niver nal de Rio Negro
Tecnicatura Superior en control de Sanidad y Calidad Agroalimentaria

APLICACION DE BUENAS

PRACTICASDE
MANUFACTURA EN LA
ACTIVIDAD HORTICOLA
EN LA ZONA DEL ALTO
VALLE DE LA PROVINCIA

DE RIO NEGRO

Tarearealizada en establecimiento
productor de verdurasy hortalizas
propiedad del Sr. Heriberto Llanos




Universidad Nacional de Rio Negro
Tecnicatura Superior en control de Sanidad y Calidad Agroalimentaria

Practica Profesionalizante

Carrera: Tecnicatura Superior en Control de Sanidad y

Calidad Agroalimentaria

Sede: Alto Valle y Valle Medio — Localidad de Rio Colorado

Alumno: Mancini José Luis
Profesor: Ing. Agr. Julio Klink




Universidad Nacional de Rio Negro
Tecnicatura Superior en control de Sanidad y Calidad Agroalimentaria

INDICE

6-

51
52

21
2.2
2.3
2.4
2.5

Introduccion
Fundamentacion

Historia

Ubicacion

Objetivos

Objetivos generales
Objetivos especificos
Metodol ogia del trabajo
Cronograma de actividades
Detalle delas visitas redlizadas
Desarrollo de chek-list
Aspectos generales

Buenas practicas agricolas
Historiadelatierra

Agua

Fertilizantes - Agroquimicos

Exclusion animal y control de plagas

Salud e higiene del personal

Buenas Précticas de manufactura

Flujograma de la produccion
Croquis del establecimiento
Andlisisdd trabgo

Ref. alos aspectos generaes

Pag. 1
Pag. 5

Pag. 6

Pag. 9

Pag. 10
Pag. 11
1)
1)
(1)
12
12
13)
a4
a4
(15)
(15)
(16)
an
Pag. 18

(18)




Universidad Nacional de Rio Negro
Tecnicatura Superior en control de Sanidad y Calidad Agroalimentaria

2 Ref. a buenas précticas agricolas (18)

2.1 Historiadelatierra (18)

2.2 Agua (18)

2.3 Fertilizantes - Agroguimicos (19)

24 Exclusion animal y control de plagas (19)

2.5 Saud e Higiene del personal (19)

3 Ref. abuenas précticas de manufactura (20)

9- Clasificacion y andlisis de los riesgo de contaminacion Pag. 22
10 - Correcciones sugeridas Pag. 28
11 - Conclusion final Pag. 30
12 - Bibliografia Pag. 31

EXPERIENCIA PERSONAL

Pag. 32
ANEXO | — Fotografias

Pag. 33
ANEXO Il - Nota publicada por €l diario Rio Negro en su edicion impresa del dia
30 de Abril de 2010, en & Suplemento

Pag. 40
ANEXO Il - Informe extraido de la pagina: PRODUCCION SUR — ECONOMI A Pag, 44

PATAGONICA, publicada el dia15 de Marzo de 2010




Universidad Nacional de Rio Negro
Tecnicatura Superior en control de Sanidad y Calidad Agroalimentaria

1. Introduccioén

La horticultura argentina se caracteriza por su amplia distribucion geogréfica y por la
diversidad de especies que produce, no asi por sus sistemas de produccion, que son en su
mayoria de origen familiar.

La horticultura es un sector importante en lo social y econémico del pais, contribuye
fuertemente a la alimentacién cotidiana de la poblacion, tiene capacidad para satisfacer la
demandainterna, y participa en la conformacién del PBI.

Unade las particul aridades de esta produccién es que, por lo general, ha sido desarrollada
por inmigrantes: italianos y espafioles en sus inicios 'y por bolivianos y peruanos en los ultimos
anos.

Teniendo en cuenta la interaccién de factores ecol 6gicos, econdmicos, politicos, sociaes,
y la variada geografia del pais, se ha elaborado una tipologia de ocho regiones representativas
de la horticultura argentina,

Noroeste Salta, Jujuy y Tucuman Tomate, pimiento, poroto, chaucr]a, zapallito, berenjena,
pepino, papa y maiz dulce.
Sudeste de Formosa, este de Chaco, Zapallo, tomate, maiz dulce, ajo, mandioca, pimiento,
Noreste - O
Corrientes y Misiones batata y chaucha.
Cérdoba, San Luis 'y Papa, ajo, zanahoria, batata, tomate, pimiento, cebolla de
Central - - -
Santiago del Estero verdeo, remolacha, zapallito y apio.
. Catamarca, La Rioja, Ajo, alcaucil, esparrago, cebolla, zapallo anco, lechuga,
Andina - .
Mendoza y San Juan zanahoria, chaucha, papa, tomate y pimiento.

Batata, tomate, zapallito, lechuga, zanahoria, chaucha,
arveja, maiz dulce, papa, acelga, espinaca, alcaucil.

Litoral Santa Fe y Entre Rios

Chubut, Santa Cruz y

Tierra del Fuego Papa y ajo para semilla, lechuga y otras hortalizas de hoja.

Patagonia Sur

Cinturén Horticola de Buenos Aires,
area Central, Norte y Sudeste de
Buenos Aires y Cinturén Horticola de
Bahia Blanca.

Batata, arveja, tomate, apio, lechuga, espinaca, pepino, papa,
chaucha, albahaca, alcaucil, zapallito de tronco, repollo,
remolacha, hinojo y apio.

Buenos Aires

Fuente: Direcciéon de Industria Alimentaria, en base a datos del INDEC (Tomado de Colamarino et alt: 2006).

El sector horticola de la Provincia de Rio Negro estéd conformado por varias cadenas de
produccion y comercializacion; a grandes rasgos se pueden distinguir cuatro subsectores:

a. Lacadenade lapapa

b. La cadena del tomate industria.

c. La cadenade la cebolla para exportar.
d. Lacadenade las hortalizas varias.
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- Cadena de la papa: € cultivo de la papa abarca aproximadamente 600 hectareas que son
administradas por dos empresas; una la multinaciona McCain dedicada a la produccion de
papas orientadas a la produccion de papas fritas en su planta ubicada en Balcarce en la
Provincia de Buenos Aires y la otra, Polychaco, consagrada a la produccién de papa semilla.
Este cultivo no forma parte de las opciones productivas de los pequefios productores que
orientan su produccion al mercado interno local o regional. De hecho, uno de los productos que
mas ingresa ala Provincia de Rio Negro esla papa con destino a consumo de la poblacion.

En e primer caso, s bien la empresa utiliza tecnologia de punta, regando con modernos
equipos que racionalizan € uso de agua, no incorporan valor agregado en la etapa de post
cosecha.

En e segundo, caso se trata de una empresa que prueba variedades de papa semilla con destino
al mercado externo (Brasil).

- Cadenadel tomate industria: se trata de un cultivo cuya produccion se mantiene alo largo
del tiempo, sin embargo se observa un importante retroceso en e numero de plantas
procesadoras ubicadas en la provincia. La produccion se estima en aproximadamente
90.000.000 kg. por afio. La industria plantea una relacion contractual con un grupo de
productores mediante el cual la misma aporta tecnologia, cosecha mecanica, insumos y aportes
en efectivo paralos cuidados culturales del cultivo; los productores deben conducir los cultivos
y negocian con laindustrialos precios arecibir.

Laprincipa limitante es la menor productividad de los cultivos con respecto a otras zonas
productoras del pais, como Mendoza o Santiago del Estero.

- Cadena de la cebolla para exportacion: en los Ultimos afios y fruto de los convenios en €

marco ded MERCOSUR, se ha expandido la produccion y exportacion de la cebolla. El
principal destino de la produccion es el mercado interno con cerca del 55 % mientras que €
resto se exporta principalmente a Brasil y a la Union Europea. Existen galpones que se
especializan en € primer destino y otros en el segundo, aungue la tendencia parece indicar que
actuarian en ambos mercados. Las plantas de empaque principales estan ubicadas en el Vale
Inferior del Rio Negro, € Vale de Genera Conesa y € Valle Medio del Rio Negro. Sin
embargo, un problema aresolver es la cantidad de cebolla que se traslada para ser empacada en
el sudeste de Buenos Aires |o que impide e agregado de valor en los valles locales.

- Cadena de hortalizas varias. € arribo de inmigrantes de origen boliviano permitio
dinamizar la produccion de hortaizas en los diversos valles, con destino a mercado local,
regional y nacional. Los principales productos son zapalo anquito, melon, tomate consumo,
verdura de hojas, etc.




Universidad Nacional de Rio Negro
Tecnicatura Superior en control de Sanidad y Calidad Agroalimentaria

Sistemas Horticolas en la provincia de Rio Negro
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Fuente: SISTEMAS HORTICOLAS EN LA PROVINCIA DE RIO NEGRO (REPUBLICA ARGENTINA)
Por Héctor M. Villegas Nigra, Hugo Pasamano, Hugo Fretes y Natalia Romera
mvillegas@funbapa.org.ar

CURZA - Universidad Nacional del Comahue; FUNBAPA; INTA

El sector horticola en el Alto Valle de Rio Negro y especialmente en Gral. Roca, se
caracteriza por su sistema de produccion familiar, realizado en su mayoria por inmigrantes de
origen Boliviano, teniendo como principal destino el mercado local.

