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1. INTRODUCCION.

La produccién de hortalizas en Argentina se realiza en casi todo su territorio
debido a la diversidad de climas que posee, sin embargo la produccién comercial que
abastece a los principales centros urbanos de consumo se localiza en determinadas
regiones. Estas se han desarrollado por sus condiciones agroecoldgicas adaptadas para
cada especie horticola y sobre la base de ventajas competitivas comerciales obtenidas a
partir de su cercania al mercado, infraestructura, tecnologia disponible y la presencia de
productores con conocimientos sobre la produccién de estos cultivos. Las principales
provincias argentinas que se destacan por su produccion horticola son: Buenos Aires,
Mendoza, Cérdoba, Santiago del Estero, Misiones, Santa Fe, Corrientes, Tucuman,

Formosa, Salta, Chaco, Jujuy, San Juan y Rio Negro.

En términos generales se estima que la produccién anual de hortalizas es de
alrededor de 8-10 millones de toneladas, ocupando una superficie de 450 a 500.000
hectareas (incluyendo a las legumbres). El ultimo censo agropecuario del afio 2002 indica
que la superficie a campo ocupada por hortalizas es de 235.000 has., y bajo invernadero
de 2.900 has; las legumbres secas (poroto, arveja, lenteja y garbanzo) se producen en
175.000 has.’

Segun la FAO, la preocupacién generalizada por los aspectos bioldgicos,
ecoldgicos, econdmicos y sociales de la sostenibilidad de los sistemas de produccién
agricola de hoy pone de manifiesto la necesidad de tomar medidas. Se han obtenido
enormes ganancias de productividad y eficiencia a través de la tecnologia, la innovacion y
la mecanizacién, pero con ciertos costos para el medio ambiente. A la vez, la lucha por la
seguridad alimentaria con insumos y tecnologia inadecuados en los paises en desarrollo
esta agotando los recursos naturales sin satisfacer la demanda. Ademas, en todo el

mundo crece la preocupacion por la inocuidad de los productos agropecuarios?.

Es necesaria una transicién rapida a sistemas de produccion sostenibles y de
ordenacion de los recursos naturales de los que vive la colectividad. Esos sistemas
integraran, en estrecha relacién, las aportaciones biolégicas y tecnolégicas, incorporaran

en forma mas completa los costos de producciéon, sostendran la productividad y la

! Fernandez Lozano, J. 2012.
? Las Buenas Practicas Agricolas, FAO, junio 2002.



estabilidad ecoldgica y restableceran la confianza del consumidor en sus productos y

meétodos de produccién.
Se beneficiaran:

- Todos los agricultores que se incorporen a un sistema de produccion sostenible,
obtendran un valor afiadido por sus productos y tendran mejor acceso a los mercados

asegurando la inocuidad;

- Los consumidores, que gozaran de alimentos de mejor calidad e inocuos,

producidos en forma sostenible;

- El comercio y la industria, que obtendran ganancias de ofrecer productos

inocuos con mejor durabilidad;
- La poblacién en general, que disfrutara de un mejor ambiente. >

Las investigaciones cientificas de los ultimos decenios han demostrado que una
dieta rica en frutas y hortalizas protege contra numerosos tipos de cancer y disminuye la
incidencia de las cardiopatias coronarias.® El reconocimiento de la importancia del
consumo habitual de frutas y hortalizas frescas, unido a un notable aumento de la
disponibilidad de estos productos durante todo el aino en el mercado mundial, ha
contribuido a un incremento importante del consumo de frutas y hortalizas frescas en los
ultimos 20 afios. Sin embargo, el aumento reciente de los casos notificados de
enfermedades transmitidas por alimentos que se asocian a las frutas y hortalizas frescas
ha suscitado preocupacion entre los organismos de salud publica y los consumidores en

cuanto a la inocuidad de estos productos.®

La frecuencia con que se han manifestado cuadros epidémicos ha puesto en
discusion la inocuidad de los productos no sometidos a procesos para reducir o eliminar la
carga microbiana. Existen otros factores que pueden contribuir a la presencia de

patégenos, y corresponden a aquellos asociados con la contaminacion generada por

? Las Buenas Practicas Agricolas, FAO, junio 2002
* Boletin de la OMS, volumen 90, numero 7, julio 2012
> Codex Alimentarius CAC/RCP 53-2003



aguas de riego no controladas y por los cultivos que incorporan residuos fecales a través

de la aplicacién de guanos crudos®.

Por su parte, el uso inadecuado de agroquimicos en funcién a los aspectos
vinculados a la técnica de aplicacién (calibracion de mochilas, dosificacién, etc.) complica
la situacion atento al desvio de uso que se le dan a los productos, sin respetar las
recomendaciones de la Empresa Proveedora y/o de lo declarado en las etiquetas
comerciales de los productos. Otros puntos importantes a tener en cuenta son: a) los
tiempos que se debe respetar, luego de terminada la aplicacion con agroquimicos
fitoterapicos, para ingresar al lote a fin de realizar tareas sin necesidad de utilizar equipos
de proteccion personal; b) los tiempos de carencia fijados técnicamente por la autoridad

competente; c) el estado fisioldgico del cultivo en el cual se aplica el activo y la dosis.

Se cree que en un futuro cercano, sera obligatorio el analisis microbiolégico vy el
analisis de contaminantes quimicos, para cumplir con los requerimientos de los clientes ya
sea externo o interno. Se estima que para tal efecto se creara un sistema de prevencién
con procedimientos y puntos de control en las distintas etapas de la produccién para

evitar las contaminaciones.

En este sentido, la tendencia universal es a concientizar y demostrar la
importancia de aplicar las Buenas Practicas Agricolas (BPA), buscando reducir los riesgos
fisicos, quimicos y biolégicos en las distintas etapas de la produccion a fin de evitar
enfermedades como las ETAs (Enfermedades Transmitidas por Alimentos). La FAO (Food
and Agriculture Organization) ha elaborado una definicion, mas descriptiva y explicita, al
sefalar que la adopcién de BPA “consiste en la aplicacion del conocimiento disponible a
la utilizacion sostenible de los recursos naturales basicos para la produccion, en forma
benévola, de productos agricolas alimentarios y no alimentarios inocuos y saludables, a la

vez que se procuran la viabilidad econémica y la estabilidad social’.”

Si bien en nuestro pais todavia no es obligatoria su implementacion, en el presente
trabajo se estudiara si hay razones inobjetables que hacen que trabajar bajo estas
recomendaciones sea la unica forma de garantizar que los alimentos frescos son

producidos y comercializados en condiciones de inocuidad, reduciendo los riesgos de

® http://www.senasica.gob.mx/includes/asp/download.asp?iddocumento=14539&idurl=20561
” ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/009/a0718s/A0718s00.pdf



contaminacion, mejorando la eficiencia de las producciones, sin perder los atributos de
calidad asociados que caracterizan al producto, asegurando la inocuidad de los alimentos

y minimizando el impacto ambiental.

Un documento que se asimila con las BPA son las GLOBALGAP, las cuales en un
principio nacieron como una exigencia Europea al mundo, para luego ser adoptadas por

diferentes regiones como estandar de calidad en la produccion primaria.

1.2. OBJETIVOS.

- GENERAL: Establecer la importancia de la aplicacion de las Buenas Practicas
Agricolas como requisito indispensable para asegurar las condiciones higiénicas-

sanitarias de los alimentos de origen vegetal.

- ESPECIFICOS:

- Brindar una descripcién panoramica sobre el estado actual de las BPA en

relacion a la produccion de alimentos fruti-horticolas.

- Individualizar elementos concretos que permitan prevenir y reducir los riesgos

fisicos, quimicos y bioldgicos en la produccion de alimentos vegetales.

- Demostrar la disminucién de los riesgos para los consumidores y trabajadores,
en pos de asegurar la inocuidad del producto, fortalecer la seguridad en el trabajo y

minimizar el impacto ambiental.



2. DESARROLLO.

2.1. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.

Hay dos componentes fundamentales en un sistema de produccion de agro-
alimentos para preservar la inocuidad de los mismos: Higiene Personal, de la zona de

Produccién y del Area de Comercializacién y la Calidad del Producto.

- Higiene: Se relaciona con la buena salud y se refiere a que el producto este
limpio y libre de riesgos, es decir, que no contenga ningun agente contaminante. Cuando
este concepto se aplica a todos los productos frescos y procesos es indicador de
inocuidad en la medida que no exista ningun riesgo de intoxicacién o envenenamiento por

consumir alimentos contaminados.

- Calidad del Producto: Alude a las condiciones organolépticas con las que el

producto debe ser presentado como la vista, el sabor, el aroma y las texturas agradables,
de tal manera que el consumidor esté satisfecho y confie en términos de inocuidad del

producto adquirido.

El principal problema para asegurar que los productos alimenticios sean inocuos,
es que se deben evitar los riesgos por contaminacion biolégica, su descomposicion y las

contaminaciones quimicas Yy fisicas.

2.2. IDENTIFICACION DE PELIGROS Y ANALISIS DE
RIESGO.

2.2.1. PELIGRO.

Un peligro en un alimento, es cualquier agente biolégico, quimico o fisico presente,
o aquella condicion de un alimento que puede ocasionar un efecto nocivo para la salud,
un dano al ambiente o una combinacién de éstos, creando una situacién de emergencia.
Por esta razon, es importante reconocer cuales son los peligros, y tomar las medidas para

prevenirlos o corregirlos.



Los peligros se diferencian entre fisico, quimicos y bioldgicos.

A) Peligros fisicos:

- Para el cultivo asociado a la produccion — productividad - calidad:

Suelos compactados;

Erosion;

Inundacion;

Factores climaticos adversos como el viento con velocidades
excesivas, temperaturas muy altas que puedan causar golpe de sol o, en el caso
contrario, temperaturas muy bajas puedan romper los tejidos de los cultivos por

congelamiento.

Los peligros fisicos pueden provocar danos al cultivo, favorecer lo presencia de

plagas y enfermedades y afectar la productividad.

