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PRESENTACION

Uno de los pilares fundamentales de la Asociacion de Bananeros de Colombia, AUGURA, es la
promocién y el desarrollo de proyectos que promuevan el mejoramiento de la productividad y
competitividad del sector. Para ello, el Gremio ha impulsado distintos programas e
investigaciones, que en alianza con otras entidades han permitido a los productores mejorar
las practicas agricolas, y competir en el mercado actual.

El concepto de calidad de un producto, hoy en dia, incluye, la manera en que este ha sido
producido y éste proceso de produccion debe, entre otros, ser acorde a las normas legales
nacionales e internacionales de respeto al medio ambiente y a las exigencias del mercado en
temas ambientales.

La alianza entre el Programa de Naciones Unidas para el Medio Ambiente — PNUMA y la
Asociacién de Bananeros de Colombia, AUGURA, nace en el marco del proyecto “Reduciendo
el Escurrimiento de Plaguicidas al Mar Caribe” - REPCar -. Este proyecto, financiado por el
Fondo para el Medio Ambiente Mundial — GEF, es coordinado por la Unidad de Coordinacion
parael Caribe del PNUMA, con la participacién de Colombia, Costa Ricay Nicaragua.

Los proyectos demostrativos y las capacitaciones lideradas por AUGURA en el marco del
proyecto REPCar, buscan concienzar a los agricultores de como su actividad tiene
consecuencias para la preservacion de los recursos naturales, incluyendo los ecosistemas
marinos. Estos ecosistemas son la base para la importante actividad turisticay pesquera de
la region, incidiendo de esta forma, en la economia de las zonas costeras y en el bienestar de
sus poblaciones. Asi mismo, el proyecto busca aportar a los productores herramientas que
mejoren sus sistemas de produccion, incrementando asi la competitividad del sector
bananeroy platanero.

En este contexto, AUGURA, con el apoyo del PNUMA, tienen el gusto de compartir la
divulgacion del siguiente material educativo:

« Compendio de Buenas Practicas Agricolas en el cultivo de banano en la regién del
Magdalena.

» Compendio de Buenas Practicas Agricolas en el cultivo de platano en laregion de Uraba.

« Manejointegrado de plagas en los cultivos de bananoy platano.
« Manual para el manejo de plaguicidas

Estamos seguros que este material servira de consulta a productores, comercializadores,
investigadores y a todo el personal que haga parte de este sector agroindustrial, cuyo interés
sea el desarrollo de buenas practicas agroindustriales, que reduzcan el riesgo de
contaminacion y conlleven a la produccion de alimentos inocuos, contribuyendo de esta
manera, a propiciar un mayor y mejor posicionamiento en los mercados internacionales y al
desarrollo sostenible de la regién.

ROBERTOHOYOS RUIZ CESAR BUITRAGO GOMEZ
Presidente AUGURA Director Desarrollo Sectorial Sostenible MAVDT
NELSON ANDRADE COLMENARES ALEXANDRE COOMAN

Coordinador PNUMA-UCR/CAR Coordinador GEF-REPCar
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INTRODUCCION

La problematicade lainocuidad en frutas

La inocuidad alimentaria se refiere a la produccion de alimentos sanos o limpios desde el punto de vista
microbioldgico, sin dejar de lado los aspectos de contaminacién quimica y fisica. La preocupacion por
estos aspectos de inocuidad de los alimentos frescos tiene diversos origenes. En primer lugar, el
incremento en el comercio internacional de frutas y hortalizas frescas, ha hecho posible su disponibilidad
en el mercado durante todo el afio, alrededor del mundo, estas frutas y hortalizas provienen de muy
diferentes sistemas de produccion que implican practicas agricolas muy diversas. En segundo lugar, el
consumo de hortalizas y frutas se haincrementado de manera notoria en los paises desarrollados a raiz de
las recomendaciones médicas que insisten en la necesidad de comer mas verduras para prevenir
enfermedades graves como el cAncer del colony en general para mejorar la salud, estas indicaciones han
conducido a un cambio sustancial en el patron de consumo. Y en tercer lugar, esta el hecho que las
hortalizas ya no son cultivadas por quien las consume.

En los Estados Unidos se estima que ocurren anualmente alrededor de 76 millones de casos de
enfermedades y 9 mil muertes, debido al consumo de alimentos contaminados. Las bacterias
encontradas en las personas infectadas han sido Campylobacter jejuni, Salmonella spp., Shigellaspp. yE.
coli 0157:H7. Esta problematica ha traido como consecuencia la definicién de buenas practicas agricolas
gue aseguren la produccion de alimentos inocuos desde el punto de vista microbiano para reducir este
riesgo de contaminacion. (RODRiGUEZ, A ., FORTIS, M)

La inocuidad se ha convertido en una exigencia prioritaria y factor primordial de calidad y competitividad
enlos mercados nacionales y principalmente en los de exportacion.

Lainocuidad en platano

En el caso especifico del platano, los peligros para la inocuidad son pocos, y principalmente de origen
guimico o microbiol6gico. En efecto existen algunos riesgos quimicos asociados principalmente con
residuos de plaguicidas, que se incrementan cuando estos se emplean de forma indiscriminada 6 cuando
no se cuenta con los cuidados suficientes para evitar la presencia de plagas por medio de acciones
preventivasy controles bioldgicos, mas que controles quimicos. (Guia BPA)

Los riesgos microbiol6gicos asociados al platano fresco son muy bajos, principalmente por su cascara,
gue no puede ser atravesada practicamente por ningin microorganismo, salvo si ésta ha sido perforada
previamente por algun insecto o si ha perdido integridad por maltrato fisico o por sobre maduracién. La
cascara del platano puede ser atacada por hongos — dificilmente por bacterias — que por lo general se
mantienen en la superficie externa sin afectar la inocuidad de la pulpa. Puede decirse que la pulpa del
platano esta libre de microorganismos si éste se encuentra en perfectas condiciones de sanidad,
integridad y madurez. Otra razén para considerar el platano como un alimento de bajo riesgo desde el
punto de vista microbiolégico, es que su consumo en fresco es casi inexistente. Para consumirlo, es comun
someterlo, todavia con la cascara o recién pelado, a operaciones de coccion en agua o al vapor, horneado
ofrito cuyas fuertes condiciones de tiempo y temperatura eliminan cualquier tipo de contaminacion
microbioldgica que haya podido tener por las razones anteriormente mencionadas. (Guia BPA).

Aseguramiento de lainocuidad de los alimentos

Para garantizar la inocuidad de los alimentos, los diferentes paises agrupados en el CODEX
ALIMENTARIUS', promueven la aplicacion de las Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura y los

1. LaComisién del Codex Alimentarius fue creada en 1963 por la FAO y la OMS para desarrollar normas alimentarias, reglamentos y otros textos
relacionados tales como codigos de préacticas bajo el Programa Conjunto FAO/OMS de Normas Alimentarias. Las materias principales de este
Programa son la proteccion de la salud de los consumidores, asegurar unas practicas de comercio claras y promocionar la coordinacién de
todas las normas alimentarias acordadas por las organizaciones gubernamentalesy no gubernamentales.



principios del sistema de Analisis de Puntos de Control Critico (HACCP) con enfoque de cadena en todos los
campos del sector alimentario, incluyendo pescados, carnes, aves, leche y productos lacteos, asi como
frutasy hortalizas frescas. (Guia BPA).



BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS (BPA)
Y DE MANUFACTURA (BPM)

El objetivo de las BPA consiste en reducir la probabilidad de contaminacion del cultivo que pueda poner en
riesgo la inocuidad de las hortalizas y frutas o su aptitud para el consumo y procesamiento en etapas
posteriores. Las BPA son un conjunto de principios, normas y recomendaciones técnicas, aplicables a las
diversas etapas de produccion de productos frescos, con el fin de brindar un producto inocuo para el
consumo directo o su proceso agroindustrial. Su aplicacion tiene como objetivo ofrecer al mercado
productos de elevada calidad e inocuidad.

El riesgo de contaminaciéon del producto después de la cosecha es alto, ya que existe una gran
manipulacion por parte del personal, el producto tiene areas expuestas al ataque de microorganismos,
magulladuras y heridas, ademas de que las condiciones del area de empaque y los insumos utilizados
pueden ser factores de riesgo- Las BPM son una herramienta basica para la obtencion de productos
seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y forma de manipulacioén durante el
empague, almacenamiento, transporte e industrializacion en caso de asi requerirlo.

. Les permite estar preparados para exportar a mercados exigentes y tener acceso a €stos en un
futuro.

. Obtencion de un producto diferenciado por calidad e inocuidad, lo que puede implicar un mejor
precio.

. Control del proceso productivo por la obtencién de mayor y mejor informacién de su propia
produccién, merced a los analisis de laboratorio y alos sistemas de registros (trazabilidad).

. Reduccion de riesgos en la toma de decisiones, como consecuencia de una mejor gestion
(administracién y control de personal, insumos, instalaciones, etc.) de la finca en términos
productivosy econémicos.

. Aumento de la competitividad por reduccion de costos (mejor utilizacion de los insumos, menos
horas de trabajo, menos tiempos muertos, etc.).

. Mejoramiento de la calidad de vida de los trabajadores por:

= Capacitacion en manejo de plaguicidas, manejo de plagas y reduccion de los riesgos de
intoxicaciones.

= Mejores condiciones de higiene personal que los empleadores deben garantizarle a sus
empleados con disponibilidad de bafiosy de agua potable.

= Aumento de la autoestima de los empleados, por sentirse capaces de alcanzar metas, tener
mayor reconocimientoy acceder anuevos mercados, etc. (FAO, 2004).

. La existencia de una amplia brecha entre la agricultura convencional y la de exportacién, hace que
muchos productores que no puedan ajustarse a las exigencias queden fuera del mercado.

. En el corto plazo, la aplicacién de las BPA, tiende a encarecer el proceso productivo, dados los costos
iniciales de adecuaciénylafalta de capacidad paraafrontarlos (FAO, 2004).



