LINEAMIENTOS PARA COSECHA DIRECTA EN CLAMSHELL EN LUGAR DE
PRODUCCION DE FRUTOS FRESCOS DE ARANDANO DESTINADOS A LA
EXPORTACION

1. Justificacion:

El arandano es uno de los productos mas exportados del pais, situando al Perd como
el mayor exportador de esta fruta a nivel mundial por cuarto afio consecutivo, con un
crecimiento de 14.9% en el 2022 con respecto al afio anterior.

El arandano es un fruto cuya calidad y periodo de vida en postcosecha es
considerablemente afectado por la manipulacién, transporte y golpes que puedan
sufrir, tanto en campo, como durante la cosecha, transporte, procesamiento y
embarque hacia el pais de destino.

La tendencia de la Industria es trabajar por una mejor calidad y condicién de los
arandanos frescos de exportaciéon para mejorar la posicion competitiva en los
mercados externos, este trabajo se tiene que realizar de manera articulada con el
SENASA, para garantizar que el producto cumpla también con las regulaciones
sanitarias y fitosanitarias establecidas por los paises importadores; este tipo de
cosecha se aplicaria principalmente para cargas con largo trayecto hasta destino.

La cosecha directa en clamshell reduce el riesgo de manipulacién en la empacadora;
logrando menos etapas de manipulacion o contacto con maquinas calibradoras,
manteniendo también la pruina “Bloom” en un mayor porcentaje comparado a un
método convencional; sin embargo, es necesario que las empresas que requieran
tener esta opcion de exportacién, implementen procedimientos orientados a reducir
la presencia de restos vegetales de flores, hojas, tierra u otros que deriven en
notificaciones de incumplimiento.

El desarrollo, la aplicacién y el mantenimiento de las buenas practicas de higiene -
BPH proporciona las condiciones y las actividades necesarias para apoyar la
produccion de alimentos inocuos y aptos para el consumo en todas las etapas de la
cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta la manipulacion del producto
final. Cuando se aplican de forma generalizada, contribuyen al control de los peligros
en los productos alimentarios.

La produccién primaria se deberia gestionar de tal forma que garantice que los
alimentos son inocuos y aptos para el uso previsto.

2. Objetivo:

Establecer los lineamientos y criterios técnicos para el proceso de la cosecha directa
en clamshell; asi como las acciones de seleccidn, llenado en cajas y, palletizado de
esta fruta en la empacadora, como una opcion adicional al actual sistema de
exportacién , a efectos que las empresas que requieran exportar bajo esta modalidad
se alineen con este proceso para mejorar la condiciéon de la calidad de los arandanos
que se exporten y cumplir con las regulaciones sanitarias y fitosanitarias
establecidas por el Senasa y los paises de destino.



3. Condiciones generales:

3.1.

3.2.
3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Estos lineamientos aplican en esta primera etapa para las empresas que
cuenten con lugares de produccidon, empacadora /Establecimiento de
procesamiento primario propio y a la vez sean exportadores de su propia
produccion,

El lugar de produccion tiene que estar registrado y certificado por SENASA.

La empacadora/establecimiento de procesamiento primario tiene que estar
autorizada y certificada por SENASA.

El lugar de produccién debe contar con una persona capacitada por SENASA
con el siguiente perfil académico:

e Ingeniera o Bachiller en Agronomia o Biologia
e Experiencia minima de 06 meses en temas relacionados en manejo
de cultivos, buenas practicas de higiene y agricolas.

La empacadora/Establecimiento de procesamiento primario debe contar con
un profesional responsable, capacitado por SENASA.

El lugar de produccién o empacadora/establecimiento de procesamiento
primario debe brindar las facilidades al SENASA ante una supervisién en
cualquier punto del proceso.

Los medios de transporte de la fruta en clamshell, que se trasladan del
campo a la empacadora/establecimiento de procesamiento primario, deben
estar limpios y cubiertos (resguardados).

4. Lineamientos

4.1. Lugares de Produccion.

4.1.1.

4.1.2.

4.1.3.

4.1.4.

