci6n del producto: 

Los tomates son clasificados de la siguiente forma: 

Tamaiio Diametro (em) Peso (gr) 

Pequefia Menos 6 

Mediana 4.5 a 9.9 200 a 350 

Grande Mayor 10 

Se comercializa en cajas plasticas sin que llegue a cubrir la linea superior de la caja. 



20 

Empresa Cooperativa de GPPF-01 Pecha de 
Distribuci6n de Guia con recomendaciones para emisi6n: 
Alimentos SRL. el manejo poscosecha y Elaborado par: Mariana Pecha de 
Calvo Cavallini conservaci6n de la inocuidad de a pro baci6n: 

Aprobado par: M.S c. 
los productos frescos 

Pagina: 
Marco Vinicio Saenz 

Murillo 

Guia para productores de chayote. 

Requisitos de calidad: 

El chayote debe tener una forma uniforme y ser fresco. Con el aroma, color y sabor tipicos de 

la variedad. Ser compacta y sin deformaciones. La cascara no debe presentar dafio mecanico 

como: abrasiones, cortaduras, magulladuras o dafio par insectos. Ademas, no debe estar 

hUm.eda (La Gaceta 1988a, CNP 2008). 

Manejo del chayote desde la cosecha hasta la entrega a la Empresa de Distribuci6n: 

1. Se emplearan practicas agricolas regulares para plantaciones de chayote. 

2. Los productores deben poseer programa de Buenas Practicas Agricolas verificable. 

3. Como minima debe cumplirse: 

-Evitar contaminaci6n quimica de los chayotes. 

-Los colaboradores que mantienen contacto con los chayotes en el campo de ben tener 

buenas practicas de higiene. 

-Los chayotes deben ser desinfectados antes del empaque, de acuerdo a las Buenas 

Practicas Agricolas establecidas. 

-Los chayotes deben ser empacados de acuerdo a las especificaciones de presentaci6n 

defmidas. 
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- El media de transporte donde se lleven los chayotes debe ser de usa exclusivo para 

productos frescos, ademas contar con programa de limpieza peri6dica. 

Presentaci6n del producto: 

El peso de los chayotes debe estar entre: 350gr. a 450gr. 

Se comercializa en cajas plasticas. 
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Guia para productores de lechuga americana. 

Requisitos de calidad: 

Las lechugas no deben tener exceso de hojas exteriores. Debe estar entera, limpia (sin insectos, 

babosas u otto tipo de contaminaci6n). Las hojas han de ser brillantes, crujientes, turgentes y 

de color verde. Asi como tambien tener cierto grado de arrepollamiento y sin raiz (Suslow y 

Cantwell2002a, CNP 2008). 

Manejo de la lechyg:a americana desde la cosecha hasta la entrega a la Empresa de 

Distribuci6n: 

1. Se emplearan practicas agricolas regulares para plantaciones de lechuga. 

2. Los productores deben poseer programa de Buenas Practicas Agricolas verificable. 

3. Como minima debe cumplirse: 

-Evitar contaminaci6n quimica de las lechugas. 

-Los colaboradores que mantienen contacto con las lechugas en el campo deben tener 

buenas practicas de higiene. 

-Las lechugas deben ser desinfectadas antes del empaque, de acuerdo a las Buenas 

Practicas Agricolas establecidas. 
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-Las lechugas deben ser empacadas de acuerdo a las especificaciones de presentaci6n 

defmidas. 

- El media de transporte donde se lleven las lechugas debe ser de usa exclusivo para 

productos frescos, ademas contar con programa de limpieza peri6dica. 

Presentaci6n del producto: 

El peso de la lechugas debe estar entre: 270gr. a 400gr. 

Se comercializa en cajas plasticas no mas de 16 unidades par caja. 
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Guia para productores de cebolla. 