- Para las frutas y hortalizas asociado a la inocuidad:

Metales (anillos, aretes, alfileres, etc.);

Maquinarias agricolas (tornillos, tuercas, alambres);

Vidrio (botellas, bombillos, etc.);

Plasticos (material de empaque, botellas, bolsos, etc.);

Madera (tarima, pallets, cajones, cajas);

Otros, como piedras y huesos.

B) Peligros quimicos:

- Para el cultivo asociado a la produccion — productividad - calidad:




Contaminacion del suelo por productos fitosanitarios: uso de

grandes cantidades de productos fitosanitarios que dejan residuos y puedan producir

efectos a largo plazo sobre cultivos posteriores.

Combustibles o residuos peligrosos contaminantes: por ejemplo,

aquellas zonas que fueron utilizadas como parque de vehiculos pueden tener un alto
grado de contaminacién por combustibles. En vertederos y minas pueden existir residuos
peligrosos en el subsuelo que contaminan cultivos posteriores o pueden producirse
hundimientos repentinos en el terreno haciendo peligrar la vida de las personas que

trabajan alli.

- Para las frutas y hortalizas asociado a la inocuidad:

Residuos de plaguicidas en las frutas y hortalizas: residuos de

fungicidas o insecticidas cuando se aplican pocos dias antes de la cosecha pero no se

respetan los tiempos de carencia.

C) Peligros biolégicos — Microbiologicos:

- Plagas, enfermedades y malezas: pueden ser causados por la vegetacion

natural o por cultivos adyacentes, y pueden afectar al cultivo y a las frutas y hortalizas

producidas.

- Pozo ciego: en varias ocasiones se observa los pozos ciegos cerca del
lote cultivado, cuando estos rebalsan, su contenido entra en contacto con el lote. También
se los encuentra construidos junto a los pozos de agua clandestinos (sin encamisado) lo
que produce que entre en contacto el contenido del pozo ciego con el pozo de agua que

se utiliza para riego y/o consumo en varios casos.

- Agua para riego y consumo: contar con agua de calidad potable

destinada a la bebida y lavado de manos del personal. Identificar las fuentes de agua que
se utilizan para el riego y su sistema de distribucion. Estas precauciones evitan la
contaminacion de los cursos de agua y facilitan el uso eficiente de los sistemas de riego
segun tipo de suelo y cultivo. Es muy importante que cada productor realice los analisis
microbiolégicos y fisicoquimicos tanto del agua que consumen como del agua que utilizan

para regar sus cultivos ya que esta puede contaminarse por varios factores.



- Enmiendas y Fertilizantes:

Enmiendas Organicas: Producto sélido obtenido a partir de residuos

animales y/o vegetales. Estos productos mejoran la estructura del suelo, corrigen
deficiencias de estructura, son acondicionadores y son correctores de suelos

sédicos y acidos, entre otros usos.

Fertilizantes: Se considera fertilizante a toda sustancia o mezcla de
sustancias que incorporada al suelo o aplicada sobre la parte aérea de las plantas,
suministre el o los elementos que requieren los vegetales para su nutricién, con el
propésito de estimular su crecimiento, aumentar su productividad y mejorar la
calidad de las cosechas (Conforme Art. 2 del Decreto n° 4830/73). Lo que es
importante reconocer es que cada producto tiene sus propias caracteristicas y una
funcion como aporte de nutrientes, Macronutrientes (nitrégeno, fésforo y potasio),
Secundarios (azufre, calcio y magnesio) y Micronutrientes (Hierro, Zinc.
Manganeso, Boro, Cobre, Molibdeno, Cobalto, Boro, Cloro). Es importante recalcar
que todos los nutrientes son importantes y que el rendimiento esta directamente
relacionado al elemento que se encuentra en menor porcentaje o sea que es el

limitante.

Fertilizantes Bioldgicos: Cuando los Fertilizantes son de naturaleza

“Biolégica” deberan contener organismos viables, que suministren directa o
indirectamente nutrientes a la planta o ejerzan una accién beneficiosa para el
desarrollo de los vegetales, produciendo alguna accidén benéfica para el cultivo
para el cual estd recomendado en su totalidad o en alguna de sus partes con

interés agrondmico.

Argentina posee una larga trayectoria en el estudio y desarrollo de
productos comerciales y si bien los mas conocido son los Rhizobium vy
Azospirillum, existen muchos otros que también estan siendo evaluados a nivel
cientifico (Azotobacter, Enterobacter, Anabaena, Oscillatoria, Frankia, Gloeothece,
Nostoc, Pseudomonas, Herbaspirillum, Azoarcus, Rhodobacter, Protomonas,
Azorhizobium, Trichodesmiun, Acetobacter, Burkholdeira, Bacillus, Rhodospirillum,
Synechocystis, Klebsiella, Agrobacterium, Beijerinkia, Microrrizas, Pseudomonas,

Trichodermas, eftc.).
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Los organismos vivos mencionados, tienen diferencias entre si, pero
todos pueden actuar sobre los cultivos mejorando los rendimientos o la sanidad,
como lo demuestran cientificos de diversos paises del mundo con trabajos de

investigacion presentados periédicamente en congresos.®

- Animales en la produccion agricola: Es comun utilizar animales con

diversos propésitos, desde trabajo, hasta su utilizacion en el control de malezas, por lo
cual se debe tener en cuenta algunos requisitos para su correcto manejo, a fin de evitar

contaminaciones microbiologicas por heces.
2.2.2. ANALISIS DE RIESGO.

Luego de identificar los peligros, tenemos que determinar el nivel de RIESGO (alto,
medio o bajo), es decir, la probabilidad de aparicion del peligro que atenta contra la
inocuidad de las frutas y hortalizas, la conservacién del medio ambiente y la productividad

del cultivo.

Niveles de riesgo:

NIVEL DE ,

RIESGO ESTIMACION
Existe amenaza para la vida, el peligro impacta directamente en la

ALTO calidad sanitaria de los alimentos. Se requiere un alto nivel de control
para asegurar que el peligro no ocurrira

MEDIO Hay un moderado nivel de riesgo de que ocurra un peligro, es decir, el
peligro sélo se presentara si se conjugan otros factores.

BAIO Hay un bajo nivel de posibilidad de que ocurra un peligro. Puede
ocurrir sélo en condiciones extremas de mal manejo.

Ejemplo: presencia de Salmonella (bacteria que causa intoxicacion a quien la
consume — Peligro microbiolégico) o de residuos de plaguicidas en una fruta (peligro
quimico), por lo tanto el riesgo es alto, si solo si, no hay medidas de mitigacion que

eviten/mitiguen la probabilidad que ocurra el evento (se exprese el del peligro). Si hay

®Http://www.conicet.gov.ar/new_scp/detalle.php?keywords=&id=12521&inst=yes&congresos=yes&detalles
=yes&congr_id=322308
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medidas de mitigacion el riesgo puede ser bajo o nulo porque se logra una no exposicion
al peligro (Riesgo = peligro x exposicién), las sustancias son las que tienen un

determinado nivel de peligro.

Después de clasificados los peligros, se deben tomar medidas que disminuye el
riesgo de exposicién. Estas se denominan acciones preventivas, y permiten disminuir o
eliminar los riesgos que contribuyen a la aparicion de los peligros. Ejemplo de acciones

preventivas:

- Aplicar el producto autorizado para la especie a tratar, bajo receta agronémica,
respetando dosis (uso de elementos medidores calibrados), periodos de carencia y las

condiciones climaticas al momento de la aplicacion;
2.3. MATERIALES, METODOS Y RESULTADOS.

Luego de identificar los peligros y analizar los riesgos, pasaremos a desarrollar los
materiales y métodos disponibles segun las BPA a la hora de tomar medidas para
disminuir o eliminar los riesgos que contribuyen a la aparicién de los peligros y de esta
forma obtener los resultados esperados: la inocuidad de las frutas y hortalizas, la

conservacion del medio ambiente y la productividad del cultivo.
Algo importante a tener en cuenta son:

REQUERIMIENTOS DE SEGURIDAD FIJADOS POR LA COMISION NACIONAL
DE ALIMENTOS (CONALY):

a) Adoptar medidas de seguridad para el personal
b) Adecuar las instalaciones
c) Senalizar los lugares con riesgo

d) Registro y trazabilidad

2.3.1. AREAS E INSTALACIONES.

El mantenimiento de las instalaciones y las herramientas en condiciones

adecuadas, y particularmente, ordenadas, para evitar la contaminacién, por ejemplo de

12



las herramientas que se utilizan para la cosecha con agroquimicos, resulta esencial para

la implantacion de las BPA.

Estas areas deben mantenerse limpias y ordenadas con el fin de evitar
enfermedades en los trabajadores, accidentes e intoxicaciones por los insumos, generar
seguridad y bienestar para los trabajadores, y asi disminuir las probabilidades de

contaminacion de las frutas y hortalizas para asi garantizar su inocuidad.

- Tal como puede apreciarse en la imagen n° 1°, el bafio para los trabajadores,
debe contar con papel higiénico, jabén liquido, producto desinfectante (Ej. Alcohol 70) y

toallas limpias para el secado de manos.

= Y |
i
I prrn

? http://agroaldia.minag.gob.pe/biblioteca/download/pdf/videoconferencias/2012/bpa_23_jul.pdf
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- Como se observa en la

fotografia n° 2'°, el area para N M-'?)AECE“
almacenamiento de insumos | -a FERT\ZS

agricolas, debe estar alejada de la
vivienda permanente. Los
plaguicidas deben estar separados
de los fertilizantes y bioinsumos.
Esta area debe permanecer con
llave y tener avisos informativos
para prevencién de los peligros
relacionados con el manejo de los IMAGEN N°2
insumos agricolas, el uso de
elementos de proteccion personal,
extintor multiuso en un lugar visible
y un kit para usar en caso de
derrame que consta de aserrin o

arena, recogedor, bolsa y guantes.

