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RESUMEN

El trabajo de grado se realizé en las instalaciones del Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica
de la Direccion General de Sanidad Vegetal del Ministerio de Agricultura y Ganaderia , se desarrollé bajo el
proyecto denominado “ Sistema de control y vigilancia de la inocuidad de los alimentos de origen vegetal en
el Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Orgénica de la Direccion General de Sanidad Vegetal del

Ministerio de Agricultura y Ganaderia”, en el periodo de Diciembre del afio 2021 a Junio del afio 2022.

Para el desarrollo del proyecto, se planificaron actividades relacionadas a las funciones del Area de Inocuidad
de Alimentos y Agricultura Organica, de manera de conocer, adquirir y poner en practica conocimientos
previos sobre la vigilancia y control que realizan como autoridad competente y entidad nacional a productos
de origen vegetal. Entre las actividades realizadas se encentran acompafiar a los inspectores de vegetales
a realizar visitas de inspeccion y verificacion sobre el cumplimento de las normativas de Buenas Practicas
Agricolas y Buenas Practicas de Manufactura a unidades productivas, toma de muestras en frutas y
hortalizas frescas para consumo humano y animal para su posterior analisis de laboratorio y deteccion de
residuos de plaguicidas o metabolitos presentes en la muestra, interpretacion de leyes, instructivos y
reglamentos vigentes para su posterior aplicabilidad en campo, control de expedientes y actualizacion bases

de datos, creacion de flujogramas, creacion de mapas georreferenciados.

Por este motivo durante el desarrollo de la pasantia profesional se realizaron actividades que conllevaron
analizar y estudiar instructivos, normativas y procedimientos nacionales vinculantes al pais, relacionadas con
el control, vigilancia y monitoreo a unidades productivas. Ademas, se participd en acciones de charlas
técnicas en materia de inspeccion, inocuidad de alimentos, identificacion de peligros, apoyar a recabar
informacidn solicitada, realizacion de pruebas de deteccion de suavidad de granos y se procedié a brindar
capacitacion sobre el software Quantum GIS version 3.22 a inspectores del Area de Inocuidad de Alimentos

y Agricultura Organica.

Palabras claves: Inocuidad, Buenas Préacticas Agricolas (BPA), Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
Agricultura Orgénica, Limites M&ximos de Residuos de Plaguicidas (LMR).



1. INTRODUCCION

La inocuidad en un alimento representa la garantia de que no causaréa dafio al consumidor (Fernandez 2000).
Esta cualidad es afectada por la presencia de peligros fisicos, quimicos y bioldgicos que pueden ser
introducidos tanto en la produccion primaria como en los procesos de transformacién (FAO-OMS 2003). La
presencia de patdgenos en los alimentos es una razon frecuente para el rechazo de productos, ademas de

que genera situaciones de enfermedad, pérdidas economicas y problemas sociales (SENASICA 2011).

El incremento en las ultimas décadas de enfermedades de transmision por alimentos (ETAS) asociadas a
frutas y vegetales, no sélo ha cuestionado la capacidad del mercado para obtener alimentos inocuos, sino
que también, ha disparado alertas sanitarias que conllevan al endurecimiento de los estandares y medidas

de vigilancia por parte de las autoridades competentes en los diferentes paises (SENASA 2010).

Los niveles de residuos de plaguicidas en los alimentos son una constante preocupacion por parte del
mercado, especialmente en la Unién Europea y es un problema que no puede ser menospreciado (SENASA
2010). Dentro de este tipo de contaminantes se encuentran plaguicidas, fertilizantes, acaricidas, fungicidas

y metales pesados (Guerrero 2003).

El gobierno y las autoridades sanitarias, agricultores, fabricantes, manipuladores, consumidores, todos
deben conocer los principios basicos de higiene de los alimentos e implementar un sistema de control y
evaluacion de riesgos para garantizar que los establecimientos donde se procesan alimentos o productos

alimenticios ofrezcan alimentos seguros e inocuos (Vasquez 2003).

Es porello que la finalidad del proyecto de pasantia profesional fue conocer el sistema de control y vigilancia
de la inocuidad de los alimentos de origen vegetal por parte del area y se ejecutdé como parte del crecimiento
y desarrollo profesional para fortalecer y poner en practica los conocimientos adquiridos durante la formacion
académica como también realizar aportes y ejercer cualquier actividad de indole profesional sobre los
procedimientos regulatorios a nivel nacional como internacional para producir alimentos inocuos y que estos

no constituyan un riesgo a la salud humana, animal y medio ambiente.



1. INFORMACION DEL AREA DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS Y AGRICULTURA
ORGANICA.
2.1 Datos Generales
2.1.1 Localizacién
El Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica esta ubicada en el Centro Agropecuario El
Matazano, Soyapango, San Salvador con coordenadas geograficas 13°68'77.67” N, 89°13'98.47" W y una

altitud promedio de 500 msnm con una temperatura promedio anual de 24°C y una humedad relativa de
82%.

SAl OR

e Centro Agropecuario El Matazano

Area de Inocuidad deAlimentos y
Agricultura Orgénica

Coordenadas Geograficas
Latitud:13.687767
Longitud:-89.139847

Figura 1. Ubicacion geografica del Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica

2.1.2 Antecedentes

El Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica anteriormente llamada Unidad Coordinadora
Poscosecha de El Salvador, UCPCES surgi6 en 1994 como un proyecto de cooperacion internacional entre
Suiza y El Salvador. La cooperacion finalizo el afio 2004 y dicha unidad se incorpor6 a la Direccion General
de Sanidad Vegetal y Animal, especificamente a la Division de Inocuidad de Alimentos con el nombre de
Unidad Poscosecha. Hasta el afio 2011 que el Ministerio fue reestructurado y se incorpora a la Direccién
General de Sanidad Vegetal.



2.1.3 Recursos

2.1.3.1 Instalaciones y equipos
Las instalaciones del Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica cuentan con internet, agua
potable, servicios sanitarios, laboratorio para analisis de clasificacion de suavidad de granos en frijol.

Dentro de los materiales que han sido de utilidad para el desarrollo de la pasantia fueron: computadora,
libreta de apuntes, lapiceros, reglamentos vigentes en el pais, formularios de inspeccién, formularios de toma
de muestras, solicitud de Anélisis de residuos de plaguicidas, base de datos del Sistema de Inocuidad de
Frutas y Hortalizas (SIFHO), Plan de Monitoreo de Residuos de Plaguicidas. Entre equipos e instrumentos

utilizados fueron: calador conico, tamices, computadora, celular, pick up, fotocopiadora, cocina, ollas,

termohielos, hieleras.

-~

Figura 2. Instalaciones del Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica

2.1.3.2 Humano
El Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica cuenta con 4 profesionales de la carrera de

Ingenieria Agrondmica, los cuales ejercen la laborar de inspectores de vegetales.



2.2 ACTIVIDADES DEL AREA DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS Y AGRICULTURA ORGANICA.

2.21 Produccion Principal

El Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica dependiente de la Division de Vigilancia y
Certificacion de Produccion Agricola, tiene por objetivo velar por la inocuidad de alimentos de origen vegetal,
proteger la salud del consumidor, garantizar las exportaciones y asegurar que los productos organicos

cumplan con la normativa vigente nacional como internacional (Acuerdo N° 287 2016).