4.1.5.

41.7.

El lugar de produccién debe contar con instalaciones sanitarias en buen
estado y debidamente dotadas: bafos, vestidores, estaciones de limpieza y
desinfeccion de manos.

El lugar de produccion debe contar con contenedores para la disposicion de
residuos en buenas condiciones de limpieza y mantenimiento.

El lugar de produccion debe implementar un programa de capacitacion diaria
y peridédica del personal en temas relacionado a las actividades de buenas
practicas agricolas, cosecha y postcosecha.

La cosecha, seleccion y envasado debe ser orientado a la exclusién de
cualquier insecto, frutos podridos, tierra y restos vegetales

Las jabas de cosecha y mobiliario que entren en contacto directo con los
clamshells deben de ser de material que permite su limpieza y desinfeccion.
El lugar de produccion debe contar con supervisores por cada grupo de
cosechadores en funcion al tamafno del lugar de produccion que lleven los
controles de cosecha y seleccidon que asegure que el producto esté libre de
suelo, plagas y restos vegetales.

El lugar de Produccién debe implementar una evaluacion de la calidad de la
cosecha (verificacion de que estén libres de suelo, plagas y restos vegetales)
en las areas de acopio y mantener un registro de los mismos a disposicion
del SENASA.



4.2. Centro de acopio en el lugar de produccion

4.2.1.

422

4.2.3.

424

En el lugar de produccién debe disponerse de un sitio exclusivo, adecuado,
limpio, ordenado y bajo resguardo para realizar el acopio de los clamshells
de modo que garantice su calidad e inocuidad durante el tiempo de
permanencia. Esta area debe ser totalmente bajo resguardo y lejos de focos
de contaminacion.

Las cajas o jabas donde se colocaran los clamshells deben estar
identificados con el cédigo del lugar de produccion y no deben estar en
contacto directo con el suelo.

En el lugar de produccion debe disponerse también de areas de resguardo
para el almacenamiento de los materiales de cosecha y empaque con las
mismas condiciones descritas en el punto 4.2.1.

El traslado de los clamshells con la fruta a las empacadora debe ser en
vehiculos limpios y resguardados, la empresa debe verificar la condicion de
estos vehiculos y mantener un registro de los mismos.

4.3. Empacadoral/establecimiento de procesamiento primario.

4.3.1.

4.3.2.

4.3.3.

4.3.4.

4.3.5.

La empacadora/Establecimiento de procesamiento primario, debe realizar la
inspeccion fitosanitaria en la recepcion de los clamshell con los arandanos,
manteniendo un registro de la informacién de forma actualizada y disponible
al SENASA.

La empacadora/Establecimiento de procesamiento primario debe
implementar un proceso de seleccion complementaria descartando los
clamshells con presencia de restos vegetales o suelo.

La empacadora/Establecimiento de procesamiento primario debe incluir en
su programa de capacitacion periédica del personal en temas relacionados
a la inspeccion fitosanitaria a la recepcion.

El representante de la empacadora/Establecimiento de procesamiento
primario debe mantener un registro y comunicar al SENASA los envios que
han sido cosechados directamente en clamshells.

El establecimiento de procesamiento primario debe estar acorde al sistema
de gestion de la inocuidad con la cual se obtuvo la autorizacion sanitaria.

4.4. Autorizacién para la cosecha seleccién y envasado en lugar de produccion.

4.4.1. La autorizacién de cada empresa estara a cargo de la Direccion Ejecutiva del

ambito de su jurisdiccidn y bajo el siguiente flujograma utilizando el Anexo
01: “Informe de inspeccion para la autorizacion de Cosecha, seleccion y
envasado en lugar de produccion de frutos frescos de arandano destinados
a la exportacion”.



