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Departamento de Agricultura de los Estados Unidos

Servicio de Comercializacion Agricola, Programa de Cultivos Especializados, Division de Inspeccion de
Cultivos Especializados (Agricultural Marketing Service, Specialty Crops Program, Specialty Crops
Inspection Division)

Modificaciones a la lista de verificacion de BPA'y BPM del USDA
(Version 2.1 17/09/2019)

La lista de verificacion de BPA y BPM del USDA fue modificada para actualizar el formato, se
modificaron las paginas 1 a la 3 con la informacidn del auditado, se alinearon las preguntas actuales con
una redaccidn consistente y con los requisitos solicitados en la lista de verificacion, por ultimo se agregd
una seccién para el uso del logotipo.

La informacidn del auditado en las paginas 1 a 3 se modific6 para agregar un campo de numero de
cuenta federal y se agrego0 la pregunta ““; Esta empresa esta actualmente sujeta a la Norma de inocuidad
de los productos agricolas frescos (Produce Safety Rule / 21 CFR Parte 112)?

Las actualizaciones en las preguntas de la auditoria en la lista de verificacion son para fines de
aclaracion y no requieren que el auditado actualice el programa de inocuidad. Las modificaciones a las
preguntas en la lista de verificacion son las siguientes:

G-3 El agua potable esta disponible para todos los empleados.
Cambié a: El agua para beber esta disponible para todos los empleados.

G-9 Todos los inodoros/bafios/instalaciones sanitarias de campo estan limpias. Estan debidamente
abastecidos con toallas desechables, papel higiénico y jabon de manos o jabdn antibacterial y agua
potable para el lavado de manos.

Cambi¢ “potable” por: ...y el agua utilizada para lavarse las manos cumple con los estandares
microbiol6gicos del agua para beber.

Seccion de estiércol y biosolidos municipales
Cambi6 a: Mejorador de suelo de origen animal y biosélidos municipales. Las opciones A, By C se
ajustaron para reflejar el cambio en la terminologia utilizada.

Opcion A: Estiércol sin tratar
Cambié a: Opcion A: Mejoradores de suelo de origen animal sin tratar.

1-14 Cuando se aplica estiércol sin tratar, se incorporan al menos 2 semanas antes de la siembra o
minimo 120 dias antes de la cosecha.



Cambi6 a: Cuando se aplican mejoradores de suelo de origen animal sin tratar, estos se
incorporan al menos 2 semanas antes de sembrar y minimo 120 dias antes de la cosecha. El “0” se
modificé a “y” para alinearse con la orientacion del auditor.

1-15 El estiércol sin tratar no se utiliza en productos que se cosechan dentro de los 120 dias posteriores a
su siembra.

Cambi6 a: Los mejoradores de suelo de origen animal sin tratar no se utilizan en productos que se
cosechan dentro de los 120 dias posteriores a su siembra.

1-16 Si se usan tanto estiércol sin tratar como tratado, el estiércol tratado se procesa, composta o expone
adecuadamente para reducir el nivel esperado de pat6genos.

Cambio a: Si se usan tanto mejoradores de suelo de origen animal sin tratar como tratados, los
mejoradores de suelo de origen animal tratados se procesan, compostan y exponen
adecuadamente para reducir los niveles esperados de patdgenos.

1-17 El estiércol es almacenado adecuadamente antes de su uso.
Cambio6 a: Los mejoradores de suelo de origen animal se almacenan adecuadamente antes de su
uso.

Opcidn B: Estiercol compostado.
Cambié a: Mejoradores de suelo de origen animal tratados o compostados/ biosélidos tratados.

1-18 Solo se utiliza estiércol compostado y/o biosélidos tratados como mejoradores de suelo.
Cambié a: Solo se utilizan como mejoradores de suelo, mejoradores de suelo de origen animal
tratados o compostados y/o biosolidos tratados.

1-19 El estiércol compostado y/o los biosélidos tratados se procesan, compostan 0 exponen
adecuadamente a condiciones ambientales que reducirian el nivel esperado de patdgenos.

Cambi6 a: Los mejoradores de suelo de origen animal tratados o compostados y/o los biosélidos
tratados se procesan, compostan o exponen adecuadamente a condiciones ambientales que
reducirian el nivel esperado de patogenos.

1-20 El estiércol compostado y/o los biosélidos tratados se almacenan adecuadamente y se protegen para
minimizar la recontaminacion.

Cambi6 a: Los mejoradores de suelo de origen animal tratados o compostados y/o los biosélidos
tratados se almacenan adecuadamente y se protegen para minimizar la recontaminacion.

1-21 Los informes de anélisis estan disponibles para estiércol compostado/biosolidos tratados.
Cambié a: Estan disponibles los informes de analisis de los mejoradores de suelo de origen animal
tratados o compostados y/o biosolidos tratados.

Opcion C: No se utiliza estiércol/biosélidos.
Cambié a: Opcion C: No se utilizan mejoradores de suelo de origen animal/biosélidos.

1-22 No se utiliza estiércol de animales ni biosélidos municipales.
Cambié a: No se utilizan mejoradores de suelo de origen animal ni biosélidos municipales.



1-24 Cuando el historial previo de uso de la tierra indica una posibilidad de contaminacion, se han
tomado medidas preventivas.
Cambié “preventative” por “preventive” [cambio entre sinGnimos en inglés]

2-15 El agua aplicada al producto cosechado es microbioldégicamente segura.
Cambio6 a: El agua aplicada al producto cosechado cumple con los estandares microbiolédgicos del
agua para beber.

3-3 La fuente de agua utilizada en la operacion de empaque es potable.
Cambié a: La fuente de agua utilizada en la operacion de empaque cumple con los estandares
microbiologicos del agua para beber.

3-4 Si aplica, la temperatura del agua de procesamiento utilizada en los tanques de descarga, canales,
etc., se monitorea y se mantiene a la temperatura adecuada para el producto.
Cambio “producto” por “cultivo”.

3-9 Anadir sombreado al bloque N/A.

3-10 El agua utilizada para enfriar y/o hacer hielo es potable.
Cambio a: El agua utilizada para enfriar y/o hacer hielo cumple con los estdndares
microbiol6gicos del agua para beber.

3-30 Se toman medidas para excluir a los animales o plagas de las instalaciones de empaque y
almacenamiento.
Cambio “o0” por “y”.

4-1, 4-3, 4-4, 4-5, 4-6, 4-13, 4-14, 4-16 Se elimino el sombreado de los bloques N/A.
Por favor, observe que en este requisito Unicamente puede responderse N/A en la auditoria que
solamente es de transporte.

4-13 Se toman medidas para excluir animales o plagas de las instalaciones de almacenamiento.
Cambio “0” por “y”.

4-17 El agua utilizada para enfriar y/o hacer hielo es potable.
Cambié a: El agua utilizada para enfriar, humedecer y/o hacer hielo cumple con los estdndares
microbioldgicos del agua para beber.

4-21 La condensacion del sistema de refrigeracion no estd en contacto con los productos agricolas
frescos.

Cambio a: La condensacion del equipo de control de temperatura no esta en contacto con los
productos agricolas.

6-12 El agua utilizada para la refrigeracion/hielo es potable.
Cambi6 a: El agua utilizada para la refrigeracién y/o hacer hielo cumple con los estandares del
agua para beber.



6-30 Se eliminé el sombreado del bloque N/A.

6-32 La fuente de agua utilizada en la operacion de reempacado es potable.
Cambié a: La fuente de agua utilizada en la operacién de reempacado cumple con los estandares
microbioldgicos del agua para beber.

6-35 Si aplica, la temperatura del agua de procesamiento utilizada en los tanques de descarga, canales,
etc., se monitorea y es mantenida a la temperatura apropiada para el producto.
Cambié “producto” por “cultivo”.