2.2.2 Situacion técnica
El Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Orgénica se encarga de las siguientes funciones como
autoridad de control:
a) Capacitar a los productores en la temética de almacenamiento e inocuidad de granos béasicos.
b) Certificar establecimientos nacionales o extranjeros, donde se producen o se procesan productos de
origen vegetal destinados al consumo.
c) Capacitar en materia de inocuidad a los productores, procesadores, manipuladores, empacadores,
exportadores, técnicos y otros sectores relacionados.
d) Generary divulgar informacion sobre la inocuidad y rastreabilidad de agro alimentos.
e) Coordinar actividades con instituciones relacionadas al tema de inocuidad de alimentos de origen
vegetal.
f) Inspeccionar y verificar la implementacion de sistemas de rastreabilidad en unidades de produccion
primaria y plantas de procesamiento primario de productos de origen vegetal.
g) Implementar y mantener actualizada la base de datos del Sistema de Inocuidad de Frutas y
Hortalizas (SIFHO).
h) Realizar toma de muestras de frutas, hortalizas y granos cumpliendo con el plan de monitoreo de
residuos de plaguicidas.
i) Registrar e inspeccionar a personas naturales y juridicas, dedicadas al comercio, produccion y
certificacion de productos y subproductos organicos para velar el cumplimiento de la normativa
nacional.

j) Certificar a productores organicos en base a la normativa nacional.



2.2.3 Situacién Administrativa
Segun el Acuerdo N° 287 (2016), la estructura organizativa de la Direccién General de Sanidad Vegetal o

DGSV presenta cuatro niveles: Directivo, Asesor, Apoyo y Operativo (Figura 3).

El nivel directivo esta integrado por la direccion; la cual es la responsable de velar por el cumplimiento de los
objetivos y metas de la Direccidn General. Para la toma de decisiones en lo pertinente, coordina internamente

a través del Comité Técnico Consultivo y externamente por medio de la Comisién Nacional de Alimentos.

El nivel Asesor lo integran los departamentos de Planificacién y Asesoria Juridica; responsables de
proporcionar asesoria en las areas de su competencia, a la Direccion y demas unidades organizativas de la
DGSV.

El nivel de apoyo técnico esta conformado por los Laboratorios de Diagnostico Vegetal, de Control de Calidad
de Plaguicidas y Analisis de residuos de sustancias quimicas y bioldgicas; quienes son los responsables de

apoyar a las divisiones del nivel operativo en los temas pertinentes.

El nivel operativo lo constituyen las divisiones: Registro y Fiscalizacién, Cuarentena Vegetal, Vigilancia
Fitosanitaria y Certificacion de productos agricola; siendo estas responsables de ejecutar las acciones que
competen a la Direccién general que benefician directamente a la poblacién. Asi mismo incluye la Unidad

para la aplicacion de la Convencién CITES en lo que corresponde a la flora silvestre.

-------------------
Comiité Téenico
Consultivo

DIRECCION i """"" : :
Departamento de’
Asesoria Juridica

Nacional de
Alimentos

............

Decpartamento de I
Planificacién l

Laboratosios oo
Conrol de Calidad
de Plaguicsdas y
Andlisis d¢ Residuocs
de Sustancias
Quimicas y
Bioldgicas

Division de
Registro y

Unidad de Andlisis de
Ricsgos y Requisitos
Fitosanitarios

Laboratorio de
Diagnéstico
Vegetal

=]
Unidad de atencién
CITES Flora

| e . 1 5 1
Divisidn de Vigilancia Division de
y Certificacién de Cuarentena
Produccidn Agricola Vegetal

Fiscalizacidn

Figura 3. Estructura organizativa de la Division General de Sanidad Vegetal

Fuente: Tomado del Acuerdo N° 287 2016



Segun el Acuerdo N° 287 (2016), la estructura organizativa de la Division de Vigilancia y Certificacion de
Produccién Agricola presenta cuatro niveles operativos: Area de Certificacién Fitosanitaria, Area de vigilancia

Fitosanitaria, Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica, Oficinas de atencion de Servicio de

Sanidad Vegetal.
] EFATURA DE
DIVISION
= —
l : [
Area de Certificacion Area de Vigilancia Area de Inocuidad de Oficinas de atencidn
Fitosanitaria Fitosanitaria Alimentos y de Servicio de
Agricultura Orgdnica Sanidad Vegetal

Figura 4.Estructura organizativa de la Division de Vigilancia y Certificacion de Produccién Agricola

Fuente: Tomado del Acuerdo N° 287 2016

3. ANALISIS DE LA PROBLEMATICA

Como parte del cumplimiento de la Implementacion del Sistema de Inocuidad de Frutas y Hortalizas, se
identificd que las bases de datos del SIFHO y Plan de Monitoreo de Residuos de Plaguicidas no estaba
actualizada, generando un retraso en el proceso y recoleccion de informacion como medida de vigilancia a

toda unidad productiva participante en la cadena de frutas y hortalizas para consumo humano.

Los costos de los analisis para la deteccion de residuos de plaguicidas generan una baja toma de muestra

debido a que estos costos son responsabilidad del productor 0 empresa interesada.

El numero personal insuficiente y no puede cubrir la demanda nacional para realizar las diferente funciones

y nuevas demandas de trabajo, generando una menor vigilancia y control a todas las unidades productivas.

Mercado (2007) resalta que las legislaciones en materia de inocuidad alimentaria, en América Latina no se
observa una falta de leyes o reglamentos; sin embargo, a muchas de ellas no se les da cumplimiento, o bien,
no estan actualizadas y reflejan un sistema juridico débil, si bien es cierto en nuestro pais tenemos leyes,
instructivos y reglamentos no abarcan a toda unidad productiva ya que estar registrado en el Sistema de
Inocuidad de Frutas y Hortalizas es de caracter voluntario.

Para contrarrestar estas limitantes se propone pedir un refuerzo presupuestario a la Direccién General de

Sanidad Vegetal, contratar personal y generar nuevas leyes que obligue a toda persona natural y juridica



dedica a la produccion y comercializacién local estar registrada en el Sistema de Inocuidad de Frutas y

Hortalizas.

4. METODOLOGIA

El proyecto se desarrollé con los lineamientos estipulados por el Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura
Organica, de la Direccion General de Sanidad Vegetal del Ministerio de Agricultura y Ganaderia; en un
periodo de seis meses, en horarios de 7:30 am a 3.30 pm, de lunes a viernes, haciendo un total de 40 horas

por semana.

4.1 Metodologia de campo

Como parte de las activades establecidas en el plan de trabajo se apoyo a los inspectores con las visitas de
inspeccion y verificacion de acuerdos a unidades primarias, plantas de procesamiento primario, centros de

acopio, almacenadoras de frutos frescos, toma de muestras de vegetales frescos y granos.
41.1 Procedimiento de inspeccion y verificacion a unidades primarias

1) Preparacion del material y equipo a utilizar: Formularios de inspeccion, copia del reglamento de
Buenas Practicas Agricolas de Frutas y Hortalizas, calculadora, celular, tabla sujeta papeles,
lapiceros.

2) Lainspeccion a unidades primarias se realizo de la siguiente manera: De acuerdo al Reglamento
Técnico Salvadorefio de Buenas Practicas Agricolas de Frutas y Hortalizas Frescas RTS
67.04.01:13, se procede a realizar una visita a la instalacion en la cual el inspector en conjunto con
el encargando de la unidad realizan una gira por las instalaciones y se va evaluando cada item del
listado de verificacion (Figura A-1), consta de 80 no conformidades de las cuales 12 son criticas, 28
mayores y 40 menores, cabe mencionar que en algunos casos se pudo observar que ciertos
aspectos evaluados no aplican, posteriormente a la inspeccion al encargado del area de la unidad
productiva se le hace el conocimiento de los hallazgos de las no conformidades y se establece un
plan de accién de medidas correctivas en las cual ambas partes llegan a un consenso para
posteriormente al momento de la inspeccion de verificacion estas no conformidades se encuentren
en cumplimiento (Figura A-5).

