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k)

Fara el caso de extraccion de agua de! subsueto, que sea utilizada para nego agricola
ylo para ef lavade del cebellin verde, se deberd dar cumplimiento a fa NOM-003-CNA-
1996, “Requerimiento Durarte la Censtruccidn de Pozes para  Prevenir 1a
Comtarminacion de la Fucnte”

Agua para usg ¥y consume humano

a)

b}

Se debe asegurar que el agua utilizada para estos fines, cumpla con o especiicado en
Iz NOM-127-55A1-1334, "Salud ambignial, 8gus para uso ¥ cansumo humano. limites
permisibles de calidad y tratemierius a que debe someterse el agua para su
polabilizacion™. Sisa rebasan s limites pemisibles especificadas en € Anexo 1, se
dete aplicar glgun ralamienty como medida correctiva al agua para asegurar su
calidad.

Cuande la wnidad de produccion y'o empague cuenbtan con un sistema de
abastecimiento de agua para el corsuma humang, ésta debe cumplir con lo establecido
en la NOM-23[(-25481-2002, “Requisitos sanitarios gue deben cumplir log sistemas de
abastecimienic de agua para vso y consume humang piblicos y privados™.

Asegurar el abastecimiento de agua a los trabajadores de campo y empaque,

Lavar y desinfectar los recipientes portatiles para e agua, antes de cada jornada de
trabajo.

Realizar andlisis de la calidag microbioldgica del agua para consumo humano
mensualments en aboratorios aulenizades por la Secrelaria de Salud (COMEPRIS) o
acreditadas en la Norma 150017025 o sus equivalentss.,

Cuando una empresa oroductora de cebollin verde adguiera el agua para consunio
humang provenkente de planta externa, debera solicitarle mensualmente analisis de la
calidad microbioldgica de agua, estos andlisis deberan realizarse an un taboraloo
autorizade por la Secrelaria de Selud (COFEPRIS) ¢ acreditads en la Noma
[SO017025 o sus equivalenles.

Limpiar y desinfectar regularments las instalaciones en donde se almacena €l agua
L\DIBNB_

« En caso de problemas de contaminacian, deberan temarse y dogumentarse medidas

correctivas que garanlicen su calidad y asegurar el abastecimiento continuo de agua a
los Irabajadores de campo y empagque.

V. UNIDADES DE PRODUCCION

ANTECEDENTES SANITARIOS DEL TERREND

a)

k)

Mo podran emplearse temenos que durante el afo previo al ciclo de produccion se
dedicaron 2 actividades pecuarias que impliquen la incorporacian de estigreol ne tratada
v durantg los dltimos cinco anos en adlividades indusiriales gque impliquen la
ingorparacion de metales pesados o stros conlaminantes dafiines para la salud.

Para el caso de rentar o comprar un terreno nuevo se deberd de realizar un analisis de
riesgo, el cual debera ser documentado. En caso de que se desconozea &l histerial o 105
riesqos sanitarios gue pudiera presentar ¢l lerrano, se lendran que tomar medidas
correclivas, evaluando el ugo de lag Af0as adyacentes a fin de identificar fas fuentes o
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riesgos polenciales y demostrar mediante pruebas de laboratorio que la cantidad de
metalas pesados, plaguicidas y colifmes fecales, no canstiluyen un riesgo de
contaminacidn 3l cultivoe.

o) Delimitar & predio con las medidas de conlrol necesadas para cvitar Iz presencia de
animatas o vehiculos al pracesa de mangjo agrordmico, dentro del &rea de cultive.

Uso de predios aledafiosx

a) Eslablecer bameras fisicas, cuando exigtan fucntos de contaminacidn en terenos
gledafios, por gjemple, zanjas, temraplenes, bordos, acequias, pilas y franjas de
vegeatackin.

b) En caso de gue en los predios aledanos se efectien actividades de panaderia,
porcicultura, avicultura, enfre olras que pongan en riesge la inocuidad de los predustos
a cultivar, deberdn de tomarse las medidas preventivas yfo cormectivas necesarias para
evitar la contaminacion del cultivo, la proliferacion de plagas. asi como escummientos
de agua que hayan astado en contacto con desechos de animales o cualquier otrg
contaminante prasente.

Control de plagas urbanasg

a) Mo se debe permitir la entrada de animales domésticos, de pastoreo o silvestres a las
argas de cullivo; se deben establacer las medidas preventivas necesarias, tales oo
CErCos, comales, trampas o ahuyantadores.

b} Limpiar diariamente tos campos de cultive con el fin de retirsr basura o cualguier otro
materal que pudiera alraer plagas.

Medidae preventivas

a) Establecer medidas para prevenir ¢l acceso da animales domésticos y siivestees al
tarrano de cultive. mediante el uso de cerces, corrales, trampas o ahuyentadores.

by Deslinar recipientes o &reas especificas para la dispasicidn de basura y otros desachos
que son fuentes de canlaminacion.

¢} Colocar sehglamientos en las unfdades de produccisn e instalaciones donde se realizan
las aclividades del proceso productivg, con &l fin de oriantar al rabajador sabre os
lugares y actividades que puedan representar un riesgo sanitario y las medidas para
gvitar eslos riesqos.

dy Er casu de que la pandiente de predios aledafios pudiera presentar escumimientos y
frovocar la contaminacion del terreno, serd necesario establecer bordos o ranjas.
alrededor de la zona de produccion para evitar dicha cantaminacion, asi como dar
manlenimiento como poda y Impieza para prevenir la profiferacian de plagas ¥ la
acumulacién de bagura,

MANEJO DEL CULTIVO

Equipo, herramianta y maquinaria

@) Dar mantenimienta periédico al equipe, harramienta y maquinaria utilizada en la unidad
de produccion de acuerdo con las especifeaciones delt fabricante.

% .ﬁ
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B} Cuande el equipo, herramientas ¢ maquinaria entren en cantacto con el producta debera
limpiarse y desinfectarse anles de ser wlilizado y duranta lz operacian las veces gue sea
necesana, Se debersd asequrar que 2l momento dé 30w, el dasinfectants uliizado esta en
la concentracion comecta con el fin de asegurar que cornsemnva su capacidad desinfectantle.

c) 8i e ulifiza cloro para desinfeccion de equipo v heramientas, este debe estar a una
concentracion de 100-200 ppm de cloro total,

Prasiembra y siambra

a) Realizar labores de presicmbra con el fin de provacar [a aireacion ¥ desinfeccion natural
det suele y evitar el estancamiento del agua, al mismo tiempo que permita al adecuado
desarrallo del cuktivo.

Iy Utilizar semilla o matenal propagativa ibre o resislente a plagas. o bien tratade con
métodes v productos efectivas conlra las plagas de vegetales.

Fertllizantes

al En el caso de ublizar fertilizanles, estos deberan estar registrados y autorizados por |a
COFEPRIS.

b} Almacenar los lertilizantes en lugares secos v ventilados y debidamente identificados.