6-37 El agua utilizada para enfriar y/o hacer hielo es potable.
Cambio6 a: El agua utilizada para enfriar y/o hacer hielo cumple con los estandares
microbioldgicos del agua para beber.

Part 7 Procedimientos preventivos de defensa de los alimentos.
Cambio “preventative” por “preventive” [cambio entre sinénimos en inglés]

7-18 Se realizan controles de seguridad de rutina en las instalaciones para detectar signos de
manipulacion, accion criminal o terrorista.
Cambié “accion” por “actividad”.



Lista de verificacién para auditoria de Buenas Practicas Agricolas — Buenas Practicas de Manejo del USDA

Este programa tiene como objetivo evaluar los esfuerzos del participante para minimizar el riesgo de contaminacién de las
frutas y vegetales frescos, nueces y productos miscelaneos por patégenos microbianos segiin la “Guia para minimizar los
peligros microbianos de inocuidad de los alimentos para frutas y vegetales (Guide to Minimize Microbial Food Safety Hazard
for Fresh Fruits and Vegetables)” de la Administracién de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por sus
siglas en inglés) y las Buenas Practicas Agricolas generalmente reconocidas.

| INFORMACION DEL AUDITADO

Nombre de la compafiia:

Direccion de ubicacion de la auditoria: GPS (Opcional):

Calle: Ciudad, Estado, Cddigo Postal:

¢Esta auditoria incluye varios sitios? (Si ese es el caso, explique los detalles en la seccion de comentarios adicionales) Si No ’_‘
Direccion postal/comercial La misma que arriba Numero de Cuenta Federal:

Calle: Ciudad, Estado, Cddigo Postal:

Contacto de la compaiiia: Titulo del Contacto:

Numero de teléfono Ndmero de Fax:

Correo electronico

¢La compafiia utiliza el logo BPA y BPM del USDA en los materiales de empaque y mercadotecnia? Si| | No| |
¢;Esta compafiia est& actualmente sujeta a la Norma de inocuidad de los productos agricolas frescos (21 CFR Parte 112) Si No

INFORMACION DE AUDITORIA

Inicio Fecha: Hora:
Fecha y hora de la auditoria

Final Fecha: Hora:

Descripcion de la operacién:

Nombre de la compafiia cosechadora (si aplica):

Otros contratistas:

Productos cubiertos por la auditoria:

Productos producidos durante la auditoria:

Total de acres cubiertos por la auditoria:

Total de pies cuadrados cubiertos por la auditoria:
| INFORMACION DEL AUDITOR

Departamento de Agricultura de los Estados Unidos Oficina de campo

Servicio de Comercializacion Agricola Nombre del auditor:

Programa de Cultivos Especializados

Division de Inspeccion de Cultivos Especializados
OTRA INFORMACION ‘

Persona(s) entrevistada(s):

Auditoria solicitada por:

Distribuir el reporte de auditoria a* (si lo sabe): ‘
*No es obligatorio proporcionar los nombres de los compradores minoristas y de operaciones de servicio de alimentos; sin embargo, es (til saberlo en caso de que el comprador requiera
que USDA-AMS envie directamente una copia del informe de auditoria. No se envian los resultados de auditoria a un tercero sin el consentimiento por escrito del auditado.




¢Hay un mapa que represente con exactitud las operaciones de la huerta y/o la instalacion?

¢;La empresa tiene més de una planta de empaque?

¢Hay un plano de planta de las instalaciones de empaque que indique el flujo de producto,

areas de almacenamiento, areas de desecho, &reas de descanso para los empleados, los bafios y las oficinas?
¢Los productos se mezclan antes de ser empacados?

Alcance de la auditoria: (Marque todos los alcances de la auditoria)

Preguntas generales (todas las auditorias deben comenzar y aprobar esta parte)

Parte 1 - Revision de la huerta

Parte 2 - Actividades de cosecha y empaque en el campo

Parte 3 - Instalaciones de empaque

Parte 4 - Almacenamiento y transporte

Parte 5 - (No utilizado)

Parte 6 - Centro de distribucién mayorista/almacén terminal

Parte 7 - Procedimientos preventivos de defensa de los alimentos

Apéndice de uso del logotipo
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COMENTARIOS ADICIONALES

Condiciones bajo las cuales se evaluara automaticamente como "insatisfactorio™:

e Existe un riesgo inmediato para la inocuidad de los alimentos cuando los productos se cultivan, procesan, empacan 0

conservan en condiciones que promuevan o provocan que los productos se contaminen.



La presencia o evidencia de roedores, una cantidad excesiva de insectos u otras plagas en el producto durante el empaque,
procesamiento o almacenamiento del producto.

Observacion de préacticas de los empleados (personales o de higiene) que han puesto en peligro o pueden poner en peligro
la inocuidad.

Falsificacion de registros.

Contestar las Preguntas P1 o0 P2 con un "NO".

Instrucciones de llenado para el auditor
Para aclaraciones y orientacion sobre cémo responder estas preguntas, consulte la guia de instruccién y politica del
Programa de verificacion de auditorias de Buenas Précticas Agricolas y Buenas Practicas de Manejo (Good Agricultural
Practices & Good Handling Practices Audit Verification Program).
La huerta/instalacidn tiene que estar operando durante la auditoria. Esto significa que para una auditoria de huerta, debera
realizar la auditoria mientras el cultivo esta en crecimiento, la auditoria de cosecha de campo/actividades de cosecha de
campo se debe realizar mientras el producto se cosecha, etc.
Coloque el valor en puntos para cada pregunta en la columna correspondiente (Si, No o N/A).
Los cuadros grises en la columna "N/A" indican que la pregunta no puede contestarse con "N/A".
Cualquier designacion "N/A" o "No" tiene que explicarse en la seccién de comentarios.
La columna "Doc":
¢ Una "D" indica que se requiere un documento para demostrar conformidad con la pregunta. Un documento puede ser
una combinacion de procedimientos de operacidn estandar que describen la politica de la empresa, asi como un
registro que indica que se realiz6 una accion en especifico.
¢ Una "R" indica que se debe mantener un registro que muestre que se llev6 a cabo una accién.
e Una "P" indica que se debe documentar una politica/procedimiento de operacién estandar (POE) en el plan de
inocuidad para acreditar conformidad con la pregunta.

Para obtener més informacion sobre el programa de auditoria de BPA y BPM del USDA, comuniquese a:

USDA Programa de Cultivos Especializados, Division de Inspeccion de Cultivos Especializados, Oficina de Servicios
de Auditoria al 202-720-5021, 0 SCAudits@ams.usda.gov



mailto:SCAudits@ams.usda.gov

Preguntas generales

Implementacion de un programa de inocuidad de los alimentos

Se tiene implementado un programa de inocuidad de los alimentos por escrito, que
incorpore las BPA'y las BPM.

La operacion ha designado a alguien para implementar y supervisar un programa

P2 de inocuidad de los alimentos previamente establecido.

Nombre:

Trazabilidad

Se tiene establecido un programa escrito de trazabilidad.

G-2 La operacion ha realizado un *'retiro simulado’ y comprobé que es efectivo. 10 R

Salud e higiene del trabajador

El agua para beber esté disponible para todos los empleados.

Se requiere que todos los empleados y visitantes al sitio sigan las practicas
adecuadas de saneamiento e higiene.

] -
G5 Todo el personal recibi6 capacitacion sobre préacticas adecuadas de saneamiento e 15 -I
higiene.

10

G-6 Los empleados y visitantes siguen buenas précticas de higiene/saneamiento. 15

Los empleados que manipulan o empacan productos se lavan las manos antes de

G-7 .
comenzar o regresar al trabajo.

15

G-8 Se colocan letreros facilmente entendibles para indicar a los empleados que se 10
laven las manos antes de comenzar a trabajar o regresar al trabajo.