2.1. AGUA

El agua en el cultivo del Platano se utiliza para
varios fines: preparacion de mezclas con
agroquimicos, lavado de utensilios, aseo personal
y de las instalaciones del cultivo. En el cultivo de
platano no se usa por lo general agua para riego, a
Menos que Se presente un verano excesivo.

Es importante saber que la contaminacion
quimica y microbiol6gica casi no se detecta en el
color o el olor del agua, no siempre que se ve el
agua limpia se puede asegurar que se encuentra
en condiciones aceptables para el consumo o
para cualquier labor en el cultivo, es importante
siempre debe hecerse un analisis microbioldgico.

Adicionalmente, en todas las operaciones de
cosecha, poscosecha, limpieza, desinfeccion y
demas, es indispensable contar con agua potable
para evitar la contaminacion del Platano con
microorganismos patégenos, principalmente de
origen fecal o con sustancias quimicas
indeseables, tales como jabones, detergentes,
metales pesados o residuos de agroquimicos.
(verfiguraly2).

MATERIAS PRIMAS

E INSUMOS AGRICOLAS

Figura 1. Agua almacenada para el lavado de la fruta.

Figura 2. Llenado de tanque para el lavado de poscosecha.

Buenas practicas en el manejo del agua

. El agua para uso hortofruticola debe cumplir con ciertos estandares minimos de pureza, no solo
cuando se utiliza en lavados y otros tratamientos poscosecha, sino también cuando se empleaenel
riego del cultivo, buscando en particular que no contenga bacterias patdégenas.

. Verificar la procedencia del agua y los sitios por donde pasa con el objeto de evaluar su posible
contaminacion con materias fecales, con residuos de agroquimicos empleados en otros cultivos
aguas arriba, o de residuos de productos quimicos empleados en otras actividades industriales y
residuos de jabones utilizados en el lavado de ropas enrios y quebradas. (ver figura 3).

. Utilizar agua potable en todos los pasos de la cadena agroalimentaria, para estar seguros que su
calidad sirva para el lavado de los frutos, el lavado de las manos de los trabajadores y el riego que se

haga diario.
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. El agua debe tener un control por parte de los encargados del cultivo y se le debe verificar su sanidad
cuando es proveniente de unrio, nacedero o acueducto municipal.

. Mantener limpio el tanque o reservorio de almacenamiento de agua, evitando su contaminacion por
cualquier causa.

. Lavar siempre, con agua limpia si es posible, con agua potable las herramientas y demas utensilios
empleados en el cultivo.

. Disponer de tangques de agua potable con capacidad para atender las necesidades del proceso en
por lo menos un dia de produccion. Estos tanques o depdsitos deben estar totalmente aislados del
medio exterior para evitar la contaminacion con sustancias extrafias.

. Para evitar que el agua se estanque en los depdsitos y se contamine con microorganismosy algas, se
requiere renovarla permanentemente. Esto se consigue tomando dos medidas: Primera, no dejando
quieta el agua en el tanque, la red de agua debe acondicionarse de manera que el agua del
acueducto o la tratada entre primero al tanque de almacenamiento y luego al proceso. Segunda,
colocandolaentradayla salida de agua del tanque a diferentes niveles.

. Los tanques del agua deben ser desocupados para limpiarse exhaustivamente por lo menos dos
veces al afio o mas sila calidad del agua almacenada asi lo demanda.

. La cloracion es el medio
habitual por el cual se asegura
la calidad bacterioldgica del
agua, por tanto es necesario
controlar el nivel de cloro
residual del agua en el tanque
y en diversos puntos de la red
interna, especialmente en los
sitios donde se toma agua
para el proceso 0 para
limpieza y desinfeccion. En
ocasiones se requerira
establecer un sistema sencillo
de cloracion de agua para
garantizar los niveles de cloro
residual adecuados.

= 'I" Sl G r w 1 L S
Figura 3. Sistema captacion de agua para proceso de poscosecha en platano
(Pozo de agua superficial).

. Peligrosy controles

Contaminacién quimica o microbiolégica Hacer muestreo microbiolégico, quimico y

ocasional de las fuentes de agua superficiales. fisico para comprobar que se usa agua limpia
y sana.

Posible contaminacién cruzada por uso de Mantener los implementos o utensilios con que

utensilio sucio o en el momento de tomar el agua | se maneja el agua, siempre limpios y ojala

del reservorio o tanque. desinfectados, incluido el tanque de
almacenamiento de agua.
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Contaminacion El cloro residual del agua En caso de encontrar caida de los
microbioldgica del agua potable se encuentra entre 0.3 | niveles de cloro residual, se
por falta de cloro residual. y 0.5 ppm. Lo més aconsejable | requiere revisar las redes para ver

es que en ningun punto de la si el agua se esta contaminando
red el nivel esté por debajo de por una falla en las tuberias, o es
0.1 ppm. El monitoreo del cloro | necesario reforzar las actividades
residual puede hacerse por de limpieza del tanque de agua.
medio de los comparadores de
cloro de piscinas.

. Normas legales sobre el agua en Colombia

Decreto 475 de 1998 del Ministerio de Salud, que contiene los estandares técnicos de calidad del agua
potable.

NTC—1SO5667-1, referente ala calidad del aguay las instrucciones de muestreo.
NTC—1SO5667-2, sobre técnicas generales de muestreo.

NTC—1SO5667-5, guia para el muestreo de agua potable y agua utilizada para alimentos y bebidas.
NTC—I1SO5667-6, guia para el muestreo de aguas de rios y corrientes.

NTC—1SO5667-11, guia para el muestreo de aguas subterraneas.

GTC 31, guia paralarealizacion de pruebas de toxicidad.

2.2. SUELOS

La produccién de Platano en laregién de Uraba requiere de suelos con condiciones especiales en cuanto a
fertilidad, texturasy drenajes, que permitan una excelente produccion.

Buenas practicas en el manejo del suelo:

. Utilizar suelos libres de plagas que afecten el cultivo
de platano.

. En suelos que hayan tenido platano y presencia de
focos de moko ya erradicados, revisar los periodos
de cuarentena previos a la nueva siembra.

. Los suelos para el cultivo de platano deben ser
sueltos, profundos, con buen drenaje, buen
contenido de materia organicay buenaretencion de
humedad (verfigura4).

. Las recomendaciones nutricionales y de
fertilizacion se deben hacer con base en los analisis

de suelos y la correcta interpretacion del asistente s : - foi LR 148 A
técnico, para evitar en los aportes, excesos 0 Figura 4. Adecuacion del terreno para la siembra.
defectos.

. Las inundaciones son perjudiciales en el cultivo de



platano, ya que destruyen un alto porcentaje
de raices funcionales; hacer una buena
seleccién del terreno y disefiar un adecuado
sistema de drenaje que permita evacuar el
agua subterraneay superficial (verfigura5).

. Establecer coberturas nobles y coberturas
muertas (Mulch), para evitar la perdida de
suelos por escorrentia.

Figura 5. Drenaje superficial adecuado que permite
evacuar el agua superficial y subterranea.

Peligros Controles

Que el suelo no retna las condiciones necesarias | Realizar un analisis o estudio de suelos, una vez
para el desarrollo del cultivo. elegido el sitio del cultivo.

El empleo inadecuado de maquinaria | Lapreparacion se debe hacer adecuadamente,

incrementando la erosién, la pérdida de suelo, la | uUsando implementos agricolas que no alteren la

pérdida de fertilidad y la capacidad productiva del | estructura del suelo como arados de cincel y
terreno. subsoladores. La construccion de los drenajes

se bebe hacer al final de las temporadas de
lluvia y al inicio de las secas, para evitar la
pérdida de suelo excavado, por la escorrentia
del agua lluvia.

2.3. AGROQUIMICOS

En el cultivo de Platano se debe prestar especial atencion a los agroquimicos utilizados en el control de
insectos, enfermedadesy malezas, buscando que su uso no afecte la salud de las personas que laboran en
éste.

. Utilizar anicamente productos con registro ICA. Estos productos deben estar siempre en sus
envases originales y su etiqueta debe permanecer intacta y legible, a fin de no cometer errores al
momento de su aplicacion.

. Todos los productos que tengan prohibicion de uso en Colombia se deben eliminar del inventario y
retirar de labodega de plaguicidas.

. El almacenamiento de agroquimicos debe hacerse lejos de las areas de clasificacion y alistamiento
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del platano, a una distancia
considerable del producto recién
cosechado y de lugares donde se este
almacenando la fruta.

Las bodegas para el almacenamiento de
plaguicidas deben permanecer siempre
cerradas, con seguro o candado y el
acceso restringido a personas no
autorizadas (verfiguras6y7).

Los productos almacenados deben
tener una alta rotacion, para evitar su
vencimiento. Al momento de la compra
del producto se debe verificar su fecha
de vencimiento.

El manejo de los agroquimicos debe ser
racional, protegiendo las fuentes de
agua, los recursos faunay floray la salud
de las personas involucradas en la
actividad.

Se deben seguir las recomendaciones
de la etiqueta con respecto a las
dosificaciones, los equipos de
aplicacion deben estar en buen estadoy
peridédicamente calibrados, logrando
asi una mejor eficiencia del producto a
aplicar.

Los productores de platano encargados
de la aplicacion de plaguicidas, deben
recibir capacitacién como minimo una
vez por afio en el manejo adecuado de
estas sustancias.

Se debe tener un botiquin con todo lo
necesario para atender una intoxicacion
0 quemadura con algin plaguicida o
sustancia peligrosa.

Figura 6. Bodega para almacenar plaguicidas en una finca
platanera.

Figura 7. Instalaciones adecuadas para el almacenamiento
de plaguicidas.

El manejo de agroquimicos por parte de los manipuladores, debe realizarse teniendo siempre en cuenta la
seguridad de las personas que estan constantemente cercade ellos. Se recomienda:

Usar guantes que ofrezcan proteccion adecuada contra el producto quimico que se esté utilizando.
Utilizar tapa boca o mascara respiradora que filtre los vapores de ciertas sustancias toxicas, si lo

indica la etiqueta del producto.

