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PROTOCOLO PRODUCTIVO PARA VEGETALES FRESCOS
PRODUCIDOS EN LA PROVINCIA DE MENDOZA

1. Alcances

El presente protocolo define la herramienta dei@este los vegetales producidos en la
Provincia de Mendoza en el marco de cuidado dadeuidad de los alimentos, cuidado
laboral y ambiental.

Los productores que quieran implementar este potiiadeben tener en cuenta que queda
implicito el cumplimiento de las reglamentacionggeutes.

Deben respetarse las definiciones descriptas @adijo Alimentario Argentino.

2. Criterios Generales

Unificar los criterios de acuerdo a las exigengas definen la inocuidad de lo producido
con respecto a la reglamentacion Argentina y Meimdoa/igente. El protocolo elaborado
puede ser utilizado para la venta en el merca@onaty el mercado externo que lo acepte.
Todas las personas, fisicas o juridicas, inscrigta®s correspondientes registros, estaran
sujetas al control de parte del organismo de cbntro

El Protocolo seré certificable y/o verificable.

3. Fundamentos y Manejo del cultivo

Se deben cumplir con las exigencias de los mercaeoslestino de Argentina con
referencia a los parametros fisicos, quimicosojdgicos, normativa ambiental y riesgos
laborales.

5. Trazabilidad

Se debe contar con un plano o diagrama dondegseresticen todas las instalaciones del
predio, con fines productivos y no productivos. d&ben identificar cuarteles, caminos,
canales de riego, fuentes de aguas, bodegas, aueros, almacigos y cualquier punto de
referencia especifico dentro del predio, asi camsacttividades de los vecinos del predio.
La identificacion debe ser clara y entendible pbrpersonal que haga uso de esta
informacion.

Todos los lotes o cuarteles deben estar identificambn un namero, letra o codigo, que
permita asociar la produccioén a las diversas tamaizadas en el cuartel donde ésta fue
obtenida.

Cada fase del proceso productivo debe ser montdardacumentando en cada caso los
productos en entrada y en salida. De este modotravés del registro de todas las
actividades en el cuaderno de campo (ANEXO I), elasontrol y el registro de las
cantidades producidas, se garantiza la trazabilighgroducto. Los registros deben estar
al dia y ordenados.

6. Auditorias internas

Para mantener vigente las condiciones de estecofotse deberan establecer planes para
la realizacion de auditorias internas donde sei@malobjetivamente los procesos de
trabajo y se evallen los patrones de gestion dsboi de Buenas Practicas Agricolas
(ANEXO II)

La pauta utilizada para la auditoria interna dpbemitir la comparacion entre periodos
sucesivos de manera de evaluar el avance de las BPA

7. Variedades y Patrones

Se debe adquirir el material de propagacion engadores habilitados por INASE o
SENASA
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8. Gestidn del riesgo

Se recomienda hacer manejo integrado del cultigodecir, considerar manejos que
reduzcan el uso de herbicidas y otros productosdititarios.

Se deben identificar posibles riesgos fisicos,dgjclbs y quimicos en sectores del predio o
areas colindantes al cultivo.

Se debe contar con registros de los riesgos fisimokdgicos y quimicos identificados en
el predio y areas colindantes.

El material de propagacion utilizado debe estae lde plagas o enfermedades.

Para el cumplimiento de este protocolo se consideraplicacion la Ley General de
Aguas, el Reglamento de Area de cultivos RestrogjiHispeciales ACRE. y Control de
Contaminacién y Normas de Procedimientos pacamtol de contaminacion.

El personal que manipule agroquimicos lo har4 doeqeipo de proteccion personal
requerido conforme con las recomendaciones indicatiael marbete del agroquimico
utilizado. Las prendas necesarias para ejecutas astividades deben conservarse limpias,
enteras y sin roturas.

Al menos una vez al afio, debera evaluarse la sHuds aplicadores de agroquimicos
conforme a la normativa vigente.

9. Fertilizacion

Se debera justificar la aplicacion de fertilizantedemostrar que analiza su impacto en la
sustentabilidad de los recursos naturales.

10. Riego

Debera demostrar que eficientiza el uso del agumntar con un andlisis de riesgo
respecto a la contaminacion del agua de riego.

11. Proteccion de cultivos

Las aplicaciones de agroquimicos deberdn justificarespetar la normativa vigente de
registros de productos permitidos por cultivo, @gise con el correspondiente equipo de
proteccion personal, cumpliendo los tiempos degresp y de carencia antes de la
cosecha.

No debe haber animales en las areas de cultivosepre posibles focos de contaminacion.
12. Cosecha

Las operaciones de cosecha deben realizarse elciomed que permitan conservar la
higiene del lugar, con personal con aptitud saaitgrara manipular alimentos y
manteniendo limpios los elementos en contacto a®miismos.

Otro aspecto a tener presente son las caractasistlel area de acondicionamiento,
almacenamiento, transporte y operarios.

Se deberan planificar y coordinar las distintd®itas de cosecha en el interior del predio
y con agentes externos (proveedores, compraddre), gara mantener el producto libre
de patdégenos, plagas, particulas de polvo u ofereemtos extrafios que deterioren su
calidad y puedan afectar la salud de las personas.

13. Envase y almacenamiento

Se aplicara la normativa vigente para envasesujacion (trazabilidad y precauciones de
consumo en caso de necesidad) en general.

El depdsito de almacenamiento debe ser exclusirlpaproteccion del producto final, se
debe mantener cerrado y estar libre de contaminiante

Los envases utilizados en el empaque deben dstas lde materiales y olores extrafos y
deben satisfacer las caracteristicas de calidggynia, ventilacion y resistencia requeridas



Resol. N° 856 - | - 08

para asegurar un manejo Yy distribucion apropiadmsservando sus propiedades

originales.

14. Gestion de Residuos y Agentes contaminantes

De acuerdo con la normativa vigente se gestiorlasgaenvases vacios de agroquimicos en
el sistema oficial, al igual que los agroquimieeacidos.

15. Gestién de reclamos

El responsable del predio debera mantener regigtrquejas y deberd demostrar que se
hizo un correcto analisis de causas y adecuadonianto.

16. Visitantes

Debe establecerse una politica respecto a visstargebcontratistas y del personal

temporario que ingrese al predio, para asegurasgsi@ctividades no afecten la seguridad
de los productos.

Se deben establecer mecanismos para informar fudeees o actividades que puedan

constituir un riesgo a los visitantes..

Debe existir un registro de visitas.