) En caso de utilizar fertilizantes naturalas, tales como estiercol, Iodos residuales, entre
otros, estos deberan ser tratados con procedimientos come composten, pasleurizacion,
secado por calor, radiacion ultravicleta, digeslian alcalina o combinacien de estos, ¥
constatar medianta pruebas de labwralorio auvtorizado per fa Secrelaria de Salud
{COFEPRIS) o acredilade en la Norma [S0017025 o 5us eguivalentes qua el susirala no
&3 una fuente polencial de conlaminacion microbioldgica para el producto.

dY Admacenar y lralar los fertilizantes naturales an lugares alejades a las éreas de
produccion de cebollin verde y en condiciangs que evilen la contaminacion cruzada por
ascuramignio o |ixiviacian.

MAMNEJC DE PLAGAS DE YEGETALES
Uso de plaguicidas

a} Utilizar Onicamente plaguicidas, dosis, numerg de aplicaciones & intervalo de segunidad
autorizados por la COFEPRIS para el cultiva v plaga en cuestion. Cuando el cebollin
verde se pretenda exportar, es responsabilidad del productor lilizar plaguicidas que
eslén autorizados para el praducte en México y €n ¢l mercado de destino, con el fin de
evitar e! rechazo de embarques por residucs itegales de plaguicidas.

b)Y Sita apficaciin de plaquicidas €5 agrea ¢ terresire se deberan realizar de acuerdo a las
instrucciohes sefatadas en las atiquetas del producty; asi como realizar las mezclas con
agua libre de contammantes que puedan poner en nesgo 1a inocuidad del pradusta.

c) Debers de existir un area especifica para preparar las mezckas de plaguicidas, ubicada
de 1al forma que no mmplique riesgos de contaminacion para el cullivo yio ta fuente de
agua. En caso da haber caldo sobrante se debera disponer de forma adecuada.

d} Los plaguicidas deberan smacenarsg,en buen estado, en su empague original, en
instalaciones seguras. en candicio ropias de lemperalura, resistentes al fuego, bien
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veniladas, bien iluminagas; los anagueles deberdn estar hechos de matenal no
absorpente; las llaves de acceso al almacén deberan estar en posesion de une 9 mas
empleados gua cuenten con entrenamiento formal en el uso ¥ manejo de plaguicidas:
debera estar aclualizado y disponible &) inventario de plaguicidas asi como las hojas
tacnicas de seguridad por productd, no se deberdn almacenar liguidos en anagueles
sobre polvos, prohibir comer, fumar v beber dantre del almaceén de plaguicidas: debera
existir un listado de teléfonos en casa de emergencia, s& debera contar con el equipo ¥
aditamenlos necesarios para acluar en caso de derame yio alguna emergencia, asi
mismo se debera contar ¢can area para almacenar la ropa y el equipo de proteccion,
separada del almacén de plaguicidas.

Someler los envases vasios a un triple lavado, perforados vy colocaros en un area
espacifica de confinamisnle. migntras son enviados a log centros de acopin autorizados
para su disposicién fimal. El lugar seleccionade para el confinamienio no debera
representar un peligne de contaminacion para el trabajador, suelo, agua y productos
veqetales.

Los envases vaclos no deberan ser utilizades para almacenar alimenlos y bebidas,

Equipe de aplicacion

a)

b}

Calibrar ¢l aquipe de aplicacion de plaguicidas antes de ser usado, de acuerdo a las
sspedihcaciones del fabricantse,

Lavar y desinfectar el equipo de aplicacibn de insumos o plaguicidas, asl coma los
recipientes de mezclado minuciogsamente despues de usaros, en areas gue no
representen paligre de comlaminacion para el trabajador, suelo, agua o productos
yegetales,

COSECHA

a

b}

c)

d}

fntas de realizar la labor de separar &l cabollin del suelo con la cuchilla, se debera
supervisar por personal de campd que en 105 Surcos o plantas de cebollin no se
identifiquen heces fecales de aves o algun otro animal doméstico o silvesire, por 1o Que
si se igenlifican se deherin eliminar estas plantas y levantar las heces fecales
encontradas en W3 surcos v disponeras donde no provoquen un riesgo  de
COntaminacKn.

Recolsclar el producto dal cullive. de forma tal que se mantenga su calidad, sanidad y se
evite la contaminacidn durante ¢l procaso de cosecha.

El equipao ulifizado en |a casecha que entra en contacio con &l ceballin varda, debera ser
lavada ¥ desinfectado al inicio de ta jormada de rabajo y durante el dia cuantas veces
sea requerido. Se deberd monitorear el desinfeclante wtilizado con el fin de asegurar que
conserva su capacidad desinfectanie.

No se deberd empacar producte en campd, para evitar la contaminacion del cebollin y
los riesgos a la salud de los consumidores.

VL UNIDAD DE EMPAQUE

Manejo de los productos
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a)

)

G}

Healizar una ingpeccion visual, con objelc de rechazar los lotes gue presenlen
contaminantes fisicos, dados por plagas o producto en mal estado que pongan en riesyo
sanitaria, olros lotes recibidos en la unidad de empague.

En tods momento se debe evitar que e prowlucto seleccicnado enfre en contacio con
estiercol animal, desechos higlagicos, agua de baja calidad, matenales de empacado
sucios. corlaminados o que sean manipulados de manera no higiénica por s
trabajadores.

Si la unidad de empagque recibe producto de diferentes unidades de produccion, esta
debera oxigiries el cumplimiento det reconocimiente  del Protocolo para  la
implementacién obligatoria de Buenas Practicas Agricolas v Buenas Practicas de Manejo
en los procesos de produccion, cosecha y empacado de ceballin verde en el Estado de
Baja California y en &l valla de San Luis Rio Colorado, Sonora.

Instalacicnes del empague

Las inslalaciones deberdn cumplic con las siguienles caracteristicas:

a)

b)

&)

d)

&)

)

a

h)

k)

Sislema de desagie v eliminacion de desechos construidos de manera gue se evite el
peligre de contaminacin de los alimentos o del abastecimiento de agus potable.

Libres de escombros ¢ basura, tanto dentro de la instalacon como en s alrededores
del empague.

Disefiadas, constriidas o adaptadas, para provenir la entrada de plagas, asi como de
contaminaniss.

Techgs, paredes, pisos, puartas y venlanas, deberan estar conslruidos con materales
mpemmeahles no pargsos, no toxicos, de Facil lavedo y desinfeccidn.

El piso debara de ser de un malerial resistenle al transilo, anliderrapante y presentar ung
pendients adecuada que facilite el desague.

Los sanilarice no deberan tener acceso directa ni comunicagian ¢on las zonas donde e
manipula & producto.

Lamparas protegidas para evitar que los cristales se dispersen en caso de que se
FoMmpan.

Coladeras prolegidas para evitar |2 introducCion de plagas,

Equipe y maguinaria en buen gstads, calibrados de acuerdo a ias especificaciones del
pravesdar.

La unidad de empague deberd contar con instslaciones apropiadas para el
almacenamients y distribucian del agua usada en el manejo poscosecha.