- En la imagen n° 3"
puede visualizarse una adecuada
Area para dosificacion y
preparacion de mezclas de

insumos agricolas.

'® http://agroaldia.minag.gob.pe/biblioteca
u http://agroaldia.minag.gob.pe/biblioteca/download/pdf/videoconferencias/2012/bpa_23_jul.pdf
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IMAGEN N°3

- En la ilustracién n° 4",
representa una ideal area de
acopio transitorio de frutas y
hortalizas cosechadas, la cual
cuenta con techo, estibas,
canastillas, lavamanos, jabdn,

mesa y cercado.

o IMAGEN N°4

- En el retrato n° 5%, se

aprecia una adecuada area
para el consumo de alimentos
y descanso de los
trabajadores, con recipientes

para la disposicién de basuras.

' http://agroaldia.minag.gob.pe/bibliote
" http://agroaldia.minag.gob.pe/bibliotec
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IMAGEN N°5

- En la imagen n° 6™,
puede observarse, por un lado,
el modo incorrecto, y por el
otro, el modo adecuado del
area para disposicion de
residuos, la cual debe
garantizar que no haya
contaminacion del alimento,
los residuos clasificados, en
recipientes debidamente
tapados y protegidos de aguas
lluvias, con iluminacién vy

ventilacion adecuada.

2.3.2. EQUIPOS, UTENSILIOS Y HERRAMIENTAS.

Tal como la imagen n° 7'° representa, todos los equipos, utensilios y herramientas
que se utilizan en las labores de campo, cosecha y poscosecha, deben encontrarse en
buenas condiciones de limpieza y estar organizados. Se debe llevar a cabo un programa
de mantenimiento y calibracion preventivo para cada uno, registrando todas las
actividades de mantenimiento y calibracidon con los procedimientos e instructivos para su
manejo, para, de esta manera, evitar riesgos de contaminacion cruzada, deterioro o mal

funcionamiento.

" http://agroaldia.minag.gob.pe/biblioteca/download/pdf/videoconferencias/2012/bpa_23_jul.pdf
" http://cep.unep.org/repcar/capacitacion-y-concienciacion/andi/publicaciones-andi/Mis%20BPA.pdf
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Las herramientas deben permanecer desinfectadas porque pueden transmitir
enfermedades de una planta a otra y contaminar una fruta u hortaliza que esté lista para

el consumo.

i
|-

\
IMAGEN N°7 \\

Antes de BPA Después de BPA

2.3.3. ANIMALES.

En este punto, cabe diferenciar los animales que se utilizan para la propia
actividad agropecuaria de aquellos otros, tales como, los domésticos, salvajes, o de

granja (ver imagen n° 8'°).

- ANIMALES DE TRABAJO:

En el caso de empleo de traccion animal, se debe garantizar que los animales no
dejen deyecciones sobre el terreno, lo cual se puede lograr con el uso de protectores
especiales. Los animales podran permanecer en el sitio de produccion exclusivamente
durante el periodo en que se realice la labor y siempre deben utilizarse en tareas alejadas
de la cosecha. Estos deben mantenerse alejados de la zona de cultivo, controlados

sanitariamente, estar sanos y desparasitados, cumpliendo con el calendario de vacunas

'® http://agroaldia.minag.gob.pe/biblioteca/download/pdf/videoconferencias/2012/bpa_23_jul.pdf
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correspondientes, avalado por un profesional. Los animales no podran ingresar en los

momentos de la cosecha y recoleccion.

- EXCLUSION DE ANIMALES:

Se debe prohibir el ingreso de animales domésticos y/o de granja al area de
cultivo, zonas de manipulacion y almacenamiento de producto, para evitar posibles
contaminaciones. En caso de utilizar animales para realizar pastoreo, se debe tener en

consideracion los mismos recaudos mencionados anteriormente.

Todos los animales, incluidos los mamiferos, los pajaros, los reptiles y los insectos,
estan considerados como vehiculos de contaminacién con organismos patdégenos; Las
heces son la mayor fuente de estos. Ademas, la superficie de los animales (pelo, plumas,
pellejo, etc.) y sus sistemas respiratorio y gastrointestinal contienen un gran numero de

microorganismos.

Los animales estan en contacto con el suelo, el estiércol y el agua, pueden
facilmente contraer agentes contaminantes de estas fuentes. Algunas bacterias
patégenas, tales como Salmonella, Staphylococcus y Streptococcus y las variedades
patogenas de Eschericia coli generalmente se asocian con la piel. Las plumas y otras
partes de los pajaros domésticos también pueden estar contaminadas con estos
organismos. Los pajaros salvajes, los reptiles y los anfibios son fuentes potenciales de

Salmonella.

Por otro lado, los animales pueden transportar muchos microorganismos que se
encargan de la degradacion de los productos agricolas y que pueden reducir en gran
medida la calidad y el periodo de vigencia de los productos frescos. El deterioro de la
calidad puede verse acelerado por dafos fisicos en la superficie de la fruta o de la

hortaliza.

Al seleccionar un método de exclusion de animales es importante considerar las
leyes ambientales y de proteccion de la fauna del pais. A los trabajadores del campo se
les debe prohibir traer perros, gatos u otros animales domésticos al campo de cultivo, a
las areas de embalaje o a las instalaciones de almacenamiento. Los animales muertos o

atrapados en trampas, tales como pajaros, insectos, ratas, etc., deben ser eliminados con
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rapidez para impedir que atraigan a otros animales, los procedimientos mas seguros de

eliminacion consisten en el enterramiento o la incineracién del animal.

2.3.4. CALIDAD Y MANEJO DEL AGUA.

El agua es un elemento de gran importancia para el planeta, porque es un recurso
vital para los seres vivos. Aunque todos los seres humanos hacemos uso de ella, no

tenemos la conciencia del verdadero valor que tiene y como debemos cuidarla.

Se debe mantener la calidad y cantidad del agua en la unidad productiva,

protegiendo el ambiente y contribuyendo a producir frutas y hortalizas inocuas.

El Codigo Alimentario Argentino (Ley 18284) en su articulo 982, define las
caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldégicas que debe tener el agua para ser
potable, esto es importante en las que son de consumo natural y relativo para las que
requieren cocciéon donde el peligro no esta en el consumo directo sino en una mala

manipulacién del producto .
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Para obtener aptitud y hacer un buen manejo del agua, en cada unidad productiva,
se debe tener un plan de manejo de agua que incluya cuidar y evitar la contaminacion de
las fuentes de agua y realizar, minimo dos veces al afio, los analisis fisicoquimicos y
microbiolégicos del agua para verificar su calidad, segun las condiciones del clima

(época seca y lluviosa).

¢, Como se protege el agua de la unidad productiva?

- Construyendo cercas para prevenir que animales tengan contacto con ella;

- Evitando arrojar materia organica al agua ya que su descomposicion disminuye

su contenido de oxigeno;

- No arrojar en ella plaguicidas o detergentes provenientes de la descomposicién

de otros compuestos organicos;

- Evitando derramar aceites, grasas y otros productos derivados del petréleo;

- Manteniendo el suelo con coberturas para evitar que el agua arrastre sedimentos;

- Midiendo el caudal de agua para riego y utilizando la estrictamente necesaria.

2.3.5. MANEJO INTEGRADO DEL CULTIVO.

El Manejo Integrado del Cultivo es un sistema multidisciplinario que busca aplicar
las técnicas, métodos y recursos disponibles que son aceptados para reducir o mantener

controladas las poblaciones de plagas.

La clave de este manejo integrado del cultivo esta en realizar las labores en el
momento oportuno, de acuerdo con las condiciones agroecologicas de la region y con la
asesoria de un ingeniero agrénomo competente que garantice la productividad e

inocuidad de las frutas y hortalizas producidas.

Las Buenas Practicas Agricolas que se deben realizar en cada una de las etapas

del cultivo son las siguientes:

- Manejo de suelos;

20



- Material de propagacion;

- Nutricién de plantas;

- Proteccion del cultivo (MIP).

A continuacion, analizaremos detenidamente cada una de ellas:

2.3.5.1. Manejo de suelos:

El manejo sustentable del suelo busca mantener y mejorar sus caracteristicas
naturales a través de técnicas que aseguren la conservacion del recurso, minimizando la

contaminacion, evitando la erosion, la compactacion y la salinidad del mismo.

El suelo es un sistema dinamico, en constante evolucién y posee caracteristicas

fisico-quimicas y organicas particulares. Esta compuesto por:

- Componentes minerales (arena, arcilla, limo) que son las particulas primarias

derivadas de la roca madre;

- Organismos vivos, como microorganismos (hongos, bacterias, algas) y
macroorganismos como (semillas, insectos, lombrices, etc.) que estan intimamente
asociados a la fraccion organica del suelo que representa su alimento (la materia

organica);
- Textura, pH (acidez) y condiciones de temperatura humedad y oxigenacion.
Todas estas caracteristicas y sus interrelaciones determinan la fertilidad del suelo.

Los suelos sueltos o arenosos, los limosos o intermedios y los arcillosos o
pesados, pueden mejorar su estructura con la incorporacion de materiales organicos,
utilizacién de cultivos de cobertura y reduccion de labranzas. La capa superficial del suelo
aproximadamente esta constituida por 45 % de materia mineral, 5% de materia organica y

50 % restante por el agua y el aire.

Los organismos vivos pueden actuar como parasitos de las plantas, pero en su

gran mayoria tienen funciones benéficas, liberando nutrientes necesarios para la vida de
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éstas. Asi el suelo tiene “vida propia” que favorece el desarrollo de los cultivos. La materia
organica, ubicada generalmente en la capa mas superficial del suelo, tiene fuerte poder
de agregacion de las particulas primarias (arcilla, limo y arena) permitiendo una buena
estructura del suelo, favoreciendo el desarrollo de las raices, el buen drenaje, la aireacion

y el almacenaje de agua disponible para las plantas.