3) Entrega de Formulario: Al finalizar la inspeccién una copia es entregada al encargado de la unidad

primaria y otra queda para el expediente y posterior informe.



4)

Informe de inspeccidn: Se realiza un informe de inspeccion donde se detalla informacién general de
la unidad productiva, hallazgos de no conformidades, evidencia de la no conformidad de acuerdo al

reglamento de Buenas Practicas Agricolas de Frutas y Hortalizas.

4.1.2 Procedimiento de inspeccion y verificacion a centros de acopio, almacenadoras de frutos
frescos, granos basicos y café

1)

41.3

Preparar el material y equipo a utilizar: Formularios de inspeccion, copia del reglamento de Buenas
Practicas de Higiene para alimentos no procesados y semiprocesados, calculadora, celular, tabla
sujeta papeles, lapiceros.

La inspeccion a unidades primarias se realizd de la siguiente manera: De acuerdo al Reglamento
Técnico Centroamericano de Buenas Practicas de Higiene para alimentos no procesados y
semiprocesados RTCA 67.06.55:09, se procede a realizar una visita a la instalacion en la cual el
inspector en conjunto con el encargando de la unidad productiva realizan una gira por las
instalaciones y se va evaluando cada item del listado de verificacion (Figura A-2), consta de 82 no
conformidades de las cuales 21 son criticas, 44 mayores y 17 menores, cabe mencionar que en
algunos casos se pudo observar que ciertos aspectos evaluados no aplican, posteriormente a la
inspeccion al encargado del area de la unidad productiva se le hace el conocimiento de los hallazgos
de las no conformidades y se establece un plan de accion de medidas correctivas en las cual ambas
partes llegan a un consenso para posteriormente al momento de la inspeccion de verificacion estas
no conformidades se encuentren en cumplimiento (Figura A-6, A-7).

Entrega de Formulario: Al finalizar la inspeccion una copia es entregada al encargado de la unidad
primaria y otra queda para el expediente y posterior informe (Figura A-3).

Informe de inspeccién: Se realiza un informe de inspeccioén donde se detalla informacién general de
la planta de procesamiento primario, centros de acopio, almacenadoras de frutos frescos, hallazgos
de no conformidades, evidencia de la no conformidad de acuerdo al Reglamento Centroamericano

de Buenas Practicas de Higiene para alimentos no procesados y semiprocesados (Figura A-4).
Procedimiento para la toma de muestras de frutas y hortalizas

Preparacion del material y equipo a utilizar: Formularios de hoja de muestreo, hoja de acta de
muestreo y solicitud de analisis de residuos de plaguicidas, calculadora, celular, tabla sujeta papeles,
lapiceros, etiquetas, bolsas de polietileno, hielera y termohielo.



Formulario de hoja de muestreo: Este formulario contiene informacién general, informacion del
producto muestreado, tipo de muestreo, listado de plaguicidas aplicados.

Etiquetado de la muestra: Previamente al inicio del muestreo se llena una etiqueta con la informacion
general del lugar y se establece un cédigo para su identificacion.

Toma de muestra: La técnica de muestreo es aleatoria y se recolecta un estimado de 1 a 5 libras
dependiendo del tipo de producto (Figura A-8).

Fin de toma de muestra: La muestra es colocada en la hielera en conjunto con los termohielos con
la finalidad de mantener en condiciones dptimas la muestra hasta la recepcion de la misma por parte
del laboratorio.

Formulario de hoja de acta de muestreo: Este formulario contiene la fecha de muestreo, hora inicial
y final de muestreo, producto y cantidad muestreada.

Anélisis de la muestra: Posteriormente, la muestra es llevada a su respectivo analisis con el apoyo
del laboratorio de residuos de sustancias quimicas y bioldgicas MAG-OIRSA (Figura A-9).

Obtencién de resultados: La entrega de resultados de la muestra tiene un periodo de 5 dias habiles.
Procedimiento para la toma de muestra en granos

Preparacién del material y equipo a utilizar: Formularios de hoja de muestreo, hoja de acta de
muestreo y solicitud de analisis de residuos de plaguicidas, calculadora, celular, tabla sujeta papeles,
lapiceros, etiquetas, bolsas de polietileno, calador cdnico.

Formulario de hoja de muestreo: Este formulario contiene informacion general, informacion del
producto muestreado, tipo de muestreo, listado de plaguicidas aplicados.

Etiquetado de la muestra: Previamente al inicio del muestreo se llend una etiqueta con la informacion
general del lugar y se establece un cddigo para su identificacion.

Toma de muestra: La técnica de muestreo es aleatoria y se recolecta un estimado de 1 kilogramo
dependiendo del tipo de producto (Figura A-10).

Formulario de hoja de acta de muestreo: Este formulario contiene la fecha de muestreo, hora inicial
y final de muestreo, producto y cantidad muestreada.

Analisis de la muestra: Posteriormente, la muestra es llevada a su respectivo analisis con el apoyo
del laboratorio de residuos de sustancias quimicas y biologicas MAG-OIRSA.

Obtencién de resultados: La entrega de resultados de la muestra tiene un periodo de 5 dias hébiles.



4.2 Metodologia Bibliografica

4.2.1 Procedimiento interpretacion de reglamentos e instructivos.

Durante el desarrollo de esta actividad se estudiaron diferentes reglamentos e instructivos y procedimientos
nacionales, relacionadas a la inocuidad de alimentos de origen vegetal, donde se obtuvo conocimientos de
diferentes contenidos relacionados y de procedimientos empleados para el control y vigilancia para su

posterior interpretacion y aplicacion.

4.3 Metodologia de oficina
4.3.1 Procedimiento de actualizacion, control de archivos y digitalizacion

Durante el desarrollo de esta actividad se procedieron a actualizar, ordenar, digitar y guardar expedientes de

las siguientes bases de datos:

1) Base de datos del Sistema de Inocuidad de Frutas y Hortalizas (Figura A-12).

2) Plan de Monitoreo de Residuos de Plaguicidas.

4.4 Procedimiento de realizacion de flujogramas de procesos

En conjunto con el coordinador del area se establecieron las funciones y procedimientos de las mismas con
|a finalidad de tener una proyeccion de como el Area de inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica ejerce
su rol como autoridad de control nacional y conocer acerca de su sistema de control y vigilancia de productos
de origen vegetal. Para la elaboracion de los flujogramas se utilizd el programa Visio y la metodologia
PEPSU. Es un elemento gréfico que sintetiza un proceso y establece los elementos indispensables para su

desarrollo (Ortega y Suarez 2009).