Las inslalaciones y las superficies de contacto con el preducto, deberan limpiarse y
desinfectarse antes v después de las aclividades de lranajo, asi como supervisar la
limpieza y condiciones de higiene durante el transcurso de |a jomada de trabaja.

Procasos /

1.- Lavadeo y sanitizado
¥ .-'?

,«-‘f\{,
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a}

&)

d)

Utilizar agua gue cumpla con las especificaciones microbioldgicas y fisico-quimicas,
establacidas en la version oficial publicada en al Diario Oficial de la Federacion de la
NOM-127-SSA1-1984, "Salud armbiental, agua para uso y consumo humano-limites
permisibles de calidad y itratamientos a gue debe someterse el agua para su
potabilzaciin’.

Cambiar el agua de las tings de lavado y sanitizade al inicio de las aclividades dranas,
asi mismo cuando se acumule materia organica y solidos sedimentables, el cambic
debaré realizarse cuantas veces sea NECESAro.

Lisar agua reciclada en los procesos de lavado y enfriado solo cuando esta s somela 3
iratarniento y se asegure la reduccion d& contaminantes biolégicos, quimicos y lisicos.

Es necasans medir e pH y controtar la temperatura del agua, la cual debera estur en los
rangos de 4 a 12 grados cenligrades, asimismo se deberd de medir el Folenoal de
Oido Reduccion (ORP) el cual deberd estar en rangos da 650 a 800 my, el tiempo de
cantacto del products &n [as tinas a bandas de sanilizade debara ser de 305 a 1 minulos
aproximadamente, asimisma se deberd vigilar la cantidad dsl desinfectanle en usc por
lo menus cada 80 minutos para asegurar que se mantanga a niveles efeclives; en caso
utilizar Cloro como dasinfecianta, este deberd mantaner 13 concentracion de cloro loiai
disponibla {100 a 150) ppm y un rango de pH de 6.5 a 7.5, Los niveles del desinfectante
utilizado deberdn comprobarse y anclarse de forma sistematica, para lograr una
adecuzta desinfaccian.

Para mantenerse dentro de @sle rangd de concentracion de cloro el agua debera
contener @ minimo de malera organica y para esto se deba de tener en & process un
prelavado de producta con agua limpia, si el agua se recicla en el prelavado deberd de
cambiar el agua cuanlas veces sea necesanio para evilar la acumulacion excesiva de
materia organica que influya en Ja preservacion de la concentracion de clora requerida
para una desinfeccidn efectiva o debera de contener filtros que eviten ta acumulacion de
materia org&nica n el agua. Posterior 3 esta fasa el producto se deberd de sanitizar con
agua clorada tomando en consideracion el monitoreo de pH, lemperatura de agua y
manitares de ORP y concentracion de clore bajo las considaraciones eslablecidas
anteriaments.

Sarnilizar la superficie del producto utiizands productos registrados y las dosis
recomendadas por los fabricantes, considerando Ios factores que pueden afectar la
eficiencia dal desinfectante como: la temperatura del agua, el pH, la concentragian del
desinfectante, la periodicidad con gque se cambia el agua en |a tina de recepcion, el
volumen de producto a desinfectar y el grade de madurez dal misme,

2.- Clasiflcacion

a)

b)

Limpiar y desinfactar la zona de clasificacion del producto antes de iniciar y una vez
cangluidas las actividades diarias.

Los empleados deberdn utilizar guantes en caso que se requiera, delanlales, y cofias
durante tada la jomada de trabajo.

Las empleados que se encuentren manipuiando &l producty vegelal después de haber
pasado por el proceso de sanéado deberan ulikizar, zapato cerrado, quantes, mangas,
cofia, cubre boca y mandiles comea medida de sequridad en el manejo del producto antes
da colocarky an 1a caja de empacado.
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d}

Es imporlanie que las trabajadores se laven y desinfecten las manos y guantes antes de
iniciar sus actividades, despuss de ir al bano o al alejarse del area de trabajo.

3.- Empacado y embalada

a)

b)

)

d)

Usar cajas, bolsas, hojas de papsl, envases y bandas plasticas de sellado, nuevas, no
tonicas y que se encugntrgh en buenas c¢ondiciones. Estas deberan estar librex de
conlaminantes, ser adecuadas para la transportacion, refrigeracitn, almacenaje y estiba.

Las cajas de caron € insumeos de embalaje deben estar almacenados de manera
adecuada, prolegidos conlez el polve, identificados y no estar én cantacto direclo con el
suels,

Se debe evitar el Uso de cajas de madera, ya qué 1a naturaleza del material ne permile el
commecta lavado v desinfeceidn de las mismas.

Las areas de enlarimado deberdn contar con dimensiones apropiadas para eficientar su
manejo.

4. Higiana de equipos v ulansllios

a}

b

c}

)

El equipo ¥ utensilios utilizados en el empagque deberan de ser de un material gue no
transmita sustancias téxicas, olores ni sabares.

Se debers evitar ef uso de madera y otros malenizles que no permitan ia limpieza y
desinfeccion adecuada.

Se deberd |lavar, desinfectar y escurmir lag herramientas, recipientes, cubetas, cajas ¥
envases antes de ser utifzados.

Mantener limpia y en buen éstado la véslimenta tales como: botas, guantes, batag,
cofias y delantales, inspeccianarios penddicamente y reemplazaros cuando el delerioro
die l0s mismos representa un riesgo de contaminacion.

. Preanfriadn

a)

b)

)

d}

Si se utiliza higly para este fin, esle debera producirse con agua potable, de acuerdo a la
NOM-042-SSA1-1593, "Hiclo potable v histo purificade. Especificaciones sanilanas”,

Analizar en un laboratorio autorizade por la Secretaria de Salud {COFERRIS) o
acredilado en ia Narma ISO0M7025 o sus equivalentes, por lo menos una ver al mes, gl
agua con que s¢ elabora el heic. En caso de que el hiclo sea comprado, exigir al
proveedor ks resultados de analisis microblogicos que canstaten la calidad del agua
ulilizada para su fabricacian. Este andlisis tambien debara de ser realizado por un
laboratorie autorizado per la Secretaria de Salud (COFEPRIS) o acreditada en la Nomma
150017025 o sus equivalentes,

Si uliliza agua en el preenfriado, esta deberd ser potable y cumplir con 105 requisilos de
la NOM-177-55A1-1994, “Salud ambiental, agua para uso y consumo humano-limites
permisibles de calidad y lalamientos a que debe someterse &l agua para su
polabilizacion”,

Limpiar ¥ desinfectar gl equipo donds se realice &l preenfriado, después de su Us0.