Las tierras utilizadas son aguellas poco aptas para la produccion fruticola, con dificil
acceso acursos de aguay con ato grado de salinidad.-

L os principales productos son tomate, zapallo, cebollay verduras de hoja

El destino de la produccion son especialmente las ferias locales, tanto de General Roca
como de distintas localidades del alto valle, verdulerias de la ciudad y en menor medida €l
mercado concentrador de Centenario, provinciadel Neuqueén.

Sin tener reparos de una region aotra, respecto de las condiciones de trabajo de los
horticultores y su relacion con el uso de agrotoxicos, como dice Souza Casadinho (2009):
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Por estar sometidos a condiciones de trabajo en las cuales priman la ausencia de
jornadas laborales fijas,

Por depender de factores externos que no dominan, tales como la determinacion de los
ingresos, y la convivencia permanente con los plaguicidas,
los horticultores recrean un espacio donde:
- aceptan las condiciones de vida y trabajo imperantes,
- laautoexplotacion, y la explotacion de otros miembros de su clase que se hallan por debajo
de ellos en el campo,
- lacreencia en la necesidad de presentar un producto de alta calidad formal para obtener
Ingresos adecuados,
- laadhesion a una agricultura basada en alta cantidad de insumos, entre ellos los
plaguicidas

Las nuevas tendencias en el consumo de alimentos se orientan ala demanda de productos
gue cumplan cada vez mas estrictas normas de sanidad y calidad. Este panorama es producto de
un entorno comercial que se torna cada dia mas exigente y competitivo.

Existen préacticas recomendadas de produccién (AGRICOLAS Y DE MANUFACTURA),
gue son obligatorias para acceder a ciertos mercados, estas revisten un bajo costo de aplicacion,
y permiten que productores horticolas puedan desarrollar su produccién con un valor agregado
mayor, un producto de mercado diferenciado y mayores cantidades de producion, esto llenaria
las expectativas del sector y de los propios productores.
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2. Fundamentacion

El mercado horticola exige a sus productores sanidad, y cada vez mayor calidad. Estos
requerimientos hacen que algunos productores se vean excluidos de comercializar sus
productos, por no poder cumplir con estas exigencias, pero estas imposiciones que muchas
veces manifiestan los clientes, y otras veces son impuestas por |as legislaciones vigentes, se
podrian solucionar, en cierta medida, si e productor aplicara las précticas recomendadas de
produccion, Buenas Practicas Agricolas y Buenas Précticas de Manufactura.

El Sefior Heriberto Llanos es un productor horticola de la zona del Alto Valle de Rio
Negro, que comerciaiza su produccién en la Feria Municipal de Gral. Rocay en € Mercado
Concentrador de Centenario, Provincia del Neuquén, € ademés preside la Asociacion de
Productores Agricolas del Alto Valle y ha participado de laMesa Horticola Provincial.

El Sr. H. Llanos cuenta con una superficie de trabgo de 5,00 hs aproximadamente, su
plantacidn es intensiva, y se dedica especialmente a la lechuga, acelga, zapallo y tomate. El
nunca recibié capacitacion en Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura, y solo tiene los
conocimientos basicos sobre estas, se sospecha que no las aplica en su produccion, por 1o que
se redlizara un andlisis de las tareas que desarrolla en toda la cadena de produccién, haciendo
mayor hincapié en la aplicacion de Buenas Précticas de Manufacturas en extraccion y
acondicionamiento de Verduras y Hortalizas.
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3. Historia

El Sr. Heriberto Llanos llegd desde Bolivia en la década del 70, realizd unos primeros
emprendimientos en la zona de Ingeniero Huergo y Cervantes, hasta que finalmente se
establecio en General Roca.

Desde Bolivia trgjo pocos conocimientos horticolas, su zona de origen no es una zona
horticola productiva.

Actualmente el sefior Heriberto Llanos es propietario de latierra que trabajay halogrado
hacerse de sus herramientas de trabajo, explota su tierra mediante un sistema de medianeria con
el Sr. Gutiérrez, también de nacionalidad Bolivianay originario de la mismaregion.

Gutiérrez, es e encargado de trabgar la tierra, y a igua que Llanos solo trgo
conocimientos basicos en labrado de la tierra, extraccion y acondicionamientos de verduras y
hortalizas.

En forma conjunta ellos explotan la pequefia chacra (5,1076 hs.), produciendo distintos
tipos de verduras y hortalizas: Cebollas, zanahorias, tomate, choclo, lechuga, acelga, entre
otras.

El sefior Heriberto Llanos se encuentra registrado como productor agropecuario N°
1500632059700 desde hace afios, esto le permite poder comerciaizar su produccion en el
mercado concentrador de la ciudad de Neuguén y en laferia municipal de la ciudad de General
Roca, donde se encuentran agrupados aquellos productores horticolas de la ciudad.
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4. Ubicacion

La unidad productiva se encuentra ubicada en la zona de Paso Cérdova de la ciudad de
Gral. Roca, individualizada como Chacra N° 193 la misma tiene una superficie de 5 hectéreas
10 éreas, € acceso a ella puede ser por Ruta Prov. N° 6, a6 km. del cruce con la ruta nacional
N° 22, en sentido sur, ingresando 1.5 km orientacion oeste. El acceso es por camino de tierra.
Existe un camino rural ubicado a 500 mts. que se encuentra asfaltado, el mismo tiene conexién
directa con la Ruta Nac. N° 22.

Los asentamientos urbanos més cercanos se encuentran a 4 km, barrio Chacra Monte en
sentido norte, y ala misma distancia pero en sentido a rio Negro se encuentra e barrio Paso
Cordova.
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(Fotografia satelital extraida de la pagina: http://maps.google.com.ar/?hl=es)
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5. Objetivos

5.1 Objetivos generales

Como ya se ha sefidado anteriormente, hoy en dia el mercado exige a los productores,
sanidad y calidad en sus productos, que muchas veces es inalcanzable con las précticas que
estos realizan, pero existen précticas recomendadas (AGRICOLAS y de MANUFACTURA), de
facil aplicacion y bajos costos, que permitirian a los productores alcanzar mercados mejor
posicionados. En la region Alto Valle existe una gran cantidad de productores horticolas que

realizan su produccion sin tener en cuenta las recomendadas Buenas Practicas Agricolas y de
Manufacturas.

El objetivo de este trabgo es andizar la aplicacion de las Buenas Précticas de
Manufacturas en extraccion y acondicionamiento de Verduras y Hortalizas que lleva adelante

un productor horticola de la zona Alto Vale de la Provincia de Rio Negro, como € Sr.
Heriberto Llanos.

5.2 Objetivos especificos

Identificar las Buenas Précticas de Manufacturas que rediza y que no rediza, € Sr.
Heriberto LIanos en su produccion.

Describir y evaluar los desvios observados en la aplicacién de las Buenas Précticas de
Manufacturas del Sr. Heriberto Llanos.
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6. M etodologia del trabajo

Se realizaron distintas visitas donde se observaron las diferentes técnicas de produccion.

Se prepararon distintas fichas de trabajo que se fueron respondiendo y completando en las
visitas realizadas a establecimiento.

Las visitas se pautaron realizarlas en distintos horarios, o que permitié observar las
diferentes tareas realizadas.

Se permiti6 tomar fotos del lugar y recorrerlo libremente teniendo acceso a las distintas
zonas del predio.-

10
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7. Cronograma de actividades

A — Detallesdelasvisitasrealizadas

Fecha . Detalle - L apso delavisita
12/01/13 | Reumion ‘E?;‘b?.jo?i%%‘:fii’,f}ﬁ?;gw°“ del

19/01/13 Reconff;v rlingg gsl Iugar, recorida,
22/01/13 Observacion (r:ilzét(a)cr::l r?gf ﬂ; desmal ezado,
28/01/13 Observacion de te<(::rt1|ecka|sI gte riego, y cosecha,

1:00 hs. aproximadamente

2:00 hs. aproximadamente

1:30 hs. aproximadamente

1:30 hs. aproximadamente

Observacion de técnicas de cosechay

14/03/13 condicionamiento 1:30 hs. aproximadamente
Observacion de técnicas de cosecha y . .

08/04/13 condicionamiento 2:30 hs. aproximadamente

09/05/13 Observacion de tecnicas de cosechay 0:25 hs. aproximadamente

acondicionamiento

B — Desarrollo de chek list
1 Aspectos generales

A fin de tener conocimiento del lugar donde se desarrolla el trabajo, se realizan preguntas
general es, destinadas a ubicarnos en e espacio fisico y tener un conocimiento general del lugar.