4.5 Procedimiento de realizacion de mapas georreferenciados

En esta activada se realizaron mapas tematicos a partir de informacién obtenida de unidades de produccién
primaria, plantas de procesamientos primario de origen vegetal, centros de acopio, almacenadoras de frutos
frescos del area de inocuidad de alimentos y agricultura organica del Ministerio de Agricultura y Ganaderia
con la finalidad de tener una mayor representatividad y esquema de registro de cada una de ellas.Para la

elaboracion de los mapas georreferenciados se utiliz el software Quantum GIS version 3.22.
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5. RESULTADOS Y DISCUSION

Dentro del desarrollo de la pasantia profesional y para darle cumplimiento a los objetivos y metas propuestas
se procedié como primer punto, estudiar e indagar el funcionamiento por parte del Area de Inocuidad de
Alimentos y Agricultura Organica establecida a nivel nacional como la autoridad competente encargada de
velar por la inocuidad de los alimentos de origen vegetal, aunado a ello se interpretaron todas las
herramientas legales con las que cuenta el &rea para ejercer su sistema de control y vigilancia a toda persona
natural y juridica que se dedique a la produccion y comercializacion de frutas y hortalizas para consumo
humano y animal. Desde el punto de vista de CODEX (2003) todas las personas tienen derecho a esperar
que los alimentos que comen sean inocuos y aptos para el consumo; como parte de la formacion y
adquisicion de nuevos conocimientos se realizaron visitas de inspeccidn, verificacién y toma de muestra;
asimismo se logrd contribuir en generar flujogramas de procesos, actualizacion y mejoras a las bases de
datos y a la creacion de mapas georreferenciados con el fin de hacer mas eficiente la planeacion y vigilancia

de todas las unidades productivas.

Cuadro 1. Ley, instructivo, reglamentos aplicados por la autoridad competente para el control y vigilancia

No. Tipo de Nombre del documento
documento

1 Reglamento RTCA 67.06.55:09 Buenas Practicas de Higiene para Alimentos No
Procesados y Semiprocesados y su guia de verificacion.

2 Ley Ley de sanidad vegetal y animal

3 Reglamento Reglamento Técnico Salvadorefio RTS 65.01.01:13 Para la produccion,
procesamiento, comercializacion y certificacion de productos organicos.

4 Reglamento Reglamento Técnico Salvadorefio RTS 67.04.01:13 Buenas préacticas
agricolas de frutas y hortalizas.

5 Reglamento Reglamento Técnico Salvadorefio RTS 65.02.01:13 Limite maximo de

residuos de plaguicidas quimicos en frutas y hortalizas para la produccién
nacional e importacion.

6 Instructivo Instructivo para autorizar a los organismos de certificacion organica
acreditados para la produccion vegetal.
7 Instructivo Instructivo para la implementacién del sistema de inocuidad de frutas y

hortalizas frescas.

En la actividad planificada de inspeccién y verificacion a unidades primarias, centros de acopio, plantas de
procesamiento primario, almacenadoras de frutos frescos, beneficios de café, en apoyo con los inspectores
de vegetales del area se procedié como primer punto a conocer € interpretar la legislacion y procedimientos

vigentes para posteriormente en campo ver su aplicabilidad.
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5.1 Ley General de Sanidad Vegetal y Animal

Art.9.C) -Como atribucién de este ministerio supervisar, inspeccionar y certificar la condicion fitosanitaria de
areas de cultivos, viveros y medios de transporte y de almacenamiento de productos vegetales, a efecto de
verificar el grado de infeccion o de infestacion de los productos vegetales, o si estos se encuentran libres de
plagas y enfermedades de importancia cuarentenaria 0 que perjudican la salud humana y la economia
nacional (Decreto N° 524 1995).

5.2 Instructivo para la implementacion del Sistema de Inocuidad de Frutas y Hortalizas

El siguiente instructivo tiene por objetivo, vigilar la aplicacion de las Buenas préacticas Agricolas (BPA),
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), a través del registro, inspeccion y verificacion de las unidades

productivas participantes en las cadenas de frutas y hortalizas frescas (Acuerdo N° 161 2016).

Art.3.-El ministerio Vigilara que las unidades productivas cumplan con los requerimientos de Buenas
Practicas Agricolas, Buenas Practicas de Manufactura, establecidas en la normativa técnica nacional y
regional (Acuerdo N° 161 2016).

Art.5.-El ministerio, en coordinacion con la unidad productiva, establecera un plan de mejora bajo vigilancia
en el cual ésta se compromete a superar las no conformidades identificadas, en un plazo razonablemente
acordado (Acuerdo N° 161 2016).

Art.6.-El incumplimiento de las no conformidades identificadas implicara la suspensidn temporal en el registro
de la unidad productiva, tal estatus de suspensién, persistira mientras no se superen las no conformidades
(Acuerdo N° 161 2016).

Art.9.-Las infracciones a lo dispuesto en el presente instructivo se sancionaran conforme a lo establecido en

la legislacion vigente (Acuerdo N° 161 2016).

5.3 Reglamento Técnico Salvadorefio Buenas Practicas Agricolas
El reglamento tiene por objetivo establecer las especificaciones técnicas de Buenas Practicas Agricolas
referentes a la produccion de frutas y hortalizas. Aplicado a toda la explotacién agricola en el territorio

nacional, que se dedique a la producciéon comercializacion de frutas y hortalizas, para consumo humano
(Acuerdo N° 287 2014).
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5.4 Reglamento Técnico Centroamericano Buenas Practicas de Higiene en Alimentos no
procesados y semiprocesados

El reglamento tiene como objetivo establecer las disposiciones generales sobre las practicas de higiene en
alimentos no procesados y semiprocesados, desde la recepcion de las materias primas, el procesamiento,
el envasado, el almacenamiento y el transporte, para garantizar alimentos inocuos y aptos para el consumo
humano (Resolucion N° 275 2011).

Como resultado de esta activa y cociendo los instructivos y reglamentos vigentes se tuvo la oportunidad de
acompafar a los inspectores de vegetales a realizar diferentes visitas de inspeccion y verificacion de

acuerdos a unidades productivas.

Inspeccion e Inspeccciones de Verificacion 2015-2021

229
250 507 203
200 156 176 186
130 150 150 2T 140
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100
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0
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e |nspecciones de Buenas Practicas Agricolas y Buenas Practicas de Manufactura Programadas

Inspecciones de Buenas Practicas Agricolas y Buenas Practicas de Manufactura Realizadas

Grafica 1. Inspeccion e inspecciones de Verificacion 2015-2021.
Fuente: Adaptado con base a datos del Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Orgénica.

La grafica 1, nos refleja el nimero de inspecciones e inspecciones de verificacion de acuerdos de las Buenas
Practicas Agricolas y Buenas Practicas de Manufactura por parte del Area de inocuidad de Alimentos y
Agricultura Organica del periodo 2015 a 2021, observado un incremento de unidades productivas en

vigilancia a lo programado en el plan de trabajo de cada afio.

Como parte del aprendizaje, adquisicion de conocimiento e interpretacion de reglamentos se procedio a
conocer sobre el registro de productores organicos por parte del area basandonos en el siguiente instructivo

y reglamento para poder obtener este certificado.
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5.5 Instructivo para autorizar a los organismos de certificacion organica acreditados para la
produccion vegetal

El presente instructivo tiene por objetivo establecer el procedimiento para autorizar a los organismos de
certificacion acreditados (Acuerdo N° 162 2016).

El presente instructivo se aplica para la autorizacion de todos los organismos de certificacion acreditados

para la produccion organica (Acuerdo N° 162 2016).

Los organismos o entidades de certificacion organica, deben ser autorizados anualmente por el Ministerio de
Agricultura y Ganaderia a efecto de ejercer su actividad de certificacion en la produccion, procesamiento y
comercializacion de productos organicos para la cual debera presentar la solicitud para el registro de
Organismos de Certificacién Organica y de registro de Inspectores Organicos de acuerdo al procedimiento
de registro de clientes vigentes, los certificados de registro tendran una duracién de un afio a partir de su
emision (Acuerdo N° 162 2016).

5.6 Reglamento Técnico Salvadorefio para la Produccion, Procesamiento, Comercializacion y
Certificacion de Productos Organicos

El presente Reglamento tiene por objeto establecer las regulaciones que deben regir para la produccion,

procesamiento, comercializacion y la certificacion de productos organicos (Acuerdo N° 162 2016).