Tener siempre a disposicion del operario todos los elementos de proteccién personal como overol,
botas, careta o gafasygorraarabe (verfiguras 8,9y 10).
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Figura 10. Aplicacion de fungicidas (Imazalil - Thiabendazol).

Figura 9. Productor platanero usando los
EPP durante la aplicacion de un plaguicida
en el control de Sigatoka Negra.



Peligros

controles

Acciones correctivas

Las aguas que llegan a la finca
vienen con carga de
contaminacion quimica, fisicay
microbiol6gica

Hacer tratamientos al agua antes
dellavado de la fruta.

Buscar fuentes alternativas de agua
en caso de que estas se encuentren
contaminadas.

Es posible que la dosificacion
para una aplicacion no este
correcta. (sobredosis o
subdosis)

La dosificacién la debe hacer
personal que tenga conocimientos
en lamateria.

Consultar recomendaciones de la
etiqueta o recurrir a un asistente
técnico.

Revisary ajustar la dosificacion.

Calibracion y uso adecuado de
boquillas por tipo de producto.

Un almacenamiento
prolongado de estos productos
por encima de la fecha de
vencimiento.

Llevar un control de las llegadas y
salidas de productos de la bodega.

Desechar los productos vencidos
acorde a la disposicion legal vigente y
a lo dispuesto por la autoridad
competente.

Puede existir contaminacion
guimica del platano fresco a
causa del uso inadecuado de
los plaguicidas en la cadena
de produccién

Tener un lugar especial donde
almacenar los productos quimicos.

Desechar adecuadamente el platano
contaminado.

Puede haber contaminacién
cruzada si transportan al
mismo tiempo quimicos y
platano para su distribucion.

Disponer de un vehiculo
exclusivamente para el transporte
de la fruta al embarcadero o sitios
de comercializacion.

Capacitar a los conductores sobre el
peligro de transportar los productos
quimicos con las frutas (platanos) y el
riesgo que representa para la salud de
los consumidores.

Es necesario tomar muestras del platano para el analisis de un plaguicida en particular, cuando un lote
haya requerido una aplicacion extraordinaria, cuando lo requieran los compradores, cuando el platano es
adquirido de diversos proveedores, especialmente a aquellos donde las condiciones del cultivo no son

optimas.

2.4. ABONOS ORGANICOS

En el cultivo de Platano se utilizan abonos organicos como gallinaza, lombriabono, compost de bananoy
champifionasa. No se deben utilizar abonos contaminados con metales pesados, u otros productos
quimicos que afecten la inocuidad del platano que se va comercializar. Para reducir la contaminacién

microbiana se debe tener en cuenta lo siguiente:
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Buenas practicas en el manejo de fertilizantes organicos:

Almomento de la compradel fertilizante se debe verificar que este cuente con registro del ICA.

Aumentar el tiempo entre la aplicacion del fertilizante organicoy la cosecha, a fin de reducir el riesgo
de contaminacion de los frutos que se comercializan.

Los productores que compren fertilizantes naturales y que hayan sido tratados para reducir el nivel de
agentes patégenos y compuestos quimicos, deben obtener el comprobante del productor donde
especifique su procedencia , el método empleado de desinfeccion y los resultados donde se
demuestre en que condiciones llega el producto para ser utilizado.

Tener cuidado con los lixiviados procedentes de las otras fincas, en casos en que haya escurrido
algunliquido, plantear procedimientos que eviten la contaminacion.

Los lugares de almacenamiento deben estar alejados del agua y de las areas en produccién a fin de
evitar la contaminacion cruzadade la fruta.

Lavarse bien las manosy la ropa después de manejar abonos organicos y antes de realizar cualquier
otralabor de cultivo.

Aplicar e incorporar al suelo el fertilizante organico, para evitar su perdida por escorrentia (ver figuras
11y12).

. Peligrosy controles

Peligros Controles

Puede suceder que se utilice un fertilizante natural y
no se encuentre en condiciones Gptimas.

El proveedor del producto debe suministrar un
comprobante donde se especifique como se trato
parasu utilizacién.

Puede ocurrir una contaminacién cruzada, en el
momento del almacenamiento con el producto en
fresco.

Se debe disponer de un sitio especial para el
almacenamiento de estos fertilizantes.

Figura 11. Aplicacion de materia organica.

Figura 12. Incorporacion de materia
organica con “Hércules”



INSTALACIONES EN FINCA
Y POSCOSECHA

Las instalaciones para el desarrollo del proceso de produccion del platano son los viveros, las bodegas de
almacenamiento de insumos, la bodega de herramientas, la bodega de plaguicidas, la empacadoray las
instalaciones sanitarias que existen en lafinca.

3.1. CRITERIOS PARA EL DISENO Y CONSTRUCCION DE LAS
INSTALACIONES EN LA FINCA.

. Buenas practicas en el manejo de las instalaciones

. En el cultivo de Platano es indispensable tener una estructura de tamafio suficiente, en la zona de
clasificacion de los racimos. Esta zona debe tener un sitio especifico donde se cuelguen los racimos
que estan llegando constantemente del cultivo, con la altura necesaria para que estos no se peguen
contra el piso y de tal forma que el trabajador no se canse realizando la labor, es decir ni muy alto ni
muy bajo (verfigura13y 14).

. Los tanques de lavado deben tener el tamafio y la capacidad necesaria para realizar el lavado de la
produccion diaria; esta construccion debe ser de facil limpieza, con materiales que ofrezcan
resistencia al desgaste y con desagties en la parte inferior, que permitan una facil evacuacion del
aguacuando se haga limpieza.

. La zona de secado debe estar posterior al tanque de lavado, a una altura 6ptima que no ocasione
cansancio al manipulador. El sitio donde se dejarén las cajas empacadas debe ser totalmente
cubierto, al igual que las anteriores, de tal manera que se evite la entrada directa de los rayos de sol
a las cajas, y en un material que no permita el calentamiento excesivo. El piso debe ser plano, para
permitir el facil lavado, después de cada jornada de trabajo.

. Se debe construir servicios sanitarios, que ofrezcan  servicios minimos de inodoro, orinal,
lavamanos y duchas para las personas que laboran en las fincas, permitiéndoles continuar
rapidamente con sus laboresy evitando que realicen sus necesidades fisioldgicas en el cultivo.

. Es importante disponer de un sitio de basuras, que permita un facil almacenamiento y retiro de la
finca de todos los desechos que se generen (ver figura 15)..

. Para la ubicacion de las
instalaciones es importante tener
en cuenta que estas estén
alejadas de sitios que puedan ser
focos de contaminacion, tales
como complejos industriales,
sitios donde se exponga al
personal, o a los productos a
factores contaminantes, a
enfermedades o plagas, su
construccién debe realizarse
alejada de sitios donde se viertan
desechos o basuras.

Figura 13. Finca con infraestructura adecuada para el proceso de la fruta.
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Figura 14. Modelo de empacadora tipica en platano.

Figura 15. Lugar para el almacenamiento de residuos.



EQUIPOS, UTENSILIOS
Y HERRAMIENTAS

Los equipos, utensilios y herramientas que se utilizan en el cultivo de platano, son los mas comunes;
igualmente se debe tener un especial cuidado con su limpiezay desinfeccidn, para evitar la contaminacion
cruzada, ya sea quimica o microbioldgica.

La limpieza incluird de manera especifica los utensilios que se encuentran en contacto directo con las
frutas, como las tijeras, los baldes y demas equipos usados en el manejo y transporte, debido a que en este
punto del proceso es donde se puede presentar propagacion de enfermedades que afecten a los futuros
consumidores o al producto, deteriorando de paso su calidad.

Si el producto ya estd contaminando, debe evitarse el contacto con las herramientas.

. Exigir segun las normas internacionales y nacionales que se lleven registros escritos de limpieza y
desinfeccion de las herramientas utilizadas diariamente, resaltando la frecuencia de limpieza y
desinfeccion, qué tipo de desinfectante se utiliza, cual es la concentracion utilizada para esta
funcion, en qué herramientas y utensilios se realiza la desinfeccion, cual es la persona que autoriza
la desinfecciony quién larealiza.

. Utilizar algn equipo que necesite calibracion como termémetro, altimetro, aspersores de las bandas
de agroquimicos, entre muchos otros, se requiere un programa especial para éstos, donde se
verifigue su buen funcionamiento, teniendo asi un control estricto del funcionamiento y el
mantenimiento de lo relacionado en estos registros.

. Recordar que dentro de las herramientas y utensilios se encuentran: tijeras de corte, azadones,
ahoyadoras, guadafiadoras, machetes, cuchillos, bomba de agua, bomba de aspersion de
agroquimicos, balanzas, carros transportadores que no posean traccion, tractores y sus acoples,
cuchillos para cortes especiales y los nombrados anteriormente; ademés deben ser de un material
resistente y faciles de manejar.

. Lavar y desinfectar todas las herramientas, después de su utilizacion en el cultivo, garantizando que
el dia siguiente estaran higiénicamente dispuestas para su utilizacion (ver figural6y17).

. Utilizar herramientas y equipos construidos en materiales de buena calidad, resistentes y
adecuados, cuyo uso no afecte lainocuidad de los productos o la salud de los operarios.

. Emplear utensilios cuyos materiales sean adecuados para el uso al que estaran destinados , por
ejemplo, no es recomendable almacenar el agua o los productos en canecas metalicas que se
oxidan, ya que esto propicia la contaminacion de las plantas y productos, en este caso serian mas
apropiados las canecas de plasticos.

. Etiquetar claramente los utensilios usados en la recoleccion y manejo de desechos (desechos
organicos, flores enfermas, producto rechazado por problemas sanitarios y basuras que sean
posibles focos de contaminacidn), para evitar su uso equivocado y realizar tratamientos periédicosy
eficientes, de limpieza y desinfeccion, para evitar la contaminacion accidental del producto que se
encuentraen buenas condiciones.
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. Mantenimientoy calibracion

El mantenimiento y calibracion periddica de los equipos permite asegurar que las condiciones en las que
se realizan las diferentes operaciones del proceso son adecuadas. Lo més indicado es realizar este
mantenimiento y calibracion sobre la maquinaria de campo como, guadafias, bombas de aspersion de
agroguimicos, balanzas ydemas utensilios necesarios para el proceso.