Requisitos de calidad: 

Los bulbos deben estar enteros, limpios, tener consistencia ftrme y sin excesos de humedad. El 

cuello debe encontrarse cerrado y las escamas secas. No deben tener dafio par insecta o 

mecanico, pudrici6n, brotaci6n o raices. El color y el sabor propios de cada variedad (La 

Gaceta 2003, CNP 2008, Suslow 2008a). 

Manejo de la cebolla desde la cosecha hasta la entrega a la Empresa de Distribuci6n: 

1. Se emplearan practicas agricolas regulares para plantaciones de cebolla. 

2. Los productores deben poseer programa de Buenas Practicas Agricolas verificable. 

3. Como minima debe cumplirse: 

-Evitar contaminaci6n quimica de las cebollas. 

-Los colaboradores que mantienen contacto con las cebollas en el campo deben tener 

buenas practicas de higiene. 

-Las cebollas deben ser secadas antes del empaque, de acuerdo a las Buenas Practicas 

Agricolas establecidas. 

-Las cebollas deben ser empacadas de acuerdo a las especificaciones de presentaci6n 

defmidas. 
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- El media de transporte donde se lleven las cebollas debe ser de usa exclusivo para 

productos frescos, ademas contar con programa de limpieza peri6dica. 

Presentaci6n del producto: 

Las cebollas se clasifican de la siguiente forma: 

Tamaiio Diametro (em) 

Pequefia 3a5 

Median a 5.1 a 8.5 

Grande Mayor 8.6 

Las cebollas pueden comercializarse en trenzas de 4kg. a 15kg. dentro de mallas o bien en cajas 

plasticas. 
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Guia para productores de zanahoria. 

Requisitos de calidad: 

Las zanahorias deben estar limpias, sanas, ftrmes, enteras y compactas. La forma debe ser 

recta con un adelgazamiento uniforme hasta la punta. Sin brotaciones, bifurcaciones, raices 

secundarias, dana mecanico o par insectos. No debe tener consistencia lefiosa. El color de la 

zanahoria debe ser naranja brillante. Olor y sabor propios de la variedad (Suslow et al 2002, La 

Gaceta 2004a, CNP 2008). 

Manejo de la zanahoria desde la cosecha hasta la entrega a la Empresa de Distribuci6n: 

1. Se emplearan practicas agricolas regulares para plantaciones de zanahoria. 

2. Los productores deben poseer programa de Buenas Practicas Agricolas verificable. 

3. Como minima debe cumplirse: 

-Evitar contaminaci6n quimica de las zanahorias. 

-Los colaboradores que mantienen contacto con las zanahorias en el campo deben 

tener buenas practicas de higiene. 

-Las zanahorias deben ser limpiadas y secadas antes del empaque, de acuerdo a las 

Buenas Practicas Agricolas establecidas. 
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-Las zanahorias deben ser empacadas de acuerdo a las especificaciones de presentaci6n 

defmidas. 

- El media de transporte donde se lleven las zanahorias debe ser de usa exclusivo para 

productos frescos, ademas contar con programa de limpieza peri6dica. 

Presentaci6n del producto: 

El peso de la zanahorias debe estar entre 200gr a SOOgr. 

Se comercializa en cajas plasticas. 
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Guia para productores de vainica. 

Requisitos de calidad: 

Las vainicas deben estar limpias, tiernas, crujientes, con una textura lisa y de color verde clara. 

No deben presentar deshidrataci6n, pudriciones, dana mecanico o par insectos. Al ser 

dobladas deben quebrarse facilmente. Olor y sabor propios de la variedad (La Gaceta 2007c, 

Cantwell y Suslow 2008, CNP 2008). 

Manejo de la vainica desde la cosecha hasta la entrega a la Empresa de Distribuci6n: 

1. Se emplearan practicas agricolas regulares para plantaciones de vainica. 

2. Los productores deben poseer programa de Buenas Practicas Agricolas verificable. 

3. Como minima debe cumplirse: 

-Evitar contaminaci6n quimica de las vainicas. 

