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Prologo

n el Estado de Guanajuato, la produccién y comercializacién de granos es

de gran importancia econdémica y social, ya que se tienen volimenes de

produccién promedio anuales de 3 136 253 de toneladas considerando los
cultivos de trigo, maiz, sorgo y cebada, tanto en el ciclo de primavera - verano
como otofio — invierno, lo cual ha permitido que el Estado sea considerado uno de
los principales productores de México.

Como todos los cultivos, los granos son atacados por diferentes plagas y enfer-
medades tanto en campo como durante su almacenamiento, mismas que afio con
afio pueden causar mermas en la produccion, en niveles que dependen de cuidado
y manejo que se les proporcione en estas dos etapas productivas.

Para reducir las pérdidas en campo, el Gobierno Estado ha implementado cam-
pafias fitosanitarias en estos cultivos desde 1994 a la fecha, a través del Comité
Estatal de Sanidad Vegetal de Guanajuato, A. C. (CESAVEG), no obstante, durante
la etapa de almacenamiento, ademas de las plagas y enfermedades que tipica-
mente inciden durante esta fase, se corre el riesgo de demeritar la calidad de la
produccién, al presentarse probabilidades de contaminacién del producto de tipo
quimico, fisico o microbioldgico, representando un riesgo ya sea como alimento
para ganado o consumo humano.

Es por ello que en la presente Guia se incluyen las Buenas Practicas de Almacena-
miento de Granos, cuyo cumplimiento serd fomentado por el CESAVEG y certificado
por el Instituto Mexicano para la Normalizacién y Certificaciéon (IMNC).

De manera paralela, a través la Secretaria de Desarrollo Agroalimentario y Rural
(SDAYR) se fomentardn aspectos de cumplimiento a la responsabilidad social y
ambiental para poder alcanzar la certificacién de Zona Premium en esta categoria
de almacenamiento de granos, también bajo la supervisién del IMNC.

Es importante resaltar que para la elaboracién de la presente Guia, se realizé un
esfuerzo conjunto entre el CESAVEG, la Coordinacién de Comercializacién de Gra-
nos y la Direccién de Sanidad Vegetal de la SDAyR, quienes con su experiencia,
propiciaron la constitucién de un documento préctico con todas las probabilidades
de poder ser aplicado por las unidades de produccién.

Con las acciones especificadas en la presente Guia, el Gobierno del Estado a través
de la SDAYR, coadyuva a que el Estado de Guanajuato contintie siendo lider en
la produccién agricola, al preparar el escenario productivo para hacer frente a los
nuevos retos que actualmente exigen los mercados, ofreciendo productos con ca-
lidad, sanidad e inocuidad, construyendo con ello poco a poco, la Zona Premium
Agricola de México.

M.C. José Francisco Gutiérrez Michel
Secretario de Desarrollo Agroalimentario y Rural
Gobierno del Estado de Guanajuato
Julio, 2020
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Introduccion

mantener la inocuidad con que éstos fueron producidos en campo. Preten-
de sentar las bases para el posterior cumplimiento de los requisitos de
las certificaciones privadas reconocidas por la Iniciativa Global de Inocuidad de
los Alimentos (por sus siglas en inglés GFSI), asi como de otros requisitos legales
nacionales, como la NOM-001-SAGARPA/SCFI-2016 o internacionales, como la Ley
de Modernizacién de Inocuidad de los Alimentos de los Estados Unidos de América.

E sta guia proporciona Buenas Prdcticas de Almacenamiento de Granos para

Cualquier una unidad de produccién del estado de Guanajuato inscrita en el pro-
grama Guanajuato Zona Premium Agricola de México, puede obtener el Distintivo
de Buenas Practicas de Almacenamiento de Granos, mediante un proceso de
evaluacién y dictamen realizado por un organismo de certificacion de tercera parte,
el Instituto Mexicano de Normalizacién y Certificacién, avalado por la Secretaria
de Desarrollo Agroalimentario y Rural.