FLUJO PARA LA AUTORIZACION DE LA COSECHA, SELECCION Y ENVASADO EN LUGAR DE PRODUCCION DE FRUTOS FRESCOS DE
ARANDANO DESTINADOS A LA EXPORTACION

Empresa representante del lugar de
produccion y empacadora

Direccion Ejecutiva

Jefe de Area de Sanidad Vegetal

Inspecior de SENASA

Solicitud dirigida a la Direccion
Ejecutiva

Revizion de 13

Y

solicitud

Programacion de
la Auditoria

ANEXO 01*

Auditoria del LP y PE

F 3

Empresa cue
con lugares de
produccion y
mpacadora propi

sl

Redacta y emite
carta ala -

Gumple con las
especificaciones
del Anexo 01

(area de recepcion)

NO

S|

Redaccion de

empresa

informe

*) Informe de inspeccion para la autorizacion de Cosecha,
seleccion y envasado en lugar de produccion de frutos
frescos de ardndano destinados a la exportacion




ANEXO 1: Informe de inspeccion para la autorizaciéon |

produccion de frutos frescos de arandano destinados
a la exportacion I

Lo . | Ministerio .,
L) de Cosecha, selecciéon y envasado en lugar de SENASA

PERU

Lugar y Fecha: ... e

A DATOS GENERALES:

Nombre o razon social: Cadigo (RUC):

Direccion: Distrito: Provincia: Departamento:

Teléfono / Fax : Correo electronico:

B. DATOS DE LA INSTALACION / INSTALACIONES A LAS QUE ENVIARA EL PRODUCTO:

a) Planta de Tratamiento

b) Planta de Empaque

c) Planta de Tratamiento vy
Empaque

C. PERIODO (SEMANAS O MESES) QUE SE ESTARA REALIZANDO ESTE PROCESO DURANTE LA PRESENTE CAMPANA

D. SISTEMA DE COORDENADAS

Universal Transverse Mercator |:| Sistema de Coordenadas Geogréficas |:|

Datum ‘ Zon ‘ ‘
a

Posicionamiento Global

Norte | | Este | | Altitud |

Cumple con lo siguiente:

ASPECTOS FITOSANITARIOS

1 CUNDICIONES

[T~ Laempresa cuenta con lugar de produccion y empacadora propia
El lugar de produccién cuenta con una persona capacitada por SENASA

Durante la cosecha, seleccion y envasado se conserva la trazabilidad del lugar de produccion

La cgsecha, seleccion y envasado esta orientado a la exclusién de cualquier insecto, frutos podridos, hojas, ramas, flores o suelo
con bayas.

EII centro de acopio y recoleccion garantizar en la medidas de lo posible que el producto envasado no se contamine con suelo y
plagas.

El personal que va realizar la labor de cosecha, seleccién y envasado en campo es supervisado con la finalidad de evitar la
presencia de restos vegetales.

o O A 0N

7 Los medios de transporte de la fruta del campo a la empacadora estan limpios y cubiertos.

8 La empacadora realiza la inspeccion fitosanitaria en la recepcién de los clamshell con los arandanos.

ASPECTOS SANITARIOS

1 Condiciones generales del centro Fefctﬁ)io
EL CENTRO DE ACOPRIO ES EXCLUS\/ PARA _EI

DLf\ CESANM TOIDE LIMENTOSIAGROPECUARIOSIPRIMARIAS.

DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO.

EL CENTRO DE ACOPIO ESTA LIBRE DE INSECTOS, ROEDORES O EVIDENCIAS QUE PUD
DE PLAGAS.

ERAINDICAR LA PRESENCIA




SE UTILIZA AGUA DE CALIDAD POTABLE AL PROCESO PRODUCTIVO.

CUENTAN CON CONTENEDORES PARA LA DISPOSICION DE RESIDUOS EN BUENAS CONDICIONES DE LIMPIEZA Y
MANTENIMIENTO.

Disposicion de las instalaciones del centro de acopio

¢ LA UBICACION DEL CENTRO DE ACOPIO, ESTA LIBRE DE PELIGROS EXTERNOS?

Estructura e instalaciones

Si

No

¢EL CENTRO DE ACOPIO SE ENCUENTRA PROTEGIDO CONTRA PLAGAS?

EL DISENO Y CONSTRUCCION DEL CENTRO DE ACOPIO PERMITE REDUCIR EL POTENCIAL DE CONTAMINACION.