G-9 Todos los inodoros/ bafios/ instalaciones sanitarias de campo estan limpias. Estan 15
debidamente abastecidas con toallas desechables, papel higiénico y jabon de manos




0 jaboén antibacterial y el agua utilizada para lavarse las manos cumple con los
estandares microbiol6gicos del agua para beber.

Todos los inodoros/ bafios/ instalaciones sanitarias de campo reciben
G-10 mantenimiento y se limpian de acuerdo a un horario regular previamente 10
establecido.

Solo se fuma 'y se come en las areas designadas, las cuales estan separadas de

donde se maneja el producto. 10

Los empleados con enfermedades diarréicas o sintomas de otras enfermedades

infecciosas tienen prohibido manejar productos agricolas frescos. 15

Existe una politica en la que se describen los procedimientos exactos para el
G-13 manejo/disposicion de los productos agricolas frescos o las superficies de contacto 15
con alimentos que hayan estado en contacto con sangre o fluidos corporales.

Se le indica a los trabajadores que busquen tratamiento inmediato con suministros

G-14 limpios de primeros auxilios en caso de sufrir heridas, abrasiones y otras lesiones. 5
El personal de la empresa o subcontratado que aplica materiales regulados de pre-

G-15 cosecha y/o poscosecha tienen la licencia adecuada para hacerlo. El personal de la 10
empresa o subcontratado que aplica materiales no regulados fue capacitado y/o
tiene experiencia en su uso correcto.

Comentarios adicionales:
Total de puntos ganados en la seccion de preguntas generales =
Total posible = 180 El nimero total de puntos posibles para esta seccion.

Restar “N/A”

Ingrese la suma de puntos N/A (+puntos) aqui.

Total ajustado Reste los puntos N/A del total posible de puntos.



X .8 (80%) Multiplique el total ajustado por 0.8 y muéstrelo como la
puntuacién minima aprobatoria.

Puntuacion para aprobar =

Aprobado Reprobado  (por favor marque uno)

Este programa tiene como objetivo evaluar los esfuerzos del participante para minimizar el riesgo de contaminacion de las
frutas y vegetales frescos, nueces y productos miscelaneos por patégenos microbianos segun la “Guia para minimizar los
pelirgos microbianos de inocuidad de los alimentos para frutas y vegetales (Guide to Minimize Microbial Food Safety Hazard
for Fresh Fruits and Vegetables)” de la Administracion de Alimentos y Medicamentos de 1os Estados Unidos (FDA, por sus
siglas en inglés) y las Buenas Practicas Agricolas generalmente reconocidas.

Para obtener mas informacion sobre el programa de auditoria de BPA y BPM del USDA, comuniquese a:

USDA Programa de Cultivos Especializados, Division de Inspeccién de Cultivos Especializados, Oficina de Servicios
de Auditoria al 202-720-5021, 0 SCAudits@ams.usda.gov
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Parte 1 - Revision de la huerta

Uso del agua

(1-1)  ¢Cual es la fuente del agua de riego? (Estanque, arroyo, pozo, municipal, otro)

Especifique:

(1-2)  ¢Cbmo se riegan los cultivos? (Inundacion, goteo, aspersion, otro) Especifique:

Se hizo una evaluacion de la calidad del agua para determinar la calidad del agua utilizada
1-3 o . AN 15 D
para irrigar el(los) cultivo(s) en el(los) que se esté utilizando.
14 Se hizo una evaluacion de la calidad del agua para determinar la calidad del uso del agua 15 D
para la aplicacién quimica o el método de fertirrigacion.
15 De ser necesario, se toman medidas para proteger el agua de riego de fuentes potenciales de 15
contaminacion directa y difusa.
Tratamiento de aguas residuales
16 El sistema de tratamiento de aguas residuales/sistema séptico de la huerta funciona 15
adecuadamente y no hay evidencia de fugas o escurrimientos.
No hay instalaciones municipales/comerciales de tratamiento de agua residuales ni
1-7 . 10
vertederos de materiales de desecho adyacentes a la huerta.

Animales/fauna silvestre/ganado

Las areas de produccion de los cultivos no estan ubicadas cerca o adyacentes a una granja
1-8 | lechera, instalaciones de produccion de ganado o de aves a menos que existan barreras 15
adecuadas.

Las lagunas de estiércol ubicadas cerca o adyacentes a las areas de produccién de cultivos
1-9 | reciben mantenimiento para prevenir fugas/desbordamientos o se han tomado medidas para 10
evitar que los escurrimientos contaminen las areas de produccion de los cultivos.

El estiércol almacenado cerca o adyacente al area de produccion de los cultivos se contiene

1-10 . S
para prevenir la contaminacion de estos.

10

Se toman medidas para restringir el acceso del ganado a la fuente o sistema de suministro

-1 de agua de riego de los cultivos.

10




1-12 Las areas de produccién de los cultivos son monitoreadas para detectar la presencia o signos 5 R
de animales domeésticos y silvestres que entren al area.

1-13 Se toman medidas para reducir la probabilidad de que los animales silvestres o domésticos 5 R
entren al &rea de produccion de los cultivos.

Mejoradores de suelo de origen animal y biosélidos municipales

Seleccione una de las siguientes opciones en relacion con las operaciones de la huerta:

Se usan mejoradores de suelo de origen animal no tratado, tratados de manera incompleta o una

Opcion A: combinacion de mejoradores de suelo de origen animal tratados y no tratados.
Opcion A - . . . . S
Obcién B: Unicamente se utilizan mejoradores de suelo de origen animal tratados o compostados/biosoélidos
P : municipales tratados.
Opcién C: No se utilizan mejoradores de suelo de origen animal o biosélidos municipales de ningin

Unicamente conteste las siguientes prequntas sobre el estiércol (prequntas 1-14 a la 1-22) que estan asignadas a la opcién seleccionada
anteriormente. NO conteste las prequntas de las otras dos opciones. Los puntos de los mejoradores de suelo de origen animal y los biosélidos
municipales tienen un valor de 35 de un total de 190 puntos. Si contesta las preguntas de las opciones gue no corresponden, esto provocara gue los
puntos se calculen incorrectamente.

Opcidn A: Mejoradores de suelo de origen animal sin tratar Puntos Si No N/A Doc
Cuando se aplican mejoradores de suelo de origen animal sin tratar, estos se incorporan al
1-14 P : 10 R
menos 2 semanas antes de sembrar y minimo 120 dias antes de la cosecha.
1-15 Los mejoradores de suelo de origen animal sin tratar no se utilizan en productos que se 10 R
cosechan dentro de los 120 dias posteriores a su siembra.
Opcidn A: Mejoradores de suelo de origen animal sin tratar Puntos Si No N/A Doc

Si se usan tanto mejoradores de suelo de origen animal sin tratar como tratados, los
1-16 | mejoradores de suelo de origen animal tratados se procesan, compostan y exponen 10 R
adecuadamente para reducir los niveles esperados de patégenos.

1-17 | Los mejoradores de suelo de origen animal se almacenan adecuadamente antes de su uso. 5

Opcioén B: Mejoradores de suelo de origen animal tratados o compostados/biosélidos tratados Puntos Si No N/A Doc

Solo se utilizan como mejoradores de suelo, mejoradores de suelo de origen animal tratados

1-18 0 compostados y/o biosélidos tratados.

10 R




Los mejoradores de suelo de origen animal tratados o compostados y/o los biosélidos

tratados o compostados y/o biosélidos tratados.

1-19 | tratados se procesan, compostan o exponen adecuadamente a condiciones ambientales que 10
reducirian el nivel esperado de patdgenos.

1-20 Los mejoradores de suelo de origen animal tratados o compostados y/o los biosélidos 10
tratados se almacenan adecuadamente y se protegen para minimizar la recontaminacion.

