Programa de Inocuidad Agroalimentaria En la Produccién y Empaque del Nopal, la contaminacién puede Programa de Inocuidad Agroalimentaria

darse en los siguientes procesos:
Importancia - » _

1.- Aplicacién de abonos orgdnicos frescos o sin composteo.
El nopal verdura tradicionalmente ha sido de los alimentos de 2.~ Uso de agua parariego y aspersiones.
mayor consumo del pueblo mexicano y en los dltimos afios se ha  3--Utensilios de corte en la cosecha.
incrementado su demanda para exportacién. 4.-Control quimico de plagas y enfermedades.

5.— Contenedores usados en la cosecha.
Los productores que deseen realizar actividades de exportacién 6.~ Malas practicas de higiene del personal
de productos agricolas requieren de una certificacién sanitaria 7. [ransporte del producto.
para mantener la competitividad de sus productos, asegurando
asi su participacién y permanencia en el mercado, por ello es i Adopta los SRRC! Registra tu empresa al
necesario establecer el .Plan de Accpn ' Preventivo para el Programa!
producto Nopal para evitar el establecimiento de una alerta
sanitaria al Pais por parte de FDA, lo que impactaria
directamente la economia e imagen de los productores ante
otros paises por el cierre de mercado a los EUA.

Peligros de Contaminacién
Los contaminantes que amenazan la Inocuidad del producto en
campo, cosecha y empaque son: los de origen:

»Quimicos: antibidticos, plaguicidas, etc.
»Bioldgicos: virus, bacterias, etc.

» Fisicos: pedazos de metal, vidrio, entre otros.
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Sistemas de Reduccién de Riesgos de
Contaminacién

La globalizacidn de los mercados ha acelerado el intercambio comercial de
los alimentos, situacién que ha traido como consecuencia que los gobiernos
requieran de la implementacién de estrategias que contribuyan al
aseguramiento de la inocuidad de los productos alimenticios, definiéndose el
término de Inocuidad como “la caracteristica que tiene un alimento de no

Manejo Integral de Plagas y Enfermedades

+¢ Desinfectar la herramienta de corte al pasar de una planta a otra.
«*Eliminar los residuos podas sanitarias y de formacién.

«»Evitar la movilizacion de planta enferma.

Limpieza y destruccidn de malezas.

Como preparar una solucién desinfectante?
Una concentracién de Cloro de 150 a 200 ppm de Cloro elimina la carga

Recomendaciones
aplicacién de agroquimicos

»>Calibra el equipo de aplicacién .

»Usar el equipo de proteccion.

»Usar las dosis recomendadas en etiqueta.
»Respeta intervalos de seguridad.

generales

en

> Realiza el triple lavado de envases de agroquimicos.
»El agua de aspersién de productos quimicos debe ser potable.
»No entierre o queme los envases vacios de agroquimico

microbiana en cualquier superficie de contacto: 4 ml de cloro de cualquier
marca comercial por Litro de agua.

causar dafio a la salud del consumidor por efectos de algin contaminante”.

Los Sistemas de Reduccién de Riesgos de Contaminacion (SRRC) son
aquellas medidas y procedimientos establecidos por la SAGARPA para
garantizar que los bienes de origen agricola, pecuario, acuicola y pesquero,
se produzcan y procesen en O&ptimas condiciones sanitarias, y se
reduzcan los peligros de contaminacion fisica, quimica y microbioldgica, a
través de la aplicacién de las Buenas Practicas.

Recomendaciones para prevenir la

contaminacion en el cultivo:
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Cosecha y empacado.

v'Los contenedores de cosecha deben utilizarse tinicamente para ese fin.
v'Evite el contacto del producto y contenedores con el suelo y sustancias
contaminantes.

v'Lavar y desinfectar su herramienta y contenedores de cosecha.

v'Evitar la presencia de animales en la Unidad de Produccién y/o Empaque.
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entrégalos en los Centros de Acopio Temporales autorizados.
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