1 - Aspectos generales

Nombredel productor/es | Heriberto Llanos
Direccién ChacraN° 193 de Superficie 5 hs. aprox.
Gral. Roca
Propietario/Arrendatario Propietario Desde los afios 90
¢Vive ali mismo? | Sl /NO
¢Estaregistrado como S N° de RENSPA 1500632059700
productor agropecuario?
. .. Horticola . Cebolla, tomate
. I) ]
¢Tipo de produccion’ principal mente Variedades lechuga, choclo ...
1, medianero
. 2 y
¢Personal’ (Gutiérrez)
¢ Tiene conocimientos de buenas practicas de manufactur as? Poco, algo
¢Ha tenido capacitaciones, capacita al personal? No

Comentarios adicionales

11
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2 _Buenas Précticas Agricolas

Es fundamental tener conocimientos sobre Buenas Practicas Agricolas (BPA) para poder
llevar adelante las Buenas Practicas de Manufacturas (BPM). Sin la aplicacion de Buenas
Practicas Agricolas esimposible llevar adelante un trabajo respondiendo a las Buenas Précticas
de Manufacturas.

El punto de transicion de BPA a BPM es la cosecha, la produccion termina a momento de
separar de las plantas los productos y comienza € de la manufactura. Pero si tomamos como
unidad todo &l campo observamos que las tareas se entremezclan, mientras en algunos cuadros
cosechamos, en otros recién se esta preparando latierra.

En la produccién de hortalizas de consumo en fresco no existe un paso de limpieza que
remueva la totalidad de los contaminantes bioldgicos y quimicos, por lo tanto la prevencién
durante la produccion es prioritaria.

2.1 HistoriadelaTierra

El primer paso para desarrollar un programa BPA-BPM es redizar una revision
sistematica del ambiente, con e proposito de identificar riesgos potenciales para las plantas o
cultivo. Pueden existir riesgos fisicos o quimicos que una observaci én/inspeccion superficial no
puede predecir.

El productor deberia poder realizar un diagrama del campo y zonas circundantes, esto
tendria un gran valor como punto de referencia paralos andlisis de riesgo.

Son necesarios € conocimiento y la documentacién del uso previo de la tierra. Sin esta
informacion, los riesgos potenciales pueden ser no detectados o no explicados (por gemplo
contaminacion de aguas subterraneas).

Asimismo el conocimiento de la exposicion previa del lugar a cualquier evento ambiental
significativo (inundaciones) proporciona un mejor conocimiento de la aptitud del lugar parala
agricultura.

Los contaminantes producidos en tierras adyacentes al campo cultivado pueden ser
dispersados sobre € cultivo por distintos factores, entre ellos lluvias, vientos, tréfico, animales,
etc.

2 — Buenas PracticasAgricolas

Historiadelatierra

¢Tiene conocimiento del uso dado alatierra antes de que Ud. la empezara S/ NO
aexplotar? =
. : . Otro
Agricola Agropecuaria Industrial
¢Redlizd dgunavez un andlisis del suelo? SI/NO
¢Tiene agun tipo de separacion la casa de lazona de
- SI/NO
produccién?
¢Tiene agun lugar determinado para el depésito de desechos, S /NO

residuos, basura domiciliaria?

12
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¢Realiza algun tipo de produccion animal ? SI/NO
¢Algun sector del terreno esinundable, o con pendiente? SI/NO
Tierras adyacentes
¢Tiene conocimiento del tipo de produccién que se realiza en los terrenos S/ NO
lindantes? =
¢Reconoce alguna pendiente o declive de algun terreno
. SI/NO
lindero?
¢Cuenta con algun tipo de cortinaforestal ? SI/NO
¢Comparte algun curso de agua con vecinos? SI/NO
Terreno productivo
¢L.os animales domésticos tienen acceso alatierraen
., SI/NO
produccion?
¢Reconoce algun tipo de riesgo?
Si, varios
Comentarios adicionales
Los desechos son acumulados en un lugar especial pero no estan separados como corresponde.
La produccion animal es minima.
L os animales domésticos tienen acceso libre a toda la chacra.

2.2 Agua

El agua es esencia para la produccion de frutas y hortalizas. Es usada para €l riego, en la
mezcla y aplicacion de pesticidas, aplicacion de fertilizantes liquidos, proteccion de heladas,
reduccion de polvo y enfriamiento por evaporacion. Adicionamente, e agua es usada por los
trabgjadores en el campo para beber, lavado de manos y limpieza del equipo e instalaciones
sanitarias.

El agua de calidad inaceptable es una fuente directa de contaminacion para los productos
frescos, ademés de ser un vehiculo efectivo parala distribucion de contaminantes de un lugar a

otro.

2 — Buenas PracticasAgricolas
Agua

Fuente de agua Superficia Subterranea Otra

(para produccion).
¢Redizd algunavez un andlisis del agua utilizada para la produccién? SI/NO
¢Cuenta con agua potable? SI/NO
¢Cuenta con camara séptica para los desechos cloacal es? SI/NO
Estado de la camara Bueno Profundidad 2 mts.
Distancia a pozo de 50 mts. Distancia a curso de 30 mts.
extraccion agua mas proximo

Forma de riego: Gotero Aspersores Manto
¢L.os animales domésticos tienen acceso a los cursos de agua? SI/NO

13
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Comentarios adicionales

L os animales domésti cos tienen acceso libre alos cursos de agua.

2.3 Fertilizantes - Agroguimicos

Las tierras utilizadas para la produccion agricola, en forma casua necesitan de la
adicion de suplementos nutricionales (fertilizantes) para mejorar.
Los fertilizantes son sustancias naturales o sintéticas agregadas al suelo, o en algunos
casos directamente a la planta, para proveer los nutrientes necesarios para €l desarrollo de la
planta.

2 — Buenas PracticasAgricolas

Fertilizantes - Agroquimicos

¢Utiliza algun tipo de fertilizante agroquimicos? | SI/NO
De quétipo, ¢cuaes? | Metaminofos, Decis

¢Recibe algun tipo de ayuda profesional ? SI/NO
¢Reconoce €l riesgo de no respetar |os tiempos de carencia? SI/NO

Comentarios adicionales

Con respecto ala ayuda profesional, en alglin momento recibi6 pero hace demasiado tiempo.
Los envases utilizados no son muchos, los tiene amontonados en un bins, dice que nunca los pasaron a
retirar

2.4 Exclusion animal y control de plagas

En las operaciones de productos frescos el término “peste” o plaga, se aplica a todos los
organismos que afectan negativamente la calidad y seguridad del producto, directa o
indirectamente.

Todos los animales (mamiferos, pgaros, reptiles, anfibios, insectos) son considerados
fuentes potenciales o vehiculos de contaminacién con patdgenos, de los productos frescos. Sus
superficies -pelos, plumas, pico y partes de la boca- pueden abergar grandes nimeros de
patdgenos.

2 — Buenas PracticasAgricolas

Exclusion animal y control de plagas
¢Tiene animales domésticos? ¢Que especie? Perrosy gato
Cuantos 34 P)yl(G)
¢Lostiene excluido a un espacio? No
¢Criaanimales? ;Que especie? Gallinas
Cuantos Entre 10y 20
¢Lostiene excluido aun espacio? Si (Galinero)
¢Sufre alguna plaga? (paomas, gorriones, Especia mente palomas
babosas, caracoles, hormigas, etc.)
¢cTiene alglin método de control ? El movimiento de las personas las algja
¢Cua?
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Observacion

2.5 Salud e higiene del personal

La responsabilidad para reducir o evitar la contaminacion durante la produccion primaria
recae principamente en los trabajadores agricolas. Las personas con buena saud son mas
productivas que aquellas enfermas y tienen menos posibilidades de contaminar los alimentos y
alos colegas trabajadores.

2 — Buenas PracticasAgricolas

Salud e Higiene del Per sonal

¢Los empleados tienen libreta sanitaria? Si
¢Redlizaalgun tipo de control ? No
Observacion

3_Buenas Préacticas de Manufactura de Frutas y Hortalizas Frescas

El riesgo de contaminacion a partir de la cosecha es alto ya que existen factores que
propician esta. La manipulacion, areas expuestas al ataque de microorganismos fruto del corte,
magulladuras y heridas, ademas del &rea de empaque y los insumos utilizados son factores de
riesgo | atentes.

En este mddulo del trabajo, se presente un check list general, y a continuacién se presenta
un flujograma del trabajo que se realiza por cada especie producida.

3 — Buenas Practicas de Manufactura

¢Lacosecha se realiza en forma manual o0 mecanica? Manual
¢Se utiliza guantes parala recolecciéon? No
¢Enumere las herramientas utilizadas Tijeras, cuchillos
¢Utiliza contenedores en € lugar de cosecha? Si, cgonesy baldes
¢Utiliza maquinaria para e movimiento dentro del Tractor

campo de |os productos cosechados?

cTiene un espacio identificado para € amacenaje No

temporal de los productos cosechados?

Forma de embalgje final Manual — en bolsas o cgjones
Ref. enfriamiento *1

Ref. limpieza del producto *2

¢El vehiculo utilizado para € transporte de los S

productos es exclusivo o le da otro uso? (traslado de

personal, uso particular, etc.)
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¢Acostumbra realizar una inspeccion del vehiculo Si

antes de la carga, 0 agin método de limpieza del

mismao?