1-21 Estan disponibles los informes de analisis de los mejoradores de suelo de origen animal 5

1-22

No se utilizan mejoradores de suelo de origen animal ni biosélidos municipales.

35

Suelos

1-23 | Se ha realizado una evaluacién previa del riesgo del uso del suelo. 5
Cuando el historial previo del uso del suelo indica una posibilidad de contaminacion, se han

1-24 | tomado medidas preventivas para mitigar los riesgos conocidos y el suelo se ha analizado 10
para detectar contaminantes y el uso del suelo concuerda con los resultados de las pruebas.

125 Las areas de produccion del cultivo que se han inundado se analizan para detectar peligros 5
microbiol6gicos potenciales.

1-26

Trazabilidad

Cada area de produccion esta identificada o codificada para permitir la trazabilidad en caso
de que suceda un retiro de producto.

10




Total de puntos ganados en la seccidn de revision de la huerta =

Total posible
Resta “N/A”
Total ajustado
X .8 (80%0)

Puntuacion para aprobar

= 190

Aprobado

El nimero total de puntos posibles para esta seccion.
Ingrese la suma de puntos N/A (+puntos) aqui.
Reste los puntos N/A del total posible de puntos.

Multiplique el total ajustado por 0.8 y muéstrelo como la
apuntuacion minima aprobatoria.

Reprobado (por favor marque uno)

Este programa tiene como objetivo evaluar los esfuerzos del participante para minimizar el riesgo de contaminacion de las
frutas y vegetales frescos, nueces y productos miscelaneos por patdégenos microbianos segun la “Guia para minimizar los
pelirgos microbianos de inocuidad de los alimentos para frutas y vegetales (Guide to Minimize Microbial Food Safety Hazard
for Fresh Fruits and Vegetables)” de la Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por sus
siglas en inglés) y las Buenas Practicas Agricolas generalmente reconocidas.



Parte 2 - Actividades de cosecha y empaque en el campo

Saneamiento e higiene en el campo

Se realiza y se documenta una evaluacion de campo antes de la cosecha en
2-1 | las areas de produccién de cultivo. Se anotan y evaltan los riesgos y las 15
posibles fuentes de contaminacion.

El nimero, la condicion y la ubicacién de las instalaciones sanitarias de

22 campo cumplen con las regulaciones estatales y/o federales. 10
Cuando la pregunta 2-2 se contesta ""N/A™ (no se requieren instalaciones
2-3 | sanitarias de campo), hay un bafio facilmente disponible para todos los 10

trabajadores.

Las instalaciones sanitarias de campo estan ubicadas en un lugar doénde se
2-4 | minimiza el riesgo potencial de contaminacién del producto y son 10
directamente accesibles para darles servicio.

Existe un plan de respuesta en el caso de un derrame o fuga importante de

2-5 . - P -
las instalaciones sanitarias o bafios de campo.

10 P

Cosecha de campo y transporte

Todos los contenedores de cosecha y los vehiculos de transporte a granel que
entran en contacto directo con el producto se limpian y/o desinfectan de
acuerdo a un horario regular previamente programado y se mantienen tan
limpios como sea posible.

2-6 10

Todos los equipos y herramientas para recoleccién manual (cuchillos,
2-7 | podadoras, machetes, etc.) se mantienen lo méas limpios posible y se 10 D
desinfectan de acuerdo a un horario regular previamente programado.

2-8 | Los contenedores dafiados se reparan adecuadamente o se desechan. 5

2.9 El equipo y/o maquinaria de cosecha que esta en contacto con el producto 10
esta en buen estado.

Las bombillas y el vidrio del equipo de cosecha estan protegidos para no
2-10 | contaminar los productos agricolas frescos o los campos en caso de que se 10
rompan.

Existe un procedimiento de operacion estandar o instrucciones de las
medidas que deberian tomarse en caso de rotura de algin objeto de
vidrio/plastico y la posible contaminacién durante las operaciones de
cosecha.

2-11




2-12

Existe un procedimiento de operacion estandar o instrucciones detalladas de
las medidas que deberian de tomarse en caso de contaminacién del producto
por productos quimicos, petrdleo, pesticidas u otros factores contaminantes.

Para el producto cosechado mecanicamente, se toman medidas durante la
cosecha para inspeccionar y eliminar objetos extrafios tales como vidrio,
metal, rocas u otros articulos peligrosos/txicos.

Los contenedores de cosecha, bolsas, etc., no se utilizan para transportar o
almacenar articulos que no sean productos agricolas frescos durante la
temporada de cosechay los trabajadores de la huerta son capacitados para
seguir esta politica.

2-15

El agua aplicada al producto cosechado cumple con los estdndares
microbiolégicos del agua para beber.

15

2-16

Se han realizado esfuerzos para eliminar el exceso de suciedad y lodo del
producto y/o de los contenedores durante la cosecha.

Preguntas

Puntos

Si

No

N/A

Doc

2-17

El equipo de transporte utilizado para mover el producto desde el campo
hasta las areas de almacenamiento o desde las areas de almacenamiento
hasta la planta de procesamiento que entre en contacto con el producto esta
limpio y en buen estado.

10

Existe una politica implementada para que el producto cosechado que se
traslada del campo a las areas de almacenamiento o a las plantas de
procesamiento esté cubierto durante el transporte.

2-19

En las operaciones de huerta o campo, solo se utilizan contenedores nuevos o
desinfectados para empacar el producto.

10

2-20

Los materiales de empaque utilizados en la huerta o en las operaciones de
campo se almacenan correctamente, de tal manera que estén protegidos de
la contaminacion.

10

2-21

El producto que sale del campo se identifica de forma Unica para permitir la
trazabilidad en caso de que exista un retiro de producto del mercado.

10

Comentarios adicionales:




Total de puntos ganados en Actividades de cosecha y empaque en el campo =

Total posible = 185
Resta “N/A” =
Total ajustado =

X .8 (80%)

Puntuacion para aprobar

Aprobado

El nimero total de puntos posibles para esta seccion.
Ingrese la suma de puntos N/A (+puntos) aqui.
Reste los puntos N/A del total posible de puntos.

Multiplique el total ajustado por 0.8 y muéstrelo como la
apuntuacion minima aprobatoria.

Reprobado (por favor marque uno)

Este programa tiene como objetivo evaluar los esfuerzos del participante para minimizar el riesgo de contaminacion de las
frutas y vegetales frescos, nueces y productos miscelaneos por patdogenos microbianos segin la “Guia para minimizar los
pelirgos microbianos de inocuidad de los alimentos para frutas y vegetales (Guide to Minimize Microbial Food Safety Hazard
for Fresh Fruits and Vegetables)” de la Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por sus
siglas en inglés) y las Buenas Précticas Agricolas generalmente reconocidas.



Parte 3 - Instalaciones de empaque

Recepcion

El producto entregado desde el campo, que se mantiene en un area de
3-1 | preparacion antes del empaque o procesamiento, esta protegido contra cualquier 5
posible contaminacion.

3.2 Antes del empaque, el producto se almacena y/o manipula adecuadamente para 5
reducir la posibilidad de contaminacion.
Linea de lavado/empaque

La fuente de agua utilizada en la operacion de empaque cumple con los
3-3 . X P 15 R
estandares microbioldgicos del agua para beber.

Si aplica, la temperatura del agua de procesamiento utilizada en los tanques de
3-4 | descarga, canales, etc., se monitorea y se mantiene a la temperatura adecuada 10 D
para el cultivo.

El agua de procesamiento esté lo suficientemente tratada como para reducir la

3-5 RN -
contaminacion microbiana.