A \

A

NS A
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&. Cparto frio

a} Deberan de registrarse y mantenerss las temperaturas en os rangas adecuados para Ia
consenackin de 0 produgtas.

bl Mo deberdn guardarse en ' misma camara donde e almacenan vegetales, productos
gue puedan afectar su inocuidad, asimismo $& debe evitar la contaminagion cruzada, par
gjgmplo al almacenar producto que no haya recibido un proceso de lavado ¥y
desinfeccidn,

c) La hmpieza y desinfescitn de los cuarlos Frigs deberd reabizarse cuando menos dos
veces duranta la temporada o cada vez gue seg Necesana.

d) Adecuar las instalacionss para reducir goteo por condensacion o descongelacidn o evilar
que este tipo de agua entre en conlacto con al producho,

@) Evitar que bulbos, cables o tubos entren en contaclo can el produclo almacenado.
7. Control de plagas an empaque y almacén

a) Esiablecer y aplicar un programa de control de plagas urbanas, con el fin de reducir el
peligro de contaminaciin.

B) En el interor de las instalaciones de empanue solo se perila el uso de trampas
mecanicas ¢ de pegamentc.

2} Enh caso de qua se contrate el servicio para ef control de plagas, la empresa y los
plaguicidas que se apliquen debsrdn de estar regisirados ante |as autordades
competentes. Se deberd reportar por escrilo la frecuencia de aplicaciones y tipos de
plagas detectadas.

d) Mantener libre de desperdicios, basura, pasto o maleza abundante las inmediacicnes de
las areas de la umidad de empague.

8} Mantener las inslalaciones de |2 unidad de empague libre de equipo o matsrial en
desuso.

f) Limpiar dianamenté las inslalaciones y alrédedores de la unidad de empaque can el {in
para retirar los reslos de producto o cualquigr olro matenial que pudiera alraer plagas.

1) Inspeccicnar peridgdicamente las instalaciones de la unidad de empaque para detectar si
hay indicios de plagas urbanas o contaminacién por heces fecales de animales.

hy Bloguear los agujeros, desagies y otros lugares par donde puedan penetrar plagas
urbanas.

Vi

. TRANSPORTE

a) Usar equipe de transporle limpio y que no haya side usado en aclividades gque
representen un riesga de conlaminacion microbicldgica, quimica y fisica al producte, a
menos gue se lave y desinfocle adecuadamente.

b} Usarcontensdores libres de materias extrafias, sustancias quimicas, roturas o aberturas.
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)

d)

2]

Realizar la carga y descarga ded producte de tal manera que se minimicen 10§ riesgos
sanitanns.

Registrar y vigilar la temperatura del interior de los contenedores para asequrarsé QuUE
4sta se mantiens &h un rango apropiado para la conservacian del producto.

Diesamollar un sistema o pracesa de rastren de cada embarque que contengat el nombre
dei lransporle, trangporlista, nombre del productor ylo unidad de empaqus, fecha de
embarque, numcros de lote, variedad y cantidad de produclo; ademas debaran mantener
los registros actualizadas.

VIl PRACTICAS DEL PERSONAL

Higiene

a)

b)

G}

d)

e}

a)

L o5 trabajadores debardn cumplir con log ineamientos an salud e higiens come. corarse
las uAads, iavarse 135 manos cadd vez que inicien |as actividades de manipulacion del
producta, no usar jayas, relojes u otros aditamentgs. mientras realice 1as aclividades de
manejs del <ultive, cosecha, seleccidn, empacado y otras donde se tenga contacta
direclo can el cebollin.

Contar en la Zona de cullive y empaque con nstalaciones sanitarias, letrinas, haiios 4
sanitarios portatiles en proparcién una por cada 20 trabajadores (Anexo 2), los cuales
debern estar a ng mas de & minutos caminando o 400 matros de distancia, accesibles
= Wodos los trabajadores, limpios y con log medios adecuados para el lavado y secado
higiemeo de las manos come: agua limpia, jabon, desinfectante. papel y depdsites de
basura,

Se debera cantar con equipos de gservicly para banos Que cumplan con las
caracterislicas especificas para manejo dg aguas negras, o contralar los servicios de
empresas dadicadas a esta actividad, en ambos casos ¢ requiers conlar con registros
de los sitios donde fueron dispuestos eslos matenales.

Mo se debera permitir que las emprésas dedicadas 8 dar senicias 2 los bafos en &l
manejo de aguas negras, realicen esta actividad dentro del area de cosecha.

Las personas que Labajen en 2onas de manipulacion del praducto deberan mantener un
elevado grado de limpieza personal.

El personal debera lavarie las manos cata vc2Z queé se regrese a las Areas de manegQ
después dé una pausa, inmediataments después de utiizar el sanitario, despuas de
comer o dospues de utilizar cualquier malerial que pueda contaminar 2l groducto.

Supervisar que adicionalmente a jas actividades antes senaladas, gl parsonal que
manipule el productc en 2 umidad de empague, usé ropa protectora, cubrepelo, guantes
y olros Accesorios que minimicen 108 rigsgos de conlaminacion.

Saiud

aj

El supervispr de campo o de 1a unidad de empaque debe condcer Ios signos v 108
siptormas mas evidenles de las enfermedades infecciosas gasirpintestinales y de vias
respiratonas.
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b) Entre los sintomas que deben camunicar los trabajadores al administrador para que se
avalie la posibilidad de someter a una persana a un examen médico v se retire del
proceso de produccion, estan: pigmenlacitn amarilla &n la piel, diarrea, vamila, fisbra,
doior de garganta con figbre, lesiones de |a pisl visiblements infectada ¥ SURUracHn de
los cidos.

G} Evitzr 8l contacto ¢on &l producto, supericie, utensilio o equipo a tode aquel trabajador
que presante herides, |lagas o algun sintoma de cualquier enfermedad contagiosa, que
puedan sar factor de cortaminacion.

d} Vigilar que durante la aplicacion de plaguicidas las Irabajadores utilicen ropa ¥ equipo
adecuado para evitar su exposicidn a productos Kxicos y al lrmino de la aclividad se
cambien a ropa, s¢ barfien o se Javen las manas v la cara antes de comer, fumar, o ir al
bana.

€) Capacitar a los trabajadores para que lemen las medidas preventivas que eviten
inloxicaciones con plaguicidas, a la vez que se proporcione al trabajador el equipo de
prateccion y se vigile su uso an el manejo de plaguicidas.

f} El personal encargade de aplicacion de plaguicidas. se deberd someter 3 revisiones
periodicas para varificar su estade general de salud, par lo que se debera demostrar
mediante pruebas de andlisis de [aboratorio que 05 resultados de acetil colinasterasa
serca $e encuentran dentro de los pardmetras previamente establecidos, en caso de
que €l parsanal se encuenlre fuera de astos pardmelros éste debera ser reubicado de
area fuera del contacto con plaguicidas v sobre todo del praducto vegetal y debera ser
sometide al tratamiento respectiva.

g} Es necesario contar tante en las dreas de cultivo coma en empaqué con sefglizaciones
que reluercen las actividades de BPA y BPM.

hy Los productores y empacadores de cebollin verds deberan proveer a los Irabajadores de
senvicios medicos, asimisme deberdn contar con expedientes madicos de los empleadeos
¥ las estadsticas de enfermedades contagiosas ¥ gastrointestinales presantadas.

i} Las empresas productoras de cebollin verde en unidad de ampaque deberdn realizar
aleatonamente al inicio de temporada una vabracién médica general del personal vy
deberd de establecerse esla valoracion como requisito de nueve ingreso durante la
ternporada, con el propdsitc de que se dicdtaming la condicion de salud del trabajador &
identificar riesgos de contaminacién que pudieran afectar a! resto de perscnal vy al
producto. La musstra aleslora que se aplique al inicio de temporada no debera ser
mengr al 10% del total del numera de trabsjadores en la unidad de empague y serd
responsabilidad del médico determinar mediante la valoracién que trabajador deberd ser
canalizads a ofro tipo de astudios.