¢Utiliza aguna forma particular de estiba en la Si

carga?

Luego de la cosecha, ¢Rediza agin método de No

limpieza de | as herramientas utilizadas?

¢Delos contenedores? No

¢Dél lugar de almacengje tempora ? No
Observacion

*1: Laproduccién es directa hacia el mercado.
*2: Los procedimientos de limpieza para frutas y hortalizas frescas son especificos para cada producto.

C- Flujograma de la produccion (segun €l productor) por especie

[ Producto: | Zapallo |
Linea de tiempo 4 meses
| Acondicionamiento de la tierra_| Uso de agua \ Uso de agua
ﬂ | Semila [ Planta | Fruto |
Recoleccién: | Contenedores: |Limpieza: Lavado| Embalaje en | Transporte al
(Metaminofos) (Decis) manual bines a presion bolsas mercado
Tijleras Sin categoria
Sin guantes
| Producto: [ Zanahoria |
Linea de tiempo 5-6 meses
| Acondicionamiento de la tiera | Uso de agua \
ﬂ | Semila | Planta | Fruto |
Recoleccion: | Contenedores: | Limpieza: Lavado | Embalaje en | Transporte al
(Metaminofos) (Decis) anual cajones en maquina bolsas mercado
Cuchilla Por tamafio
Sin guantes Categorizacion visual
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| Producto: | Tomate |
Linea de tiempo 5 meses
[ Acondicionamiento de la tierra_| Uso de agua |
@ Plantines | Fruto |
Recoleccion: | Contenedores: Limpieza: NO — | Embalaje en | Transporte al
(Metaminofos) (Decis) manual cajones favorece los hongos cajones mercado
Produccion ﬁ ﬁ
propia
Cuchilla Eleccion visual
Sin guantes

D- Croquis del establecimiento
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8. Anadlisis
1. Ref. alos aspectos generales

El campo tiene definido los limites, cuenta con cortina forestal (alameda y ciruelos) y
cursos de agua (acequias). Los campos lindantes se encuentran en produccion y se pudo
observar € trabajo de obreros durante las distintas visitas, NO se observaron terrenos en estado
de abandono proximos alachacrade Sr. Llanos, que pudieran ser focos de riesgos.

El productor se encuentra registrado en € Registro Nacional de Productores
Agropecuarios (RENSPA), cuenta - y lleva a dia - e cuaderno fitosanitario del
establecimiento, donde registra las aplicaciones de los distintos fertilizantes, en base a estos
datos calcula e tiempo de carencia de los mismos.

2. Ref. abuenas préacticas agricolas

2.1 Historiadelatierra

La vivienda ubicada en la chacra es el hogar de la Familia Llanos, no tiene ninguna
separacion fisica con la produccién, lindante a esta se encuentra el galpon donde se resguardan
las herramientas utilizadas, como asi también un bafio de uso a momento de estar trabajando.

Se reconoce un sector para € deposito de todo tipo de basura, pero e mismo no tiene
ningun resguardo de los animales y al momento de la visita el contendedor se observa excedido
.

Se pudo observar que € gallinero, se encontraba en buenas condiciones, con alambrado
de separacion en buen estado, que no permite que se escapen las galinas. (Se adjunta foto en
Anexol).-

(1)- A lavisitasiguiente (28 de Enero) estaba vacio

Las chacras contiguas se dedican ala fruticultura, y se las puede observar en buen estado
sanitario.

El campo cuenta con alambrado perimetral y acequias que no permiten el ingreso de
animales del exterior, pero los perros propios de la chacra tienen acceso atodo el campo lo que
representa un alto foco de riesgo.

2.2 Agua

El agua empleada para €l riego, consumo hogarefio y produccion, nunca fue analizada, tanto
del agua proveniente del cana de riego, como de |a extraida mediante bomba de extraccion.

L as acequias se encuentran en buen estado.

L os animal es domésticos tienen libre acceso alos cursos de agua.

18



Universidad Nacional de Rio Negro
Tecnicatura Superior en control de Sanidad y Calidad Agroalimentaria

2.3 Fertilizantes — Agroquimicos

El productor reconoce la aplicacion de:
Metaminofos, aplicado por lo menos 40 dias antes de la cosecha del fruto y cuando este
todavia no es visible, aplicable a tierras con cultivo de Zapalo. Aplicacion realizada con
mochila.
Decis, tiempo de carenciade 6 a 10 dias, € productor dice esperar por |0 menos 2 semanas para
la cosecha del producto.

El Sr. Llanos, dice no recibir capacitacion técnica desde hace afios, por parte de ningun
Organismo, sobre la aplicacion de agroquimicos, € considera que seria muy importante por
parte de algun organismo brindar ayuda, sobre todos a productores horticolas, reconociendo el
riesgo gue existe en ese tipo de produccion.

Los envases vacios son depositados en un bins algjado de la produccion horticola al
resguardo de los animales, pero estos se encuentran en e lugar desde hace tiempo, segun €l
productor nunca le dijeron que debe hacer con €llos, por ahora los tiene (porque todavia caben)
en un bins cercadel limite con la chacra vecina

2.4 Exclusion animal y control de plagas

En el campo se observan perros sueltos, 1os mismos no tienen restringido el espacio por lo que
es posible e paso de los mismos por encima de la produccién, como asi también alos distintos
cursos de agua, siendo un peligroso foco de riesgo.

El galinero se encuentra aledafno a la casa, cuenta con alambrado en € frente, paredes laterales
y puerta de acceso con traba, no se observa que las gallinas puedan salir de ese sector, se
observo alimento dentro de la jaula lo que significa que la alimentacion también se realiza
dentro del gallinero.

Al preguntarle si existe aguna plaga €l Sr. Llanos reconoce las palomas como tal, pero a
momento de consultarle por algun tipo de control manifiesta que e mismo movimiento de las
personas las espanta, a momento de redlizar las visitas no se pudo observar ninguna, €l
reconocimiento de las palomas como plagay su no control, es un foco de riesgo.

2.5 Salud e Higiene del personal

El productor reconoce la utilizacion de la libreta sanitaria, pero a no tener persona para la
realizacion de la cosecha (laredizad y € Sr. Gutiérrez, y a veces recibe ayuda de su Sra.) no
es necesario un control especial.
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3. Ref. abuenas préacticas de manufactura:

Cosecha:
Durante las tareas de cosecha se pudo observar el movimiento de las personas desde un
sector a otro (taller, cursos de agua, cuadro plantacién)
NO se observo la utilizacion de guantes (riesgo potencial).

Enfriamiento:
Todos los productos producidos, son cosechados para su comercializacion inmediata, a lo
sumo se dejan 24 hs. en contenedores, no es necesario su enfriado en cdmara.

Utilizacion de contenedores durante |a cosecha:
Durante la cosecha se utilizan bines, cajones de madera y baldes plésticos, a estos se les
saca latierra antes de ser usados, de forma manual. Los cgjones y bines son depositados a
laintemperie antes de su uso (riesgo potencial).
Para aquell os productos embalados en campo, se utiliza bolsa de un solo uso.

Limpieza del producto:
Dependiendo del producto se le realizan distintos tratamientos o ninguno.
Zapallo: Cepillado y lavado manual.
Lechuga: acelga, racula: Enjuagado en jaula o atado.
Tomate: NO se le redliza ningun lavado porque favorece la produccion de hongos,
cepillado no se le realiza porque dafia el producto.
Zanahoria: Lavado mecanico
Choclo: Sin cepillado ni lavado
Cebolla: Acondicionamiento manual del producto
Pimientos: Lavado unavez recogidos.

El agua utilizada para la limpieza es de pozo, cuando se realiza en contenedores (baldes,
palanganas), se cambia constantemente.

El otro método utilizado es con manguera, enjuagado superficial o presion, sobre los
productos mas resistentes.

Embalgje y almacenamiento
El acondicionamiento final del producto se realiza generalmente en cajones de madera, €l
Sr. Llanos reconoce que no verificala procedenciay tratamientos realizados a los mismos,
lo que puede ser un foco de riesgo.
Cuando € acondicionamiento final se realiza en jaulas plésticas, las mismas se lavan y se
dejan secar para su uso.
El almacenamiento en el campo no supera las 12 hs., ya que e productor prioriza la
comercializacion unavez efectuadala cosecha.
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Transporte
El transporte de las mercaderias se realiza en €l vehiculo particular del Sr. Llanos, cuando
se comenzo este trabajo, contaba con una camioneta tipo pick up, sin clpula, por lo que se
utilizaba unaloneta al momento del traslado.
Ahorae productor cuenta con un utilitario.
Al momento de la carga de productos, siempre se encuentra limpia (barrida y lavada) y
nunca se cargan productos en €l piso del vehiculo. La estiba de la carga generalmente se
realiza separando |os productos que van en cajones de | as bol sas o atados.