10 D

Las superficies de contacto con agua, como los tanques de descarga, canaletas,
3-6 | tanques de lavado e hidroenfriadores se limpian y/o desinfectan de acuerdo a un 10 D
horario regular previamente establecido.

El tratamiento de agua (niveles de concentracion y pH) y el tiempo de exposicion

31 se monitorean y la instalacién ha demostrado que es adecuado para el producto.

10 D

Las superficies de contacto estan en buenas condiciones, se limpian y/o
desinfectan antes de su uso y se mantienen los registros de limpieza.

15 D

3-9 | Las zonas de flujo del producto estan protegidas de fuentes de contaminacion. 10 -:

El agua utilizada para enfriar y/o hacer hielo cumple con los estandares

3-10 - e 15 R
microbiol6gicos del agua para beber.

3-11 Todo el hielo utilizado para enfriar los productos agricolas frescos se fabrica, 10 R
transporta y almacena en condiciones higiénicas.

Salud e higiene del trabajador en la planta empacadora




3-12

Las instalaciones para los empleados (vestidores, areas de comida y descanso,
etc.) estan limpias y ubicadas lejos del area de empaque.

Cuando existe una politica escrita sobre el uso de redes para cabello/barba en el

3-13 |, i o - 5 P
area de produccion, todos los empleados y visitantes la siguen.

3-14 Cuando existe una politica escrita sobre el uso de joyas en el area de produccion, 5 p
todos los empleados y visitantes la siguen.

Limpieza general de la empacadora

3-15

Unicamente se utilizan lubricantes aprobados e identificados como grado
alimenticio en el equipo/maquinaria de empaque.

10

Los productos quimicos no aprobados para su uso en el producto se almacenan y

3-16 se separan del area de empaque. 10
3-17 | Los terrenos de la planta estan razonablemente libres de basura y desechos. 5 -:
3-18 | Los terrenos de la planta estan razonablemente libres de agua estancada. 5 -:
Los receptaculos/contenedores de basura exteriores estan cerrados o ubicados
3-19 | lejos de las entradas de las instalaciones de empaque y el area alrededor de 5
dichas zonas esta razonablemente limpia.
3-20 | Las instalaciones del empaque estan cerradas. 5 -:
3-21 | Elinterior de la instalacién de empaque esta limpio y se mantiene en orden. 5 -:
3-22 | Los drenajes del piso estan libres de obstrucciones. 5
3.23 Las tuberias, los ductos, ventiladores y techos que se encuentran sobre las 5
operaciones de manejo de alimento estan limpios.
3-24 Los materiales de vidrio que estan por encima de las zonas de flujo de producto 10
estan contenidos en caso de rotura.
3.25 Se evita que posibles derrames de aguas residuales contaminen cualquier area de 10 f

manejo de alimento mediante barreras, drenajes o una distancia suficiente.




3-26

Hay una politica que describe los procedimientos que especifiquen el
manejo/disposicion del producto terminado que se abre, derrama o entra en
contacto con el piso.

15

Solo se utilizan contenedores nuevos o desinfectados para empacar el producto.

3-28

Las tarimas (pallets) y los contenedores estan limpios y en buenas condiciones.

3-29

Los contenedores de empague estan almacenados adecuadamente y protegidos
de la contaminacion (aves, roedores y otras plagas).

10

Control de plagas

3-30 Se toman medidas para evitar que los animales y plagas entren a las instalaciones
de empaque y almacenamiento.
3-31 | Hay un programa de control de plagas establecido para la instalacion. 10 -I
3-32 Los reportes de servicio del programa de control de plagas estan disponibles 5 R
para su revision.
Las paredes interiores, pisos y techos estan bien mantenidos y no tienen grietas
3-33 | = : h 5
ni hendiduras importantes.

3-34

Trazabilidad

Se mantienen registros del origen del producto entrante y el destino del producto
saliente identificados de forma Unica para permitir la trazabilidad.




Total de puntos ganados en la seccién de instalaciones de empaque =

Total posible = 290 El nimero total de puntos posibles para esta seccion.
Resta “N/A” = Ingrese la suma de puntos N/A (+puntos) aqui.
Total ajustado =  Restelos puntos N/A del total posible de puntos.

X 0.8 (80%) ~ Multiplique el total ajustado por 0.8 y muéstrelo como la

puntuacion minima aprobatoria.

Puntuacion para aprobar

Aprobado Reprobado (por favor marque uno)

Este programa tiene como objetivo evaluar los esfuerzos del participante para minimizar el riesgo de contaminacién de las
frutas y vegetales frescos, nueces y productos miscelaneos por patdégenos microbianos segun la “Guia para minimizar los
pelirgos microbianos de inocuidad de los alimentos para frutas y vegetales (Guide to Minimize Microbial Food Safety Hazard
for Fresh Fruits and Vegetables)” de la Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por sus
siglas en inglés) y las Buenas Practicas Agricolas generalmente reconocidas.



Parte 4 - Almacenamiento y transporte

Producto, contenedores y tarimas (pallets)

4-1 | Lainstalacion de almacenamiento se limpia y se mantiene en orden. 5
4.2 Las instalaciones de almacenamiento a granel se inspeccionan antes de su uso en 5 R
busca de materiales extrafios y se mantienen registros de esto.
4-3 Los cuartos, edificios y/o instalaciones de almacenamiento reciben mantenimiento y 10
estan lo suficientemente sellados o aislados y protegidos de la contaminacién externa.
4-4 | Los terrenos de almacenamiento estan razonablemente libres de basura y desechos. 5
45 Los pisos en las areas de almacenamiento estan razonablemente libres de agua 5
estancada.
16 Se evita que posibles derrames de aguas residuales contaminen cualquier area de 10
manejo de alimento mediante barreras, drenajes o una distancia suficiente.
Hay una politica que describe los procedimientos que especifiquen el
4-7 | manejo/disposicion del producto terminado que se abre, derrama o entra en contacto 15 P
con el piso.
Los contenedores de empaque estan almacenados adecuadamente y estan lo
4-8 | suficientemente sellados para protegerlos de la contaminacion (aves, roedores, plagas 10
y otros contaminantes).
4-9 Las tarimas (pallets), cajas en pallets, bolsas y los contenedores portatiles, etc., estan 5
limpios, en buenas condiciones y no aportan material extrafio al producto.
4-10 El producto almacenado a granel al aire libre en bolsas, camiones, botes, en otros 10
contenedores 0 en el suelo, esta cubierto y protegido de la contaminacion.
411 Las sustancias que no son grado alimenticio, como pinturas, lubricantes, pesticidas, 10
etc., no se almacenan cerca del producto.
4-12 El equipo mecénico utilizado durante el proceso de almacenamiento esté limpio y 5 D
recibe mantenimiento para prevenir la contaminacion del producto.

Control de plagas



413 Se toman medidas para excluir animales y plagas de las instalaciones de 10 D
almacenamiento.
4-14 | Hay un programa de control de plagas establecido para la instalacion. 10 D
4-15 Los reportes de servicio del programa de control de plagas estan disponibles para su 5 R
revision.
4-16 Las paredes interiores, pisos y techos estan bien mantenidos y no tienen grietas ni 5
hendiduras importantes.
Hielo y refrigeracion
El agua utilizada para enfriar, para el control de la humedad y/o hacer hielo cumple
4-17 . - S 15 R
con los estandares microbiol6gicos del agua para beber.
Se desinfectan las instalaciones de fabricacién, almacenamiento y transporte usadas
4-18 - - . . 10 R
en la elaboracion y entrega de hielo utilizado para enfriar el producto.

4-19 Se monitorea la temperatura de los cuartos con clima controlado y se mantienen 5 D
registros.

4-20 Se verifica la precision del(os) termdmetro(s) y los registros estan disponibles para su 5 D
revision.