Capacitacion

a) Todas las personas empleadas en operaciones relacionadas con los alimentas deben
recibir  ¢apacitacidn relacionada con la salud e higiene parsonal, aplicacion de
plaguicidas, manejo del producto en campo v empague, llenade de bilacoras, asi como
aquellos temas qua refuercen la eplicacion de BPA v BPM. La capacitacion deberi
adaptarse al nivel de conocknientos que presente el empleado.

bj Capacitar a loy encargados de campo y unidad de cMpague para QUE reconozcan vy
eviten actividades que representan un riesgo de contaminacidn, takes comp: fumar,
COmST, @scupir, masticar chicle y tosgy sobra el producto, asi misma deberan utlizar

4
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cubrebocas, cubrepelo, guantes desechables cuando sea necesario y prohibir 1a enlrada
de alimenlos a las freas de cultivo o sekeccian yo defecar en el terreng de cullivo, cnire
otras,

¢) Debersn conservarse las bitacaras que conslaten la capacitacion de! personal, indicando
lgs nombres de las persanas que fueron capacitadas, el tema, y la persona responsable
de imparirla.

IX. COCUMENTAGCION Y BITACCRAS

a} El responsable de inocuidad, debera asequrarse de que exislan Manuales de
Frocedimiento, los cuales deberan conlener como minimeo: ttulo, alkcance y campo de
accidn, tabla de contenido, introduccian, politicas de calidad y objetives, descripoicn de
las elementos del sistema de produccién yo empague, procedimientos de los sistemas
productivos &n campo y/o empague,

b} Debera realizar un conlrot de las actividades realizadas en su sistema de produccion a
traves de bitacoras: las cuales deberan contar minimo con el nombre de la ermyesa,
fecha, folio, ubicacion, loke, cultivo, variedad, superlicie, actividad. procedimignlas: &slag
deberan estar fimadas por el o los responsables de supervisar catfa una de las
actwvidades y &l contenido de las mismas deberan permilir mediante rastren, eslablacer
! origen de cuslguier lote del producto, an el Anexo 3.

e El responsable de inocuidad de la empresa productora de hortalizas frescas debera
realizar visilas ge supervision perddicamente a cada unidad de produccian. dende
deber verficar el adecuado cumplimiento por ! personal y supervisores del reglamento
intermo establecido por la misma empresa, Asimisma, se ¢eberan de realizar visitas a la
unidad de empanue verificando el mismo objetivo, Para cada uno de los casos el
responsable de inocuidad deberd documentar mediante bitdcora respecliva 125
aclividades realizadas en cada una de las supervisionss. dande se deberan de
considerar enire otros aspectos incumplimienios encontrados y acciohes comectivas
realizadas para su solventacidn.

d] Las actividades sugerdas que pueden registrarse en bitacoras, 5in Ser exciuyantes son
las siquientes:

Control de fuentes de agua

kanejo del cultiva

Aplicacion de insumos (plaguicidas, ferliizantes, el
Entrenamienla de rabajadores {por cuadrilia o drea de trabajo}
Limpieza & higiene d& 05 trabajadores e inslalaciones
Limpieza y desinfeccidn de equipo ¥ herramientas

Manitoreo dal desinfectants en agua para Uso de empaque

+ Condigiones de Transpone

+ Higigne de leirinas y depbsitos de agua

B & = 4 B

g) Deberan de conservarse documenlos de comprobacion como bithcoras y analiss de
laboralorios, que pusdan acrecentar la cregibilidad y clicacia del sisterma, pemnitiendd
identificar cualguier punto de cantaminacian €n (05 protescs de praduccion, seleccitn,
empafue, aimacenamienta y distribucian. ¥ en su <aso poder aplicar las medidas
carrectivas necesanas. Estos registros 58 CONSErvaran por un panodo minimo de un afg.
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X. SISTEMA DE RASTREABILIDAD

Implementar un sistema de rastreabilidad que permita maniener fa identidad del producto
desde el campo hasta el embargue, el cual deberd incluir informacion sobre la unidad de
produccion, producto, lote, fecha de corte, facha de proceso en |z unidad de ampaque y
numera dg cajas de cada fole,

Los puntos anteriores se manegjardn a traves de un codligs {(Anexo 4), el cual debera de
conocer tanto el productor como el clientg, aste puede ser codiqu de barras, gtiguelas ocon
los datos antes mencionados, a través de numeracion a letras, entre atros,

El codigo debera colocarse en cada wio de los empaques gue contengan &l producto.

Los empacadores deberan de asegurar procedimientos eficaces de rastreabilidad del
producioc que permita Iz ubicacién y refiro total y rApido del mismo en el caso gue se detecte
algun nesgqo para la sequridad dei consumidor,

La informacidn de los empacadores debe estar relacionada con la imformacikin de los
agriculicres de forma tal que se pueda rastraar el pmducto desde los distribuidares hasta lgs
campos de produccidn y pemmitir la recuperacion fisica del producto con sospechas de
contaminacidn.

El codipo se asignard en el momento de la casecha v debera mantenerse en todas las
etapas del procese y comercializacién, con la finalidad de identificar el producto en ¢aso
necesanic.

Xl. REPORTE DE AUDITORIA DE BPA Y BPM.

.2) El Reporta de auditoria de BPA y BPM as nlorgado por un lercers aspecialista aulorzado
de la BAGARPA, danvado de la verificacion fisica y documantal realizada en las unidades
de produccién o empagua. Este reporte de auditoria dabera incluir: el nimero de regisino y
firma del tercero especialista v la firma dal responsable de la unidad de produccién o de fa
unidad de emparua,

La lista de terceros especialistas autorizados actualizada se encuentra disponible en la
pagina web de la SAGARFA www _senasica.sagarpa.gob. my/index,

b} Procedimiants para obiener el Reportg de Auditoria:

i. El preductor o empacador deberd realizar una solicitud de venficacidn, por medio de un
escnite libee, dirigida a un tercere espectalista amorizado, para qua este realice una auditoria
en base al cumplimiento de la aplicacién de BPA o BPM en las unidades de produccion o
empacaco.

2. El tercere especialista autorizado deberd realizar la verficacion fisica a través de un
formate de auditorias oficial, para comoborar la correcta aplicacion de las BPA yio BPM en Ia
unidad de produccidn ¥ unidad ds empaque cormespandienta.