Es importante que la calibracion de los equipos se haga teniendo encuenta las especificaciones técnicas
de cada proceso y los rangos de tolerancia del producto a las diferentes variables como temperatura,
humedad relativa, flujo de aire, pues en algunos casos el control de estas variables se ve involucrado en la
calidad einocuidad de los productos (ver figura 18).

Los utensilios usados para el manejo de los residuos, tales como productos desechado por
incumplimiento de las condiciones higiénicas o sanitarias (producto sobre maduro o en estado de
descomposicion) y / o sustancias toxicas utilizadas en los procesos de control de plagas o desinfectantes
gue puedan resultar toxicos, se encuentran debidamente marcados diferenciandolos de todos los demas,
para evitar la contaminacion accidental del producto.

. Peligrosy controles

Contaminacion del platano con algun equipo y utensilio | Lavar y desinfectar cualquier equipo y utensilio al
finalizar cada labor diaria

Realizar mal una lectura en cualquier equipo utilizado Realizar calibraciones periddicas a cada uno de los
equipos utilizados

Figura 16. Almacenamiento adecuado de herramientas. Figura 17. Limpieza de herramienta
después de realizada la labor.
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A continuacién se estudian las BPA aplicables en las diversas etapas de la cadena del platano de acuerdo
con elesquemaque seilustraen la siguiente figura.

DIAGRAMA DE FLUJO EN LA CADENA DE PLATANO

CULTIVO <

- Control de malezas
- Desmache

- Deshoje, desguasque y
destronque

- Amarre

- Embolse

- Fertilizacién

- Manejo fitosanitario.

- Recibo

- Selecciony
clasificacion

- Lavado y sellado

POSCOSECHA<




PROCESO PRODUCTIVO )
DEL CULTIVO DEL PLATANO

5.1. SELECCION Y PREPARACION DEL TERRENO
. Aspectos generales

El platano se puede sembrar a partir de bosques, rastrojos, potreros o0 simplemente renovar una
plantacion que ya no es productiva. Estos cultivos son permanentes por esta razon se deben preparar muy
bien los suelos.

. Buenas Practicas en la preparacion de terreno:

. Los suelos no deben ser muy &cidos, esta acidez limita el desarrollo y predispone el cultivo a ciertas
enfermedades, cuando el terreno es un rastrojo este
debe limpiarse, si es un potrero es conveniente
sobrepastorearlo antes de su preparacion.

. La forma de realizar la preparacion del terreno varia
entre los cultivadores. Puede ser con tractor,
efectuando una minima labranza o manualmente con
herramienta, los suelos pesados o arcillosos requieren
un especial cuidado en su preparacion, mas que los
suelos francosy sueltos (verfigura 19).

. Cuadoyase hatrazadoy marcado el terreno, se procede
a regar la semilla en el lugar designado y a efectuar el
ahollamiento proporcional con el material vegetativo

Figura 19. Suelo mecanizado para la siembra

del cultivo.

5.2. CONSTRUCCION DE RED DE DRENAJES

. Aspectos generales

Siendo esta especie una propia de los
tropicos, es demandante de grandes
volumenes de agua y de una buena
porosidad del suelo para su eficaz
desarrollo radicular, requiere de un sistema
de regulacion hidrica para lograr un 6ptimo
nivel de humedad. Esto se logra a través de
un trazado de redes de drenajes,
disefiados técnicamente aplicando los
conceptos de agricultura de precision.

Esta red se compone de un drenaje
profundo, canales primarios, secundarios,
terciariosy cunetas (verfigura20y 21).

Figura 21. Cuneta
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5.3 SELECCION DE LA SEMILLA

. Aspectos generales

La semilla es una de las partes mas importantes del cultivo, de ella depende que la plantacién de mejores
frutos y mejores ganancias para sus agricultores.

. Buenas Practicas enlaseleccidonde lasemilla:

Seleccionar la semilla teniendo en cuenta su procedencia y sus buenas caracteristicas de
crecimiento, que sea de plantas jovenes y vigorosas. Se deben desechar las semillas de
plantaciones embalconadas y tener cuidado al extraerla para no dafiarla, utilizando herramientas
bien afiladas (Palin), para evitar heridas (ver figura 22).

Eltipo de semilla o colino de aguja o espaldero, debe poseer tres 0 mas hojas funcionales en formade
espada.

De ninguna forma es conveniente dividir un cromo o rizoma para tratar de obtener varias semillas
porque debilita sus reservasy se expone a ser atacada por parasitos.

Tratar la semilla evitando la propagacion de plagas y enfermedades, limpiandola y pelandola con un
machete, quitando latierra, lasraicesy las partes dafiadas.

Usar semilla comprobadamente sana y bien tratada. Emplear desinfectantes grado alimenticio para
tratar la semilla.

Sumergir la semilla en agua caliente un tiempo y aplicar funguicida e insecticida, ya que la
preparacion disminuye en gran parte la presencia de plagas y enfermedades, pero no garantiza su

eliminacioén total.

. Peligrosy controles

Es posible que la semilla no
tenga las caracteristicas béasicas
de calidad nombradas
anteriormente.

La semilladebe ser obtenida de
proveedores confiables que
hagan buen manejo de la
misma, debe ser certificada y
su movilizacién controlada por
las autoridades respectivas.

Puede haber contaminacién
guimicade lasemillaocolinoenel
momento de su alistamiento por
medio de las herramientas
contaminadas o mal lavadas.

Antes de alistar una semilla se
debe estar seguro que las
herramientas utilizadas estén
completamente limpias para
evitar la contaminacion de los
colinos, también se deben lavar
y desinfectar cuando se
cambian de semilla a semilla
para no permitir el intercambio
de enfermedades.

Figura 22. Seleccion y extraccion
de la semilla.
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5.3 SIEMBRA

. Aspectos generales

Durante la siembra se realiza la mezcla de suelo con abonos organicos al momento de sembrar la plantaen
el hueco respectivo. La buena calidad microbiol6gica del abono organico es fundamental en esta etapa.

. Buenas Practicas enlasiembra:

. Sembrar el cormo cuidando que los primeros puyones o yemas axiales queden ubicados a 10cm por
debajo de la superficie del terrenoy el corte en el pseudotallo a 5cm por debajo de la superficie. Siel
cultivo se va a dedicar solamente a producir semilla comercial, debe sembrarse mas
superficialmente las yemas axiales con el objeto de usar el método de exposicion de las yemas.

. Aplicar algun desinfectante grado alimenticio, al momento de la siembraenla zona de raices, sino se
harealizado el proceso de desinfeccién de la semilla.

. Cubrir el cormo con tierray pisar suavemente para que no queden camaras de aire o concavidades
que faciliten las pudriciones por encharcamiento. Para realizar esta practica, en cada sitio donde se
va a sembrar, se hace un ahollado de acuerdo al tamafio del colino escogido, con unas dimensiones
aproximadas de 40 x 40 x 40cm, o del tamafio de la semilla.

. Asesorese de un técnico al momento de definir las distancias de siembra del cultivo, teniendo en
cuenta las condiciones topogréaficas del terrenoy las caracteristicas de la variedad a sembrar.

. Peligrosy controles

Poblaciones de siembras muy grandes en distancias Realizar planeaciones en cuanto a las distancias
muy cortas, dificultan el manejo de cultivo por parte de | minimas, antes de establecer el cultivo.

los trabajadores y crea un ambiente propicio para la
proliferacion de hongos.

Mala preparacion del cultivo, afectando su produccién | Realizar un monitoreo al sitio donde se establecera el
final. cultivo y con esto verificar su preparacion y

alistamiento antes de la siembra.

Tipos de semillas para la siembra del cultivo del platano
TN ASS RS N i ) T,

Figura 24. Siembra
de semilla
“cola de burro”.

Figura 23. Siembra de cabeza germinada.
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Figura 25. Siembra de puyon.

Figura 27. Siembra de cabeza de toro.
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5.4 MANEJO DEL CULTIVO

. Aspectos generales

Estas labores son las que permiten que el cultivo del platano tenga una buena produccién y que sea
manejable por parte de los operarios que estan encargados. Aqui se presentan serios riesgos de
contaminacion, principalmente microbiolégicos y quimicos.

. Buenas practicas en el manejo del cultivo:

Control de malezas

. Mantener la planta libre de malezas, estas son competitivas por luz, agua y nutrientes, en ocasiones
son hospederas de enfermedades, insectos y plagas.

. Conservar la planta limpia durante el primer afio de establecido el cultivo, pues como son pequefias
tienen mas espaciosy la competencia de las malezas es mayor.

. Quitar las malezas alrededor del sitio de produccion (plateo) para no causar heridas al cormo, dafios
en las raices y el consiguiente
embalconamiento del cormo. Las malezas
mas nocivas al platano son las gramineas.

. Efectuar el plateo en un radio de 1m a partir
del pseudotallo. Luego del plateo se cortan
las malezas que crecen en las calles a una
altura de 5cm, evitando descubrir
totalmente el suelo y exponerlo a una
erosion o deterioro biologico (ver figura 28

. Emplear herbicidas en terrenos planos o
ligeramente ondulados, controlando la
cantidad de herbicidas que se adicionan
por unidad de superficie, siguiendo
estrictamente las recomendaciones del
fabricante.

Desmanche o regulacion de lapoblacion

El desmanche o descoline es la eliminacién de todos aquellos
colinos o brotes que no son necesarios, pues afectan el
desarrollo de la planta madre debido a la competencia por la
luz, el agua, nutrientes y espacio vital. Esta practica se hace
con el fin de obtener una buena secuencia de produccién:
madre, hijo y nieto, garantizando una poblacion adecuada de
plantas por hectarea, garantizando una constante y buena
produccidn. Se puede realizar utilizando un palin o sable (ver
figura 29).

Figura 29. Labor de deshije “desmache”.
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Eliminacién de rastreros o “Cacho de chivo™:

Se deben eliminar todos aquellos hijos rastreros o “cacho de chivo” que corresponden a los desarrollados
en la primera corona o pentagono, estos compiten con el puyon, atrazando en desarrollo de ambos, lo cual
dara un racimo de mala calidad. Estos se deben eliminar a temprana edad o maximo a una altura de
1.20m.