Limpieza e higiene de instalaciones y equipos
El lugar destinado al acondicionamiento de productos es al aire libre en el “parque de la
casa”. NO es un lugar cerrado, pero siempre se lo vié limpio.
El resto de los espacios (lugar donde se degan las herramientas, entrada a predio,
plantacién) se observaron limpios durante las visitas. No se observaron residuos
domiciliarios en el sector destinado a acondicionamiento de los productos ni dispersos por
€l resto del predio.
No se observa acumulacion de residuos que permitan la proliferacion de plagas (roedores)
en € sector destinado a acondicionamiento de los productos, como asi tampoco en sus
arededores.
Con respecto a los equipo utilizados, (carretillas, clasificadora de cebollas, surcadora), se
los observo sucias con barro pegado.
Respecto a las herramientas menores (palas, rastrillos) se observaron limpias y en buen
estado.
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9 - Andlisisy clasificacion de losriesgos de contaminacion

RIESGOS
FISICOS

Riesgo potencial: Cortes a momento
de la cosecha, roturade dienteso
asfixia, del consumidor
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[ RIESGOS QUIMICOS

Riesgo potencial: Problemas de salud
parae consumidor o para el productor
por exposicién alos agroquimicos

[ RIESGOS MICROBIOLOGICOS ]

Riesgo potencia: Enfermedades
gastrointestinales, diarrea, nauseas,
hasta otras enfermedades como
Disenteria, HepatitisA, Colera, etc.
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SELECCION Y ——
PREPARACION DEL 1€Sg0 FIsico .
ARACION oo Fidoo DIAGRAMA: FLUJO

DE PRODUCCION

FERTILIZACION .
Riesgo
Microbiolégico

RIEGOS .
Riesgo
Microbiol 6gico

APLICACION DE

HERBICIDA Riesgo
Quimico

TRANSPLANTE O
SIEMBRA DIRECTA

CONTROL DE PLAGAS

O MALEZAS
Riesgo Quimico
Riesgo Microbiol 6gico
COSECHA
Riesgo Fisico
Riesgo Microbiolégico
ACONDICIONAMIENTO
(LIMPIEZA, SELECCION
Y EMBALAJE)
Riesgo Fisico

Riesgo Microbiol 6gico

Redlizado € andlisis por tipo de riesgo y como se ven afectadas las distintas etapas de
la produccién, si g ecutamos una Clasificacion del riesgo de contaminacion, surge lo siguiente:
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¢+ [Factores determinantes para que un sistema de produccion de hortalizas (o frutas) sea de
alto, mediano o bajo riesgo:

» Buena calidad del agua de riego.

» Buenacalidad del agua de fumigacion y limpieza.

» Sistemaderiego que evite lasalpicadurade latierrad fruto.
» Uso de estiércol 0 abono organico.

> Areade cultivo libre de animales.

» Alturadd fruto a suelo mayor de 50 cm.

» Salud e higiene del personal.

» Aplicacion adecuada de plaguicida.

» Limpiezade los utensilios de cosecha.

A nivel, sistema de produccion, e Sr. Heriberto Llanos se encuentra clasificado como
de ALTO RIESGO, dado que no da cumplimiento ala mayoria de los puntos observados.

% Clasificamos individualmente | as hortalizas frescas producidas, segun el nivel deriesgo
que representan parala salud del consumidor, de la siguiente manera,

Método de clasificacion
Se describen tres categorias para clasificar € riesgo que representa el producto, incluyendo
caracteristicas propias y proteccion brindada por el productor en la manufactura aplicada:

ALTO, color rojo

» Se consume crudo.
> Se come con cascara 0 no tiene.
» Superficiedificil delavar.

» El lavado dafia o promueve |la produccién de hongos y bacterias en la capa externa del
producto.
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» Lasuperficie tiene alta probabilidad de entrar en contacto con tierra.

MEDIANO, color amarillo

» Se consume crudo o se cocina, pero el tiempo y la temperatura no asegurala eliminacion

de patdgenos

> Laparte comestible tiene proteccion natural

» Capa protectoralavable

» Poca probabilidad de entrar en contacto con tierra.

BAJO, color verde

» Se consume cocido, aunatemperaturata que eliminalos patdgenos

» Producto lavable, eliminacion de suciedad por arrastre

> El empaque del producto final lo protege de contaminantes fisicos.

PRODUCTO

DETALLE

ROJO

VERDE

Cebolla

Se consume tanto crudo como cocido, tiene proteccion
natural, lavable, Acondicionamiento: seleccionado al
momento del empague.

Lechuga

Se consume crudo, sin proteccion natural, plantacion a
ras del suelo, Acondicionamiento: producto en atados

Tomate

De consumo generalmente crudo y con cascarg,
producto de facil lavado, plantacién a menos de 50 cm.
del suelo.

Choclo

De consumo cocido, con proteccion natural, fruto a més
del 50 cm. del suelo, Acondicionamiento: manua al
momento de embol sar

Zapallo

De consumo cocido, producto lavable, fruto a ras del
suelo pero con proteccion natural.

Zanahoria

Se consume tanto cocido como crudo, con proteccion
natural, exige un lavado meticuloso, fruto en la tierra,
acondicionamiento: Lavado antes del embolsado

Pimientos

Se consume tanto cocido como crudo, se come con
cascara, de facil lavado, fruto a mas de 50 cm. de altura
Acondicionamiento: Lavado y seleccion del producto

Acelga

De consumo cocido, sin proteccién natural, fruto a ras
del suelo, acondicionamiento: En atados

Rucula

De consumo crudo, sin proteccion natural, fruto a ras
del suelo, acondicionamiento: En atados
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) Se consume tanto cocido como crudo, con proteccién
Rabanitos natural, exige un lavado meticuloso, fruto en la tierra, X
acondicionamiento: Lavado antes del embolsado
De consumo cocido, sin proteccién natural, fruto a ras
Albahaca del suelo, acondicionamiento: En atados

Por |o tanto si tenemos que e SISTEMA DE PRODUCCION ES DE ALTO RIESGO, por
NO respetar ciertos factores de produccion, y del ANALISS DE LOS PRODUCTOS extraidos,
un 45 % representan un ALTO RIESGO (y un 36,00 % mediano riesgo) para la salud del
consumidor, se determina que: Es necesario que e productor Heriberto Llanos revea lo
detallado en el PUNTO 10 de este trabajo (Correcciones Sugeridas), a fin de poder corregir los
desvios observados, y asi lograr un cambio en la clasificacién obtenida sobre el riesgo de
contaminacion.
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10 - Correcciones sugeridas

Respecto al agua

Evitar y prevenir la contaminacién bacterioldgica de la produccion tendria que ser una
prioridad para el productor.

Debe readlizar un andlisis del agua utilizada, que le permita medir los valores fisico-
quimicosy laaptitud para ser utilizada.

Asimismo, se debe confeccionar un plan de andlisis alo largo del afio, que le proporcione
al productor los valores en los distintos puntos de extraccion (boca del pozo, tuberia
intermedia, canillas), esto permitira que el productor, en caso de un inconveniente, pueda
identificar € punto de invasion.

El productor que NO cuenta con € registro de estos valores, NO esta realizando una
produccion horticola segura.

Respecto ala utilizacién de Fertilizantes y Agroguimicos

Los productos utilizados fueron recomendados hace varios afios (por |o menos 5 afios) por
un ingeniero agronomo del INTA, estos son insecticidas, se recomienda una actualizacion
para gue no se genere unaresistencia de las plagas.

Es necesario que se verifiquen los tiempos de carencia de los mismos (por si ha habido
modificaciones) y su utilizacion paralos distintos productos.

Redlizar un andlisis de la tierra, favorece a evaluar € estado de suelo, si bien se rediza
una rotacion en la plantacion, las hortalizas son absorbentes de nutrientes, por lo que se
recomienda esta medicion.

Respecto alaexclusidon animal y control de plagas

El hecho de que los animales domésticos tengan libre acceso a todo e predio es un riesgo
potencial, que debe corregirse. Limitar el acceso a predio o cursos de agua mediante
tranqueras o cercas, que limiten €l tréfico de los animales, debe ser una prioridad.

Para el control de las palomas seria recomendable |a utilizacion de algun dispositivo de
disuasion, que permita disminuir las pérdidas que estas ocasionan y € riesgo sanitario
latente.
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Respecto ala cosecha

La cosecha se realiza sin guantes, seria recomendable que en caso de seguir con esta
préctica se haga uso frecuente del lavado de manos, sobre todo teniendo en cuenta que
tampoco se utilizan delantales ni ropa exclusiva paralatarea.

Respecto ala utilizacién de contenedores durante la cosecha

Se recomienda la limpieza profunda de |os contenedores antes de su utilizacién, si bien no
se usan contenedores empotrables, |os mismos son dejados ala intemperie.

Se repite la sugerencia del andlisis del agua, para poder llevar a cabo correctamente la
limpieza.

Respecto alalimpieza del producto

Se recomienda hacerlo a mayor distancia del suelo, el salpicado puede ser un factor de
riesgo paralos productos cosechados.