3. Centro de la verificacin el tercero especialista autorizado debera realizar una revisidn de
la informacion decumental, comespondiente a cada unidad da produccidn o unidad de
empague de la cual #e pretenda obtener & raconocimients de aplicacion de BPA y BPM.

e

~
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Denitro de esta informacion se debe incluir 1o siuiente:

Flano de ubicacién de la unidad de produccion v unidad de empague: Realizar y
entragar Lna copia de la representacion grélica, a escala v con la Mejdr precisidn posible
del 4r¢a donde se ubica la unidad de produccion ¢ unidad de empaque, empleando
como referencia ef sistema cardinal o el norte geografico. Dicho plane deberd ubicar
dcCesns, careteras. caminos, brechas, colindancia, arboles o algon obrg tipe de
referencia que permita la comecta ubicacidn de la unidad ¢e producsion o unidad de
empaque refarida.

Crogquis de instalaciones: Realizar y entregar una copia de la representacion
ssquematica de la unidad de produccian v unidad de empague, &n la que e incluird la
ubicacion hacia el interior de las instalaciones por separado para el caso de:;

Unidad de produecicn:

*  Unidad de produccidn

* Edilicios{estruciuras

* Mojoneras gue dalimitan la propiedad

* Ui de terrenas adyacentes

* Ubicacion de servicios: lstnngs, &gas de camedor, estaciones de lavado, indicando
si son fijos,

* Procedencia del agua s irigacion, incluyendo: dranaje, aguas de dascarga. sistema
de retorne, carcamos y bombas.

Unidad de empague:;

» Area de recepcitn del producto

= Area de selsccion

= Areas de procesos; lavade, empacado, entre gtros.
»  (Cuartos frios

r  Almacenes

= Senvicios

Liagramaz de flujo del proceso de produceiton: Realizar ¥ enlregar una copia de |a
representacién esquemdtica donde se ilustre la secuencia de OPBraciones que son
realizadas durante la produccién de cebollin verde hastz |a cosecha, Del mismo modo
las wnidades de empaque deberan realizar un diagrama de flujo con lodas las
operaciones defl proceso en al empaque del ceballin verde.

Manuales de procedimientos: Elaborar y anlregar una copia simple del Manual de
Procedimientos, donde se describan 10s Procedimientos de Operacion Eslandar de
Sanilizacidn, en Ins ¢uales se describan detalladamante cada ura de las actividades
realizadas en el process productivo de |a unidad de produceidn yo unidad de empague.

Resultados de analisis raalizados por un laboratonio de pruabas: Presentar resultados de
analisis microhiclogicos v de plaguitidas efecluados en agua vy praducto. con la finalidad
de wvenficar el buen funcionamienio de Ios sislemas de prevencion de rigsgos
implementados en la unidad de produccion y unidad de empaque; estos analisis deberan
ser redlizades por |aboratorics aorizades par la Secretaria de Saiud {COFEPRIS) o
acraditado en la norma 1IS0017025 o sus equivalenies.

Bitacoras: Para todas las actividades en las que existan riesgos petenciales y donde se
realicen acciones de comirnl, deberdn desarrollarss formatos, con la finalidad de
documentar las aclividades realizadas de manera rulinaria. Estos formatos deberan
llenarse en &l moments de realizar |2 aghividad, debers utilizarse Linta para sy llenado. En
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caso de que existiara alguna comeccion, debera tacharse ol dato (no borrar) y anotar gl
dalo corecto. la fecha, el nombre ¥ 1a fima de la persona que modificd los datos.

» Manejo agrondmico: aplicacion de insumas. capacitacién e higiene de! personal,
aplicacién de riegos. registre de lote ¥ products para efecto del sistema de
ractreabiidad, condicion de los sanitanos, lavado de utensilios de cosecha,
iransporte del producto.

»  Mansjo en empaque: periodicidad de limpisza en sanitanos. salud y ¢capacilacion da
los trabajadores. registro de lote y producto para efecto del sistema de rastreahilidad,
condicion de! agua empleada en lavado y saneado. aplicacion del producto
desirlectante,

Las bitdcoras deberan contar con nombre de B empresa, fecha, ubicacién, tote, cultred,
variedad, superficie, aclividad/procedimientos. Estas deberan estar firmadas por et © 105
responsables ge supervisar ¢ada una de las actividades,

+ Fotografias d& las actividades relacionadas con la cosecha y manejo.

« En izs unidades de producciin: manera de realizar el corte, del personal.
condiciones de las bahos y una vista pancrami¢a del huertg,

» En las unidades de empague:; de cada una de [as operaciones COMO lavada,
selecritn, empacado, enfriamiento, cuartes frios, Asi como area de bafos y una
visla pancramica interior, ademas deberdn realizarse algunas tomas de los
atrededores dea la unidad de empagque.

c] Una vez realizada la verfficacién fisica y documental, el tetoero especialista autorizado
debe emitir un reporte de auditoria de BPA y BPM. la ¢ual puede termer los siguientes
resullados.

+ Reporle de audiloria favorable: Este se asignara cuando se cumpla con los requisitos
astablecidos en este documenc y no exislan deficiencias criticas que comprametan 'a
inocuidad de! producto, segun comesponda.

+ Reporte de auditoria no favorable, Cuando no se cubran los requisitos establecidos n
estp docurmento o existan deficiencias criticas qué comprometan la inocuidad del
producto.

d) Para poder realizar |a solicitud de reconocimiento de la aplicacion de BRA y BPM, los
productores o empacadores deberan contar £on LN repone de auditoria emitido por un
tercero especialista autorizado por SAGARPA.

XIl. RECONQGIMIENTO DE LA APLICACION DE BPAY BPM

a) Una vez olorgado e reporte de auditoria de BPA y BPM, por el tercero especialista, los
producioras y empacadores deberan anviar una solicibud para ottener &l reconocimiento de
la aplicacion de BPA y BPM, directamente al SENASICA 6 a través del Jefe de Programa de
Sanidad Vegetal de Ja Delegacion Eslatal de SAGARPA o &l Comité Estatal de Sanidad
Vegetal. Esta sclicitud debers scompanarsa de la siguignte informacion:

1. Copia del registro da 1o unidad de produccion o empaque, realizada an la pagina web
de SENASICA o en |a Dekegacion Jetatal da SAGARPA. \
™
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2. Repore de aoditaria, realizado por el tercero especialista; el reporte debera contar
con el nombre, clave de aprobacidn y firma de la unidad de venficacion,

3. Copia de la informacion documental correspendiente a cada unidad de produccion y
unidad de empanque.

bl El SENASICA analizard el reponte de audilora vy la documentacién enviada, Si s cumple
con lo establecido, sers olorgada el reconocimiento de fa aplicacién de BPA y BPM.