-Los colaboradores que mantienen contacto con las vainicas en el campo deben tener 

buenas practicas de higiene. 

-Las vainicas deben ser desinfectadas antes del empaque, de acuerdo a las Buenas 

Practicas Agricolas establecidas. 
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-Las vainicas deben ser empacadas de acuerdo a las especificaciones de presentaci6n 

defmidas. 

- El media de transporte donde se lleven las vainicas debe ser de usa exclusivo para 

productos frescos, ademas contar con programa de limpieza peri6dica. 

Presentaci6n del producto: 

Las vainicas deben medir alrededor de Scm. a 20cm. y aproximadamente 115 unidades par 

cada kilogramo. 

Se comercializa en caja plastica o en balsas pequefias perforadas cuando son pocas cantidades. 
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Guia para productores de coliflor. 

Requisitos de calidad: 

La coliflor debe estar sana, limpia, entera, compacta y fl!Ille. Con hojas protectoras, o 

deshojada, el color de la inflorescencia debe ser blanca, crema o marftl. No debe tener 

pudriciones, dafio mecaruco o par insectos, ni amarillamiento par exposici6n al sol. El olor y 

sabor propio de su variedad (La Gaceta 2006, Suslow y Cantwell 2007, CNP 2008). 

Manejo de la coliflor desde la cosecha hasta la entrega a la Empresa de Distribuci6n: 

1. Se emplearan practicas agricolas regulares para plantaciones de coliflor. 

2. Los productores deben poseer programa de Buenas Practicas Agricolas verificable. 

3. Como minima debe cumplirse: 

-Evitar contaminaci6n quimica de las coliflores. 

-Los colaboradores que mantienen contacto con las coliflores en el campo deben tener 

buenas practicas de higiene. 

-Las coliflores deben ser limpiadas antes del empaque, de acuerdo a las Buenas 

Practicas Agricolas establecidas. 

-Las coliflores deben ser empacadas de acuerdo a las especificaciones de presentaci6n 

defmidas. 
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- El media de transporte donde se lleven las coliflores debe ser de usa exclusivo para 

productos frescos, ademas contar con programa de limpieza peri6dica. 

Presentaci6n del producto: 

Las coliflores se clasifican en: 

Tamaiio Diametro (em) Peso (kg) 

Pequefia Menos 15 

Median a 15 a 20 1.1a2.2 

Grande Mayor 20 

Se comercializa en cajas plasticas de de 6 a 10 unidades. 
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Guia para productores de chile dulce. 

Requisitos de calidad: 

Los frutos deben ser uniformes, sanos, enteros, ftrmes y limpios. El pedUn.culo bien cortado. 

El chile dulce no debe presentar quema de sol, pudrici6n, dana fisico o par insectos, 

deshidrataci6n. El color debe ir de color verde oscuro a rojizo. El aroma y sabor deben ser 

propios de la variedad (Cantwell2002, La Gaceta 2007a, CNP 2008). 

Manejo del chile dulce desde la cosecha hasta la entrega a la Empresa de Distribuci6n: 

1. Se emplearan practicas agricolas regulares para plantaciones de chile dulce. 

2. Los productores deben poseer programa de Buenas Practicas Agricolas verificable. 

3. Como minima debe cumplirse: 

-Evitar contaminaci6n quimica de los chiles dulces. 

-Los colaboradores que mantienen contacto con los chiles dulces en el campo deben 

tener buenas practicas de higiene. 

-Los chiles dulces deben ser desinfectados antes del empaque, de acuerdo a las Buenas 

Practicas Agricolas establecidas. 
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-Los chiles dukes deben ser empacadas de acuerdo a las especificaciones de 

presentaci6n defmidas. 

- El media de transporte donde se lleven los chiles dukes debe ser de usa exclusivo 

para productos frescos, ademas contar con programa de limpieza peri6dica. 