La obtencion del Distintivo de Buenas Practicas de Almacenamiento de Granos es
un requisito relativo a la inocuidad requerido para obtener el Distintivo Guanajuato
Zona Premium Agricola de México para el almacenamiento de granos. Adicional-
mente la unidad de produccién debe cumplir los requisitos relativos a responsa-
bilidad social, responsabilidad ambiental, sanidad vegetal y calidad, establecidos
en su Protocolo. Este Distintivo también se otorga por el Instituto Mexicano de
Normalizacion y Certificacion.

Algunas ventajas de contar con el Distintivo Guanajuato Zona Premium Agricola
de México incluyen:
- Coadyuvar en la integracion de los productores de granos de Guanajuato
con la industria consumidora;
- Dar confianza a la industria consumidora nacional; y
- Tener acceso a nuevos mercados.

En este documento se incluyen los siguientes verbos:
- “Debe” indica un requisito;
- “Deberia” indica una recomendacion;

Es posible que algunos requisitos no sean aplicables a la unidad de produccién,
por lo cual se debe documentar su correspondiente justificacion.

Las notas no se consideran requisitos que se deban cumplir, se trata de informacién
que aclara el requisito. La Unidad de Produccién no debe limitarse a lo establecido

en las notas.

Cualquier comentario a la presente guia, hacerlo llegar a la Direccién de Sanidad
Vegetal de la SDAYR para su consideracién y atencién en la siguiente edicién.
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1. Alcance

Este documento especifica buenas practicas de almacena-
miento de granos con la finalidad de mantener la inocuidad
de los mismos y prevenir la ocurrencia de peligros quimicos,
fisicos y bioldgicos, que pudieran poner en riesgo la salud de
los consumidores finales.

Puede ser aplicado por almacenes de granos de cualquier
tipo y capacidad.

2, Referencias normativas
No hay referencias normativas en este documento.

3. Términos y definiciones
Para los propdsitos de este protocolo, se aplican los siguientes
términos y definiciones.

Almacén de granos.- infraestructura localizada dentro de
una unidad de produccién (3.20) que se utiliza para la recep-
cién, almacenamiento, conservacion, empaque y embarque
de granos, tales como bodegas, silos, patios o intemperies,
tejabanes, entre otros.

Almacenamiento.- se refiere a la accion y efecto de almacenar,
guardar y conservar para proteger los granos de algun dafio
o defecto relacionados con la inocuidad.

Cliente.- persona u organizacién que recibe el grano.

EJEMPLO Comprador, industria consumidora.
[Fuente: ISO 9000:2015, 3.2.4, modificado].

Contaminacion.- la introduccién o presencia de un contami-

nante en los granos o en el medio ambiente que los contiene.
[Fuente: CAC/RCP-1(1969), Rev. 3 (1997), 2.3 modificado].

Diagrama de flujo.- presentacion esquematica y sistemética

de la secuencia e interacciones de las etapas en el proceso.
[Fuente: ISO 22000:2018, 317].

Desinfeccién.- la reduccion del nimero de microorganismos
presentes en el medio ambiente, por medio de agentes
quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa

la inocuidad o la aptitud del alimento.
[Fuente: CAC/RCP-1(1969), Rev. 3 (1997), 2.3].

Inocuo.- condicién que tiene un alimento para no causar

dafio a la salud del consumidor.
[Fuente: Lineamientos SENASICA, Version 2.1].

Instalacion.- cualquier edificio o zona en que se manipulan
granos, y sus inmediaciones, que se encuentren bajo el control
de una misma direccién.

NOTA Una unidad de produccién puede tener una o varias
instalaciones.
[Fuente: CAC/RCP-1(1969), Rev. 3 (1997), 2.3].
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Insumo fitosanitario.- cualquier sustancia o mezcla utilizada
en el control de plagas tales como plaguicidas, agentes de
control biolégico, material transgénico, feromonas, atrayentes

y variedades de plantas cultivadas resistentes a plagas.
[Fuente: Ley Federal de Sanidad Vegetal, Articulo 50].