Deshoje

» Esta practica consiste no solo en la eliminacion de las hojas secas y dobladas sino también en las
conocidas como bajeras, favoreciendo de esta manera la circulacion del viento, la penetracion de los
rayos solares y previniendo el ataque de algunas plagas y enfermedades. Para el control de la sigatoka
negra se realiza esta practica, ya que la eliminacion de las hojas manchadas reduce el indculo del
hongo; por ello se recomienda la eliminacion de las hojas enfermas con tejidos verdes, cuando esta
comprometido mas del 50% del area foliar. Estos
cortes se hacen en la base del limbo, dejando
de 20 a 30cm de peciolo. Es conveniente evitar
las heridas al pseudotallo, principalmente a
cultivos atacados por bacteriosis 0 moko. Esta
labor se debe hacer semanalmente.

« Se recomienda hacer labores de eliminacion
del in6culo, conocido como cirugia, eliminando
Unicamente las lesiones por sigatoka. Esta
labor se realiza con una deshojadora bien
afilada, para no generar rasgaduras en la hoja
(verfigura 30).

Descalcetamiento o desguasque

« Conocido también como desguaque consiste en
quitar las vainas, calcetas o yaguas. Esta labor debe
hacerse con la mano de abajo hacia arribay sin usar
herramientas.

« El decalsetamiento ayuda al manejo de plagas y
enfermedades que pueden tener sus focos de
infeccién en las calcetas o guascas descompuestas.

 Tanto el descalcetamiento como el deshoje facilitan la
llegada de aire y luz a la parte baja de la planta y
regulan lahumedad del cultivo (ver figura 31).

Figura 31. Desguasque, permite la exposicion
de pupas y huevos de plagas al medio ambiente
y a enemigos naturales.

Destronque

Consiste en la eliminacién gradual del pseudotallo que permanece en pie luego de realizar la cosecha,
Unicamente se elimina la parte seca o podrida. En la region de Uraba se deja el pseudotallo de la planta
cosechada por encimade 1.50m, para favorecer el anclaje del hijoy transferirle nutrientes almacenados a
éste.



Amarre

El peso de los racimos hace vulnerable la planta
a los vendavales y al debilitamiento de su
anclaje en época de mucha lluvia, cuando el
suelo esta saturado de agua, se hace necesario
el amarre de la planta o anclaje, con nylon o
polipropileno en el caso de regiones como
Urabd, o con tutores, ya sea varas de guadua u
otro material vegetal. Los amarres empleados,
asi como las herramientas que se usan para
perforar las plantas en alguna técnica de
anclaje, deben encontrarse en buenas
condiciones higiénicas, limpias y
desinfectadas, para evitar contaminacion
microbioldgicade la planta (ver figura 32).

Fertilizaciény aspectos nutricionales

Las recomendaciones sobre fertilizacion deben hacerse con
base en analisis de suelos para cada region y plantacion en
particular, de manera que se evite la sobredosificacion que
puedan generar residuos indeseados en el producto final. El
principal indicativo para decidir una fertilizacion es la
determinacion de los niveles criticos de cada nutrimento (ver
figura 33).

Embolse

- El embolse del racimo tiene grandes ventajas en el control de
insectos, plagas, pajaros y roedores, se usa, igualmente, como
proteccidn contra dafios causados por condiciones climaticas
adversas y en el llenado del fruto, pues regula la temperatura
del racimo; pero su uso no esta exento de riesgos para la
inocuidad y el manejo de las bolsas ya utilizadas plantea un
problemaambiental (verfigura 34).

« Asegurese de que las bolsas estén tratadas Unicamente con
agroguimicos permitidos.

« Realice el embolse Unicamente con ropa de trabajo y
proteccidn personal especifica para este fin.

» Haga una correcta disposicién final con empresas autorizadas
paralarecoleccion de las bolsas utilizadas.

Figura 34. Embolse de racimos.
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Manejo fitosanitario

Utilizar en lo posible el "Manejo Integrado de Plagas”, ya que este es un método preventivo que al hacer
uso de diferentes técnicas de control, tales como biol6gico y mecanico , minimiza el uso de quimicos.

Realizar de forma correcta y oportuna las practicas como el control de malezas, el deshoje, el
destronque, repiquey la fertilizacion, que contribuyen o hacen parte del manejo integrado de plagas.

Emplear las practicas de trampeo y recoleccion manual de plagas caidas, para reducir
significativamente el huso de plaguicidas (verfiguras 35y 36).

Seleccionar correctamente los organismos y sustancias bioldgicas, cuando se utiliza manejo integrado
de plagas, de manera tal que no vayan a salirse de control y faciliten la accion de este tipo de
microorganismo.

Contar con instalaciones sanitarias que permitan a los operarios realizar lavados e higiene personal.

Proteger la fruta con mallas protectoras contra el ataque de pajaros o murciélagos, que al contacto con
el producto puedan transmitir microorganismos patégenos o enfermedades virales al consumidor, en
aquellas zonas donde se requiera.

Aplicar los plaguicidas de manera dirigida y controlando los volimenes aplicados y tiempos de
exposicion, evitando sobre exposicién del cultivo y futuros problemas de contaminacion por toxicos en
los frutosy en los operarios.

Diagnosticar correctamente el problema, evaluando el nivel de infestacion y dafio para evitar el uso
excesivo de plaguicidas (fungicidas, nematicidas e insecticidas).

Aplicar correctamente las sustancias, de manera que el viento las aleje de los operarios que aplicany de
los sitios de almacenamiento de los productos.

No aplicar los plaguicidas en condiciones climéaticas desfavorables (altas temperaturas, vientos de mas
de 10 km/h o lluvias inminentes) ya que éstas pueden desviar el objetivo de aplicacién hacia los
productos u operarios.

Calibrar correctamente los equipos de aplicacion, para evitar emplear una cantidad mayor a la
calculada o distribuciones no uniformes y coberturas inadecuadas que faciliten la accion de los
microorganismos.

Contar con un adecuado y permanente programa de capacitacion que entrene a todos los operarios en
conocimiento de los productos para control de enfermedades y plagas, ademas de las correctas formas
de aplicacion de los mismos, para que cada uno de los implicados en el proceso, conozca y esté en
capacidad que este en capacidad de minimizar los riesgos de contaminacion y/o de intoxicacion .

Revisar constantemente la reglamentacion nacional e internacional sobre la toxicidad de los productos
gue se utilizan en el control de plagas y enfermedades, revisando que éste no se encuentren dentro del
grupo de los productos cuyo uso es prohibido.

Tener un sistema de rotacion de los plaguicidas que asegure que las aplicaciones que se estan
realizando tendran los resultados esperados, que se han aplicado segln las normas nacionales e
internacionalesy que los productos utilizados se encuentren en buenas condiciones.

Aplicar sobre el cultivo que se esta tratando o verter en un filtro de plaguicidas, si la finca lo posee, los
residuos resultantes de las operaciones de lavado de los envases, de la limpieza de los equipos o de
derrames, evitando especialmente que el agua contaminada llegue a las vertientes o pozos,
contaminando el medio ambiente.

Realizar correctamente las operaciones del triple lavado, perforar el envase y entregarlo a unaempresa
autorizada para su disposicion final.

Evitar la reutilizacidén de los envases originales de los pesticidas para el empaque de sustancias que
vayan a estar en contacto con las personas o frutas.
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. Peligrosy controles

Es posible que se presente contaminacion en el Desinfectar las herramientas con las que se realizan

momento del alistamiento de las semillas. las labores cada vez que se corte una planta o aliste
una semilla, con un compuesto permitido, el cual
puede seryodo.

Puede existir contaminacién en el momento de realizar | Utilizar los elementos de proteccion personal para las
las labores culturales o podas, esta contaminacion | labores.

biolégica se presenta con la sangre de las posibles
heridas de las personas que estan realizando esta labor.

El platano puede sufrir una contaminacién quimica | Llevar registros de la aplicacién de abonos hecha
inaceptable, si es que el abonamiento se hace en forma | siguiendo las recomendaciones técnicas, que evitan
indiscriminada. la residualidad de estos productos en el platano
obtenido.

Imagen cortesia Uniran

Figura 35. Recoleccion manual de pupas Figura 36. Uso de trampas

5.5 COSECHA

. Aspectos generales

La cosecha para el agricultor significa recoger la fruta y alistarla para la entrega al comprador o
comercializadora. Consiste en seleccionar los frutos dependiendo de su madurez y alistarlos para su
distribucion.

. Buenas practicas en lacosecha

. Para lograr una buena cosecha se realiza el encintado, es una practica que sirve para determinar e
identificar la edad de los racimosy con ello programar la cosecha. Consiste en colocar unacintade un
color diferente en cada semana; esta se amarra a la bolsa o pseudotallo y se deja colgando para que



30

BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS en el cultivo de platano de exportacion en la region de Uraba

seaidentificada facilmente. También se utiliza como herramienta de planeaciény control.

. En el platano, la cosecha hace referencia a las labores de corte del racimo, consiste en separar de las
plantas madres todos aquellos racimos que cumpla con los requisitos exigidos para el mercado
objeto, 0 hayan alcanzado el indice de madures comercial.

. El proceso de corte se inicia con la labor del puyero, que es la persona que identifica a los racimos que
han alcanzado su éptimo desarrollo, luego procede a cortar la planta para doblarla (ver figura 37).

. Al cortar la planta se debe hacer en el tercio superior, para que al doblarla, el racimo no se golpee con
el suelo o con el pseudotallo de la misma. Esto se realiza con herramientas bien afiladas (machete y
puya).

. El colero o recibidor debe recibir el racimo una vez la planta se doble, en una cuna o almohaday
transportarlo a la empacadora, ya sea por cable via o por medio de la mula, que es una vara de
guadua o balso con un racimo amarrado en cadaextremo (verfigura 38).

e Peligrosy controles

La contaminacion también puede venir a causa de las | Mientras se esté cosechando, se deben realizar
malas practicas higiénicas dentro y fuera del cultivo. lavado de las manos inclusive hasta el codo antes y
después de usar el sanitario o realizar cualquier labor
que implique una contaminacion. Asi mismo los EPP
deben estar perfectamente limpios.