A) Algunas Consideraciones:

- Trabajar con drenajes adecuados;

- En terrenos con pendiente, los cultivos deben hacerse en curvas de nivel
(sembrando en lineas que respetan un mismo nivel de altura, para evitar arrastre
de terreno por lluvias), dejando ademas proteccion vegetal en los bordes del

cultivo;

- Mantener la cobertura del suelo y rotar los cultivos;

- Realizar plantaciones de arboles y arbustos en los bordes de los campos;

- Utilizar cortinas forestales rompevientos;

- Usar adecuadamente los fertilizantes;

- Conocer cuantos nutrientes extraen los cultivos y cuanto fertilizantes minerales o

abonos organicos debemos reponer para que el suelo siga siendo productivo.

B) Analisis de suelo:

Los analisis de suelos nos permiten conocer las caracteristicas fisicas, quimicas y

biolégicas de nuestro medio:

- Fisicas: composicion del suelo en componentes como arena (suelos sueltos) o

arcilla (suelos pesados);

- Quimicas: presencia de sales, acidez, alcalinidad, sustancias téxicas, etc;
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- Bioldgicas: contenido de materia organica, microorganismos benéficos o

patdgenos, semillas de malezas, etc.

Los analisis pueden ser realizados por organismos oficiales tales como el INTA
(Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria), Direcciones agricolas provinciales,

Universidades y laboratorios privados habilitados para tal fin.

C) Manejo adecuado de Sustratos:

Se debe prestar especial atencion al uso de sustratos (inertes u organicos) que se
agreguen al terreno ya que pueden ser fuente de contaminacion de los suelos y del cultivo

como para el producto a ser cosechado que se convertira en un alimento.

Se debe asegurar, a través de documentacion, que los mismos son aptos para el
cultivo y para las condiciones de nuestro terreno en particular y libres de todo tipo de

contaminantes tanto quimicos como bioldgicos.

Los sustratos no seguros, muchas veces vienen acompafados de
microorganismos patégenos, semillas de malezas, insectos, nematodos o sustancias
quimicas contaminantes, que pueden llegar a introducir nuevos problemas a nuestra

produccién afectando la calidad de nuestro terreno.

Si el sustrato viene esterilizado se debe exigir que se indique el método empleado

y que dicha informacion esté documentada.

Se debera priorizar los métodos no quimicos, como la solarizacién, la

biofumigacion o el uso de vapor de agua.

Esta prohibido el transporte de sustratos como tierra o compost de un pais a otro,
ya que los mismos contienen gran cantidad de organismos vivos que serian imposibles de

analizar.

El objetivo de un adecuado manejo de suelo, es: asegurar un adecuado manejo y
conservacion del suelo, evitar su contaminacién y erosion, y mantener la fertilidad y

productividad del mismo.
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2.3.5.2. Material de Propagacion:

La seleccidon adecuada del material de propagacion asegura, desde el comienzo
de la actividad, la posibilidad de minimizar problemas sanitarios y de manejo, y posibilita

contar con un producto final adecuado a los objetivos planteados al iniciar la produccion.

Se deben tener en cuenta algunos criterios fundamentales al momento de elegir y
seleccionar el material de propagacién que utilizaremos. La mejor semilla o material de
propagacion, sera el que se adapte al objetivo de produccion, al destino del producto, ya
sea para consumo familiar o comercializacion (mercado local, mercados centrales,
mercados de exportacion, etc.) y que esté adaptada a la zona de produccién evitando

problemas de aclimatacion, sanitarios y de manejo.

- Que se debe tener en cuenta a la hora de adquirir semillas:

- El material debe estar debidamente certificado y proceder de viveros o
semilleros autorizados;

- Tener certeza de la sanidad (libre de plagas, enfermedades y virus), de su
pureza varietal (que responda a las caracteristicas que dicen tener), de su estado general
(limpieza, poder germinativo, sin semillas de malezas, etc.) y de la procedencia del

material, marca o empresa vendedora;

- En el caso de semillas se debe conocer afio de cosecha y de envasado

de las mismas, su poder generativo (PG) y su energia generativa (EG);

- Tomar los recaudos para evitar deterioros por contaminacién bioldgica o

por el modo de conservacion de las semillas;

- Tener presente el tiempo de vida que mantiene la semilla una vez
cosechada. Esta informacion debe estar dada al momento que la semilla se envaso. Los

valores iniciales van cambiando con el paso del tiempo y con el modo de conservacion;

- Averiguar si existe material certificado por un organismo oficial

competente, y en ese caso priorizar su uso. En nuestro pais existe el INASE (Instituto
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Nacional de Semillas) que fue creado por la ley de Semillas y Creaciones Fitogenéticas N°
20.247/73, reglamentada por el Decreto 2181/91;

- Contar con la ficha técnica de la semilla antes de la siembra;

- Conocer los antecedentes de adaptacion a la zona y la preferencia o

gustos del consumidor al que va destinada la produccion;

El objetivo de una buena seleccion del material de propagacion es minimizar la
presencia de plagas y enfermedades en el cultivo reduciendo la necesidad de aplicacion
de medidas fitosanitarias de control, asegurando al productor las mayores posibilidades

de éxito en su actividad productiva.

2.3.5.3. Nutricion de Plantas:

La fertilizacion es efectiva para una adecuada nutricion del cultivo cuando:

- Se toman muestras de suelo y foliares, se gestiona el analisis fisico-quimico y se

tiene la recomendacion de fertilizacién por parte de un Ingeniero agrénomo;

- Se conocen los requerimientos del cultivo;

- Se dispone de un plan de fertilizacién con las dosis y las frecuencias

recomendadas por un Ingeniero Agronomo;

- Se llevan registros de aplicacion donde se justifica su necesidad. El nombre del
fertilizante y del aplicado debe estar registrado en el SENASA, segun Resoluciéon
SENASA 299/13 - Sistema Federal Integrado de Registros de Aplicadores de Productos
Fitosanitarios y la Resolucion SENASA 264/11 - Reglamento para el Registro de
Fertilizantes, Enmiendas, Sustratos, Acondicionadores, Protectores y Materias Primas en

la Republica Argentina.

- La Ley n°® 20466/73 y el Decreto reglamentario n°® 1624/80 establece la
obligatoriedad del registro y las normas de fiscalizacion de los plaguicidas, fertilizantes y

enmiendas;
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- Los equipos utilizados para la distribucion de fertilizantes deben estar en
perfectas condiciones operativas y calibradas correctamente para aplicar la dosis pre

establecida.

Usando materia organica compostada, se puede proteger el suelo fisica, biolégica

y quimicamente porque:
- Aumenta la cantidad y actividad de los microorganismos benéficos;
- Conserva la humedad del suelo por mas tiempo;
- Aumenta la aireacion y regula la penetracion del agua en el suelo;
- Aporta algunos nutrientes.

La materia organica fresca o seca sin compostar es perjudicial para el suelo
porque utiliza parte de los elementos nutricionales para realizar su descomposicion,

impidiendo su disponibilidad para las plantas.

Si se utilizaran abonos organicos tanto de origen vegetal como animal, deberan
ser tratados adecuadamente a fin de evitar que agentes patégenos entren en contacto con
el material a cosechar o con el que luego tomara contacto el agricultor. Se puede recurrir
a técnicas adecuadas como, por ejemplo, el compostado (procedimiento aerébico) o
mediante digestores (proceso anaerdbico), asegurandose en todos los casos que se
encuentren libres de patdgenos, debiendo ser aplicados alejados de las épocas de
cosecha cuando se tienen dudas de su composicion microbioldgica (minimo 6 meses). El
compostado debe ser realizado a mas de 25 metros de fuentes de agua y aguas
superficiales y convenientemente aislado del lugar de cultivo'. El abono debe tener
registros que incluyen informacion sobre el origen del material, los procedimientos de
transformacion y los controles realizados. En la preparacion de abonos organicos no se
debe utilizar heces humanas tratadas o sin tratar, desechos urbanos sin clasificar ni
cualquier otro material que presente contaminacién microbioldégica, metales pesados u

otros productos quimicos.

2.3.5.4. Proteccion del Cultivo: Manejo Integrado de Plagas (MIP).

Y http://www.minagri.gob.ar/new/0-0/programas/dma/bpa/File3896-manual-bpa_senasa_cbpa.pdf
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En agricultura se entiende como manejo integrado de plagas (MIP) a una
estrategia que usa una gran variedad de métodos complementarios: fisicos, mecanicos,
quimicos, biolégicos, genéticos, legales y culturales para el control de las plagas. Estos
métodos se aplican en tres etapas: prevencion, monitoreo-evaluacion e intervencién. El
MIP es un método que aspira a reducir o eliminar el uso de plaguicidas y a minimizar el

impacto en el medio ambiente.

En el programa de Manejo Integrado de Plagas (MIP), se da prioridad al uso de

métodos culturales, etoldgicos, biolégicos y fisicos sobre el manejo quimico.

En la aplicacién del MIP se debe tener en cuenta el comportamiento de la plaga
como poblacién (no como individuo), el dafio econdmico al cultivo y seguir la siguiente

secuencia logica:

A) Prevencion:

Incluye el conocimiento de los problemas sanitarios locales y regionales que
afectan nuestros cultivos y de los organismos benéficos que puedan utilizarse para su

control (caracteristicas morfoldgicas, biologia o ciclo de vida y dafios o beneficios).

Para la prevencion de enfermedades es importante:

- Procurar el uso de insumos como sustratos o material de propagaciéon que no

contenga problemas sanitarios de origen (presencia de insectos, semillas o patégenos);

- Conocer las deficiencias en nutrientes y posibles problemas sanitarios

preexistentes (banco de semillas de malezas, salinidad de suelos, insectos, patégenos);

- Identificar y conocer las caracteristicas de los problemas sanitarios, su
distribucion, hospedante, ciclo de vida, caracteristicas morfolégicas, condiciones
predisponentes de desarrollo, dafio que producen, susceptibilidad varietal de los cultivos,

posible resistencia a productos, formas de prevencion y control.