¢ En caso de gue |3 documentacidn no aste complela, el SENASICA solicitara por escrta
al praductor o empacador dicha documenlacidn, la cual debera de ser enfregada anoun
plazo maximo de 30 dias naturales.

d} El reconpcimiente de la aphcacidn de BPA y BPM, tendrd una vigencia de un ano,
storgandose a las unidades de produccidn yio empaque que hayan cumplida con la
aplicacion de BPA y BPM. El mantenimientc al recangcimiento estard sujeto =
verificaciones aleatorias por parta del SENASICA 3i ésla la considera necesano a través
del Programa de Inocuidad Alimentaria del Camité Estatal de Sanidad Vegetal, para dar
seguirmniento al reconocimienta olorgado.

e} Al llegar a térming & periode establecide de reconocimiento, las personas fisicas o
morales deberan solicitar Ja renovacion de la misma, realizando el iramite
corespondients; éste deberd de realizarse minimo 2 meses antes de finalizar la cosecha
de cebollin verda.

f) ElI SENASICA atorgara el derecho al productor de aslentar un distintvg (etiqueta, sello,
lagotipo) que idantifique los preductos que han side producides o empacados bajo un
sisterma de Buenas Practicas Agricolas wo Buenas Practicas de Maneja, el cual poded
ser utilizado exclusivamente por las unidades de produccidn y empaque que cuentan con
et reconocimienlo de BPA y BPM, estas podran usarde directamente en el producto o en
las cajas, recipientes o énvases Jue 1o contengan.

Alil. REFERENCIAS

Para la comecta aplicacion de este protocoky, 25 necesario consultar kg giguentes
disposicionss;

NOM-D03-CHNA-1306 “Requisitos durants 12 construccion de pozos de extraccion de agua
para evitar la contaminacion de acuiferos”

NOM-004-CNA-1996 “Requisilos para la proteccion de acuiferos durante €l mantenimlento y
rehabilitacion de pozos de extraccidn de pozos v para el cierre de pozos en general.

NOM-0i2-58A1-1953 “Requisitos sanitarios que deben cumplir jos sistemas de
abastecimiento de agua para use y consumo humano pablicos y privados™

NOM-042-5541-1993, “Hielo potable v hisla purificadn. Especificationes sanitarias”.

NOM-120-SSA1-1994 “Bienes v Servicios. Pricticas de higiene y sanidad para el proceso
de alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas”

permisibies de calidad y tratamientes a gue gebe someterse el agua para su potabilizacion”, \

NOM-127-85A1-1984 "Salud ambient;azua para uso y consumo humano. Limites

@ N
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MOM-230-55A1-2002 “Requisitos samitarios que deben cumplir los sistemas de
abastecimiento de agua para uso y consumo humano pablices y privados™.

XiV. DEFINICION DE TERMINOS

Agua de riego: La que se aplica arficiaimente en las operaciones de nego, para €l
desarrollo de cultivos, las cuales pueden ser obtanikdas da cusrpos de agua superficiales o
sublerraneas.

Analigis da laboratorio: Operacidn técnica que consiste en [a determinacion de una o
varas caracteristicas o condicion de un producto, sustrato 0 sustancia por medio de un
procedimignto aspecifico.

Buenas Pricticas Agricolas (BPA): Métedos e cullivo, cosecha,  seleccidn,
amagenamsnla y transpons de productos aghicolas, desarglades y aplicadas paca
asegurar su buena condicibn sanitaria mediante la reduccidn de los riesgos de
comamiracion biologica, quimica vy fisica,

Buenas Practicas de Manejo (BFM): Conjunto de procedimientos, condiciones y controles
gue s& aplican en el proceso realizado en las planlas de empacado. el transporte de los
praductos agricolas y su almacenamiento con el objelc de disminuir los rissgos de
contaminacién de los productss empacados, las cuales ingluyen limpieza y sanitizacion de
equipo, ulensilios, instalacicnes flsicas y sanitarias, asi como higiene y salud del personal.

Cebollin Varda: {Alium Astulzsum} Planta inmadura donde el bulbo no se forma
completameante, si no un engrosamienla del conjunta de hejas &n su base, de lalls largo;
pertenece 3 la familia de las Lifidceas, de ciclo anual v tanto el bulbo como el tallo son
comestibles.

Cabollin Verda: (&fium cepa) Planta inmadura donde el bulbo no se ha formado
completamente, de lallo large; es parte de la familias de las Afdceas. de ciclo anual, banto e
bulbg came €l tallo son comestibles,

Clarg total disponible: TambBign lamacd iero folal o clorg résidugl otal (CRT), 3& refigre &
fa cantidad total de cioro en el agua. Incluye ¢l clorg libre dispomible y el clorg combinads
disparible. En inglés s traducs v s abravia oot Total available chloring (TAC] o Total
chlarine.

GCloro libre disponibla: También famedo cloro libre 0 oioro ibre residual [CRL ), 5a refiera 3|
clora que esia presenle en el agua en foma de acide hipedcleross (HOCL), ienes de
hipoclorts (OCLY o como clero elemeantal (CL'Y Ef cloro disponible libre &85 agual que no ha
reaccionado con algo y libre en el sentido que puede y reaccionara cuando se necesite. En
inglés s& denamina Free Available chlorine {FAC), free chlorine, algunas veces es
lamado también residual chlconng o available chlorne.

Cloro combinadoe disponible: También Mamado clovo combiradc o cloroc residual
cambinado (CRE); es cuandy el clore reaggiona con elementos organicos formande distintos
compueslos, como las cloraminas v algunos subproductos indeseables que &l reaccionar
con el amenio causan malos olores e irritacion. En inglés se denominan Combibned
Awailable Chlorina (CAC) o comhbina chlorine.

CICOPLAFEST: Comigidn Inlersecretarial para | Conlrol del Proceso v Liso de Plaguicidas,

Fedilizantes y Sustancias Toxicas, ésla emite regisiros v aclodizraciones de importacian de
plaguicidas, fertilizardes v sustancias toxicas.

COFEPRIS: Comision Federal parala P cion rm}zﬂiesgus Sanitarios. .,
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Contaminante: introduccion inveluntaria o presencia de un agentz contawinanite en el
cebollin,

Croquis: Representacion esquematica realizada sin precigidn,

Dictaman de BFA y BPM: Documento que presanta los resullades de la constatacion o
verificacidn fisica, revisiin documental, yo muestreo y analisis de laboratorio, sxpedido por
un tercera especialista autorizado por fa SAGARPA, para hacer constar que se ha realizado
una evaluacion de la conformidad del cumplimicnto de los requisitos establecidos en este
documanto,

Inocuidad Alimantaria: Conjunto de medidas necesanias durante A produscian,
elaboracion, almacznamiante, distribucian y preparacion de los alimentos para asegurar que
una vez consumidos na afecten 1a salud humana.

Interesado: Persona fisica o moral gue pretenda aplicar v obtener el reconocimienta de |a
aplicacion de BPA y BPM en una unidad de produccion o EMpague, en un proceso de
pradugcion agricoia conforme a este protocoio,

Muestreo: Seleccion de pares representativas del cultivo o predducto, durante el proceso de
preduccion y mangjo del producte agricola que sirve para verificar la aplicacion y eficiencia
de BPA y BPM mediante inspeccién, anélisis ¥ diagnéstico.