Figura 38. Transporte de racimos “coleo”.

Figura 37. Labor de cosecha.



PROCESO
DE POST-COSECHA

6.1. ALISTAMIENTO

La post-cosecha del platano consiste en el alistamiento para distribuirlo en fresco y a través de los
diferentes canales de comercializacion, o para exportacion a mercados internacionales. En el caso de que
los frutos sean de una buena calidad, esta parte de post-cosecha empieza con el recibidor que también
cumple lafuncion de cargador, llevando el racimo hasta el patio de racimos (zona de barcadilla) donde se le
retiralabolsa que los cubre, se desmana, se hace la seleccion, clasificacién, lavado, control de hongos de
la coronay posteriormente se pasa al empacado.

. Enlamodalidad mercadeo por manosy a granel, se deben cortar o desprender de la corona dejando
un peddnculo de 2.5cmy evitando rupturas o maltratos en el cuello o punto de unién al dedo, sies en
dedos, éstos se desprenden dejandolos mas o menos de 3 cm de largo, del pedinculo a la parte en
donde empiezalapulpa (verfiguras 39,40y 41).

. La fruta asi preparada se sumerge en una solucion de aguay piedra alumbre al 0.5% por un tiempo
de 5-10 minutos para que el latex se precipite y no cause manchas que den mala presentacion a los
dedos, esta solucién también sirve como cicatrizante en la zonas donde se han hecho cortes.
Finalmente se aplica un funguicida especifico que previene el desarrollo de hongos durante el
transporte y almacenamiento. Los mas utilizados son Tiabendazol e Imazalil (ver figura42).

. Renovar la solucion con frecuencia para evitar la acumulacion de suciedad tal que pueda poner en
peligro la higiene o lainocuidad del producto.

Peligros Controles
Es posible que los racimos de platano sufran algun Evitar pérdidas a causa del dafio de los frutos por una
dario en el transporte o en el lavado a causa de una mala manipulacién o una contaminacién cruzada, se
mala manipulacion. deben dar capacitaciones de la forma correcta como

se deben manipular los racimos.

Se puede presentar una alteracion en el tanque del Realizar una dosificacion exacta con peso y
lavado a causa de una mala dosificacion de piedra volimenes que permita un buen lavado sin riesgo de
alumbre o fungicida. contaminacion quimica.

Se puede perder la efectividad de la operacion sinose | Controlar el tiempo de inmersion de cada lote de
controla el tiempo de inmersion minimo requerido. producto de manera que se asegure la permanencia
de los productos en la solucion por el tiempo
requerido.
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Figura 39. Zona de corte para el desdede. Figura 40. Desdede

o

Figura 42. Lavado de la fruta.

g . # .
F }

Figura 43. Secado de la fruta.

6.1. EMPAQUE Y EMBALAJE

. Aspectos generales

El empague sin duda alguna es una de las labores que determina la buena calidad de los platanos que se
distribuiran a los diferentes compradores, si se realiza un buen trabajo se puede garantizar la aceptacion
del producto en los mercados nacionales e internacionales, por lo general el que mas se utiliza y que
mejores condiciones ofrece es la cajade carton.



Los materiales empleados deben ser de la calidad y especificaciones técnicas requeridas para que
se eviten al maximo los riesgos de contaminaciony de proliferacion de microorganismos.

La porosidad de la bolsa plastica debe ser la adecuada, pues de lo contrario favorecera el desarrolloy
crecimiento de microorganismos patdgenos.

Los empaques o cajas deben ser de facil apilamiento y deben mantenerse seguros durante las
operaciones de transporte y manejo a los que son sometidos posteriormente.

Es importante que se controlen el tipo de limpiadores y desinfectantes usados, ya que existe la
posibilidad de que éstos entren en contacto con los frutos del platano, por lo que no deben
representar ningun riesgo paralainocuidad del producto.

Estos empaques deben estar en perfecto estado y su almacenamiento debe cumplir con las
exigencias de las autoridades que regulan estas disposiciones.

Para el empaque, los platanos deben estar secos y limpios para ofrecer un producto de excelente
calidad yaempacado (verfigura43).

Contar con programas de capacitacion constante para que los operarios encargados de este proceso
conozcan a fondo los peligros a los que esta expuesto el producto y las maneras de minimizar el
riesgo de contaminacion.

Cuidar que el personal encargado de la inspeccion, se encuentre en buenas condiciones de salud y
maneje buenas practicas de higiene parala realizacion de su labor.

Contar con sistemas eficientes de eliminacion de los desechos que impidan la proliferacion y
desarrollo de estos microorganismos dentro de la planta de empaque.

Peligros Controles

Es posible que el producto tenga una alteracion fisica.

Empacar solo lo especificado en cada una de las
cajas, parano tener este tipo de alteraciones.

La contaminacion puede ocurrir a causa de los
manipuladores de alimentos.

Implementar normas y programas de higiene y
limpieza escritos para los manipuladores de
alimentos, que indiquen la forma correcta de cémo se
realiza esta limpiezay desinfeccion.

Puede ser que la contaminacion microbioldgica venga
de los empaques utilizados.

No reutilizar el cartén de las cajas rechazadas.

Se puede dafiar la calidad del producto final a causa
de un mal empaque.

Disponer de normas de empaque y embalaje que
indiquen la forma correcta de realizar esta labor, para
noincurrir en dafios.
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Figura 44y 45. calibracion y Medicion.

Figura 48. Empaque 3° linea. Figura 49. Sellado.
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Figuras 46 - 50. Secuencia
del empacado de la fruta.

Figura 51. Pesaje

Figura 53. Apilamiento adecuado de cajas elaboradas.



6.1. TRANSPORTE

El transporte consiste en llevar el producto ya empacado al puerto si es con destino a mercados
internacionales o a los diferentes mercados nacionales.

. Disponer de un vehiculo que cumpla exclusivamente con la funcién de transportar alimentos; en
ninglin caso se puede transportar conjuntamente con productos quimicos, con animales, con
alimentos en descomposicidn o con cualquier otro alimento que pueda contaminar el platano.

. El vehiculo debe llevar una carpa en buen estado para impedir que se mojen las cajas o se
contaminen con objetos fisicos (verfiguras 54y 55).

. Lavar el vehiculo, cuando éste halla transportado otro tipo de carga (fertilizantes organicos o
quimicos, plaguicidas, o ganado).

. El conductor y el ayudante encargado de transportar este producto, debe tomar conciencia del
cuidado con el que va a realizar su trabajo, ademas debe asistir por lo menos una vez al afio a un
curso de manipulacion de alimentos.

. El vehiculo debe tener un mantenimiento exhaustivo para no tener problemas mecanicos que
generen retrasos en la entrega del producto.

Peligros Controles
Es posible que se de una contaminacién quimica y Realizar un lavado y desinfeccion del vehiculo o cada
microbioldgica del producto en el transporte. vez que sea hecesario.

Puede haber una alteracion del producto por una mala | Los conductores y ayudantes deben asistir por lo
manipulacion al momento de cargar. menos una vez al afio a un curso de manipulacion de
alimentos donde aprendan la importancia de los
productos que transportan.

Figura 54 y 55. Cargue y transporte del producto.



PROCESO
DE APOYO

7.1. PLAN DE SANEAMIENTO

El establecimiento de normas claras de higiene y el control eficiente del cumplimiento de las mismas
facilita el desarrollo de una culturay sanidad que a su vez facilitara la obtencion de productos de calidad e
inocuos que no tengan ningln problema para posesionarse en el mercado internacional.

Es necesario, para hacer cumplir las normas y programas de higiene, un disefio sanitario, una dotacion
minima de EPP y de mas elementos, precisos para llevar a cabo las labores de campo y poscosecha, y una
capacitacion basica que permita a los operarios hacerlo, por lo que es funcion inicial de los propietarios o
directivos del cultivo proporcionar la base material para laimplementacion de las buenas practicas.

A estas normas se cefiiran basicamente los operarios y todo el personal que se encuentre directa o
indirectamente en contacto con el producto, en aspectos tales como vestuarios, comportamiento
adecuado, estado de higiene personal, correcto uso de las instalaciones sanitarias y estado de salubridad.
Los programas de limpieza, higiene y desinfeccién estaran disefiados para ser aplicados en las
instalaciones donde se lleve a cavo el proceso de produccion (cultivo libre de basura, frutas enfermas, con
hongos o en estado de descomposicién y de heces de animales, bodegas, cuartos de almacenamiento de
productos, de insumos y de quimicos asi como planta de empaque y de mas instalaciones donde se
maneja el producto en perfectas condiciones de higiene), las instalaciones sanitarias, equipos y
herramientas.

En estos programas de limpieza es conveniente tener en cuenta el uso de productos adecuados que no
presenten riesgo parala contaminacion de la fruta, asi mismo la calidad microbiolégica y quimica del agua
y el correcto manejo de la misma es fundamental en el mantenimiento de las condiciones de inocuidad del
cultivoy de los productos obtenidos.

En cada uno de las etapas del procesos se debe analizar cuéles son los principales factores de riesgo de
contaminacion y considerar con mayor atencion las etapas en las cuales el producto se encuentra
expuesto (es decir aquellas a partir de la cosecha ) a las condiciones ambientales y a los diversos focos de
contaminacion; por lo anterior, en esta etapa se deben duplicar los cuidados de la higiene en cajas de
carton y de mas utensilios, el vestuario e higiene personal de los operarios y los vehiculos donde se
transporta el producto.

Se debe tener en forma escrita como, por qué y con qué se debe hacer la limpieza y desinfeccion de todas
las herramientas, utensilios, mesones, tanques de lavado, pisos y bafios dentro del cultivo de platano.

LIMPIEZA: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias extrafias o
indeseables.

DESINFECCION: Reduccién del nimero de microorganismos por métodos fisicos o quimicos a niveles que
no representen riesgos parala seguridad del alimento.