421 La condensacion del equipo de control de temperatura no esta en contacto con los 10
productos agricolas frescos.

4-92 El equipo de refrigeracion (condensadores, ventiladores, etc.) y deshumidificadores 10 D
se limpian de manera programada.

4-23 El producto enfriado con hielo no gotea sobre las tarimas (pallets) de productos 10
agricolas frescos almacenados debajo de este.

Transporte

Antes del proceso de carga, se requiere que el transporte esté limpio, en buenas
condiciones fisicas, sin olores desagradables ni suciedad/desechos evidentes.

Los productos agricolas frescos no se cargan con productos que puedan ser una

4-25 fuente potencial de contaminacion.

10




4-26 La compafiia tiene una politica escrita para que los transportistas y medios de 10 p
transporte mantengan una temperatura especifica durante el transporte.
4-27 | El transporte se carga de tal manera que se minimiza el dafio al producto. 5

Higiene personal y salud del trabajador

4-28 Las instalaciones para los empleados (vestidores, area de comida y descanso, etc.)
estan limpias y ubicadas lejos de las areas de almacenamiento, envio y recepcion.
Cuando existe una politica escrita sobre el uso de redes para cabello/barba en el area

4-29 h o - 5 P
de almacenamiento y transporte, todos los empleados y visitantes la siguen.
Cuando existe una politica escrita sobre el uso de joyas en las areas de

4-30 ) o : 5 P
almacenamiento y transporte, todos los empleados y visitantes la siguen.

Trazabilidad

Se mantienen registros del origen del producto entrante y el destino del producto
4-31 | saliente identificados de forma Unica para permitir la trazabilidad.

Total de puntos ganados en la seccion de almacenamiento y transporte=
Total posible = 255 El nimero total de puntos posibles para esta seccion.

Resta “N/A” = Ingrese la suma de puntos N/A (+puntos) aqui.

Total ajustado Reste los puntos N/A del total posible de puntos.



X .8 (80%0) Multiplique el total ajustado por 0.8 y muéstrelo como la
puntuacion minima aprobatoria.

Puntuacion para aprobar =

Aprobado Reprobado (por favor marque uno)

Este programa tiene como objetivo evaluar los esfuerzos del participante para minimizar el riesgo de contaminacion de las
frutas y vegetales frescos, nueces y productos miscelaneos por patdogenos microbianos segin la “Guia para minimizar los
pelirgos microbianos de inocuidad de los alimentos para frutas y vegetales (Guide to Minimize Microbial Food Safety Hazard
for Fresh Fruits and Vegetables)” de la Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por sus
siglas en inglés) y las Buenas Practicas Agricolas generalmente reconocidas.



Parte 6-Centro de distribucién mayorista/almacén terminal

Recepcion

Todas las empresas que suministran productos agricolas frescos deben haber pasado una auditoria
6-1 e 15 D
de terceros para verificar las BPA y/o BPM.
Al momento de la recepcion, los medios de transporte deben estar limpios, en buenas condiciones
6-2 | . - - 10
fisicas y libres de malos olores, suciedad y/o desechos al momento de la descarga.
6-3 La empresa no acepta productos agricolas frescos que estén cargados junto con productos que 10 p
puedan representar una fuente potencial de contaminacion o que no estén protegidos de ellos.
6-4 | Las temperaturas de los productos refrigerados son monitoreadas al momento de recibirlos. 5 R
6-5 La compafiia tiene una politica escrita sobre el desecho de producto cuando las temperaturas no 5 P
estan dentro de los lineamientos de la empresa al momento de recibirlos.

Instalacion de almacenamiento/control de temperatura

6-6 | Lainstalacion estd limpia y mantenida de manera ordenada. 5
6-7 | Se monitorea la temperatura de los cuartos refrigerados y se mantienen los registros escritos. 5 D
6-8 | Se verifica la precision del(os) termémetro(s) y los registros estan disponibles para su revision. 5 D
6-9 ;_ra; Sccc:)r:jensacic’m del sistema de refrigeracion no entra en contacto con los productos agricolas 10

6-10 El equipo de refrigeracion (condensadores, ventiladores, etc.) se limpia de forma regular de 10 D
acuerdo a un programa calendarizado.

6-11 El producto enfriado con hielo no gotea sobre las tarimas (pallets) de productos agricolas frescos 10
almacenados debajo.

6-12 | El agua utilizada para enfriar y/o hacer hielo cumple con los estandares del agua para beber. 10 R
Las instalaciones para la fabricacion, almacenamiento y transporte usadas para la elaboracion y

6-13 . : . 10 D
entrega de hielo para enfriar el producto, se desinfectan de acuerdo a un programa regular.




Hay una politica que describe los procedimientos que especifiquen el manejo/disposicién del

6-14 producto terminado que se abre, derrama o entra en contacto con contaminacion. B P
6-15 | Las zonas de flujo del producto estan protegidas de las fuentes de contaminacion. 10
6-16 Los materiales de vidrio que estan por encima de las zonas de flujo del producto estan contenidos 10

en caso de rotura.
6-17 | Los terrenos estan razonablemente libres de basura y desechos. 5
6-18 | Los terrenos estan razonablemente libres de agua estancada. 5
6-19 Los receptaculos/contenedores de basura exteriores estan cerrados o ubicados lejos de las entradas 5

de las instalaciones y el area alrededor de dichas zonas esta razonablemente limpia.
6-20 | La instalacion esta cerrada. 5
6-21 | Los drenajes del piso estan libres de obstrucciones. 5

Preguntas Puntos | Si No | N/A | Doc

6-22 | Las tuberias, ductos, ventiladores y techos en la instalacion estan razonablemente limpios. 5
6-23 Se evita que posibles derrames de agua residuales contaminen cualquier area de almacenamiento o 10

manejo de alimento mediante barreras, drenajes o una distancia suficiente.
6-24 Las sustancias que no son grado alimenticio, como las pinturas, lubricantes, pesticidas, etc., no se 10

almacenan cerca del producto.

Control de plagas
Prguntas Puntos | Si No | N/A | Doc

6-25 | Se toman medidas para excluir animales y plagas de las instalaciones. 10 D
6-26 | Hay un programa de control de plagas establecido para la instalacion. 10 D
6-27 | Los reportes de servicio del programa de control de plagas estan disponibles para su revision. 5 R




6-28

Las paredes interiores, pisos y techos estan bien mantenidos y no tienen grietas ni hendiduras
importantes.

Reempacado/reacondicionamiento

(6-29) ¢La instalacién reempaca y/o reacondiciona producto?

SI NO

Si la respuesta a la pregunta 6-29 es Si, responda las preguntas 6-30 a 6-41. Si la

respuesta a la pregunta 6-20 es NO, entonces responda las preguntas 6-30 a 6-41 con N/A.

(por favor seleccione uno)

Preguntas Puntos | Si No | N/A | Doc

6-30 Los procesos de re-empaque/re-acondicionamiento estan confinados a una ubicacion establecida en 5 p

la instalacion.
Preguntas Puntos | Si No | N/A | Doc

Las superficies de contacto con los alimentos estan en buenas condiciones, se limpian y/o

6-31 - - - . 15 D
desinfectan antes de su uso y se mantienen registros de limpieza.
La fuente de agua utilizada en la operacion de reempacado cumple con los estandares

6-32 | - S 15 R
microbiol6gicos del agua para beber.

6-33 | El agua para el proceso se trata lo suficiente para reducir la contaminacién microbiana. 10 D

6-34 El tratamiento del agua (niveles de concentracion y pH) y el tiempo de exposicién se monitorean y 10 D
son los adecuados para el producto.
Si aplica, la temperatura del agua de procesamiento utilizada en los tanques de descarga,

6-35 p . : 10 D
canaletas, etc., se monitorea y es mantenida a la temperatura adecuada para el cultivo.