El presente Reglamento se aplica a todos los productores y subproductos de origen animal o vegetal que se
produzcan, procesen o comercialicen bajo los métodos de produccién organica certificada, en todo el
territorio nacional, cuando en el transcurso de este Reglamento se haga alusién a los productos de origen

organico, deben entenderse también comprendidos como subproductos (Acuerdo N° 162 2016).

La autoridad competente, emitira la autorizaciéon de la produccidn, procesamiento y comercializacion de
productos organicos y establecera, mediante instructivo, el procedimiento para autorizar a los organismos de

certificacion acreditados segun lo establecido en este reglamento (Acuerdo N° 162 2016).

La autoridad competente podra cuando sea necesario supervisar a los organismos de certificacion
acreditados y autorizados para la verificacién de lo establecido por el siguiente reglamento (Acuerdo N° 162
2016).
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El ministerio de Agricultura y Ganaderia, sera la autoridad competente para la aplicacién del presente
reglamento y demas disposiciones relacionadas con el mismo o que se dediquen para su aplicacion, y entre

otras, tendré las facultades siguientes:

a) Autorizar y fiscalizar a los organismos certificadores.

b) Notificar a los involucrados sobre casos de incumplimiento a este Reglamento. En caso de que estos
incumplimientos lo ameriten, no podré comercializarse productos con la denominacién organico.

c) Llevarelregistro nacional de los organismos de certificacion, inspectores, productores, procesadores
y comercializadores organicos, asi como de las fincas de transicidn.

d) Velar porque no se utilice la denominacién organica, en aquellos casos en que se detecte y
comprueben irregularidades en el cumplimiento de los requisitos establecidos en este reglamento
(Acuerdo N° 162 2016).

En la actividad planificada de toma de muestras de frutos frescos y granos en apoyo con los inspectores de
vegetales del area se procedi6 a la toma de muestras bajo el marco legal establecido segun el presente

reglamento:

5.7 Reglamento Técnico Salvadorefio Limites Maximo de Residuos de Plaguicidas Quimicos en
Frutas y Hortalizas para Produccion Nacional e Importacion

Aplica a todo el territorio nacional, abarca a todas las personas naturales y juridicas dedicadas a la
produccion, procesamiento primario, comercializacion, transporte, almacenamiento, importacion, distribucidn

de frutas y hortalizas de consumo humano y animal.

Inc.5.2.-El MAG, a través de programas de vigilancia y control, realizaran periédicamente la toma de
muestras para el control de los residuos de plaguicidas, verificando el cumplimiento de los LMR, a través del
analisis, identificando los plaguicidas y metabolitos presentes, asi como sus niveles de residuos respetivos.

El costo de los analisis sera responsabilidad del productor o empresa interesada (Acuerdo N° 176 2014).

Como referencia se tomaran los de Codex Alimentarius, la Agencia de proteccion Ambiental (EPA) y
Reglamento (CE) No0.396/2005 del Parlamento Europeo del Consejo de la Unidn europea; para que no

constituyan riesgo en la salud humana, animal y al medio ambiente (Acuerdo N° 176 2014).

Inc.5.3.-Las frutas y hortalizas, destinadas a la alimentacién humana o animal, no podran contener, en su

punto de cosecha, o desde la salida de la planta procesadora y/o empacadora, en caso de tratamiento
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posterior a la cosecha, residuos de productos de plaguicidas en niveles superiores a los limites maximos

establecidos en este reglamento (Acuerdo N° 176 2014).

Inc.8.1.-Como medida de vigilancia y verificacion corresponde al Ministerio de Agricultura y Ganaderia,
cumplir con la vigilancia y verificacién del presente reglamento. Si durante estas actividades o en la
inspeccion se presenta un hallazgo u otra falta que contrarie al presente Reglamento sobre LMR de
Plaguicidas en Frutas y Hortalizas, se establecera un periodo de vigilancia por un plazo de 2 afios, durante
el cual, se procedera a muestrear periédicamente los productos a comercializar. Si dentro de este ultimo

periodo se presenta una nueva infraccion, se procedera conforme a la ley (Acuerdo N° 176 2014).

Como parte del Plan de Monitoreo de Residuos de Plaguicidas desde el afio 2012-2021, se refleja en las
siguientes gréaficas como ha sido la presencia de residuos de plaguicidas en alimentos de origen vegetal en

producto nacional y producto importado.
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Grafica 2. Numero de muestras tomadas 2012-2021.

Fuente: Adaptado con base a datos del Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica.

La grafica 2, nos refleja el niumero de muestras tomadas desde el afio 2012-2021, iniciando el afio 2012 con
18 muestras, ya que fue el afio en cual se inici6 la toma de muestras para analisis de residuos de plaguicidas

en frutos frescos, hasta el afio 2021 se han tomado 1,539 muestras.
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Grafica 3.Producto Nacional vs Producto importando con presencia de residuos de plaguicidas.

Fuente: Adaptado con base a datos del Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica.

La grafica 3, nos refleja en porcentajes la presencia de residuos de plaguicidas en muestras analizadas de

producto nacional y producto importado, al analizar el gréfico se observa que en el afio 2012 el producto

nacional obtuvo un 27.78% de muestras con presencia de residuos siendo este mayor al producto importado

con un 5.56%, entre los afios 2014-2018 se presencia una disminucion en producto nacional mientras que

el producto importado se mantiene en un rango de 7.94%- 4.78%, para el afio 2021 se observa un incremento

en producto nacional como importado, cabe destacar que para el afio 2021 se tiene el mayor numero de

muestras analizadas.
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Grafica 4.Producto con presencia de residuos de plaguicidas vs producto que incumple.

Fuente: Adaptado con base a datos del Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica.
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La gréfica 4, nos refleja el porcentaje de muestras analizadas con presencia de residuos de plaguicidas en
producto nacional, producto importado y producto que incumple segun el Reglamento Técnico Salvadorefio
de Residuos de Plaguicidas en Frutas y Hortalizas Frescas, al analizar el gréfico se puede observar que
para el afio 2012 se obtuvo 16.67% de muestras que incumplen, para el afio 2021 se obtuvo un 11.2% de
muestras que incumplen es decir que el nivel de incumplimiento con respeto al 2012 se mantiene alto con
respeto a los otros afios, destacando que para el afio 2012 solo se analizaron 18 muestras y para el afio

2021 se analizaron 254 muestras.

Una de las actividades que mayor tiempo se procedio a brindar apoyo fue en el ordenamiento, control y
actualizacion de las bases de datos y expedientes, debido a que estas son actualizadas semanalmente y
estan elaboradas a partir del programa Excel a continuacion se presenta una breve descripcion de las bases

de datos en las cuales se brind6 apoyo:

5.8 Base de datos del Sistema de Inocuidad de Frutas y Hortalizas

Esta base de datos estad conformada por 160 unidades primarias y 67 plantas entre centros de acopio,
almacenadoras de frutos frescos y distribuidoras registradas en el Sistema de Inocuidad de Frutas y
Hortalizas y conlleva el registro de visitas, inspecciones, inspecciones de verificacion, muestras,

capacitaciones e informacion general.

5.9 Plan de Monitoreo de Residuos de Plaguicidas

La base de datos del plan de monitoreo de residuos de plaguicidas cuenta con alrededor de 1,539 muestras
entre los afios de 2012-2021, esta base de datos esta conformada por los resultados de los analisis de
residuos de plaguicidas de frutas, hortalizas y granos de productos nacionales como importados y conlleva
el registro de los codigos de la muestra, informacién general, presencia o ausencia de plaguicida y su nivel

de cumplimiento o no incumplimiento.