AGENTES DESINFECTANTES: Son aquellos que se emplean para destruir los microorganismos como por
ejemplo: Cloro, Tego, Timseny Sanit 10.

AGENTES LIMPIADORES: Son aquellos que se emplean para retirar la suciedad. Los mas conocidos son
jabonesy detergentes.



LIMPIEZA DIARIA: Son los procesos de limpieza realizados todos los dias una vez terminadas las labores o
cuando exista la necesidad.

LIMPIEZA GENARAL: Son los procedimientos de limpieza realizados a la infraestructura fisica de la
empresaincluyendo equiposy utensilios con intervalos de tiempos maximo de una semana.

. Crear conciencia en las personas que laboran en la finca de la importancia de tener en cuenta las
recomendaciones dadas por el encargado del cultivo, una vez hechas las recomendaciones de
limpiezay desinfeccion.

. Tener en cuenta a diario todas las acciones que conllevan a permitir que un alimento sea inocuo,
como el lavado de manos después de realizar una labor distinta a la de manipular el alimento o de
mantener la vestimenta completamente limpia, convirtiendo estas buenas costumbres como
héabitos en su vida diaria.

. Para el caso del saneamiento de la empresa es necesario que cada uno de los trabajadores de los
cultivos conozca el proceso de limpiezay desinfeccidon que se debe realizar en cada una de las areas
donde se estan manipulando alimentos, como las superficies y las instalaciones donde se realiza la
adecuacion del platano, el sitio donde se almacenard, éstos deben tener contar con una rigurosa
limpieza y desinfeccion, manteniendo de esta forma los niveles de contaminacion bajos, sin que
haya riesgo de contaminacion.

. Es muy importante que todas las personas involucradas en las acciones de la empresa tengan claro
cual es su trabajo asignado, asi la ejecucion de la labor sera mejor; también, deben ser
supervisadas, de manera que ninguna labor se quede sin ser ejecutada. El encargado de esta
vigilancia, debe llevar unos registros que especifiquen como fue hecho el trabajo y en qué momento,
llevando un estricto control de los deberes en el cultivo del platano, quién las autorizé y si el objetivo
fue cumplido.

+Es importante planear cual sera la forma correcta de realizar estos procedimientos, para esto a
continuacion se daran algunos ejemplos de como se deben realizar estas acciones.

+ Herramientasy Utensilios

Esindispensable tener cuidado de las herramientas que se utilizan en el cultivo, pues son éstas las que en
determinado momento nos pueden contaminar o permitir un crecimiento microbiano en el alimento,
produciendo pérdidas significativas para los productores. Después de terminado el trabajo diario se realiza
una limpieza y desinfeccién a las herramientas y utensilios utilizados. Para sacar las manchas mas
dificiles, se debe dejar en remojo con un detergente, luego se retira la mugre con una esponja de brillo, se
enjuaga con suficiente agua para retirar el detergente y luego se procede a desinfectar las herramienta y
utensilios con un producto dependiendo del microorganismo que se quiera atacar (bacteria, hongo, o
virus), los més utilizados por su poder desinfectante son yodo, Cloro, Timseny Sanit 10.

Todos estos desinfectantes se diluyen facilmente, para que no sea un problema mas, controlar su
concentracion.

+ Tinasotanques

Se utilizamucho enlos cultivos de platano, en ésta se lavan los frutos que han acabado de llegar del cultivo,
para luego ser empacados y transportados; es por esta razén que su limpieza debe ser excelente o
execesiva, paraevitar la contaminacion cruzada, microbioldgicay quimica.

La limpieza se debe realizar diariamente o después de cada lavado, se debe desocupar totalmente y
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adicionarle un detergente pararetirar la mugre visible, luego se lava con suficiente agua, adicionandole un
desinfectante para eliminar posible carga microbiana aun presente (ver figura 56).

. Pisos

Son los de la sala de clasificacion y los del alrededor de los tanques de lavado, solo se necesita que el area
se encuentre desocupada y con un buen detergente se fricciona, se lava con suficiente agua y se deja
secar.

. Peligrosy controles

Puede existir una contaminacion al final de la cadena Llevar todos los controles mencionados
productiva. anteriormente, a través de cada una de las etapas del
cultivo del platano a fin de no incurrir en
contaminaciones.

Figura 56. Limpieza y desinfeccion de empacadora platanera.

7.2. CONTROL DE PLAGAS

. Aspectos generales

La presencia de plagas es un factor que influye en la seguridad y vida Gtil de los alimentos y constituye una
seria amenaza, no solo por los dafios que causa a los alimentos que consumen, sino también por la
posibilidad contaminacion, deteriorando su calidad y aumentando la transmisién de enfermedades, por
esto se deben tener controles efectivos parala erradicacién de estas plagas.

Las principales plagas que afectan este cultivo son: Picudo negro, picudo rayado, gusano tornillo, gusano
canasta o de cesto, gusano cabrito, ceramidia, entre otros.
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. Buenas Practicas para el control de plagas:

. Ejecutar adecuada y oportunamente las labores
culturales, es el mejor método de control.

. Usar semillas sanas y certificadas también se
convierte en un método de control.

. El control mecénico por recoleccion y destruccion
de pupas que cuelgan en las hojas secas, es un
método eficaz de control.

También existe otra clase de plagas que no son propias
de cultivo, pero que afectan las instalaciones de
adecuacion del producto o almacenamiento, estas son:
Roedores, cucarachasy moscas (ver figuras 57y 58).

. Unade las plagas que mas presentan problemas
son los roedores, a éstos se les debe controlar la Figura 57. Cucaracha doméstica. Periplaneta
entrada a las instalaciones y a los lugares donde Americana (Linnaeus)
estan almacenados los insumos, materias primas
y productos terminados, colocando trampas o
venenos alrededor de estos sitios; en el caso de
voladores como péjaros, murciélagos, mosquitos
y cucarrones marcefios, se deben colocar mallas
evitando el ingreso a los lugares mencionados.

. Para evitar el ingreso de roedores por las tuberias
de desagies, se deben instalar mallas de un
diametro que no permitan el ingreso.

. Para los techos se deben tener medidas
especiales, evitando el ingreso de plagas por los
tuneles o aberturas de ventilacion.

Figura 58. Ratéon doméstico. Mus domesticus

7.3. MANEJO DE REGISTROS

. Aspectos generales

Cuando se pone en practica un sistema que nos permite asegurar la calidad de los procedimientos que se
tienen en un cultivo de platano, es necesario desarrollar un método que permita demostrar que en el
cultivo existen acciones que estan logrando resultados en cuanto a manejo fitosanitario, es aqui donde se
debe desarrollar una serie de registros que ayuden a controlar la manera sistematica como se realizan
estas acciones.

Los registros deben informar datos como:
Nombre de laempresa.

Nombre del registro.

Namero del registro.

Fecha.

Datos especificos del registro (Es donde se sabe que parte del proceso esta controlando el registro; si es de
limpieza o desinfeccidn, control de operaciones, limpieza de herramientas, mantenimiento de maquinaria
y control de plagas)

Nombre del encargado de llenar el registro.



Nombre del encargado de realizar la verificacion.
Firmas correspondientes.

7.4. IDENTIFICACION, TRAZABILIDAD Y PROCEDIMIENTOS DE RETIRO

La identificacion es una exigencia cuando de control de calidad y de exigencia de los mercados
internacionales se habla. Asegura que el producto final que se ha recibido cumpla con las exigencias de los
mercados internacionalesy al momento de consumo, daidentidad.

Lo anterior se puede lograr con una buena identificacién del producto terminado o empacado, listo parala
distribucion. Se identifican las cajas de platano con una fecha de produccion que nos dice el dia que fue
empacada finalmente para su almacenamiento, un nimero de lote la agrupa con otro niumero que
determinala cantidad de cajas que en ese dia se almacenarony un etiquetado (ver figura 59).

Para frutas y hortalizas cobijadas por los estandares de calidad de diferentes paises compradores, se
convierte en una exigencia que la etiqueta lleve la siguiente informacién:

« Paisdeorigen.

» Naturaleza del producto. Es el nombre comun de la especie que esta en la caja, a menos que el
producto se vea desde afuera, también el tipo de variedad es obligatorio para ciertos productos, para
otros es opcional.

« Especificaciones comerciales como: la clase, el tamafio (puede expresarse en peso, por su tamafio
utilizando la escala nacional segin la norma o un margen de medida real), el uso de preservativos
cuando es necesario.

 Identificacion, nombre, direccién, codigo de marca oficializado.

» Cada empaque debe estar marcado claramente con lainformacién, esta marca debe ser indisoluble y
visible desde la parte de afuera del empaque. Toda la informacion debe estar en un mismo lado.

Ejemplo de etiqueta

Nombre y direccion de la empresa y/ o despachador, Logotipo
o identificacién comercial

Pais de origen y nombre de la ciudad, pueblo y vereda

Naturaleza del producto; si el contenido no es visible

Peso neto / Tamarno / Cantidad / Clase

Toda esta informacion se encuentraimpresaen la tapa de la caja.
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Dia de embarque

NUmero de
identificacion de la
finca IBM

Dia de embarque

Nombre de la

empresa
comercializadora

Figura 59. Sello que identifica la finca y el dia de la produccion.

. Trazabilidad o Rastreabilidad

Puede entenderse como la posibilidad de rastrear un producto, adelante o atr4s en la cadena de
produccion, distribuciony consumo, con base en el lote de produccién al cual pertenece. La trazabilidad de
los productos se cimienta en dos factores claves: La correcta codificacion de lotes de produccion vy el
diligenciamiento adecuado de los registros de producciény control de calidad de cada lote.

+ Codificacion de lotes de produccion:

La clave esta en delimitar bien los lotes de produccion. Asi, un lote puede ser un dia de produccién, un
turno o un viaje de materia prima. En una forma préctica, la delimitacion de los lotes depende también de
las posibilidades reales de mantener la separacion entre ellos a lo largo del proceso productivo. En este
caso un lote de produccién corresponde a un dia de embarque.