6-36 Todo el hielo utilizado para enfriar los productos agricolas frescos se fabrica, transporta 'y 10 R
almacena en condiciones higiénicas.

6-37 El agua utilizada para enfriar y/o hacer hielo cumple con los estandares microbiol6gicos del agua 15 R
para beber.
En el equipo/maquinaria de reempaqgue Unicamente se utilizan lubricantes aprobados e

6-38 | . o ; b 10 D
identificados como grado alimenticio.

6-39 | Solo se utilizan contenedores nuevos o desinfectados para reempacar el producto. 10 P

6-40 | Las tarimas (pallets) y otros contenedores estan limpios y en buenas condiciones. 5




6-41

Los contenedores de empaque estan almacenados adecuadamente y estan protegidos de la
contaminacion (aves, roedores y otras plagas, etc.).

10

Higiene personal y salud del trabajador

6-42 Las instalaciones para los empleados (vestidores, area de comida y descanso, etc.) estan limpias y 10
ubicadas lejos de las areas de reempaque y almacenamiento.

6-43 Cuando existe una politica escrita sobre el uso de redes para cabello/barba en la instalacion, todos 5 P
los empleados y visitantes la siguen.

6-44 Cuando existe una politica escrita sobre el uso de joyas en la instalacion, todos los empleados y 5 p
visitantes la siguen.

Envio/transporte

Antes del proceso de carga, se requiere que el transporte esté limpio, en buenas condiciones fisicas,

6-45 | . . - 10 P
libre de olores desagradables y de suciedad/desechos evidentes.

6-46 Los productos agricolas frescos no se cargan junto con productos que puedan representar una 10 p
fuente potencial de contaminacion.

6-47 La compafiia tiene una politica escrita para que los transportistas y medios de transporte 10 p
mantengan un rango de temperatura especifica durante el transito.

Trazabilidad

6-48

Se mantienen registros del origen del producto entrante y el destino del producto saliente
identificados de forma Unica para permitir la trazabilidad.

10 D




Total de puntos ganados en la seccion de centro de distribucion mayorista/almacén terminal =

Total posible = 410 El nimero total de puntos posibles para esta seccion.
Resta “N/A” = Ingrese la suma de puntos N/A (+puntos) aqui.
Total ajustado =  Restelos puntos N/A del total posible de puntos.
X .8 (80%) ~ Multiplique el total ajustado por 0.8 muéstrelo como la

puntuacion minima aprobatoria.

Puntuacion para aprobar

Aprobado Reprobado (por favor marque uno)

Este programa tiene como objetivo evaluar los esfuerzos del participante para minimizar el riesgo de contaminacion de las
frutas y vegetales frescos, nueces y productos miscelaneos por patdogenos microbianos segin la “Guia para minimizar los
pelirgos microbianos de inocuidad de los alimentos para frutas y vegetales (Guide to Minimize Microbial Food Safety Hazard
for Fresh Fruits and Vegetables)” de la Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por sus
siglas en inglés) y las Buenas Practicas Agricolas generalmente reconocidas.



Parte 7 - Procedimientos preventivos de defensa de los alimentos

Basado en la Guia para la industria de medidas preventivas de seguridad/defensa de los alimentos para productores, procesadores y transportistas (Food
Security Preventive Measures Guidance for Food Producers, Processors, and Transporters) de la Administracion de Alimentos y Medicamentos de los
EE.UU.

Procedimientos de seguridad para empleados/visitantes

Preguntas Puntos Si No N/A Doc

La empresa tiene un plan de defensa de los alimentos documentado y se ha

71 designado a una persona para supervisarlo.

Nombre:

7-2 | Se capacit6 en defensa de los alimentos a todos los empleados. 5 D

Los empleados saben a quién contactar en la gerencia en caso de haber
problemas/cuestiones potenciales de seguridad.

7-3 . 5
Nombre del representante de la gerencia:

Se requiere que los visitantes se registren al entrar (mostrando una

-4 identificacion) y al salir, cuando entren/salgan de la instalacién. 5 b

7.5 El objetivo de la visita al sitio es verificado antes de permitir la entrada a la 5 D
instalacion.

7.6 Los visitantes tienen prohibido el acceso a las areas de empaque/almacenamiento 5 D
a menos que estén acompafnados por un empleado.

7.7 Los vehiculos de los empleados y visitantes que entran y que salen del sitio estan 5 D
sujetos a inspeccion.

7.8 Los vehiculos estacionados pertenecientes a los empleados y visitantes exhiben 5
una calcomania o cartel emitido por la instalacion.

7.9 El personal tiene prohibido llevar articulos personales a las &reas de manejo o 5 D
almacenamiento.

7-10 El acceso del personal en la instalacion esta limitado al rea de su funcion 5 D
laboral y las areas no restringidas.

Preguntas Puntos Si No N/A Doc
711 La gerencia sabe que empleados deberian estar en las instalaciones y el area a la 5 D

gue estan asignados.




Se ha establecido y se hace cumplir un sistema de identificacion positiva de los 5
7-12 | empleados.

Procedimientos de instalaciones seguras

Preguntas Puntos Si No N/A Doc
Los uniformes, las etiquetas con nombre o los gafetes de identificacion se
7-13 P i 5 D
recolectan de los empleados antes de la terminacion de la relacion laboral.
7-14 La sala de correo esté ubicada lejos de las instalaciones de 5
empaque/almacenamiento.
7-15 | El acceso a las computadoras esta restringido a personal especifico. 5 D
7-16 | Se tiene establecido un sistema de trazabilidad de las transacciones informaticas. 5
7.17 Se tiene establecido un nivel minimo de verificacion de antecedentes para todos 5 D
los empleados.
Se realizan controles de seguridad de rutina en las instalaciones para detectar
7-18 | ] - S o > 5 D
indicios de manipulacion, actividad criminal o terrorista.
7-19 El perimetro de la instalacion esta asegurado por una cerca u otro elemento 5
disuasorio.
Se utilizan listas de verificacion para comprobar la seguridad de las puertas, las
7-20 5 D
ventanas y otros puntos de entrada.
7-21 | Las llaves del establecimiento estan contabilizadas y se conoce su ubicacién. 5 D
7-22 | Lainstalacién cuenta con un sistema de iluminacion de emergencia. 5
Preguntas Puntos Si No N/A Doc
7-23 | Lainstalacion esta cerrada. 5
7-24 El almacenamiento o los vehiculos/ contenedores/ remolques/ vagones que no se 5
utilizan se mantienen bajo llave.
7-25 | Se han establecido cronogramas de entrega. 5




7-26 | Se supervisa la descarga de materiales entrantes. 5

7-27 | Laorganizacion tiene establecida una politica de rechazo de entregas. 5 D

7-28 | No se aceptan entregas no autorizadas. 5 D
La empresa no acepta envases devueltos (vacios) para el empaque de producto a

7-29 . h o 5 D
menos que sean envases desinfectados destinados a ser reutilizados.

7-30 La instalacion cuenta con un programa para inspeccionar el producto devuelto a 5 D
la instalacion por alteracion.
La empresa ha identificado al(los) individuo(s), con al menos un respaldo,

7-31 - 5 D
responsable(s) de retirar el producto del mercado.

7.32 La empresa llevo a cabo exitosamente un simulacro de retiro del producto del 5 D
mercado hacia la instalacién.

7-33 | El producto importado esta separado del producto domestico o nacional. 5 D

7.34 Los alérgenos que maneja la instalacion se separan de los productos para evitar 5 D
la contaminacion cruzada.

Preguntas Puntos Si No N/A Doc

7.35 Los planos de la planta, los planos de flujo de producto y/o los graficos de 5 D
segregacion se encuentran en un lugar seguro.

7.36 La organizacion se registr6 en la FDA y se le ha emitido un nimero de registro 5 D

(no registre el nimero en esta lista de verificacion).