- La rotacion de cultivos es un manejo que ayuda a interrumpir ciclos

continuos de los patégenos, de los organismos animales y de las malezas que afectan a

27



los cultivos, favorece el incremento de organismos benéficos, aportando nutrientes y

mejorando las condiciones de vida de los cultivos.

B) Monitoreo y evaluacion:

Permite la localizacion, cuantificacion e identificacion del problema o de los
organismos benéficos que se encuentran en el cultivo. Para realizar esta operacion, se
debera contar con personal capacitado, propio o contratado, para la correcta identificacion
de los problemas sanitarios y de la presencia de organismos benéficos antes y durante el

cultivo.

Se pueden utilizar muestreos directos sobre el terreno y el cultivo o muestreos
indirectos sobre partes de las plantas o sus 6rganos y el uso de trampas como las de
alimentacion, de color, de luz, de feromonas, etc. Estas alternativas permiten detectar
posibles problemas y aplicar oportunas medidas de control, tener en cuenta que las

trampas coadyuvan pero no reemplazan el monitoreo directo del cultivo.

C) Intervencion:

Son aquellas practicas dirigidas a disminuir la poblacién de las plagas con el fin de
reducirlas a niveles aceptables, el cual se planea y ejecuta bajo la responsabilidad del

ingeniero agronomo competente en el cultivo. Estos son:

- Manejo fisico y mecanico (fuego, trampas y cebos);

- Manejo bioldgico (predadores o parasitos);

- Manejo etoldgico (feromonas, atrayentes o repelentes);

- Manejo genético (variedades resistentes a plagas);

- Manejo fitosanitario (insecticidas, fungicidas, herbicidas, etc.).

Las aplicaciones de los insumos agricolas (plaguicidas, biocontroles, etc.) para la

proteccion del cultivo se deben realizar bajo la recomendacion de un Ingeniero Agronomo.
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La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) define al producto fitosanitario
(conocido también como plaguicida) como “la sustancia o mezcla de sustancias
destinadas a prevenir la accion de, o destruir directamente, insectos, acaros, moluscos,
roedores, hongos, malezas, bacterias y otras formas de vida animal o vegetal
perjudiciales para la salud publica y también para la agricultura”.’

Por su parte, la FAO define que la aplicacién de plaguicidas en las BPA “incluyen
los usos autorizados a nivel nacional para combatir las plagas de manera eficaz y
confiable. Abarca una variedad de niveles de aplicaciones del plaguicida hasta la
concentracién mas elevada del uso autorizado, aplicada de tal manera que deje el residuo
mas bajo posible”."

Los fitosanitarios, son considerados como sustancias toxicas y por lo tanto en
mayor o menor medida representan un riesgo para la salud por lo que deben ser
utilizados solo cuando sea necesario y siempre por personal capacitado, ya que el uso no

controlado puede provocar efectos toxicos para el hombre y para el ambiente.

El personal que manipula los agroquimicos debe estar capacitado en el uso
responsable y seguir las recomendaciones del fabricante contenidas en la etiqueta,
relacionadas con el equipo de proteccion del personal, la plaga por controlar, la dosis, la

frecuencia y el periodo de carencia.

Las compras de productos agroquimicos deben ser realizadas criteriosamente,
bajo la supervision de un profesional especialista, a fin de asegurar su correcto uso, evitar
excedentes y la necesidad de eliminar sobrantes de productos (con los perjuicios

economicos y ambientales que se generan.

Segun el articulo 8 de la Ley n° 10.699: “Queda prohibida la venta directa al
usuario y/o aplicacion de los productos encuadrados en el articulo 7° incisos b) y c) sin

"Receta Agrondémica Obligatoria”, confeccionada por un asesor técnico profesional

18 http://inta.gob.ar/documentos/aplicacion-eficiente-de-fistosanitarios.-plaguicidas-quimicos-composicion-
y-formulaciones-etiquetado-clasificacion-toxicologica-residuos-y-metodos-de-
aplicacion/at_multi_download/file/INTA%20Aplicaci%C3%B3n%20eficiente%20de%20fitosanitarios%20Cap
%202.%20%20Formulaciones.pdf

Y http://www.fao.org/ag/esp/revista/faogapes.pdf
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ingeniero agronomo u otro titulo habilitante matriculado en el Consejo Profesional de

jJurisdiccion provincial, seguin lo establezca la reglamentacion pertinente."

Los insumos agricolas que se utilizan en la agricultura, deben contar con el
registro otorgado por el SENASA, y ser comprados en los almacenes autorizados, en
envases originales con etiqueta en perfectas condiciones, donde se indique el lote, fecha

de envasado y composicion.

Las aplicaciones de agroquimicos que se realizan deben estar registradas en un

“cuaderno de campo”, que incluye:

- Identificacion del predio;

- Plaga por controlar;

- Nombre comercial;

- Ingrediente activo;

- Ndmero de lote del producto;

- Numero de registro de venta;

- Fecha de aplicacion;

- Dosis;

- Método de aplicacion;

- Periodo de carencia;

- Nombre y firma de quien recomendg;

- Nombre y firma de quién aplico.

2.3.6. BIENESTAR DE LOS TRABAJADORES.
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Para producir alimentos inocuos y de calidad es necesario cuidar de detalles en
todas las etapas y con todos los actores del sistema productivo, desde la siembra, hasta

el manejo y la distribucién del producto.

Los trabajadores del establecimiento agropecuario son parte fundamental del
proceso productivo. Por tal motivo, deben estar involucrados y comprometidos con cada

uno de los aspectos que hacen a la aplicacion de BPA.

Es fundamental que los trabajadores conozcan y cuenten con elementos que
permitan un ambiente de trabajo seguro, confortable y que promueva un trabajo adecuado

y comprometido con la propuesta general del establecimiento.

Las medidas de seguridad deben extremarse en el caso de producirse alimentos
de consumo directo como hortalizas y frutas, ya que al ser un producto que no recibe
tratamientos previos (ej: térmicos u otros) antes del consumo, los malos manejos como
por ejemplo, falta de higiene de las manos durante la manipulacion, puede ocasionar

graves problemas al consumirlos.

Para evitar que el alimento generado pueda llegar a convertirse en un riesgo
potencial del consumidor se debe cumplir con un plan riguroso de control de la limpieza y
la sanidad en todas las etapas del sistema: producciéon, cosecha, empaque,
almacenamiento y transporte de productos vegetales.

El personal del establecimiento debe asegurar la sanidad e higiene tanto de los

procesos productivos, como el de su propia persona.

Los trabajadores son el recurso mas importante de la agroempresa, y por esta

razon:

A) Se deben realiza capacitaciones frecuentes sobre:

- Uso y manejo responsable de agroquimicos;

- Lavado de manos y aseo personal,

- Manejo de herramientas peligrosas;
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- Curso de primeros auxilios;

- Manejo de extintores.

B) Mantener por escrito y en lugares visibles los procedimientos en caso de
emergencia, indicando los teléfonos correspondientes, avisos y medidas a seguir.
Ademas se debe designar trabajadores responsables, que estén entrenados para actuar
en caso de derrames de agroquimicos, incendios o intoxicaciones o cualquier riesgo

potencial para ellos.

C) Mantener la higiene en las viviendas e instalaciones. La limpieza regular es la
mejor y mas barata forma de prevenir las plagas, ya que reduce el uso de trampas o de
plaguicidas cerca de las viviendas, para la seguridad de las personas y del lugar de

trabajo.

D) Se debe conocer el marco legal vigente en el pais cumpliendo con las

condiciones sanitarias, ambientales y laborales basicas en los lugares de trabajo.

Cumplir con los temas reglamentarios de contrato de trabajo vigente; horario y
jornada de trabajo. La reglamentacion, debe ser conocida y cumplida por todo el personal
incluyendo también al provisorio; cuando se trabaja con contratistas; los mismos deben
cumplir con las condiciones antes mencionadas. Este personal debe ser formalmente
contratado mediante el cumplimiento de las normas legales en vigencia entre las que se
destacan la Ley 22248/80 del Régimen nacional del trabajo agrario, la Ley 25191/99, que
fija la obligatoriedad de uso de Libreta de trabajo expedida por el Renatre y el Decreto
617/97 de Reglamento de higiene y seguridad para la Actividad Agraria. El personal debe
contar con Libreta de trabajo y todos los actores cumplir con las reglamentaciones antes

mencionadas.

E) El establecimiento debera organizarse para prevenir accidentes y organizar las
actividades para evitar la realizacion de practicas que puedan derivar en la aparicion de
enfermedades profesionales. Se debera contar con direcciones y teléfonos a donde
dirigirse para trasladar a la persona accidentada (Centro asistencial mas cercano,

profesional de la salud, etc.).
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F) Se sugiere registrar los accidentes y las ausencias por enfermedad. Anotar

cuando el personal comunica algun problema de salud.

G) Los distintos peligros que se presenten en el predio deben estar claramente
identificados (zanjas, pozos, depoésitos de agroquimicos, salida de equipos, combustibles,

etc.).

H) Deben haber niumero proporcional de extintores de incendio de acuerdo al area
a proteger. Los mismos deben estar sefializados y debe existir un nimero de trabajadores

instruidos en su uso.
I) El personal debe tener equipamiento de proteccién para las labores que realice.

J) Aquel personal con enfermedades infeccionas que pueda trabajar, NO lo deben
hacer manipulando el producto ni los elementos de cosecha. Los responsables deben

asignar tareas alejadas al sector productivo hasta que se cuente con el alta médica.

Q) EIl establecimiento debe contar con un botiquin de primeros auxilios con
elementos tales como desinfectantes (agua oxigenada, alcohol yodado), tela adhesiva,
algododn, tijeras, guantes descartables, medicamentos simples y para picaduras de
insectos. Siempre el botiquin debe estar a disposicién y con un responsable para su

utilizacion.