« Registros de producciony control de calidad:

Se debe consignar la informacion de manera que pueda identificarse, a qué registro correspondey a qué
lotes de produccién.

« Unbuensistemade trazabilidad facultalaempresa para:

Establecer las condiciones en las cuales fue procesado el lote, incluyendo las caracteristicas de las
materias primas empleadas. De esta manera, en caso de una queja, el sistema de trazabilidad permite
revisar con toda confianza las condiciones de producciony calidad y con ello establecer si el dafio pudo
ocurrir por causas asignadas al proceso o si por el contrario fue el manejo del cliente el que alter6 el
producto.

En caso de tener un problema con unlote determinado, el sistema de trazabilidad permite identificar el
destino de cada lote de produccion, de acuerdo con la distribucion mayorista del mismo, con el
propdsito de dar instrucciones claras a los transportadores y mayoristas sobre el manejo de ese lote en



El retiro de los productos que ya estan en el mercado es algo muy importante que todas las empresas deben
garantizar, esto permite que toda persona que adquiera el producto, pueda devolverlo por algun dafio o
imperfectoy le sera reconocido.

De esta manera la central de poscosecha debe tener un programa de retiro que asegure que, en caso
necesario, todos los productos que estan en mal estado serén retirados o eliminados en alguna parte de la
cadenaalimentaria.

Se requiere estar en contacto con los distribuidores y comercializadores de platano para saber como esté
llegando el producto y saber donde pueden surgir posibles problemas solucionandolos de manera rapiday
efectiva. También el encargado debe tener planes para retirar el producto dafiado o maltratado, estos
planes van desde, eliminar el producto en el momento clave en que se detectd una alteracion, hasta
devolverlo alafinca donde finalmente se definira que hacer con él.



ASPECTOS RELATIVOS
AL PERSONAL

8.1. PRACTICAS HIGIENICAS

. Aspectos generales

El manipulador de alimentos es la persona que esta directamente relacionada con el cultivo y con el
alistamiento del mismo y con la calidad del alimento procesado o sin procesar que de él depende. Si los
procedimientos son los correctos, lainocuidad de los alimentos también.

Es por esta razén que todo manipulador de alimentos debe mantener una estricta limpieza e higiene
personal, asi mismo, debe aplicar buenas préacticas higiénicas en sus labores evitando la contaminacion
delalimentoy de la superficie en contacto con éste.

. Buenas Préacticas higiénicas

. Usar la dotacion de trabajo que cumpla con los requisitos minimos que cada una de las empresas
exija, por ejemplo, que el uniforme sea de color claro, para visualizar facilmente su estado (limpio o
sucio), Se debe contar con existencia suficiente de ropa de trabajo, de tal forma que el personal
manipulador pueda cambiar su indumentaria diaria 0 semanalmente, dependiendo del tipo de
trabajo que desarrolle.

. Todos los manipuladores deben lavarse las manos con agua y jabdn antes de comenzar su trabajo,
cadavez que salgany regresen del area asignada, después de manipular cualquier material u objeto
que pueda representar un riesgo de contaminacion para el alimento y después de salir de los
servicios sanitarios.

. Mantener el cabello recogido o cubierto totalmente con una maya o gorro. Se debe usar protector de
bocay evitar tener barba o bigotes, patillas anchas o se deben tener cubiertas estas partes.

. Las ufias deben estar cortas limpiasy sin esmalte.

. Se debe utilizar calzado cerrado, de material resistente que facilite su limpieza, el mas comdn son las
botas.

. Cuando se requiera el uso de guantes, deben
mantenerse limpios, sin roturas o
desperfectos. El material debe ser el
apropiado para la tarea que realiza. El uso del
guante no exime al operario de la obligacion
de lavarse las manos.

. No se permite usar anillos, aretes u otros
accesorios mientras el personal se encuentre
en el lugar donde se empaca el producto. Asi
mismo se prohibe comer, beber o masticar
cualquier objeto o producto, como tampoco
fumar o escupir en las areas de produccion o
en cualquier otro lugar donde exista riesgo de
contaminacioén para el alimento.

. Las personas que visitan las diferentes areas
de alistamiento del producto y el mismo
cultivo deben cumplir con las medidas de Figura 60. Manipulacién inadecuada de la fruta.




proteccidon minimas como son usar bata u
overol, gorros, tapa bocas (en caso de que
sea necesario) y botas, todo esto
proporcionado por el encargado del cultivo.

Figura 61. Mala practica, consumo de alimentos
en el area de proceso de la fruta.

. Estadode salud

El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un andlisis médico antes de desempefiar la
funcién que se le asigne. Asi mismo se efectlia un examen médico cada vez que se considere necesario por
razones clinicas o epidemioldgicas, especialmente por una ausencia del trabajador motivada por una
infeccion. Anualmente se debe realizar un examen médico a cada uno de los trabajadores del cultivo.

La empresa debe tomar las medidas necesarias para impedir la contaminacion de los alimentos directa o
indirectamente de alguna persona que padezca alguna enfermedad susceptible de transmitirse a los
alimentos o por los alimentos, o que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarreas. Todo
manipulador de alimentos que presente un riesgo de este tipo, 0 que sepa de otro que padece de estos
sintomas, debe comunicarlo a la direccion de la empresa y evitar el ingreso a la zona de produccion y
almacenamiento ala persona enferma.

. Capacitacion

Para lograr que el productor y los trabajadores ejecuten su labor cumpliendo con las recomendaciones de
las buenas practicas, se aconseja involucrarlo en un programa de capacitacion. Siguiendo con los
lineamentos de la educacion para adultos, este programa debe manejarse de manera continuada,
entregar la informacion necesaria y especifica para desarrollar las competencias, dependiendo de los
diferentes cargos que cumplan las personas y contar, después de las acciones educativas, con
acompafiamiento en los puestos de trabajo que apoye en la practica, los conocimientos adquiridos.

Un programa de capacitacion en Buenas Practicas Agricolas (BPA), podria incluir temas como principios
basicos de contaminacion de alimentos, caracterizacion fisicoquimica y microbiolégica de la fruta,
identificacion de peligros potenciales y su correspondiente nivel de riesgos en cada una de las etapas de
proceso, habitos higiénicos, limpiezay desinfecciony control de plagas.

La capacitacion de los trabajadores es responsabilidad de la gerencia y un factor clave de éxito es el
compromiso que por parte de ella se tenga en esta labor.

. Contenidos

Es necesario que sean programas continuos que abarquen principalmente las areas de practicas
higiénicas y sanitarias para el manejo de las frutas de consumo en frescoy manejo de quimicos. Dentro de
estos dos grandes campos debe contemplarse el manejo con propiedad de aspectos tales como:



Practicas higiénicoy sanitarias

Usar correctamente las instalaciones sanitarias para reducir el potencial de contaminacion de los
campos, productos, otros trabajadores y suministros de agua.

La capacidad de las frutas en general y del platano en particular, para favorecer el desarrollo de
microorganismos patdgenos bajo ciertas condiciones ambientales.

Dar aconocery aplicar las practicas higiénicas alo largo de todo el proceso de produccién.
Recordar laimportancia de la higiene para la salud personal einocuidad de los alimentos.

Capacitar, en la manera correcta de las tareas especificas, asignadas a cada empleado y los
peligros para la inocuidad de la fruta, asociados a sus tareas, ademés de manejo higiénico de
alimentos.

Lavarse las manos utilizando métodos para garantizar lainocuidad de la fruta.

Capacitar en el proceso del empaque de las frutas y hortalizas frescas, su probabilidad de
contaminacion y desarrollo microbianoy las condiciones en que es recomendado almacenarlas.

Manejo de sustancias agroquimicas

Tipos de quimicos recomendadosy prohibidos para el manejo del platano.

Dosis recomendadas.

Calibracion.

Uso de boquillas.

Grados de toxicidad.

Residualidad.

Capacitacion de conductores u operarios de cargas sobre el manejo de productos quimicos.
Capacitaciéon en Manejo Integrado de Plagas (MIP).

Aspectos técnicos

Capacitacion en distancia de siembra recomendada, instalacion, principios basicos de manejo
poscosecha.

Capacitacién para laimplementacién gradual en agricultura organica.
Preparacion en el manejo eficiente e higiénico de recursos hidricos.

Preparacion y manejo de fertilizantes organicos, en especial el de la gallinaza utilizada como abono
en el proceso de produccidon del platano.

Las técnicas e insumos agricolas utilizados en la produccion primaria incluyendo cuales son las
probabilidades reales de contaminacién microbiana.

Aspectos bioldgicos basicos para poder dar un correcto manejo de fruta.

Poscosecha

La capacitacion constante y bien planeada puede generar ambientes propicios para el desarrollo de
buenas actitudes dentro de todo el personal involucrado en el proceso de manipulacién del producto. La
capacitacion en estas etapas considera entre otros aspectos los siguientes:

Practicas higiénicas y sanitarias para el manejo de frutas y hortalizas cuyo destino es el consumo en
fresco.

Manejo adecuado de sustancias toxicas usadas en el proceso de produccion que puedan afectar la
inocuidad del producto.



Capacitacién en el manejo eficiente e higiénico del agua , asi como el monitoreo continuo de sus
caracteristicas quimicas para poder detectar a tiempo cualquier posible contaminacion de fuentes(
ya sea causada por errores dentro del proceso de produccién propio o por errores en la aplicacion en
cultivos vecinos).

Las técnicas e insumos utilizados en la manipulacion del platano incluyendo las probabilidades
reales de contaminacion microbianay quimica, que se derivan de los mismos.

Aspectos bioldgicos basicos de la fruta para poder darles un correcto manejo.

Capacitacién especifica sobre las operaciones a realizar y sobre el manejo higiénico a las frutas y
hortalizas como alimento.

Sensibilizaciony concretizacion acerca de practicas higiénicas.

Es conveniente ademas que los programas de capacitacién cuenten con sistemas de retroalimentacion
gue permitan medir su efectividad y de esta forma tomar medidas correctivas para reorientar, hacia la
implementacién de una cultura higiénica dentro de los operarios y empleados.
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