Comentarios adicionales:




Total de puntos ganados en la seccidn de procedimientos preventivos de defensa de los alimentos =

Total posible = 180 El nimero total de puntos posibles para esta seccion.
Resta “N/A” = Ingrese la suma de puntos N/A (+puntos) aqui.
Total ajustado = Reste los puntos N/A del total posible de puntos.
X .8 (80%0) - Multiplique el total ajustado por 0.8 y muéstrelo como la

puntuacion minima aprobatoria.

Puntuacion para aprobar

Aprobado Reprobado (por favor marque uno)

Este programa tiene como objetivo evaluar los esfuerzos del participante para minimizar el riesgo de contaminacién de las
frutas y vegetales frescos, nueces y productos miscelaneos por patdégenos microbianos segun la “Guia para minimizar los
pelirgos microbianos de inocuidad de los alimentos para frutas y vegetales (Guide to Minimize Microbial Food Safety Hazard
for Fresh Fruits and Vegetables)” de la Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por sus
siglas en inglés) y las Buenas Practicas Agricolas generalmente reconocidas



ANEXO SOBRE EL USO DEL LOGOTIPO DEL USDA

Nota: Se ha desarrollado un logotipo de identificacion oficial junto con el programa de BPA y BPM del USDA que se puede utilizar para indicar
la participacion en el programa. Los participantes pueden usar el logotipo, siempre y cuando cumplan con los requisitos del uso del logotipo del
USDA.

Los criterios de aceptacion del anexo sobre el uso del logotipo del USDA son los siguientes:
1. Ninguna pregunta se evalia como insatisfactoria automaticamente.
2. No hay falsificacion de registros.
3. Todas las preguntas no respondidas como "N/A" se contestaron "Si*"

Se requieren preguntas adicionales para las operaciones aprobadas para utilizar el logotipo de BPA'y BPM del USDA

Programa activo y efectivo de trazabilidad y retiro de producto del mercado

Todas las preguntas del programa de trazabilidad y retiro de producto del mercado se

calificaron como "'Si*'. N/A P,R

La operacion utiliza el logotipo de BPA y BPM del USDA UGnicamente en empaques,

B N/A D
contenedores o0 unidades de consumo que son rastreables.

Proveedores aprobados

La operacion ha proporcionado una lista de proveedores aprobados a la oficina local

del auditor Federal o Estatal. N/A R

Todos los proveedores utilizados actualmente por la operacién se enumeran en la lista

proporcionada de proveedores aprobados. NIA P.R

Todos los proveedores completaron exitosamente y cumplieron con los requisitos de
una auditoria de BPA y BPM aprobada por el USDA (USDA GAP&GHP, Commodity
Specific, Produce GAPs Harmonized audit o Harmonized GAP Plus+ Audit realizada por
el USDA).

N/A R

Plan de inocuidad o manual de calidad

El plan de inocuidad o el manual de calidad contiene los procedimientos sobre como se

usard el logotipo de BPA y BPM del USDA. NIA P

Hay una persona designada para ser responsable del control del inventario que lleva el

logotipo. N/A P

Contenedores o etiquetas con el logotipo de BPAy BPM

Todos los empaques o etiquetas que lleven el logotipo de BPA y BPM son articulos
contables.

LU-8 N/A P,R



LU-9 La lista de inventario de estos empaques o etiquetas se mantiene y esta actualizada. N/A R
El logotipo Ginicamente se utiliza en empaques y etiquetas que estan limpios y

LU-10 . LT . . p N/A R
brillantes en apariencia, sin manchas, marcas u otra evidencia de uso anterior.

LU-11 El logotipo solo se utiliza en productos, procesos y material de empaque como esta N/A R

aprobado en el SC-652.

Comentarios adicionales:

Para ser aprobado para el uso del logotipo del Programa de BPA y BPM del USDA, todas las preguntas que no se
respondieron “N/A” deben responderse “Si”.

Aprobado

Reprobado

Este programa tiene como objetivo evaluar los esfuerzos del participante para minimizar el riesgo de contaminacion de las
frutas y vegetales frescos, nueces y productos miscelaneos por patdégenos microbianos segun la “Guia para minimizar los
pelirgos microbianos de inocuidad de los alimentos para frutas y vegetales (Guide to Minimize Microbial Food Safety Hazard
for Fresh Fruits and Vegetables)” de la Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA, por sus
siglas en inglés) y las Buenas Practicas Agricolas generalmente reconocidas.



Departamento de Agricultura de los EE.UU. Buenas préacticas agricolas y buenas préacticas de manejo USDA
Hoja de puntuacion del Programa de verificacion de auditoria

Servicio de Comercializacién Agricola, Programa de

Cultivos Especializados, Division de Inspeccion de

Cultivos Especializados (Agricultural Marketing

Service, Specialty Crops Program, Specialty Crops

Inspection Division)

Nombre de la compafiia
Nombre de la calle Ciudad, Estado, Cddigo Postal
Direccion de correo electronico Teléfono Fecha de solicitud de la
auditoria
Fax Fecha de la auditoria anterior

Fecha de inicio de la auditoria Fecha de finalizacion de la auditoria Auditoria de adquisicion de productos bésicos del USDA
Hora de inicio de la auditoria Hora de finalizacion de la auditoria Seleccione uno [si [ [No]
Alcances Puntos Menos Puntos Puntaje de Puntaje de la Fecha de Preguntas Revisando !
solicitados Elemento posibles puntos N/A ajustados aprobacién* instalacion % Aprobado Reprobado aprobacién generales Int. oficial No anunciado
v Preguntas generales (Auditorfa inicial) 180 0

Preguntas generales** 180 0 180 144

Parte 1 — Revision de la huerta 190 0

Parte 2 — Actividades de cosecha y empaque en el campo 185 0

Parte 3 — Instalaciones de empacadora 290 0

Parte 4 — Almacenamiento y transporte 255 0

Parte 6 — Centro de distribucién mayorista/almacén terminal 410 0

Parte 7 — Procedimientos preventivos de defensa de los alimentos 180 0

Apéndices de uso del logotipo

* Un puntaje de aprobacion es del 80% de los puntos posibles, o los puntos ajustados si es necesario realizar ajustes, sin que se presenten condiciones “insatisfactorias automaticas”
** Si aplica, las preguntas generales evaluadas en una fecha posterior para un alcance no cubierto durante la auditoria inicial.

Cultivos:

Nombre del auditor lider: Firmay fecha

Todos los alcances

Lugar de destino: completados

Para uso del USDA HQ
Nombre del revisor oficial
Firmay fecha




USDA Good Agricultural Practices and Good Handling Practices
Buenas Précticas Agricolas y Buenas Préacticas de Manejo del USDA
Lista de verificacion del USDA

USDA, AMS, Programa de cultivos especializados Reporte #
Buenas Practicas Agricolas y Buenas Practicas de Manejo de
REPORTE DE ACCIONES CORRECTIVAS
Nombre de la compafiia/huerta: Fecha:
Auditor lider:
Cultivo(s):

Descripcidn de la no-conformidad:

Personal de la empresa notificado al momento de encontrar una no-conformidad (si o0 no):

Numero de pregunta de la lista de verificacion y/o seccion del plan de inocuidad de los alimentos del auditado asociado con la
no-conformidad:

Accion correctiva propuesta y plazo para su implementacion: (si es necesario, adjunte una hoja adicional)

Firma del representante de la compafiia:

La firma confirma que las declaraciones relativas a la no-conformidad, la accion correctiva y su implementacién son correctas.

Firma del auditor para la aceptacion de la accion correctiva propuesta y cronograma para su implementacion

Parte superior para USO EXCLUSIVO DEL AUDITOR,; parte inferior para uso de la compafiia y del auditor.