Un buen agroempresario esta preparado para evitar o afrontar los riesgos que

puedan ocurrir en su unidad productiva. Entre ellos estan estas acciones preventivas:
- Equipo de proteccion para manejo de plaguicidas y herramientas peligrosas;
- Tiempo de reentrada;

- Area restringida de depésitos (Ver imagen n° 9%).

fuminador ; G : | i i
Areadel fumigador | N Acceso restringido
. ‘1_1 _ - el : . solamente personal autorizado
ATH (% “Noingresar” A\ P
F_}_'_ n Area tratada con plaguicidas % i\ :
" o Ingresar Gnicamente con D W
&g Elementos de Proteccién Personal , / \ y Sustancias
Patividodlimrmo. | | Se permite el ingreso el dia__alas__: _ — AL



2.3.7. PROTECCION AMBIENTAL

La destruccion de la capa de ozono, la contaminacion  del
agua, el dioxido de carbono, la acidificacion y la  |MAGEN N°9 erosion del suelo,
como los hidrocarburos clorados son algunas de las causas de contaminacién de nuestro
planeta, pero la principal causa de la destruccién del medio ambiente es el hombre. Para

nuestro propio beneficio y el de nuestros hijos, debemos cuidarlo y mantenerlo limpio.

Muchos agroempresarios no tienen el conocimiento para mitigar el impacto sobre
el medio ambiente que genera su actividad y deben aprender las buenas practicas para
evitar esta degradacién. Ver imagen n° 102",

ANTES DE BPA DESPUES DE BPA IMAGEN N0

Un agroempresario responsable debe realizar un manejo adecuado de los

residuos liquidos y solidos:

- El agua remanente del lavado de envases y equipos debe ser usada como

diluyente del agroquimico en el caldo de la pulverizadora®;

- Se debe realizar el triple lavado de los envases de plaguicidas cuando estan
vacios, ademas se perforan sin destruir la etiqueta y se guardan en un sitio aparte y

*! http://cep.unep.org/repcar/capacitacion-y-concienciacion/andi/publicaciones-andi/Mis%20BPA.pdf
*? http://www.msal.gob.ar/agroquimicos/pdf/guia-de-uso-de-agroquimicos-2011.pdf

34



restringido hasta entregarlos al representante de la empresa autorizada, segun lo exigido
por la Ley n° 24.051 — Decreto 831/93. Graficado en la imagen n° 11%.

Perfore el
envase para
evitar su
reutilizacion

Escurra bien Llene el envase Apite varias Vierta el agua
los envases conagualimpia vecesentodas delenvaseenla
un poco menos de las direcciones fumigadora
la mitad y tapelo

%
Repita el procedimiento tres veces “iv‘

IMAGEN N°11

- Cuando hay material vegetal resultante de podas fitosanitarias, se debe retirar del

lote o se entierran;

- Los productos de desecho deben identificarse y cuantificarse en todas las areas
de la unidad productiva (como papel, cartén, rastrojos de cosecha, aceite, combustibles,

roca, lana, etc.) con el fin de definir la gestion para cada uno de los residuos;

- Después de identificar y cuantificar los residuos se debe elaborar un plan de
manejo y disposicidon de residuos para evitar o reducir la contaminacion con la adecuada
disposicién final de los mismos, ya sea para enviarlos a reutilizacion, reciclaje o

compostaje;

- Los residuos organicos provenientes de los bafios y cocinas de las viviendas e
instalaciones de la unidad productiva deben tratarse con biodigestores o ir al pozo séptico

construido técnicamente.

2.3.8. SISTEMA DE TRAZABILIDAD Y REGISTROS.

% http://cep.unep.org/repcar/capacitacion-y-concienciacion/andi/publicaciones-andi/Mis%20BPA.pdf
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Segun el Codigo Alimentario Argentino: los elaboradores de alimentos deben
disefiar e implementar un sistema documental y de registros que les permita llevar
adelante un seguimiento de la trazabilidad de sus productos. En este proceso, el papel
que cumple el rotulado de los alimentos es fundamental para lograr una identificacion

clara de los productos.

Los sectores publicos y privados comparten la responsabilidad de asegurar la
inocuidad de los alimentos. En este contexto, durante la ejecucion de un retiro de
alimentos del mercado, resulta esencial el trabajo coordinado entre la empresa alimentaria
(EA) y la Autoridad Sanitaria (AS) Nacional, Provincial y/o Municipal y, para ello, deberan
haberse definido previamente roles, responsabilidades y plazos maximos de cumplimiento

redundando, todo ello, en un importante beneficio para los consumidores.

2.3.8.1. Definiciones:

- La trazabilidad es la capacidad para reconstruir el proceso histérico de un
producto y de conocer su destino mas inmediato, por medio de poseer un plan de
trazabilidad en un establecimiento elaborador de alimentos, le permite a éste “seguir la
pista”, “conocer la historia” o “localizar sus productos” de forma agil, rapida, eficaz y sin
errores, a través de todas las etapas de produccion, transformacion y distribucion
de un alimento. De acuerdo a las necesidades, el plan debera garantizar la trazabilidad

del producto hacia atras y hacia adelante.

- Trazabilidad hacia atras: permite conocer las materias primas (ingredientes) que
forman parte de un producto, envases y otros materiales utilizados, asi como identificar a

sus proveedores.

- Trazabilidad hacia delante: permite conocer dénde se ha vendido/distribuido un
lote determinado de un producto alimenticio (identificacién del producto, lotes, cantidades,

fecha de entrega y destinatario).

- La trazabilidad interna o del proceso: permite hacer un seguimiento de los
productos procesados en el establecimiento y conocer sus caracteristicas, tratamientos

recibidos y circunstancias a las que han estado expuestos.
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La implementacion de un plan de trazabilidad implica la generacion de registros en
los cuales se vuelque toda la informacion necesaria para la identificacion y seguimiento de

los productos elaborados o comercializados.

2.3.8.2. Los objetivos de la trazabilidad.

- Nos permite localizar rapidamente un lote de frutas u hortalizas con un
problema de contaminacion, de manera que el resto de la produccion no se vea

afectado;

- Sirve para dar tranquilidad a los consumidores, si hay inconformidad con un
alimento, puede reclamar y tiene el derecho a recibir informacion sobre el origen y otros

datos esenciales del alimento que le permitan decidir si lo puede consumir o no;

2.3.8.3. Plan de control de documentacion y registros.

Para llevar adelante la implementacién, se debera establecer un plan de control

de documentacion y registros.

Los registros a llevar deben ser simples de completar y se deben mantener

actualizados.

Un elemento de gran utilidad para poder registrar las actividades es el cuaderno de

campo.

Este plan de control y registros, nos permite detectar a tiempo el lugar del proceso
donde se producen fallas y poder asi subsanarlo adecuadamente, reduciendo los errores

motivados en la comunicacion oral.

Los registros y la documentacion relacionada deben conservarse por un periodo

minimo de dos anos.
Documentacion:
De todos los procedimientos que hacen a la produccion y a la comercializacién, la

documentacién basica que debemos tener:
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- Planos del establecimiento, documentacion de uso del mismo y de rutas de

acceso y traslado de mercaderia;

- Anadlisis de agua, del suelo, del material de propagacién y documentacion que

justifique la adquisicion y empleo de productos fitosanitarios;

- Manuales y procedimientos para el manejo de equipos, para aplicacion de

agroquimicos y sus especificaciones;

- Detalle del personal que trabaja en el establecimiento, las capacitaciones y sus

resultados;

- ldentificacion e historia de cada lote, con la produccion y las labores realizadas

(preparacion de terreno, siembra, monitoreo, aplicacion de agroquimicos, etc.);

- Especies y variedades cultivadas, estados fenoldgicos del cultivo, problemas

detectados y medidas adoptadas para su control;

- Mercaderia producida, fecha de cosecha, grado de madurez, estado general,

fecha de carga, destino final, etc.

- Transporte utilizado, identificacion y caracteristicas.

- Registro de higiene del predio y del programa utilizado para su mantenimiento
(instalaciones, tinglados y galpones, banos, viviendas del personal, vehiculos, equipos y

maquinaria, etc.)

- Planillas de datos climatoldgicos.

- Programas de disposicion final de residuos y de manejo de problemas o fuentes

de contaminacion localizadas.

2.3.8.4. RENSPA - Registro Nacional _Sanitario _de Productores

Agropecuarios.

Todo productor agropecuario debe inscribirse en el RENSPA, segun lo establecido

por la Disposiciéon Conjunta N° 01/2008 de la Direccién Nacional de Proteccion Vegetal del
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SENASA vy la N° 41/2008 de la Direccion Nacional de Fiscalizacion Agroalimentaria del

Organismo, publicada oportunamente en el Boletin Oficial.

En 2008 comenzo la inscripcion de productores de frutas, hortalizas y material de
propagaciéon (plantas y /o sus partes para su posterior implantacién y/o difusién, con

excepcion de la semilla botanica).

En 2009 arranco la inscripcion de productores de plantas ornamentales,

aromaticas, florales, industriales y forestales.

En 2010 se inscribieron productores de oleaginosas, cereales y otras. Vale

destacar que a principios del 2010 ya se habia inscripto mas de 99 mil productores.

Este registro es obligatorio y gratuito para todo productor agropecuario del pais y
ademas es un paso necesario para iniciar la trazabilidad de los productos agricolas; una
herramienta clave para identificar el origen de los productos y aplicar acciones preventivas
y correctivas en caso de detectarse anomalias que pueden poner en riesgo la sanidad

vegetal, la salud animal, el consumo humano y el comercio nacional e internacional.