Presentaci6n del producto: 

Los chiles dukes se clasifican en: 

Tamaiio Largo( em) Peso (gr) 

Pequefia Menos 10 

Median a 10 a 15 90 a 175 

Grande Mayor 15 

Se comercializan en cajas plasticas con un promedio de 140 unidades par caja. 
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Guia para un adecuado manejo de los productos frescos dentro de la 

Empresa Distribuidora. 

Calidades requeridas para sandia: 

Las sandias deben ser simetricas y uniformes. La cascara debe ser una superficie cerosa y 

brillante. El fruto debe ser de cosecha reciente, entero, ftrme, compacta. Ademas de presentar 

aroma, color, olor y sabor tipico de la variedad o cultivar. No debe presentar cicatrices, 

quemaduras de sol, abrasiones par el transito, areas sucias u otros defectos de la superficie. 

Tampoco evidencias de magullamiento. La pulpa de la sandia debe ser jugosa crujiente y de 

color rojo intenso (con o sin semillas). La fruta debe estar limpia siempre (La Gaceta 1989, 

CNP 2008, Suslow 2008b). 

Calidades requeridas para piiia: 

La forma del fruto debe ser ovalada o cilindrica, uniforme en tamafio y forma. Las pifias 

deberan ser frescas, ftrmes, suficientemente desarrolladas y limpias, con el color, forma, olor y 

sabor tipicos de la variedad. El fruto no debe tener: pudriciones, quemaduras de sol, 

magulladuras, agrietamientos, deterioro intemo, dafio par insectos, gomosis, sobremaduraci6n. 

El pedUn.culo debe tener una longitud comprendida entre 1 y 3 em y el corte debe ser pulido y 

lisa, sin hendiduras ni resquebrajamientos. La corona debe tener aspecto fresco, nose aceptan 

hojas marchitas han de ser hojas verdes y erguidas. La fruta debe presentar un grado de 
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madurez que le permita soportar el transporte, la manipulacion y la conservacion en 

condiciones adecuadas (La Gaceta 1987b, Kader 2007b, CNP 2008). 

Calidades requeridas para mango: 

Los frutos deben ser uniformes en forma y tamafio; el color propio de cada variedad. La pulpa 

deber ser ftrme. La cascara sin pudriciones o defectos, ademas sin quemaduras de solo latex, 

ahuecamientos cerca del pedUn.culo. Con grado de madurez adecuado para su manipulacion 

almacenamiento (Kader 2002a, CNP 2008). 

Calidades requeridas para naranja dulce y limon mandarina: 

Los frutos deben estar sanos y ftrmes. La cascara debe estar ausente de pudriciones, mohos o 

dafios par insectos (Arpaia y Kader 2002, 2007). 

Calidades requeridas para papaya: 

Los frutos de papaya deben tener uniformidad de tamafio y estar limpios. La cascara debe ser 

lisa, brillante y la coloracion anaranjado verdoso. Libre de defectos como abrasiones en la piel, 

quemado de sol, coloracion manchada, punteado, dafio de insectos y sin pudriciones. La pulpa 

suave, jugosa (Kader 2002b, CNP 2008). 
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Calidades requeridas para banano: 

Los bananas deben ser cosechados con un grado de desarrollo y llenado que les permita 

madurar. Los dedos no deben venir dobles, ni deformes, ni rajados, ni suaves. El color deber 

ser uniforme. La cascara sin manchas de latex, dana par insectos o quema de sol. Ademas, el 

cuello de los "clusters" no debe encontrarse maltratado o quebrada (Umana 2002, Kader 

2007a, CNP 2008). 

Calidades requeridas para papa: 

Los tuberculos deben estar limpios, enteros, sanos y ftrmes. Las papas no deben encontrarse 

hUm.edas ni con muestras de deshidrataci6n. La cascara no debe presentar dafio mecanico o 

par insectos y sin reverdecimiento. No se aceptan tuberculos con brotaciones (La Gaceta, 

1999, CNP 2008, Suslow y Voss 2009). 