ORP; Polancial de Oxide Reduccitn.

PH: Logaritma negative de la concentracidn de iones hidrégeno, el cual puede utilizarse
¢omoe indicador g2 |a acidez o alcalinidad de un producta, Este toma valores de 1 a 14,
siendo al ¥ el punto neutro.

Plano: Representacion grafica a escala de una parte ds la superficie, realizada de tal
manera que permite ubicar una propiedad mediante refarencias fisicas tales coma camings,
colindancias y narte geografica.

Proceso de produccién agricola: Canjunto de actividades relativas al cultive, cosecha W
transporte de un producto agricala,

Rastreabilidad: Procedimiento para identificar el origen y condiciones a las QUG un producko
agricola fue sometido, basandose an bilicoras de cada una de las actividadas que s
realizan en la unidgad de produccién y 1a unidad de empaque.

Reconocimianto de la aplicacién de BPA y BPM: Documenlo expedido por la SAGARPA,
para hacer constar que el process de produccion y cosecha da cebollin verde cumple con
especificaciones en materia de BPA y BPM.

SAGARPA: Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desamallp Rurai, Pesca y Adimentacion.
SENASICA: Servicio Nacionat de Sanidad, inocuidad y Calidad Agroalimentarsa.

Tercero Especialista Autorizado por la SAGARPA: Profesional autorizado por la
SAGARPA para auxiliar en la evaluacion de la conlormidad en la aplicacian del presente
documento, en unidades de produceian a traves de la aplicacidn de auditorias durante ef

desamgllo de estas actividades,

Unidad de empaque: Establecimienlo con instalaciones acondicionadas para las .
aclividades de seleccion, lavade, embz) 0 empacada, lejade de cebollin verde, sin que N

L\Nc-'- \ AN
L
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s¢ requiera de operacioncs de conservacidn gue elimingn la caracleristica de frescura al
producio,

Unldad de preduccion: Argas de cultive, conjunto de instalaciones y equipos aptos para
producir cebollin verde,

Verilicacién: Constatacidn fisica o mediante evaluacion de pruebss de laboratorio, o de
documentos que $e realizan para corcborar la conformidad del curmplimienta de un
nstrumento regulatorio, noma o lingamiagntd, et un momento delerminado.

XV, TRANSITORIOS

PRIMERO .- El presente Prolocole enirard #n vigor &l dia siguiente a su publicacién en el
Pegriddico Oficial del Estado de Baja California y Senora.

SEGUNDOQ.- Se abroga el "Prolocolo para la implantacién obligatoria de buenas practicas ~
agricolas v buenas practicas de maneje en los procesos de produccion, cosecha y .
empacado de ceballin varde en el Estado de Baja Calilornia y en el Valle de San Luis Rio

Colarado. Sonora”, publicado en el Periddico Oficial del Esiado nimero 33 de fecha 6 de

Agosty da 2004,

TERCERD.- Las empreses dedicadas a la produccian y empaque de cebollin verde,
deberan curmnplir con la implementacién de fas BPA y BPM, antes del inicio de la temporada
da cosecha 2007-2008.

Dado en la Ciudad de Mexicaii, Baja Calfornia, a los veinlicinco dias del mes de Ociubre del
afio Dos Ml Siete.

" JUAN PABLO HERNAND

CARLCS RAMON CROZCO RIEZGO

=l O

SUBSECRETARIC DE FOMENTO AGROPECUARIO

GESAR CORRALES FONSECA

)

IDAD E INOCUIDAD

-
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VL. ANEXOS

Anaxo 1: Especificaciones microbialdgicas y quimicas en agua para usn y cansumdo
hLrmano.
[ B PARAMETROS ~ LIMITES PERMISIELES ‘
FISICO-QUIMICOS mgh
. Aluminia . 020 _
. Arsénico . .05 G
[f  Cadmio | _ 0005 _|
, Cianure o oor —
o Cobre o 20; .
_ Cromo tolal 0.05 .
- _Fierrg B _ 0.30 .
}_ _ Plomo _ bz ,.
: i} Mercurio I 1)
: Cloro regsidual libre 0.2-1.50 o '
__ Cloruros ! 25000 !
Nitratos o ) 10 _
__Hilritos _ 005
|r Nitrdgena Amoniacal 060 o
| Sslidos disueltos lotales —_1000.0 ]
PARAMETROS LIMITES

MICROBIOLOGICOS _ PERMISIBLES . |

Coliformes totales Mo detectable NMP/102 ml

o Cero UFC/A00mI
! Coliformes fecates | No detectable NMP/108 ml

Cera UFCHQ0m

Fuente, NOM-{127-55A1-1994,

Los parametros mencionados en el presente docomento no son la Wtakdad de los
parametros fisicoquimicos establecidos en la NOM-127-55A1-1994, publicada el 22 de
Noviembre del 2000, en el Dharie Oficial de 1a Federacidn.

Anexo 2: Lelrinas,

Numero de trabajadores Numaro minlmo de sanitarios

o lald
ad0_
40 8 60
“80ash
a0 a 120
120 a 150
Mayor de 150

ohoen ta Ld RS |—

* Duplique el nimaro de sanitarigs an case de taner personal de ambos sexos

laborando en el misma campo. .
* Aftadiy una letrina por cada 40 .
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Anaxo 4: Ejemple para eslablecer un sistema de rastreabilidad
USS DEL CALENDARIO JULIANG

For gjemple un producto que tenga el codigo 02038B0103, se entenderd que:

0 2 . 0.3 8 B 0 1. _ 0.3
Dia jutiang Rancho Unidad de Anu producto
BMpagLue
B Rancho La hierbabuena
Takia; 01 }-36% dias 1 tomale
02 7 de lehrera 02 pepino
03 013 pimignto
04 {4 berenjena

Domingo Lunes artes IMlarculas Jueves WMiarnas Sabado
' N 2 T3 4 777 5
S I SO B 2 R I . ; 5
& i r 18 g 10 11 12
6 | v 1 8 ' s 10 Mz
13 i" 14 | 15 16 17 g 19
_1Bor| s 1 w 17 18 . 19
2 o2 ' 22 23 24 25 26
20 2 : 22 23 24 | 25 26
B S 29 30 31
27 24 __2_95“ _ 30 _ 3

: Domingo  Lunes Martes | Miércoles i Jugves Viernes  Sabado I
,' ‘ A | T ] 2
: R | s I a3
3 4 B 6 8 : 9
i34 | 3’5 36__: I - 39 . 40
T g 11 12 13 14 15 . 16
A 42 43 . a4 4 4 &
17 : 18 19 20 21 22 a3
438 49 50 g1 52 5 5 =
TR A T .28 —f
| 55 s | 57 | s« [ s |

HOTA: Las unidagdes de produccidn podran realizar sus sislemas de rasireabilidad de acuerdo a sus
necesidades y lu mds especifico que s¢ quigra; ésle es s5lo un ejermple dg cdmo pueden implamentar
un ziztema de raslren.