El nimero de RENSPA en un registro que asocia a la unidad productiva con el
productor, mediante un subcdédigo que identifica a los distintos productores que coexisten
en un mismo establecimiento. Consta de 17 caracteres: Ej. 01.049.0.05236/00 (Ver
imagenes n° 12-13-14-15%),

_@ Credencial Renspa /mm\ Credencial Renspa

Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria @ Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Titular Oficina
Razon FLORES JOSE Nombre: MAR DEL PLATA
Documento. DNI 18790207 Cadigo:  03.094

CHT 208 Direccion: 25 DE MAYO 3681
RENSPA GRICOLA Localidad: MAR DEL PLATA
Numero: 01.049.0.00225/00 Partido: GENERAL PUEYRREDON
Establecimiel Provincia. BUENOS AIRES

Nombre:  SIN NOMBRE Teléfono:

0880638
Direccién:  CALLE 135 AL FONDO gﬂl\'(’f
Localidad: BATAN

Partido GENERAL PUEYRREDON /Frerlodo de habilitacion

proanen BUENSSATES IMAGEN Nef2 ~EIET - wTRE S

** http://www.senasa.gob.ar/contenido.php?to=n&in=1559&in0=1559&i0=23054

39



IMAGEN N°13




IMAGEN N°15

2.3.9 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs) constituyen un importante
problema de salud a nivel mundial. Estas enfermedades se producen por el consumo de
agua o alimentos contaminados con microorganismos, parasitos o bien las sustancias

téxicas que ellos producen.

Las ETAs pueden ser intoxicaciones o infecciones:

- Infeccion transmitida por alimentos: enfermedad que resulta de la

ingestion de alimentos que contienen microorganismos (virus, bacterias, parasitos)
perjudiciales vivos. Por ejemplo: Salmonella, el virus de la Hepatitis A, Triquinella

spirallis.

- Intoxicacién causada por alimentos: enfermedad que resulta de la

ingestion de toxinas o venenos que estan presentes en el alimento ingerido, que
han sido producidas por hongos o bacterias aunque estos microorganismos ya no
estén presentes en el alimento. Por ejemplo: toxina botulinica, la enterotoxina de

Staphylococcus.

Para las personas sanas, la mayoria de las ETAs son enfermedades pasajeras,
que solo duran un par de dias y sin ningun tipo de complicacién, pero para las personas
mas susceptibles como son los nifios, los ancianos, las mujeres embarazadas o los
que se encuentran enfermos pueden ser mas severas, dejar secuelas o incluso

hasta provocar la muerte.

2.3.9.1 Ranking de las bacterias mas frecuentemente registradas.

Ranking realizado en base a las denuncias realizadas ante la Direccion General de
Higiene y Seguridad Alimentaria (DGHYSA) desde el 2000 al 2010 en la Ciudad de
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Buenos Aires®. Las bacterias no estan dispuestas de acuerdo a su grado de peligrosidad,

sino de frecuencia de aparicion.
A) Escherichia coli:

Es un habitante normal de la flora intestinal de seres humanos y animales. Toma

contacto con los alimentos por una mala higiene. Ocasiona diarrea.
B) Staphylococcus aureus:

Se halla en alimentos muy manipulados y ricos en proteinas como son los
jamones, los sandwiches y los productos con crema pastelera. Produce una toxina que

causa vomitos y diarreas al poco tiempo de ser ingerida.
C) Bacillus cereus:

Se encuentra en alimentos como el arroz, los cereales y las pastas rellenas.

Produce una toxina que genera vémitos al poco tiempo de ser ingerida.
D) Salmonella:

Responsable de la Salmonelosis, ocasiona diarrea, fiebre y vémitos. Por lo general
los alimentos que la transmiten son huevos crudos o mal cocidos, mayonesa casera,

carne de aves, cerdo y sus derivados.
E) Clostridium perfringens:

Esta bacteria elabora una toxina en los alimentos que son dejados a temperatura
ambiente, enfriandose en ollas, o son recalentados por poco tiempo. Provoca diarrea.
Generalmente los alimentos transmisores denunciados son el pollo relleno y el matambre

arrollado.

F) Listeria monocytogenes:

* http://www.agcontrol.gob.ar/pdf/Que-son-las-ETA.pdf
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Causa una enfermedad llamada Listeriosis de mucho riesgo en embarazadas,
ninos pequefios en los que presenta un alto indice de mortalidad. Se encuentra en

salchichas, pescados, mariscos, carne mal cocida, leche sin pasteurizar y en helados.

G) Clostridium botulinum:

Produce una toxina letal causando la grave enfermedad llamada Botulismo. Los

alimentos de riesgo son conservas caseras en aceite, ya sean de carnes o de vegetales.

H) Shigella:

Se transmite facilmente de persona a persona por ciclo fecal-oral. Por eso se debe
tener especial cuidado en la manipulacion de los alimentos y asegurar el uso de agua

potable. Genera diarreas.

1) Escherichia coli enterohemorragica (Productor de toxina Shiga):

Una de las bacterias que produce el Sindrome Urémico Hemolitico, que puede ser
letal en nifios. Su sintoma frecuente es diarreas con sangre. Se encuentra en alimentos

hechos con carne picada mal cocida, agua no potable, y lacteos y jugos sin pasteurizar.

J) Cronobacter sakazakii:

Puede producir sintomas gastrointestinales-distension abdominal, vémitos, sangre
en materia fecal, intolerancia al alimento, Meningitis neonatal y Enterocolitis necrotizante.
Afecta sobre todo a los bebés prematuros y, en general, a los menores de 6 meses de
edad que reciben lactancia artificial y que se encuentren con problemas de salud. Se

encuentra en formulas de leche en polvo y mamaderas.

2.3.9.2 Frutas y Hortalizas. Casos de ETAs en el Mundo y su Repercusion.

A) Europa - “Pepinillo” - E- coli (0104: H4):

La crisis sanitaria de la bacteria E. coli comenzd en Alemania tras detectarse un

aumento muy significativo de enfermos con diarrea sanguinolienta. Después de apuntar

*® http://www.rtve.es/noticias/20110610/todo-hay-saber-crisis-pepinos/435576.shtml
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en varias direcciones, Berlin, confirmd que el origen esta en los brotes germinados de

soja encontrados en una granja de Baja Sajonia.

El brote, atribuido a la variante 0104:H4, mas agresiva de la bacteria, ha causado
31 muertes y mas de 3.000 afectados, segun los datos del Centro Europeo de Control de
Enfermedades. Todos los fallecimientos se produjeron en Alemania, excepto el de una
mujer en Suecia. Entre los paises en los que se han encontrado casos estan también
Austria, Dinamarca, Holanda, Reino Unido y Espana, pero son casos aislados

relacionados con viajes a Alemania.

En un primer momento, las autoridades de Hamburgo habian apuntaron a una
contaminacion en pepinos espafoles, que posteriormente quedd descartada, aunque el
dano a los productores ya estaba hecho. La Comision Europea propuso un fondo de 210
millones de euros destinado a compensar a los agricultores afectados de los paises de la
UE.

B) Estados Unidos - “Melén” - Listeria monocytogenes® :

Este brote de Listeria monocytogenes se asocié con el consumo de melon
cultivado en la regién de Colorado. A partir del 8 de diciembre 2011, 146 casos habian
sido reportados a las autoridades de salud y 31 personas murieron. Aunque las edades de
los enfermos oscilaron entre menos de 1 afo y 96 afios, la mayoria tenia mas de 60 anos
o problemas de salud relacionados con el debilitamiento del sistema inmune. Entre las
personas enfermas, 131 informaron haber consumido melones el mes anterior. Es muy
poco comun que la listeria esté presente en frutas frescas, generalmente se la encuentra
con mayor frecuencia en carnes procesadas o en productos lacteos no pasteurizados. Sin
embargo, las pruebas de laboratorio realizadas por el Departamento de Salud Publica y
Medio Ambiente descubrieron que las bacterias de Listeria monocytogenes estaban
presentes en melones recogidos de las tiendas de comestibles y de los hogares de las

personas enfermas.

- Melon - Salmonella?.

7 http://www.cisan.org.ar/articulo_ampliado.php?id=173&hash=ba844dblcadff8ae52fa6d1c07de5019
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La Administracion de Alimentos y Drogas de EE.UU. (FDA) sospechd que el melon
guatemalteco estaba contaminado con Salmonella tras reportar 12 casos de personas
enfermas en siete estados luego del consumo de esta fruta. La FDA determind en estos
casos una asociacion entre el consumo de melones importados de Guatemala y la
infeccion con la bacteria Salmonella Panama, que causa fiebre, diarrea, vomitos y dolor
abdominal, asi como cuadros que pueden ser fatales para nifios, ancianos o personas con
sistemas inmunes mas débiles. Los melones habian sido distribuidos por la empresa Del
Monte en Alaska, California, Idaho, Montana, Oregén y Washington. Luego se puso en
aislamiento la produccién y distribucion de melones de la granja afectada, para que la
FDA continle con las investigaciones para descubrir en qué parte de la cadena de
suministro habia ocurrido la contaminaciéon. Sin embargo, el vocero del Ministerio de
Agricultura de Guatemala, indicé que, segun la Direccion de Inocuidad, el meldn reportado
como contaminado no era de origen guatemalteco y que podia haber sido originario de

Honduras, donde ya se habia reportado contaminacion con salmonella.
C) Estados Unidos - Frutillas - E. coli (0157:H7)%:

El primer brote de E. coli en frutillas en EEUU se registro en el estado de Oregon.
Se descubrié el 8 de agosto 2011, en una huerta de 14 hectareas, y las frutillas se

pusieron a la venta en los estados de Multnomah, Washington, Clackamas y Clatsop.

Las autoridades comunicaron que la cepa (O157:H7) de dicha bacteria no era la
misma que habia atacado en Alemania (0104:H4). Las frutillas nunca antes habian estado
implicadas en un brote de E.coli O157:H7, por lo que al principio los funcionarios estatales
no estaban seguros de lo que provocaba la enfermedad en las personas. Diez muestras
ambientales recogidas en la huerta productora de frutillas dieron positivo para E. coli
0157: H7. Se sospecha que la fuente de la contaminacion fueron heces de venado y

ciervo. La cepa del brote fue encontrada en muestras del campo en tres lugares distintos.