Se deberia destinar un lugar mas resguardado para la limpieza de los productos, los
factores climaticos (viento, calor, lluvia, etc.) y los animales del predio, que se pasean por
el jardin, son un factor de riesgo importante.

Se repite la sugerencia del andlisis de agua, el trabgjo de limpieza de productos no se
podriareaizar con agua contaminada.

Respecto al embalaje y acondicionamiento

Se recomienda verificar la procedencia de los envases utilizados, tanto cajones como
bines, y su lugar de guardado. Los bines y cajones utilizados no deberian dgjarse a la
intemperie por periodos prolongados.

El productor deberia identificar su mercaderia con el N° de RENSPA, esto e permitiria
diferenciar su produccion de las demés.

Respecto alalimpieza de la maguinaria

Se recomienda su limpieza antes del uso y, entre cuadro y cuadro.
Serepite lasugerenciadel andlisis del agua, necesario paralalimpieza
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11 — Conclusion final

Es necesario que e productor realice € andisis del agua que esta utilizando, a la
brevedad. El riesgo sanitario de trabagjar sin tener nocion de los valores fisicos-quimicos
del agua utilizada, es muy alto.

Deberd actualizarse en lo que respecta a la utilizacion de fertilizantes y agroquimicos en €l
sector horticola, tanto en lo referido en tiempo de carencia como en la aplicacion de
diversos productos autorizados. El riesgo sanitario de trabajar sin saber los tiempos de
carencia exactos de cada producto utilizado, es muy alto.

La presencia de animales en la zona de cultivo es otro factor a corregir. El riesgo sanitario
de producir con animales sueltos en e predio, es muy ato.

El productor debe identificar su mercaderia mediante e N° otorgado por € Registro
Nacional de Productores Agropecuarios (RENSPA), esto ademas le permitria diferenciar
sus productos en e mercado, seria utilizable como técnica de venta a consumidor

satisfecho.
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horticola de la Ciudad de Buenos Aires. Cambios sociales y productivos _ Souza Casadinho, Javier
(2009), Roberto Benencia, German Quaranta y Javier Souza Casadinho (Compiladores), Editorial
CICCUS, BuenosAires 2009. ISBN: 978-987-9355-94-7.

“Manual Técnico sobre Inocuidad en Frutas y Hortalizas Frescas”, El Salvador Octubre 2002
“Manua de Buenas Précticas Agricolas y de Manufactura en Frutas y Hortalizas”, CESAVEG
México 2004

Sitios WEB consultados;

- Instituto Conjunto parala Seguridad de los Alimentosy de la Nutricién
Aplicada (Joint Institute for Food Safety and Applied Nutrition). “Un Manual de Capacitacion para
los Capacitadores” _ http://jifsan.umd.edu/

- Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria, Direccion Nacional de Proteccion
Vegetal “Manual Hortalizas” _ http://www.senasa.gov.ar
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EXPERIENCIA PERSONAL

Durante las distintas visitas a establecimiento, se pudo conversar distendidamente
con €l productor, respondiendo a todas las consultas realizadas, sobre ciertos temas fue
cuidadoso de la informacién brindada, en parte por su cultura y en parte por mi trabajo
particular, y si bien en los primeros encuentros se aclaré que e trabgo que se estaba
realizando tenia relacion Unicamente sobre la préctica profesional de la Tecnicatura, creo
gue de alguna manera, aunque minimamente, afecto.

Fue una experiencia muy valiosa haber conocido a esta persona, su cultura, su
forma de ver la vida, su manera de sobreponerse a los problemas, es muy distintaa la mia
sin embargo me hizo sentir muy comodo al momento de redlizar las visitas.

Personalmente creo que el sector horticola en el Alto Valle, no recibe la ayuda
necesaria para llevar a cabo la produccién en forma correcta, otros sectores productivos
reciben gran cantidad de subsidios y ayuda técnica, que les permite a canzar tecnologias e
insumos, que en € sector horticola escasean y que Son necesarios i queremos contar con
una produccion segura.
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ANEXO | — Fotografias

El Sr. H. Llanos, en su produccion de acelgay zapallos (fotos de http://www.fruticul turasur.com)

FOTOGRAFIASTOMADASDE LOSDISTINTOSCULTIVOS

Fotografa 1 Fotografia 2

33



Universidad Nacional de Rio Negro
Tecnicatura Superior en control de Sanidad y Calidad Agroalimentaria

Fotografia 4

Fotografia 5

Fotografia 1 Plantacién de acelga

Fotografia 2 — 3 Plantacion de ricula y albahaca
Fotografia 4 Cuadro con restos de cultivo de lechuga
Fotografia 5 Plantacién de rabanitos

Fotografia 6 Plantacion de ajies

Fotografia 7 Plantacién de rucula

Fotografia 7
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FOTOGRAFIASTOMADASEN DISTINTOSSECTORESDE LA CHACRA

Fotografia 2

Fotograia 3

Fotografia 4
Fotografia 1 Gallinero
Fotografia 2 Invernadero
Fotografia 3 Sector anexo a la casa
Fotografia 4 Entrada a la chacra

FOTOGRAFIASTOMADASA LA MAQUINARIA USADA
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Fotografia 1

Fotografia 1
Fotografia 2
Fotografia 3
Fotografia 4
Fotografia 5

Fotografia 5

Fotografia 2

Rastra de disco

Surcadora

Rodillo descompactador

Rastra de dientes

Carretilla para traslado de cajones

FOTOGRAFIASTOMADASDURANTE LA RECOLECCIONY

ACONDICIONAMIENTO DE LOSPRODUCTOS
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Fotografia 1 Fotografia 2
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Ftograﬁa 7 Fotografia 8

Fotografial—2—-3 Cosecha de morrones
Fotografia 4 — 5 Lavado de los morrones
Fotografia 6 Lavado de acelga y rucula

Distintos envases utilizados durante la

Fotografia 7 — 8 recoleccion
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FOTOGRAFIASVARIASTOMADASDURANTE LASDISTINTAS
VISITASREALIZADASAL ESTABLECIMIENTO

otografi 1 Fotografia 2

Fotografia 4

Fotografia 5 Fotografia 6
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Fotografia 8

Fotografia 1 Cuadro preparado para ser plantado

Los cuadros cuentan con una cortina

Fotografia 2 .
forestal de ciruelos

Zapallos descartados, los mismo se

Fotografia 3

9 llevaron a un productor de chanchos
Fotografia4 -5 Plantacion de cebollas de verdeo
Fotografia 6 Uno de los perro entre los cultivos al

momento de la cosecha

Clasificadora de cebollas entre cajones en

Fotografia 7
desuso

Fotografia 8 Malesa en la parte externa de la chacra, no
superaban los treinta centimetros de alto

40




Universidad Nacional de Rio Negro
Tecnicatura Superior en control de Sanidad y Calidad Agroalimentaria

ANEXO Il

EL PRODUCTOR QUE NO QUIERE INTOXICAR

El hombre que cosecha acelga agachado entre los surcos tiene 56 afios, seis hijos, segundo afio de Abogacia,
una chacra de seis hectareas en las afueras de Roca, un suefio y una preocupacion.

El suefio: armar una federacion de productores horticolas desde el Valle Medio hasta Neuquén, con ferias en
cada ciudad y un mercado concentrador rionegrino. "Asi evitariamos la intermediacion y podriamos llegar mas
directo y més barato alos clientes’, dice.

La preocupacion: la falta de controles y el desconocimiento sobre los plaguicidas que se utilizan en las
hortalizas. "El riesgo que corremos es intoxicar a la gente. Es un riesgo muy alto. Necesitamos més chequeos y
capacitacion para los vendedores de agroquimicos y los productores’, sefiala ahora, mientras camina entre el maiz
y €l sol de otofio pega sobre los damosy las bardas que se recortan detras de su casa de adobe y techo de chapa.

Hasta ali, 10 kilémetros al suroeste de la ciudad, se llega por € camino asfaltado que pasa por la bodega
Humberto Canale y sus vides y frutales certificados, aunque metros mas adelante el pavimento se angosta en
direccion a rio y no pasan dos vehiculos a mismo tiempo. Una ancha calle de ripio lo cruza: a 500 metros, hacia
laizquierda, estala propiedad de Heriberto Llanos. Naci6 en Bolivia, es bgjo y fornido, las manos callosas, la piel
cabriza, €l pelo negro corto, €l tono sin estridencias, el hablar pausado y firme. Esla caravisible de un proceso que
yadeja huellas en laregion: los inmigrantes bolivianos son mayoria en el negocio de la horticultura, que no parece
interesarles alos argentinos.

Llanos vuelve alo suyo: flexiona las piernas, dobla la cintura, se inclina hacia adelante y mueve los brazos a
ritmo veloz mientras crece la pila de hojas verdes. Son las 10 de la mafiana y sdlo durmid tres horas: alas dos dela
madrugada parti6 hacia el Mercado Concentrador de Neuguén para vender 500 kilos de cebolla de verdeo y 300 de
acelga. Volvid alas 9 y ahora preparala carga que |levara mafiana.