Calidades requeridas para tomate: 

Los frutos deben tener una forma uniforme. Tener una consistencia ftrme y compacta, 

encontrarse bien formados, sanos, enteros y limpios. Sin excesos de humedad. El color 

uniforme en todo el fruto y debe ser de verde a rosado a rojo sin que se encuentre demasiado 

maduro. La cascara se debe mostrar lisa sin grietas de crecimiento, quema de sol, cara de gato 

dafio mecanico o dafio par insectos (Suslow y Cantwell2002b, La Gaceta 2004b, CNP 2008). 
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Calidades requeridas para chayote: 

El chayote debe tener una forma uniforme y ser fresco. Con el aroma, color y sabor tipicos de 

la variedad. Ser compacta y sin deformaciones. La cascara no debe presentar dafio mecanico 

como: abrasiones, cortaduras, magulladuras o dafio par insectos. Ademas, no debe estar 

hUm.eda (La Gaceta 1988a, CNP 2008). 

Calidades requeridas para Iechuga americana: 

Las lechugas no deben tener exceso de hojas exteriores. Debe estar entera, limpia (sin insectos, 

babosas u otto tipo de contaminaci6n). Las hojas han de ser brillantes, crujientes, turgentes y 

de color verde. Asi como tambien tener cierto grado de arrepollamiento y sin raiz (Suslow y 

Cantwell 2002a, CNP 2008) 

Calidades requeridas para cebolla: 

Los bulbos deben estar enteros, limpios, tener consistencia fume y sin excesos de humedad. El 

cuello debe encontrarse cerrado y las escamas secas. No deben tener dafio par insecta o 

mecanico, pudrici6n, brotaci6n o raices. El color y el sabor propios de cada variedad (La 

Gaceta 2003, CNP 2008, Suslow 2008a). 
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Calidades requeridas para zanahoria: 

Las zanahorias deben estar limpias, sanas, ftrmes, enteras y compactas. La forma debe ser 

recta con un adelgazamiento uniforme hasta la punta. Sin brotaciones, bifurcaciones, raices 

secundarias, dana mecanico o par insectos. No debe tener consistencia lenosa. El color de la 

zanahoria debe ser naranja brillante. Olor y sabor propios de la variedad (Suslow et al 2002, La 

Gaceta 2004a, CNP 2008). 

Calidades requeridas para vainica: 

Las vainicas deben estar limpias, tiernas, crujientes, con una textura lisa y de color verde clara. 

No deben presentar deshidrataci6n, pudriciones, dana mecanico o par insectos. Al ser 

dobladas deben quebrarse facilmente. Olor y sabor propios de la variedad (La Gaceta 2007c, 

Cantwell y Suslow 2008, CNP 2008). 

Calidades requeridas para coliflor: 

La coliflor debe estar sana, limpia, entera, compacta y ftrme. Con hojas protectoras, o 

deshojada, el color de la inflorescencia debe ser blanca, crema o marftl. No debe tener 

pudriciones, dana mecanico o par insectos, ni amarillamiento par exposici6n al sol. El olor y 

sabor propio de su variedad (La Gaceta 2006, Suslow y Cantwell 2007, CNP 2008). 
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Calidades requeridas para chile dulce: 

Los frutos deben ser uniformes, sanos, enteros, ftrmes y limpios. El pedUn.culo bien cortado. 

El chile dulce no debe presentar quema de sol, pudrici6n, dana fisico o par insectos, 

deshidrataci6n. El color debe ir de color verde oscuro a rojizo. El aroma y sabor deben ser 

propios de la variedad (Cantwell2002, La Gaceta 2007a, CNP 2008). 
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Condiciones de almacenamiento. 

Cuadro 1. Tiempo de almacenamiento para productos frescos, bajo condiciones 6ptimas de 
temperatura y humedad relativa. 