D) México - Papayas - Salmonella®:

*® http://www.cisan.org.ar/articulo_ampliado.php?id=173&hash=ba844dblcadff8ae52fa6d1c07de5019
% http://www.cisan.org.ar/articulo_ampliado.php?id=173&hash=ba844db1cadff8ae52fa6d1c07de5019
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Segun un informe de la FDA, en julio de 2011 un brote de Salmonella agona
causo6 97 casos de enfermedad, de los cuales 10 fueron hospitalizadas. Los reguladores
de salud aconsejaron a la poblacion no consumir papaya de la distribuidora texana
Agromod, mientras investigaban una posible relacion con el brote de salmonella
registrado en 23 estados del pais. Las mismas habian sido importadas de México y se
habian distribuidas en Estados Unidos y Canada. La empresa Agromod, con sede en

Texas, decidio retirar sus papayas voluntariamente, debido al riesgo de contaminacion.
E) Estados Unidos - Alfalfa - Salmonella®’:

A finales de junio del 2011, la FDA advirtié a los consumidores sobre el consumo
de brotes de alfalfa o brotes picantes producidos por Evergreen Produce, debido a un
peligro de contaminacion por salmonella. A partir del 28 de junio, por lo menos 21 casos
fueron conocidos en Idaho, Washington, Montana, Dakota del Norte y Nueva Jersey. Seis
casos reportaron el consumo de brotes de alfalfa obtenidos del productor Evergreen,
ubicado en Moyie Springs, Idaho. ElI 1 de julio, Productos Evergreen retird

voluntariamente sus brotes de alfalfa del mercado.
F) Guatemala - Frambuesas - Cyclospora®:

Hacia 1995/96, Guatemala era el proveedor mas importante de frambuesas
(Raspberry) al mercado de los Estados Unidos, con una dinamica de crecimiento
importante en las areas de produccion para abastecer este mercado. En 1996, se registro
un brote de contaminacion con Cyclospora en los Estados Unidos y Canada, que afecté a
1.465 personas (Herwaldt & Ackers, 1997).

Inicialmente las frambuesas provenientes de California fueron erréneamente
relacionadas como las causantes del brote, trayendo como consecuencia una pérdida de
$20 a $40 millones en las ventas. Posteriormente, el “Centro para el Control y Prevencién
de Enfermedades de los Estados Unidos” declaré las frambuesas provenientes de

Guatemala como responsables del brote de la enfermedad.

%% http://www.cisan.org.ar/articulo_ampliado.php?id=173&hash=ba844dblcadff8ae52fa6d1c07de5019
* http://www.cisan.org.ar/articulo_ampliado.php?id=173&hash=ba844db1lcadff8ae52fa6d1c07de5019
*? http://www.cisan.org.ar/articulo_ampliado.php?id=173&hash=ba844db1lcadff8ae52fa6d1c07de5019
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Luego de registrarse un nuevo brote de enfermedad en 1997, las exportaciones de
frambuesas de Guatemala al mercado de los Estados Unidos fueron suspendidas
temporalmente. En respuesta a estos brotes de enfermedades, el Gobierno de los
Estados Unidos publicd, en 1998, una alerta sobre las frambuesas de Guatemala.
Posteriormente, y después de registrarse en Toronto un nuevo brote de enfermedad en
1990, que afectd cerca de 305 personas, Canada, otro mercado importante para las

frambuesas de Guatemala, también cerré las importaciones de frambuesas de este pais.

2.3.9.3. LOS ABONOS DE ESTIERCOL. Una perspectiva de seguridad
alimentaria microbiana®.

El uso de estiércol compostado o abono derivado de estiércol de animal cumple
una funcion importante en el reciclaje de nutrientes organicos, en el desarrollo de una
estructura de suelo fértil y contribuye al manejo de los desechos. Un manejo aerdbico
apropiado del estiércol resultara en un producto beneficioso para la fertilidad del suelo y
seguro desde una perspectiva de seguridad microbiana de los alimentos. Aunque es baja
la frecuencia con que ocurren epidemias de enfermedades asociadas con frutas y
hortalizas frescas, estd aumentado. El nimero de casos confirmados o sospechados de
enfermedades asociadas con frutas y hortalizas frescas son muy pocas en comparacion
con los casos asociados con la carne y el pollo. La mayoria de los casos confirmados que
involucran frutas y hortalizas son el resultado de practicas inadecuadas de manejo al nivel
del servicio de alimentos y del consumo en casa (FSIS-40, 1990; CDC, 1997; Harris,
1997). Sin embargo, la frecuencia de los casos esta incrementando y el aumento en el
consumo de hortalizas no cocidas eleva el riesgo de exposicion porque son limitados los
controles durante el manejo. Aunque limitados en numero, las encuestas sobre patogenos
microbianos asociados con frutas y hortalizas han demostrado la posibilidad de la su
asociacion con los productos frescos tanto de importadas como de produccion doméstica.
(Garcia-Villanova Ruiz, et. al., 1987, Wells and Butterfield, 1997). Sin duda, las
enfermedades acarreadas por alimentos han surgido como una preocupacion mundial que
impacta la produccion, el procesamiento, el mercado doméstico y de exportacién y la

confianza del consumidor en el abastecimiento de alimentos (Beuchat, 1996; CDC, 1997)

* http://ucanr.edu/sites/GAP/Las_Publicaciones_en_Espa%C3%B1ol/Los_Abonos_de_Esti%C3%A9rcol/
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Las fuentes logicas de enfoque en la cuestion de la contaminacion ambiental de
frutas y hortalizas por patdégenos microbianos incluye el agua de riego y de procesos

postcosecha y el estiércol y heces de animal.

Existe documentacion muy limitada sobre la contaminacion-cruzada de hortalizas
frescas debido a la aplicacion directa de estiércol, suspensiones de estiércol, o abono
derivado de estiércol a los campos subsecuentemente sembrados con hortalizas. Sin
embargo, dado el demostrado aumento de patégenos microbianos de concierne en la
heces de animales y seres humanos, estamos muy preocupados con el posible reciclaje
de estos patdgenos en los sistemas de produccion agricola. Por ejemplo, se ha
encontrado en las aguas de presa y recreativas y en fuentes de aguas usadas el riego de
hortalizas Escherichia coli O157:H7, un patdgeno enterohemmorrhagico potencialmente
mortal (Ackman et. al., 1997). Ha sido detectado en heces de muchos animales
incluyendo vacas lecheras y de engorda, pollos (especialmente pollitos), corderos,

cochinitos, nifios, animales caseros, venados, jabalis, conejos, y aves acuarios.

El reciclaje de patégenos bacterianos y parasitos protozoarios desde animales a
seres humanos a través del agua, de abonos de estiércol, del suelo y de los alimentos, ha
creado un reto serio para productores, procesadores, y consumidores de frutas vy
hortalizas frescas. Investigadores en la Universidad de California, Davis y otras
instituciones académicas, gubernamentales y privadas estan empezando a dirigirse a los
conocimientos claves para entender la persistencia ambiental y los puntos de control para
estos patégenos de concierne mundial. Un punto critico de control es la descomposicién o

preparacion adecuada del abono de estiércol.

Antes de empezar una discusién de la inactivacion de los patdégenos microbianos
durante la descomposicion del estiércol, debemos tener un mayor entendimiento sobre la

naturaleza de un patégeno clave, E. coli O157:H7.

3. CONCLUSION:

Luego de la realizacion de de una vision bibliografica, he podido arribar a las

siguientes conclusiones.
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Resulta incontrastable que con el aumento de la poblacion mundial y la tendencia
de cambios de habito hacia una alimentacion mas saludable, aumenta el consumo de
alimentos de origen agricola; lo cual, conlleva en si, un riesgo muy importante para la

salud de los consumidores.

Ello, sumado a la necesidad de brindar respuestas a la fundada preocupacion y
justo reclamo social de la poblacion consumidora, ha llevado a desarrollar importantes
estudios sobre la materia - cuyos resultados arrojan los graves peligros que el mal manejo
de los alimentos fruti-horticolas conllevan para los consumidores - y la elaboracién de

programas, técnicas y procedimientos para sortear, o al menos minimizar dichos peligros.

En relacion a esto ultimo, se destaca la creacion de las “Buenas Practicas
Agricolas” (en sus siglas BPA), permitiendo la obtencion de productos aptos para el
consumo (sanos, inocuos y de calidad), a la vez que protegen el ambiente, la salud de los
trabajadores, y en fin, de la poblacién toda. Estas, pueden conceptualizarse como e/
conjunto de todas aquellas acciones tendientes a reducir los riesgos de contaminacion
fisicos, quimicos y biolégicos en la produccion primaria desde la siembra a la cosecha, asi
como el acondicionamiento a campo, postcosecha, transporte y almacenamiento de los

alimentos.

Ahora bien, teniendo en cuenta la importancia de aplicar las BPA para el control y
la disminucion de los riesgos alimenticios, resulta mas que alarmante que las mismas no
revistan el caracter de obligatorias para los elaboradores de productos agricolas, pues
solo resultan ser facultativas ... facultad que, la practica indica, no es usufructuada por la

gran mayoria de los productores agropecuarios.

Por todo lo expuesto, no puedo sino que concluir en la necesidad impostergable
de adecuar los sistemas normativos vigentes que regulan el proceso de produccion
primaria de alimentos agropecuarios a los nuevos estandares - propios del avance
técnico-cientifico actual y sobretodo de un campo tan sensible como lo es el mundo
de productos alimentarios-, exigiendo de modo ineludible, a los productores
agropecuarios, la adopcion y posterior certificacion de las BPA como requisito

indispensable para la comercializacion de sus productos.
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Por ultimo, debo agregar que el cambio propuesto importara no solo un cambio de
paradigma en la forma de producir los alimentos agropecuarios sino un cambio en la
forma de vida y mentalidad de los propios productores; razén por la cual, para su
efectividad, es necesaria una transformacién paulatina del sistema en acompafiamiento
de acciones politicas eficaces, con actores estatales comprometidos en sus tareas, con el

unico fin de asistencia y capacitacién al productor.
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