¢SE DISPONE DE MEDIOS ADECUADOS DE VENTILACION QUE PERMITAN REGULAR LA TEMPERATURA, LA
GENERACION DE MALOS OLORES Y/O RIESGO DE CONTAMINACION CRUZADA?

Equipos

¢LAS JABAS DE COSECHA Y MOBILIARIO QUE ENTREN EN CONTACTO DIRECTO CON LOS ALIMENTOS SON DE
MATERIAL QUE PERMITE SU LIMPIEZA Y DESINFECCION?

¢(LAS JABAS DE COSECHA EN CONTACTO DIRECTO CON LOS ALIMENTOS SON DE MATERIAL INERTE, NO
ABSORBENTES, ATOXICOS, SIN OLORES NI SABORES?

¢LOS MEDIOS DE TRASLADO DEL ALIMENTO SE MANTIENEN EN ESTADO INTEGRAL DE LIMPIEZA Y
FUNCIONAMIENTO? DE CORRESPONDER

¢LOS EQUIPOS DE MEDICION TIENEN CALIBRACION VIGENTE Y EL REGISTRO DE VERIFICACION Y MANTENIMIENTO
SE ENCUENTRA AL DIA?DE CORRESPONDER

¢EXISTE INSTRUMENTOS QUE PERMITEN LA VIGILANCIA DE LOS PARAMETROS DE TEMPERATURA Y/O HUMEDAD?
DE CORRESPONDER

Servicios higiénicos

Si

LOS SERVICIOS HIGIENICOS (APARATOS SANITARIOS, ACCESORIOS Y AMBIENTES EN GENERAL) SE ENCUENTRAN
EN BUEN ESTADO DE LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO.

¢LOS SERVICIOS HIGIENICOS TIENEN CONEXION DIRECTA CON EL CENTRO DE ACOPIO?

¢SE CUENTA CON LOS SERVICIOS DE HIGIENE BIEN UBICADOS PARA EL PERSONAL DE CONFORMIDAD A NORMAS
VIGENTES PARA INSTALACIONES SANITARIAS (INODORS, LAVATORIOS, URINARIOS, LETRINAS O BANOS
PORTATILES SEGUN CORRESPONDA?

LOS SERVICIOS HIGIENICOS TIENEN ADECUADO ABASTECIMIENTO DE AGUA Y ESTAN EQUIPADOS CON JABON
LiQUIDO Y/O SUSTANCIA SANITIZANTE, PAPEL O DESPOSITIVOS PARA EL SECADO DE MANOS Y PAPEL HIGIENICO.

EXISTEN AVISOS QUE INDIQUEN ;LAVARSE LAS MANOS DESPUES DE HACER USO DE LOS SERVICIOS HIGIENICOS?.

Del personal e Higiene personal

Si

No

;LA CAPACITACION AL PERSONAL RELACIONADO A LA HIGIENE E INOCUIDAD EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS,
BPM Y HACCP, SE ENCUENTRA DEBIDAMENTE DOCUMENTADO Y/O REGISTRADO?

¢ SE CUENTA CON UN PROGRAMA DE CAPACITACION A TODO EL PERSONAL EL CUAL SE CUMPLE E INCLUYE BUENAS
PRACTICAS AGRICOLA?

A) BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA O DE MANIPULACION
B) HACCP
C) CONTROL DE PROCESOS

D) SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

¢SE CUENTA CON REGISTROS DE CAPACITACION DIRIGIDO A LA GERENCIA, JEFATURA Y SUPERVISORES DE
PRODUCCION SOBRE PRINCIPIOS Y PRACTICAS DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS?

¢ SE CUENTA CON REGISTROS DE SUPERVISION DEL DESEMPENO DESPUES DE LA CAPACITACION?

¢SE TIENEN IMPLEMENTADAS MEDIDAS PARA LA PREVENCION DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS CON
ENFERMEDADES TRANSMISIBLES POR ALIMENTOS (ETAs)? Medidas documentadas por ejemplo: Procedimiento de reporte
y control de personal enfermo, politicas de retorno al trabajo después de enfermedad, capacitacion al personal manipulador de
alimentos sobre estas politicas, etc.