Producto Temperatura Humedad Almacenamiento 
oc Relativa (%) 

Sandia 10-15 85-90 14 elias 

Pifia 10-13 85-90 14-28 elias 

Mango 13 90-95 14-21 elias 

Naranja 3-8 90-95 3 meses (depende del cultivar, grado de 
madurez) 

Limon 12-14 90-95 6 meses (dependiendo del cultivar, 
grado de madurez a la cosecha, zona 

productiva, y duraci6n del almacenaje y 
transporte) 

Papaya 12 90-95 14 elias 

Banana 13-14 90-95 4-10 

Papa 0-5 98 +60 

Tomate 12.5-15 90-95 6-8 

Chayote 12 85-90 6-8 

Lechuga americana 0-5 98 7 

Cebolla 0-5 65-70 45-60 

Zanahoria 0-5 98-100 30 

Vainica 5-7.5 95-100 7 

Coliflor 0-5 95-98 7-10 

Chile dulce 7.5 95 15 

(Fuente: Kader 2002ab, Arpa1a y Kader 2002, Cantwell 2002, Suslow y Cantwell2002ab, Suslow eta/. 2002, Arpa1a y Kader 
2007, Kader 2007ab, Suslow y Cantwell2007, Cantwell y Suslow 2008, Suslow 2008ab, Suslow y Voss 2009) 
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Disposiciones de recepci6n e inspecci6n de productos frescos. 

• La persona encargada de recibir el producto debe revisar al menos el 3% de los 

productos frescos que se van a entregar. 0 en su defecto una muestra adecuada con 

base en un sistema de inspecci6n aceptado, i.e. Normas Militares. 

• V erificar el cumplimiento de la calidad e inocuidad de los productos frescos. 

• Si se incumple con la inocuidad de las frutas y vegetales se rechaza todo el producto 

fresco. 

• Si se incumple con la calidad de las frutas y vegetales el productor puede reclasificar. 

• El encargado de recibo tamara nota de los incumplimientos e incorporara esas 

anotaciones en el expediente del proveedor para la fututa toma de decisiones. 
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Lista de verificaci6n de Buenas Practicas Agricolas para suplidores de 
productos frescos. 

Pecha: 
Nombre del productor: 
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Operaciones en el area de cultivo. Criteria Observaciones 
Labores de campo Si No N.A. 

1. ~Se tiene registros sabre el historial del terreno 
cultivado? 

2. ~Se conocen los tipos de plagas, enfermedades y 
malezas existentes, principalmente en el area de 
cultivo? 

3. ~Se realizan practicas de labranza que eviten la 
compactaci6n y erosion del suelo? 

4. ~Se practica la rotaci6n de cultivos? 
5. ~Se seleccionan semillas que se adapten al suelo y que 

sean resistentes a plagas y enfermedades propias del 
lugar donde seran sembradas? 

6. ~Se efectU.a desinfecci6n ala semilla? 
7. ~Las fechas de siembra son calendarizadas para evitar 

sequia, plagas y enfermedades? 
8. ~La densidad de siembra del cultivo es adecuada? 
9. ~Se utilizan herramientas limpias y desinfectadas para 

realizar las diferentes labores? 
10. ~Si se utilizan invernaderos, los almacigos se 

encuentran debidamente protegidos? 
11. ~Si se utilizan invernaderos, estos cuentan con 

medidas para controlar la temperatura, humedad y 
viento considerando la epoca del ana y las 
necesidades del cultivo? 
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12. ~El agua es analizada par lo menos una vez al afio? 
13. ~Se taman medidas para ahorrar agua y utilizar 

solamente las cantidades necesarias? 
14. ~La entrada y alrededores de las fuentes de agua se 

encuentran protegidas para evitar el ingreso de 
animales? 

15. ~Las aplicaciones y preparaciones de agroquimicos se 
efecman lejos de las fuentes de agua? 

16. ~El agua para riego es apta (No utilizar aguas 
residuales)? 

17. ~Se cuenta con agua potable para usa y consumo 
humano? 