5.10 Levantamiento de Procesos

Otra de las actividades y resultados obtenidos fue la creacidn de flujogramas de proceso a partir del método
PEPSU (Proveedores, Entradas, Salidas, Usuarios) nivel 3 con ayuda del programa Visio se procedié a la
creacion y especificaciones de las mismas de cada uno de los procedimientos que realiza el area con la
finalidad de conocer paso a paso cada una de sus funciones e identificar su Sistema de Vigilancia y Control,

a continuacion, se presentan los flujogramas elaborados:
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e Mapa de procedimientos de inspeccion y verificacion.
e Toma de muestra/ Anélisis de resultados.
e Procedimiento de Capacitaciones.

e Registro de Operador Organico.

Mapa de Procedimientos de Inspeccidn y verificacion

Inspector de 1.1 1.2 13 1.4 1.5
vegetales Visita de inspeccién/ ~ Lista de verificacion » Hallazgo de no » Acuerdos de > Informe de
verificacion de RTS 67.04.01:13 R N R resultados original y
acuerdos RTCA 67.06.55:00 conformidades acciones Correctivas —] copia
F N
éSe Realizaron las
acciones correctivas?
A 4
1.10 1.6
Coordinador del drea . . Rewsu:)/n Y [
Proceso de Vigilancia aprobacién de
informe
1.9 1.8
Unidad de archivos
Base de datos Archivo de informe
.T_
Unidad primaria/ 1.7
Planta de e o
procesamiento Notificacion de [
primario resultados

Figura 5. Mapa de procedimientos de inspeccion y verificacion

A continuacion, se especificara el seguimiento de cada uno de los pasos del procedimiento de inspeccion y

verificacion:

1.1 Visita de inspeccion/ verificacion de acuerdos.

1.2 Lista de verificacién de acuerdo a Reglamento de Buenas Practicas Agricolas en Frutas y Hortalizas,
Reglamento técnico Centro Americano en Alimentos no procesados y semiprocesados.

1.3 Hallazgo de no conformidades.

1.4 Acuerdo de acciones correctivas.

1.5 Informe de resultados original y copia.

1.6 Revision y aprobacion de informe.

1.7 Notificacion de resultados.

1.8 Archivo de informe.

1.9 Base de datos.

1.10  Proceso de vigilancia.
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Mapa de Procedimientos de Toma de muestra/Analisis de

resultados
1.9
T 17 13 1a 15 S
i6 i6 - - i Revisién de
Inspector de Preparacién de Recoleccion de - - Llenado de hoja .
V:getales material y muestra Etiquetado de la [ Llenado de hoja [? e acta de resultados segun
equipo a utilizar aleatoriamente muestra de muestra muestra RTS 65.02.01:13

RTS 13.02.01.14

A continuacion, se especificara el seguimiento de cada uno de los pasos del procedimiento de toma de

muestras y analisis de resultados:

A
{
NO 1?0 1v11 1.12
Coordinador del ¢Se realizo ef - - Notificacién de
drea pago de ': Aprobacién de | Informede [P resultados de la
muestra? S| informe resultados muestra
4
A 4
1.6
1.7 1.8
Llenado de hoja » L
i Recibidode la [ Entrega de
Laboratorios (MUESTRA) para ) g
N muestra resultados
laboratorio
A
Unidad de 114 1.13
archivos .
Base de datos ArChIVO de
informe
- - - A 4
Unidad primaria/

Planta de 115 1.16

rocesamiento i6
P! . . Pago de muestra Envié de
primario resultados

Figura 6. Toma de muestra/ Anélisis de resultados

1.1 Preparacion de material y equipo a utilizar.

1.2 Recoleccion de muestra de forma aleatoria.

1.3 Etiquetado de la muestra.

1.4 Llenado de hoja de muestra.

1.5 Llenado de hoja de acta de muestra.

1.6 Llenado de hoja de solicitud de residuo de plaguicida.

1.7 Recibido de la muestra.

1.8 Entrega de resultados de analisis de residuos de plaguicidas.

1.9 Revision de resultados de acuerdo a Reglamento Técnico Salvadorefio Limite Maximo de Residuos de

Plaguicidas Quimicos en Frutas y Hortalizas para Produccién Nacional e importacion.

1.10
1.1
1.12

Aprobacién de informe.

Informe de resultados.

Notificacion de los resultados.




1.13  Envio de resultados.
1.14  Archivo de resultado.
1.15 Base de datos.

1.16  Pago de muestra.

Mapa de Procedimientos de Capacitaciones

1.1 1.7 1.8
Solicitante Solicitud del Notificacién del P Recibimiento de
servicio servicio la capacitacion
4L
A 4
1.2
Jefe de Division Recibimiento de
solicitud
A 4
Coordinador del 13 1.1
Area Cordinacién con
equipo de Cordinacion de
trabajo fecha
A
N v
Inspector de 1.4 1.5 1.9
vegetales Preparacién de la »| Asignacién de Llenado de
tematica a impartir fecha formulario
A 4
1.11 1.10
Unidad de Archivo d
archivos Base de datos rchivo de
informe

Figura 7. Procedimiento de Capacitaciones

A continuacién, se especificara el seguimiento de cada uno de los pasos del procedimiento de solicitud para

capacitaciones:

1.1 Solicitud del servicio.
1.2 Recibimiento de solitud.

1.3 Coordinacion con el equipo del area.

1.4 Preparacion de la tematica a impartir.

1.5 Asignacion de fecha.

1.6 Coordinacion de fecha.

1.7 Notificacidn del servicio.

1.8 Recibimiento de la capacitacion.
1.9 Llenado de formulario.

1.10  Archivo de informe.

1.11  Base de datos.
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Mapa de Procedimientos de Registro de Operador Organico
1.1 e 1.10
Solicitante Solicitud de Recibimiento de Entrega de copia del
registro de documentacién certificado
operador solicitada y envié -
organico F N
T
1.2 1.5 1.9
Jefe de Divisién Recibimiento de Notificacién de los -
licitud documentos que Certificado de [
solicitu debe proporcionar registro
A
A 4 A 4
Coordinador del 1.3 1.4 1.7
Area - — > —
Hoja de revisién —®| Aceptacién de Verificacion de
de registro registro documentacion
y
1.8
Unidad de o -
archivos P Se archiva en
expediente

Figura 8. Registro de Operador Organico

A continuacion, se especificara el seguimiento de cada uno de los pasos del procedimiento de solicitud

registro de operador organico:

1.1 Solicitud de registro de operador organico.

1.2 Recibimiento de solicitud.

1.3 Hoja de revisidn de registro.

1.4 Aceptacion de registro.

1.5 Notificacién de los documentos que debe proporcionar.
1.6 Recibimiento de documentacion solicitada y envid.

1.7 Verificacion de documentacion.

1.8 Archivo de expediente.

1.9 Certificado de registro.

1.10  Entrega de copia del certificado.
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5.11 Creacion de Mapas Georreferenciados

Otra de las actividades fue la creacion de mapas georreferenciados a partir de los expedientes registrados

en el Sistema de Inocuidad de Frutas y Hortalizas y con ayuda del software Quantum GIS version 3.22, como

resultado se generaron mapas en los cuales se establecio su localizacion, su nimero de registro, tipo de

cultivo, coordenada geogréfica, ademas como actividad no planificada se desarrollé una jornada en el uso

del software a los inspectores de vegetales con la finalidad de generar conocimiento y aprendizaje, como

primero punto se generaron mapas distribuidos por unidades primarias, plantas, centros de acopio,

almacenadoras de frutos frescos y granos ( Figura 9,10,11,12,13 ).
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Figura 10. Mapa de Vigilancia de Unidades Primarias-Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura

Organica
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Figura 11. Mapa de Vigilancia de Granos-Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica

Como parte del aprendizaje y conocimientos previos se elaboraron mapas especificos por cada unidad

productiva registrada haciendo un total de 95 mapas, como apoyo al &rea para obtener una mejor vision y

presencia tanto en la planificacién como en su sistema de control y vigilancia.
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Figura 12. Mapa Georreferenciado con Cédigo PFH
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Figura 13. Mapa Georreferenciado con Cddigo UP

Como parte de una actividad no planificada se apoy6 a realizar evaluaciones de prueba de deteccion de

suavidad al grano en frijol con el siguiente procedimiento:
Se colocaron 1500 ml de agua potable en una olla limpia y previamente desinfectada.

e Se coloco la olla con agua en una estufa.

e Alllegar al punto de ebullicién se agregaron 500 gr de muestra.

e El tiempo cero de la prueba de coccién, inicia cuando el agua con grano alcanza nuevamente el
punto de ebullicion.

e Mediciones: Sin desconectar la fuente de calor, tomar 50 granos y oprimirlos uno a uno entre los
dedos indice y pulgar; si el porcentaje es inferior al 96% se continua la prueba (Figura A-
16,17,18,19).
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A continuacion, se presenta en el cuadro N° 2 los diferentes tiempos en que se realiza la prueba y en

dependiendo el porcentaje y tiempo se determina su clasificacion en optimo, moderado, no optimo.

Cuadro 2. Clasificacion de prueba de suavidad de grano en frijol

Tiempo Porcentaje Clasificacion
65 minutos % Optimo
80 minutos % Optimo
95 minutos % Moderado
110 minutos % Moderado
120 minutos % No Optimo

Fuente: Adaptado a procedimiento del Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica
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6. CONCLUSIONES

La presencia de residuos de plaguicidas y metabolitos presentes en un producto, es un peligro quimico que
ha tomado mayor relevancia en los ultimos tiempos por tal razén se requiere de un monitoreo constante y
realizar un analisis de laboratorio para determinar si estos productos provienen con ausencia, trazas o
presencia a los limites méaximos de residuos de plaguicidas establecidos en la reglamentacion nacional

vigente.

Se aprendié a interpretar resultados de analisis de residuos de plaguicidas en muestras como también

conocer los diferentes grupos quimicos e ingredientes activos.

Durante la instancia de la practica profesional se fortalecieron conocimientos acerca de la inocuidad de

alimentos y de la aplicabilidad de las Buenas Practicas Agricolas y Buenas Practicas de Manufactura.

Se aprendié a interpretar reglamentos e instructivos y su aplicabilidad en campo realizando diferentes

procedimientos como inspecciones, inspecciones de verificacion, toma de muestras y capacitaciones.

Se realizaron levantamientos de procesos de cada una de las funciones del area para establecer mejoras al

sistema de vigilancia y control.

Se realizaron mapas georreferenciados de todas las unidades productivas a la vez se capacito a los
inspectores de vegetales brindandoles las herramientas necesarias con la finalidad de que ellos puedan

ejercer un mayor control, vigilancia y planificacién al momento de futuras inspecciones.
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7. RECOMENDACIONES

Se recomienda desarrollar un programa permanente de capacitacion para el personal sobre los temas afines

a la inocuidad de alimentos y Agricultura Organica.

Se recomienda mantener actualizada las bases de datos del Sistema de Inocuidad de Frutas y Hortalizas
Frescas y Plan de Monitoreo de Residuos de Plaguicidas con el fin de hacer cumplir el instructivo de

implementacion del Sistema de Inocuidad de Frutas y Hortalizas Frescas.

Se recomienda evaluar en un periodo determinado el levantamiento de procesos como media de verificacion

e implementacion de mejoras a cada una de las funciones y actividades por parte del area.

Se recomienda realizar jornadas entre instituciones, universidades y diferentes sectores afines, con la

finalidad de potencializar la inocuidad de los alimentos y productos orgénicos.

Aumentar el personal de profesionales con especializacidn y vocacion en los temas de inocuidad y agricultura
organica para cumplir con la alta demanda de trabajo, ya que el area cuenta con poco personal para la

realizacion de sus funciones.

A través de La Direccion General de Sanidad Vegetal solicitar un refuerzo presupuestario para adquirir

equipos e instrumentos de utilidad para mejorar el Area de Inocuidad de Alimentos y Agricultura Organica.

Se recomienda realizar actividades o charlas educativas en instituciones o universidades a fines, con la
finalidad de poder motivar a futuros profesionales a involucrarse en el trabajo como es la vigilancia e

inocuidad de productos de origen vegetal, a través de pasantias profesionales, tesis, horas sociales.

Se recomienda al sector académico, realizar estudios a nivel nacional o focalizados sobre la presencia de
residuos de plaguicidas para determinar el estado actual e inocuidad de los productos de origen nacional e

importados.
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9. ANEXOS

-« REGLAMENTO TECNICO SALVADORENO

RTS 67.04.01:13

ANEXO
LISTA DE VERIFICACION
REGLAMENTO TECNICO BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS
EN FRUTAS Y HORTALIZAS

lombre: Fecha:

Cultivo: Area: Ubicacidn:

Secciones |, Il y il : para uso en oficina; Seciones IV a XVl para verificacion en finca

Programa GAP Frutas Frescas y Vegetales L

To. NO | NA | OBSERVACIONES
| JoBsETvo Documento de Reglamento
Il [CANPO DE APLICACION [Documento de Reglamento
il |DEFINICIONES Documento de Reglamento
IV [TERRENO
4.1 [Eleccion del Terreno
4.1.1 B terreno dispone de agua en cantidad y calidad (referido a Capitulo Vil RATIEJO Y USO DE AGUA)
4.1.2 [Histoial del uso del terreno Documento #1
413 [Briste detalle del uso actualy pasado de terrencs adyacentes [Documento #1
4.1.4 [Historial de plagas, enfermedades y malezas en la zona Documento #1
4,15 [Existe andlisis de selo con detlle de contaminantes quimicos Copia del Analiss
4.1.6 [ManoCroquis que identifique (a unidad productiva Copia el plano
4.1.7 [Sistema de identifcacion para cada sector Procedimiento descrito |
4.0 [Preparacion del Terreno
4.1 [Uso de maquinaria agricola, detallar tipo y especificaciones. Verificacion
4.1 [Exstencia de técnicas  obas de conservacion de suleo [Verifcacion
4.3 [Eistencia de barmerasfisicas para restringir el acceso a s areas de cultivo eificacion
4.24  [Existen areas para instalaciones sanitarias, lavamanos, basureros, envases vacios de prod. Fitosanitarios y desechos ~ |Verificacién
4.5 [Evidencia de desinfeccion quimica del suelo Registros
426 [Medidas correctivas al suelo [Registros
V. [PRESIENBRA |
5.1 |Registros de tratamientos fitosanitarios en vivero/semillero |Registros
5.2 [Documentos que demuestran validez del material vegetal [Documento 2
5.3 [Certifcado ofcial dl material vegetal/semill Documento £3
5.4 [Densidad de siembra es acorde a ecomendaciones técnicas Regitros
5.5 |Infraestructura para semilleros Verificacion
VI [TRASPLANTE ’ :
6.1 [Bisten accesorios para movilizacion de plantulas desde el vivero l tereno Verficaciin
6.2 [Registro Control de Calidad para uso propio 0 privado Registro
VIl WANEJO Y USO DE AGUA
1.1 |Uso de agua en el terreno
7.1.1 [Registro de acreditacion del MAG por exploracion de aguas subterrineas Registro
7.1.2 S han identifcado las fuentes de agda que se uilzan, incluyendo su sistema de distribucion [Seflizaciones
713 [Registros de identificacin y valoracion de riesgos de contaminacion del agua [Registro
7.1.4 |8l (los] pozols) estan adecuadamente protegidos, sinriesgo de contaminacion Verificacion
7.1.5  {Existe un analisis del agua destinada para el lavado de productos cosechados y herramientas Copia del analisis