El presidente de la Asociacion de Horticultores de General Roca sabe de qué habla. Trabgja justo ahi donde
terminan las buenas précticas agricolas que exigen los consumidores de Munich, Madrid o Montreal y empieza €l
mundo de pocos controles y escasos reclamos de los consumidores argentinos. Mientras que un europeo puede
saber hasta quién cosecho en el Igjano Alto Valle la manzana que come, las lechugas que llevan los productores a
las verdulerias de Roca, por gjemplo, no pasan por ninguna revision de residuos quimicos. Excepto que hayan
vigiado 50 kilémetros hasta el Mercado Concentrador de Neuquén y hayan vuelto. Alli, en los laboratorios del
INTI, hay 200 andlisis a afio. Seguin sus registros, el 50% de las hortalizas presenta rastros de plaguicidas por
debajo delos limites permitidos. Y son muy pocas las que los atraviesan.

-El problema son las hortalizas que no van a Mercado Concentrador -dice Llanos. La agrupacion que
encabeza naci6 en agosto del 2009 y tiene 30 miembros, 26 de ellos bolivianos como él. En total, suman unas 100
hectéreas. Heriberto calcula que en la zona de Roca hay a menos otras 100 en manos de otros veinte productores.

-Muchos no saben cuéles son los mejores productos. Compran lo que € vendedor les dice que es bueno. Y
también desconocen el tiempo de carencia, los dias que tienen que pasar entre la Ultima aplicacion de plaguiciday
la venta. Hicimos una reunién con el INTI pero cada andlisis cuesta 200 pesos. Si usted tiene cinco hortalizas son
1.000 pesos. Y eso que sdlo nos cobraban los reactivos. Si no, son 200 délares por cada variedad. ¢Como se hace
para pagar eso?

Ahora Llanos recorre unos 3 kilémetros en su tractor Massey Ferguson modelo 70 hasta su casa en Chacra
Monte. La calle es de tierra y la lluvia de anoche dej6 sus huellas, pero la maquina atraviesa las lagunas sin
dificultades.

Abre la puerta y entra a una vivienda de cemento alisado. Un papel marron cruza €l living de pared a pared,
con inscripciones en mayUscula con marcador negro: arrendatarios, plaguicidas, controles, feria y mercado
concentrador son algunas de €ellas.
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-Acéa hacemos las reuniones de los productores -cuenta Heriberto. Y explica que presentaron el proyecto de
laferiaun afio atrés con cuatro posibles escenarios, entre ellos la vigja estacion de tren, los dias de funcionamiento
y la propuesta de controles. Es analizada con buenos ojos por la municipalidad y el Concejo Deliberante de Roca,
aun cuando falta discutir donde se haray €l monto ainvertir en infraestructura.

-Los técnicos van a poder analizar las hortalizas ahi mismas. Y los productores vamos a tener que informar a
los consumidores qué quimicos pusimos y cuando fue la Ultima aplicacion. Todo anotado, como con las perasy las
manzanas. Los consumidores ni se fijan en eso, no lesimporta. Y es un error: ellos tienen que exigir. Acate pelean
el precio pero no qué le pusiste a la planta. Nosotros queremos que sepan qué le pusimos. Y que en el futuro nos
compren por eso. Después de insistir mucho, logramos que €l INTA pusiera un ingeniero agrénomo a recorrer las
chacras. Juan empezo6 a visitarnos € afio pasado y ahi empezamos a mejorar. Porque anotamos todo en un
cuaderno y de a poco vamos sabiendo cuando plantar, curar, cosechar y vender. Pero Juan solo va a ver a los
chacareros que integran laasociacion. ¢Y € resto?

En 1985, cuando Llanos Ilegd a Chacra Monte, habia dos bolivianos en €l barrio. "Primero arrendé y después
compré con lo que ahorré. Se podia hacer eso. Ahora hay un montén de bolivianos, pero la mayoria alquila’, dice
Heriberto. Las plantaciones que recorre Juan estan repletas de inmigrantes del norte. Laboriosos, acostumbrados a
largas jornadas, ocupan los lugares que dejan vacios los argentinos en chacras improductivas o casi abandonadas.

-Aca nadie se mete. Se busca al duefio y se le alquila -aclara Heriberto. Se pagan 1.500 pesos por hectérea al
mes durante la temporada, de septiembre a abril, aunque algunos propietarios dejan pasar el invierno a sus
inquilinos con las zanahorias, el punto fuerte de Ll1anos.

La mayoria de los bolivianos a quila terrenos de entre dos y tres hectareas. Muchos desembarcaron en los 90,
atraidos por aquella ficcion cambiaria de un peso un délar que les permitia enviar remesas a su pais mientras la
fruticultura se hundia. Con el tiempo, ganaron posiciones en la horticultura regional: se estima que tienen en su
manos la mayor parte de las entre 7.000 y 8.000 hectareas que €l Alto Valle dedica a las hortalizas. "A los
argentinos no les gusta este trabajo: es demasiado sacrificado. Prefieren las manzanas y las peras, sobretodo si son
patrones’, dice Heriberto.

En lazona sdlo se produce entre un 18 y un 20% de las hortalizas que se consumen. El resto viene de Buenos
Aires, Mendozay las provincias del norte, donde prima el modelo de mano de obra familiar que abarata |os costos.
No son pocos los que creen que los bolivianos reproducen aqui ese esquema y que asi la horticultura regional
ganard en competitividad. Heriberto no esta convencido. "Los hijos acompafian a los padres a ganarse la vida... en
Bolivia. Aca la misma sociedad se los lleva. Yo tengo seis hijos y dos ya estén en la universidad. Tienen sus
amigos, sus cosas...".

-¢Se argentinizan?

-Es inevitable. Por ahi te dan una mano, pero todo € dia en la chacra no estéan. ¢Quién va a trabajar las
chacras el dia que nosotros no estemos?

Madrugadas

Es una noche estrellada y fresca. El brillo de la lunailumina la fila de durazneros, la hilera de choclosy el
camion, un Mercedes Benz 608 de cabina celeste y caja blanca cargado hasta €l tope con 2.200 kilos de cebolla de
verdeo y 900 de acelga. Llanos levanta €l capd, le echa aguay se prepara para partir. LIeva zapatillas, pantalén de
fajina verde, camisa, un abrigado chaleco y una gastada gorrita azul. Antes de subir, revisa la rueda trasera
izquierda. La caja esta demasiado cercade lagoma. Menea la cabeza, no le gusta.

-Me preocupa €l bachicheo -dice.

-¢El bachicheo?

-Los baches. LIevo mucho peso -contesta. Se agachay vuelve amirar.
-Hay margen. Vamos -agrega. Son las dos de la madrugada.

Acelera por el camino de tierra entre los duraznos y la acelga. Pasa la tranquera y dobla hacia la izquierda.
Después del ripio son seis kilémetros hasta la 22. A esa hora la ruta es territorio de camiones. Maneja en silencio,
atento a cada ruido. El peso de la carga hace que €l vigjo camion se bambolee un poco. Llanos ha transitado este
camino en los Ultimos 15 afios y conoce las ondulaciones, por eso a veces lo tira un poco a la derecha para
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mantener el equilibrio. Conduce sin apoyar la espalda y aferra el volante con las dos manos. Un Scania sin
acoplado lo sobrepasa con la misma facilidad que un Férmula 1 a un Fitito justo antes de que pare a cargar 40
pesos de gasoil en Allen. A las 2:47 un avion desciende rumbo al aeropuerto de Neuquén. Las luces fijas y las
intermitentes de la nave relucen en la noche.

-Raro ver uno de esos a esta hora -dice Llanos, pero apenas le dedica un segundo al espectaculo aéreo y
vuelve a concentrarse en la ruta. Pasa e puente que une Cipolletti con Neuguén y se detiene en el puesto del
Control de Ingresos Provincial de Productos Alimenticios (Cippa). Entrega la declaracién jurada de su carga y
paga un impuesto de 15 pesos por los 3.100 kilos de cebollas y acelga. Acaso porque lo conocen no revisan el
camion.

-Laverdura que viene de Rio Negro paga por entrar a Neuguén. Pero la de Neuquén no paga por entrar a Rio
Negro -comenta y vuelve a arrancar. Hace unos tres kilémetros y ahora bordea los 20.000 metros cuadrados del
edificio de la Honorable Legislatura Provincial de Neuquén iluminados a pleno sobre las bardas. Desde el camion
de Llanos, la mole de hormigén parece una extrafia alucinacion. Frente a ella se ve la estructura en obra de la
futura ciudad judicial.

-También va a ser grande, ¢eh? -dice Llanos mientras pispea la bocacalle antes de seguir de largo en €l
semaforo en rojo. Atraviesa la ciudad hacia el noroeste, rumbo a desolado Parque Industrial. Después dobla a la
izquierday se acercaa Mercado Concentrador.

-Mird, ya estén haciendo cola -dice y sefiala cinco camiones detenidos a la derecha del acceso. Avanza, para,
le entrega la declaracion jurada al guardia, le levantan labarreray entra. Faltan 15 minutos paralas cuatro.