18. ~Se cuenta con mantenimiento en el area de cultivo 
(control de malezas, libre de basura y desechos 
organicos)? 

19. ~Se verifica peri6dicamente la fecha de vencimiento 
de los agroquimicos? 

20. ~Los agroquimicos utilizados son permitidos para el 
cultivo en Costa Rica? 

21. ~Los agroquimicos se utilizan de acuerdo al tipo de 
maleza y enfermedades que afectan al cultivo? 

22. ~En la preparaci6n y aplicaci6n de agroquimicos se 
utiliza el equipo de protecci6n adecuado (gafas, 
guantes, mascarilla, botas y traje impermeable)? 

23. ~Cuando fmaliza la aplicaci6n de agroquimicos los 
trabajadores lavan los implementos de protecci6n y 
se duchan? 

24. ~Se utilizan las recomendaciones de las dosis de 
agroquimicos presentes en las etiquetas? 

25. ~Cuando se aplican los agroquimicos, se respetan los 
tiempos de carencia y reingreso a la plantaci6n? 

26. ~Se realizan anotaciones sabre los productos 
aplicados al cultivo par cada ciclo? 
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27. ~Se efectU.an frecuentemente anilisis quimicos para 
determinar el nivel de residuos de agroquimicos en el 
producto? 

28. ~Existe un programa de control de plagas y 
enfermedades propios para el cultivo? 

29. ~Existe un monitoreo de control de plagas y 
enfermedades en el cultivo? 

30. ~Los agroquimicos son almacenados correctamente? 
31. ~Se cuenta con un plan de desecho para los envases 

vacios de agroquimicos? 
32. ~Los fertilizantes son almacenados correctamente? 
33. ~Se utilizan las dosis de fertilizantes de acuerdo a un 

plan nutricional basado en las etapas fenol6gicas del 
cultivo? 

34. 2Los abonos org:inicos se utilizan correctamente? 
35. ~Los desechos org:inicos son tratados en el area de 

cultivo? 
36. ~Existen servicios sanitarios en el area de cultivo? 
37. ~Los servicios sanitarios se encuentran limpios y 

cuentan con papel higienico y con recipientes de 
desecho con tapa? 

38. ~Existen lavamanos limpios, con disefio adecuado, 
con jab6n y dispositivo para secarse las manos en el 
area de cultivo? 

39. ~En el area de cultivo existe un botiquin de primeros 
auxilios para los empleados? 

40. ~Los trabajadores de campo y encargados de cosecha 
han recibido capacitaci6n sabre una correcta 
manipulaci6n (inocuidad y calidad) de productos 
frescos? 

41. ~Los trabajadores de campo y encargados de cosecha 
han recibido capacitaci6n sabre la higiene personal? 

42. ~Los recipientes utilizados son apropiados para la 
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cosecha y transporte del producto? 
43. ~Se inspeccionan los productos frescos para verificar 

que no presenten dana fisico, suciedad, plagas o 
enfermedades, objetos extrafios o excrementos? 

44. ~El producto fresco no permanece demasiado 
tiempo en espera antes de ingresar al centro de 
acopio? 

45. ~Existen medidas para la desinfecci6n del personal 
antes de entrar en contacto con el producto fresco 
en el area de recibo? 

46. ~La calidad del agua es adecuada para ellavado y 
desinfecci6n de productos frescos? 

47. ~Para ellavado y la desinfecci6n de los productos 
frescos se utilizan sustancias quimicas de acuerdo a la 
etiqueta (dosis y tiempo de exposici6n)? 

48. ~Las sustancias quimicas utilizadas en la desinfecci6n 
de los productos frescos se encuentran autorizadas 
para el cultivo? 

49. ~Se tienen registros sabre el pH, concentraci6n del 
desinfectante cuando se aplican al producto fresco? 

50. ~Existe un control para la limpieza, desinfecci6n y 
mantenimiento de las cabinas de transporte y de los 
vehiculos que trasladan los productos frescos? 