Figura A- 1. Listado de verificacién de Buenas Practicas Agricolas en Frutas y Hortalizas

Fuente: Tomado de MAG 2022

31



@ MINISTERIO
f 2 ." | DE AGRICULTURA
(‘»()B:FJ:NOI)F ¥ GANA])EI{IA
EL SALVADOR MINISTERIO DE AGRICULTURA'Y GANADERIA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL

AREA DE INOCUIDAD DEALIMENTOS Y AGRICULTURA ORGANICA .

LISTA DE VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE
PARA ALIMENTOS NO PROCESADOS Y SEMIPROCESADOS RTCA 67.06.55:09

1. Informacién General

Nombre de la Empresa: Fecha de la visita:

Actividad Principal: | Empacadora () | Almacenadora ( ) | Otra ( ) especificar:

Productos:

Nombre Representante o propietario |

Teléfonos: | Correo electrénico:
Direccion:
Municipio: ‘ Departamento:
R - - 585521
Coordenadas: Latitud I Longitud msnm:
Encargado: Cargo:

Numero de inspeccion ()

2. Funcionarios a Cargo de la Visita

Nombre Cargo Institucion

Atendié la visita por parte de la empresa

Nombre Cargo

Observaciones:

Figura A- 2. Listado de verificacion de Buenas Practicas de Higiene para Alimentos no Procesados y
Semiprocesados

Fuente: Tomado de MAG 2022
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Figura A- 3. Hoja de plan de acciones correctivas ante las no conformidades encontradas en visita de inspeccion a planta empacadora
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Figura A- 4. Informe de las no conformidades encontradas en la visita de inspeccion

Fuente: Tomado de MAG 2022




Figura A- 6. Visita de Inspeccion en Buenas Préacticas de Higiene en Alimentos no Procesados y

Semiprocesados
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Figura A- 7. Visita de Inspeccion en Buenas Practicas de Higiene en alimentos no procesados y

semiprocesados beneficio de café

Figura A- 8.Toma de muestra de frutos frescos
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Figura A- 10. Toma de muestra en granos
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LARO4PGT-07a Hoja de Envio de Muestras

Pagina 1 de 1

Laboratorio de Control de Calidad de Plaguicidas
El Salvador Laboratorio de Residuos de Sustancias Quimicas y Biolégicas
MAG-OIRSA

Ano:

Nota: la informacién correspondiente al cliente sera disponible a terceros para fines de auditoria para del sistema de gestion, procesos de

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE / USUARIO

acreditacién, cuando el laboratorio le sea requerido por ley o autorizado por disposici contractuales, salvo que esté prohibido por ley.

1.Nombre del Cliente / usuario, direccion y teléfono.

2. Tipo de muestra: 3. Fecha de envio:
4. Fecha de muestreo: 5. Lugar de muestreo:
6. Nombre de producto: 7. Identificacion del producto:

8. Razoén del muestreo e indicar el analisis requerido y método:

9. Descripcién de la muestra y método de recoleccion:

10. Preparacion de la muestra para envio a Laboratorio:

11. Cantidad o volumen de muestra:

12. Envio de resultados: personal teléfono correo electronico

Nota: El laboratorio no se hace responsable por los datos enviados al cliente via medios electrénicos

13. Comentarios:

14. Muestreado por: y 15. Firma Muestreador: 16. Entregado por:

USO EXCLUSIVO LABORATORIO

Entrega de resultados 15 dias habiles, si no hubiera inconveniente.

17. Hora de entrega a Laboratorio: 18. Fecha de entrega a Laboratorio: | 19. Muestra entregada

a:

20. N° de Laboratorio: ; 21. N°de Muestra: 22. Analisis solicitado:

Figura A- 11. Solicitud de Analisis de Residuos de Plaguicidas

Fuente: Tomado de MAG 2022
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Figura A- 12. Actualizacion de la base de datos del Sistema de Inocuidad de Frutas y Hortalizas
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Figura A- 13. Charla informativa sobre la implementacién de ISO 17020:2012
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Figura A- 14. Resultado de Anélisis de Residuos de Plaguicidas en Remolacha

Fuente: Tomado de MAG 2022
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Figura A- 16. Prueba de Suavidad en Granos de Frijol Blanco
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Figura A- 18. Muestra de Frijol para Anélisis de Residuos de Plaguicidas
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TIEMPO DE COCCION

1. Colocar 1500 mi agua potable y |2. Colocar olla con agua en estufa 3. Al llegar a su punto de ebullicion agregar 500 gr de muestra de frijol limpio y lavado 4. El tempo cero de la prueba de coccion, inicia cuando el agua con grano alcanza 5. Mediciones: sin desconectar la fuente de calor, tomar 50 granos y oprimirios uno a uno
limpia en olla de aluminio con llave a su maximo nuevamente su punto de ebullicion entre los dedos indice y pulgar; si el porcentaje de frijoles cocidos es inferior al 96% se
continua la prueba
# Muestra: Nimero de Granos Oprimidos de Consistencia Pastosa Suave (desde fina hasta ligeramente grumosa)
Tiempo Porcentaje 1l2)alals|e|l7]|8]|o|t0f11]|12]13]1a|15[16| 17| 18| 19| 20| 21| 22| 23| 24| 25| 26|27 28|29)|30|31f32(33)34)3536 37| 38| 39| 40| 41| 42| 43| 44| 45| 46| 47| 48| 49| 50 | Total
65 minutos 0 0
80 minutos 0 0
95 minutos 0 0
110 minutos 0 0
120 minutos 0 0
# Muestra: Numero de Granos Oprimidos de Consistencia Pastosa Suave (desde fina hasta ligeramente grumosa)
Tiempo Porcentaje sl2lalals|e|l7]|e]oa]tof1]12]13]1a]|15|[16|17) 18| 19| 20| 21| 22| 23| 24| 25| 26| 2728|2930 31(32(33)34)35(3637|38 39| 40| 41| 42| 43| 44| 45| 46| 47 | 48| 49| 50 | Total
65 minutos 0 [
80 minutos 0 0
95 minutos 0 0
110 minutos 0 9
120 minutos 0 9
# Muestra: Namero de Granos Oprimidos de Consistencia Pastosa Suave (desde fina hasta ligeramente grumosa)
Tiempo Porcentaje 1 2 3 4 5 6 7 8 9|10]| 11| 12| 13| 14| 15| 16| 17| 18| 19| 20| 21| 22| 23| 24| 25| 26| 27| 28| 29| 30 31| 32| 33| 34| 35| 36| 37| 38| 39| 40| a1|42]|43)| 44| 45| 46| 47| 48| 49 50 | Total | -
65 minutos 0 0
80 minutos 0 °
95 minutos 0 0
110 minutos 0 o
120 minutos 0 3

Nombre y firma Técnico Responsable

Figura A- 19. Llenado de hoja para la Determinacion de Suavidad de Grano

Fuente: Tomado de MAG 2022
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