Puestos

En el mercado hay dos naves: a la derecha los mayoristas, a la izquierda los minoristas. Ambas tienen unos
300 metros de largo por unos 40 de ancho, paredes de cemento, gruesas columnas y altos techos de chapa. El
espacio que hay entre las dos areas funciona como estacionamiento. Heriberto elige ir a la derecha: espera
encontrar a los dos clientes que lo contactaron. Si le cumplen, vende como mayorista y se ahorra los 80 pesos de
alquiler que hay que pagar para usar los puestos minoristas de tres metros por dos. No tienen estructura, solo estan
pintados en €l piso y cobran fisonomia a medida que se acumulan los cajones y las bolsas. Los neuquinos pagan 50
pesos menos. Llanos descarga a toda velocidad y apila con cuidado.

-La presentacion es muy importante -explica. A su arededor, cientos de chacareros y changarines se mueven
para dejar todo listo a las 6 de la mafiana. A esa hora se levantan las dos barreras. por la derecha entran los
camionesy por laizquierdalas camionetas y los autos. Todos estén apurados. Es una carrera en la que no se puede
perder un segundo: las mejores hortalizas, las ofertas més convenientes y los lugares mas estratégicos para
estacionar estan en juego. A las 6:15 Llanos ya ha vendido su carga. Yano es el hombre de aspecto reconcentrado
gue manejaba rumbo a mercado; ahora esta relgjado y se permite charlar y bromear con sus colegas, mientras tira
lineas con los compradores para €l dia siguiente. Hace 15 afios que vende en este galpon y acajuega de local.

-iDevolvé los tomates que te choreaste! -le grita uno y lo saluda mientras pasa con su carrito repleto de
cagjones. Llanos sabe que en el mercado los chistes no son los que se gastarian en un internado de monjas. Seriey
le devuelve el saludo. A veces le dicen bolita, pero acd, cuenta, no suena despectivo como en la cancha. De todos
modos, Heriberto tiene claro con quiénes juega este partido.

-Hay gente con la que se puede bromear. Y hay gente que no, porque €l riesgo es agarrarse a trompadas.

Después camina hacia el camion distendido, con esa agradable sensacion del deber cumplido. A las 7:30 la
22 recupera su aspecto habitual, con conductores que juegan ala ruleta rusa con sobrepasos suicidas. "A esta hora
larutaespeigrosa’, dicey vuelve a concentrarse en € volante. No vuelve a abrir laboca hasta llegar ala chacra.

Ya en su mundo vuelve a sonreir. Sembrd, llevo, vendio: nada mejor para un productor. Hace un par de
Ilamadas, porgque en un rato se encontrara con los otros productores de la asociacion. La agenda: €l acceso a la
tierra, el control de agroquimicos, el mercado concentrador en Rio Negro, lasferias.

-Quélindo serias salieratodo eso -dice y camina haciala plantacion de zapallos. Ya es tiempo de cosechar.
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El productor que no quiere intoxicar

ientras |a fruticultura va hacia las buenas practicas agricolas por las exigencias
externas, en la horticultura 2l mercado internc sln privilegia el precic scbre |a
calidad. Heriberto Llancs, de .la Ascciacion de Productores Horticolas de Roca,
reclams mas controles ¥ capacitacicn para chacareros y vendedores de
agroguimicos. {Ver Video)

El hombre que cosecha acelga agachado

entre los surcos tiene 56 afics, seis hijos,
segundo afio de Abogacia, una chacra de

seis hectareas en las afueras de Roca, un
suefio ¥ una preccupacian.

El suefio: armar una federacian de
productores horticelas desde el Valle
Medio hasta Meuquén, con ferias en cada
ciudad v un mercado concentrador COHCK DT VET TES A0S
rionegrine, "Asi evitariames la

intermediacidn ¥ podriames llegar mas

directo y mas barato a los clientes", dice.

La preccupacidn: la falta de controles v &l desconccimients scbre los
plaguicidas que se utilizan &n las hortalizas. "El riesge que corremos es
intoxicar a la gente. Es un riesge muy alto, Mecesitamos mas chequeos v
capacitacién para los wendedores de agroquimicos v los preducteraes”,
sefiala ahora, mientras camina entre el maiz y el sol de otofio pega sobre los
dlamos v las bardas que se recortan detrds de su casa de adobe v techo de
chaoa.
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ANEXO |11

Especial Horticultura en € Alto Valle

El Alto Valle produce entre el 18 y el 20 por ciento de las hortalizas que consume y destina
entre 7.000 y 8.000 hectareas a la actividad, en la que crece la presencia de inmigrantes bolivianos.
Mientras la fruticultura se encamina hacia las buenas précticas por la presion compradora
externa, en la horticultura e mercado interno aun privilegia e precio por sobre la calidad.

por Javier Avena

Radiografia horticola 2010

* El Alto Valle produce entre & 18 y el 20 por ciento de las hortalizas que consume, a las que destina
entre 7.000 y 8.000 hectareas.

* Se produce una veintena, entre las que se destacan papa, zapallo, cebolla, tomate, zanahoria, tomate,
pimiento, lechuga, acelgay espinaca.

* Las condiciones agroclimaticas son buenas, con una limitacion de peso entre abril y agosto: las
heladas. Hay que tener en cuenta que temperaturas menores a 10 grados aletargan € crecimiento. Aungue
existen alternativas como invernaderos o los tineles, su desarrollo es alin incipiente en la zona

* Esa caracteristica climética, la falta de una tradicion regional en la cultura de produccién horticola
para el mercado, los turnos de riego organizados para la fruticultura (que exige menor frecuencia) y el ingreso
a la region de hortalizas mas econdmicas provenientes de Mendoza y del norte del pais con mano de obra
familiar que abarata los costos explican por qué la zona no puede autoabastecerse.

* Mientras la fruticultura se encamina hacia mayores controles presionada por los compradores
externos, en la horticultura el mercado interno adn privilegia el precio por sobre la calidad. Es imprescindible
reforzar la capacitacion de los productoresy el control sobre los plaguicidas.

* Se cree que la creciente presencia de inmigrantes bolivianos en una actividad en la que los argentinos
participan cada vez menos, podria hacer mas competitivo a Valle ya que €l trabgjo familiar baja los costos.
Sin embargo, para € presidente de la Asociacion de Productores Horticolas de General Roca, € boliviano
Heriberto Llanos, las nuevas generaciones ya no quieren ir tanto a la chacra. De confirmarse esta tendencia,
serepetiria e ciclo de los productores que provenian de una cultura de trabajo europea.

* De acuerdo con la doctora Norma Iglesias, especialista del INTA en la materia, €l desembarco de los
bolivianos puede considerarse como la Ultima de las tres grandes oleadas de |a horticultura en e Alto Valle.
La primera fue en los afios "40 y ’50, con el tomate a la cabeza: habia por entonces 44 establecimientos
dedicados a su produccion. En los afios 70 solo quedaban 17. En esa década y la siguiente la estrella fue la
cebolla a frente de una reconversion con cultivos interfilares que en muchos casos resulté méas bien una
preparacion del suelo para manzanas y peras con rédito econdémico como parte del trayecto.

* Con todo, la actividad da sintomas de vitalidad, como |os productores que empiezan a trabajar en riego
por goteo y con cubiertas de pléastico que disminuyen la incidencia de las malezas y favorecen la distribucion
de la humedad en el suelo. También hay experiencias de cobertura con media sombra para combatir el
asoleado, sobre todo en Neuquén.

* La mayor parte de los productores estan del lado rionegrino del Alto Valle, pero Neuquén concentra la
demanda.

* Otra novedad es que aparecen agrupaciones de productores en las dos provincias, aungue en Neugquén
se organizan mejor en torno a Mercado Concentrador de Centenario. Un gemplo de elo es la asistencia
técnica a un grupo integrado al mercado que produce 4.200.000 kilos en 208 hectéreas. En otro plano, através
del Centro Pyme, también hay asistencia a otro grupo dedicado a la exportacion y |os supermercados con gjo,
zapallo y cebolla en 88 hectéreas de Vista Alegre, Chafiar, Centenario, Plottier y Senillosa, Picin Leufd y
Afielo con la intencion es diversificar el perfil productivo provincial. “Hay que fortalecer esas organizaciones
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y € trabajo en redes. Elevar la calidad de la producciéon y educar a consumidor para que se fije qué
consume”, opina la doctora Iglesias.

* ¢Tiene sentido incorporar mas hectareas a la horticultura o conviene dejarlas a la fruticultura?
“Respuesta compleja, depende del angulo de analisis. Socialmente tiene mucho sentido. Econémicamente
también siempre pensando en un modelo de pequefios productores. Existen hortalizas exportables y también
eso puede ser tomado por inversores. Estructuralmente puede ser una alternativa para pequefias chacras, pero
el perfil de productor horticola no es el del productor fruticola. No creo que sea posible la 'reconversion' de
productores. Estamos hablando de otro tipo de productores que toman esas superficies liberadas por alguna
razén en el sistema fruticola”, describe Iglesias.
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