EL PERSONAL ENCARGADO DEL CONTROL DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS ES UN PROFESIONAL, CON
CONOCIMIENTOS DEL SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL.

SOLO SE PERMITE EL USO DE ELEMENTOS PERSONALES Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA CONSUMO, EN AREAS
DESIGNADAS.

LOS ELEMENTOS NECESARIOS A UTILIZAR EN EL PROCESAMIENTO U OTROS PERSONALES (CALCULADORA,
CELULAR, RELOJ, ETC.) SON RESGUARDADOS EN UN SITIO DESTINADO QUE NO PRESENTA RIESGO PARA EL
PRODUCTO. Definido en politicas documentadas.

¢ LAS PERSONAS CON HERIDAS SON RETIRADAS DE LAS AREAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS?

AL INGRESO AL CENTRO DE ACOPIO SE CONTROLA Y SUPERVISA EN LOS OPERARIOS: ASEO PERSONAL,
INDUMENTARIA Y PRESENCIA DE HERIDAS, LESIONES, SORTIJAS, RELOJES, PULSERAS, UNAS LARGAS, ENTRE
OTROS?

AL INGRESO AL CENTRO DE ACOPIO. ;SE DISPONE DE AGUA, JABON Y/O SUSTANCIA SANITIZANTE, GRIFO NO
MANUAL, PAPEL PARA EL SECADO DE MANOS, CONVENIENTEMENTE UBICADO Y CON INSTRUCCIONES VISIBLES
CLARAS DE USO?

¢ SE ENCONTRO PERSONAL MASCANDO CHICLES, COMIENDO, BEBIENDO, O FUMANDO?

¢EXISTEN LETREROS CLAROS QUE INSTRUYEN SOBRE CORRECTO LAVADO DE MANOS UBICADO EN EL CENTRO DE
ACOPIO?

Saneamiento de los ambientes

¢SE ENCUENTRA IDENTIFICADOS LOS RECIPIENTES PARA DESECHOS, SUBPRODUCTOS Y SUSTANCIAS NO
COMESTIBLES O PELIGROSAS Y SON DE MATERIAL ADECUADO?




¢+ SE DISPONE DE MATERIALES ADECUADOS Y EXCLUSIVOS POR AREAS PARA LA LIMPIEZA?

¢ SE CUENTA CON PROCEDIMIENTOS PARA LA LIMPIEZA DE LOS EQUIPOS, MATERIALES Y CENTRO DE ACOPIO?
¢SE VIGILA LA EFICACIA DE LOS SISTEMAS DE SANEAMIENTO MEDIANTE LA VERIFICACION PERIODICA QUE
PERMITAN REVISAR Y ACTUALIZAR DICHOS SISTEMAS Y REPORTAR FECHA DEL PERIODO DE REGISTROS?

¢;LOS EQUIPOS ESTAN EN ESTADO APROPIADO QUE FACILITA SU SANEAMIENTO Y PREVENCION DE
CONTAMINACION CRUZADA?

Vi

Inocuidad

Si

No

¢SE CUENTA CON PARAMETROS DE CONTROL MICROBIOLOGICO, QUIMICOS O FiSICOS CUANDO CORRESPONDA
BASADOS EN PRINCIPIOS CIENTIFICOS SOLIDOS LO QUE SE ENCUENTRAN DOCUMENTADOS EN PLANES Y
PROCEDIMIENTOS DE VIGILANCIA QUE INDIQUE METODOS Y LIMITES? (PLAN HACCP)

SE HAN DEFINIDO MECANISMOS PARA EVITAR LA CONTAMINACION MICROBIOLOGICA DEL ALIMENTO A TRAVES DE LA
MANIPULACION DE SUPERFICIES DE CONTACTO

¢LOS UTENSILIOS Y EQUIPOS YA LIMPIOS Y DESINFECTADOS SE ALMACENAN EN LUGARES QUE PREVIENEN UNA
CONTAMINACION DE LOS MISMOS?

¢ SE CUENTA CON CONTROLES QUE PERMITAN REDUCIR EL RIESGO DE CONTAMINACION POR SUSTANCIAS
EXTRANAS EN EL PRODUCTO ASi COMO SU DETECCION OPORTUNA?

EXISTEN PROCEDIMIENTOS, ESPECIFICACIONES Y METODOS DE ENSAYOS FISICOQUIMICOS, MICROBIOLOGICOS Y
SENSORIALES DOCUMENTADOS, USADOS PARA EL CONTROL DE MATERIAS PRIMAS, SEGUN CORRESPONDA, DE
ACUERDO A LO IDENTIFICADO EN EL PLAN HACCP.

¢ EL SISTEMA DE VIGILANCIA Y LA FRECUENCIA DE SU APLICACION SE REALIZA CONFORME AL DISENO DEL PLAN
HACCP IMPLEMENTADO Y SE REGISTRAN ADECUADAMENTE?

SE REALIZA UN CONTROL EN LA RECEPCION DE LAS MATERIAS PRIMAS, PARA VERIFICAR QUE LOS MISMOS
CUMPLAN CON LAS ESPECIFICACIONES CORRESPONDIENTES. SE DEJAN REGISTRO DE DICHAS VERIFICACIONES.

LOS MATERIALES DE EMPAQUE SON CONTROLADOS PARA VERIFICAR LA CONFORMIDAD DE LOS MISMOS CON LAS
ESPECIFICACIONES DE ACUERDO A LO ESTABLECIDO EN LOS PROCEDIMIENTOS. SE REGISTRAN LOS CONTROLES DE
RECEPCION, PROTOCOLOS DE ANALISIS Y/O COMPROMISO ESCRITO DEL PROVEEDOR.

PARA TODOS EN PROCESO ES POSIBLE REALIZAR LA TRAZABILIDAD DE LOS MISMOS, BASANDOSE EN LOS
REGISTROS EXISTENTES EN LA CADENA ALIMENTARIA.

LOS REGISTROS DE PRODUCCION SE ENCUENTRAN REVISADOS Y FIRMADOS POR PERSONAL RESPONSABLE.

LOS PUNTOS DE CONTROL DEL PROCESO, ES DECIR, TEMPERATURAS, TIEMPOS, ETC. SON CONTROLADOS
ADECUADAMENTE, EVALUADOS Y REGISTRADOS SEGUN CORRESPONDA DE ACUERDO A LO ESTABLECIDO EN EL
PLAN HACCP.

EL OPERADOR CUENTA CON LOS PROCEDIMIENTOS PARA LA MANIPULACION, ALMACENAJE Y USO DE LOS
PRODUCTOS DE REPROCESO.

EL PRODUCTO GENERADO COMO REPROCESO, SE ENCUENTRA IDENTIFICADO ADECUADAMENTE Y REGISTRADO
PARA FACILITAR SU TRAZABILIDAD.

SE REALIZAN CONTROLES DEL FECHADO E IDENTIFICACION DEL PRODUCTO. ESTAS ACTIVIDADES SE ENCUENTRAN
DOCUMENTADAS Y/O REGISTRADAS.

VERIFICAR LA CALIDAD DEL AGUA POTABLE UTILIZADA

SE REALIZAN CONTROLES MICROBIOLOGICOS AL AGUA CON LA FRECUENCIA ADECUADA Y EN DIVERSOS PUNTOS
BASADO EN UNA EVALUACION DE RIESGOS. HAY REGISTROS DE DICHOS CONTROLES. EN CASO DE DESVIOS SE
TOMAN LAS ACCIONES CORRECTIVAS CORRESPONDIENTES.

OBSERVACIONES:

DICTAMEN:

Por lo que, de acuerdo a los procedimientos establecidos, se
concluye:

RESULTADO

1.- APROBAR SI I:I NO |:| 2.- CANCELAR |:|

Firma del Inspector de SENASA Firma del Representante Legal
Nombre: Nombre:
Cadigo: D.IN°:

Version julio 2024