Limpieza.- la eliminacién de tierra, residuos de alimentos,

suciedad, grasa u otras materias extrafias.
[Fuente: CAC/RCP-1(1969), Rev. 3 (1997), 2.3 modificado].

Peligro.- agente biolégico, quimico o fisico presente en el
alimento, o bien la condiciéon en que éste se encuentre, que

puede causar un efecto adverso para la salud.
[Fuente: Lineamientos SENASICA, Version 2.1].

NOTA 1 a la entrada: El término “peligro” no se debe confundir con
el término “riesgo” el cual, en el contexto de la inocuidad de los
alimentos, significa una funcién de la probabilidad de un efecto
adverso en la salud (por ejemplo, enfermar) y la gravedad de ese
efecto (por ejemplo, muerte, hospitalizacion) cuando se expone a
un peligro especificado.

Nota 2 a la entrada: Peligros para la inocuidad de los alimentos
incluye alérgenos y sustancias radiolégicas.

[Fuente: ISO 31000:2018, 3.22].

Plagas de almacén.- fauna nociva que pueden llegar a con-
vertirse en vectores potenciales de enfermedades infec-
to-contagiosas o causantes de dafios a instalaciones, equipo
o productos en las diferentes etapas de produccién o elabo-
racion, tales como cucarachas, ratas, iguanas, aves, ardillas,

murciélagos.
[Fuente: NOM-251-SSA1-2009, 3.33 modificada].

Plagas en granos almacenados.- organismos que afectan la
calidad de los granos almacenados. Algunos hongos producen
toxinas que ademas son un peligro biolégico. También se
consideran a los insectos.

Politica.- declaracién que dirige la manera de actuar de una
unidad de produccion (3.20) respecto a un asunto determinado,
emitida por la mas alta autoridad de unidad de produccioén.

Politicas de higiene.- las medidas necesarias para prevenir
la ocurrencia de peligros bioldgicos, quimicos y fisicos en los
granos almacenados.

Procedimiento.- forma especifica para llevar a cabo una

actividad o un proceso.
[Fuente: ISO 9000:2015, 3.4.5].

Producto.- resultado de almacenamiento de los granos.
NOTA Pueden ser a granel o encostalado.

Registro.- documento que presenta resultados obtenidos o
proporciona evidencia de actividades realizadas.

NOTA  Los registros pueden ser fisicos o electrénicos.
[Fuente: ISO 9000:2015, 3.8.10].

Riesgo.- efecto de la incertidumbre sobre los objetivos.



NOTA 1 a la entrada: Un efecto es una desviacién respecto a lo pre-
visto. Puede ser positivo, negativo o ambos, y puede abordar, crear
o resultar en oportunidades y amenazas.

NOTA 2 a la entrada: Los objetivos pueden tener diferentes aspectos
y categorias, y se pueden aplicar a diferentes niveles.

NOTA 3 a la entrada: Con frecuencia, el riesgo se expresa en términos
de fuentes de riesgo, eventos potenciales, sus consecuencias y sus
probabilidades.

[Fuente: ISO 31000:2018, 31].

Trazabilidad.- capacidad para seguir la historia, aplicacién,
movimiento y localizacién de un grano a través de las etapas
especificadas de produccién, almacenamiento y distribucién.

NOTA  En el &mbito de este documento la trazabilidad incluye la
identificacién del producto.
[Fuente: ISO 22000:2018, 3.42 modificado].

Unidad de produccién.- Conjunto de elementos como terrenos,
concesién, infraestructura, maquinaria, equipo, personal
laboral y animales, que son aplicados por personas fisicas o
morales para realizar actividades de interés econémico en el
sector primario. Para el caso de SRRC, BUMP o BPCo, incluye
a las unidades de produccién y establecimiento de manejo
post-cosecha.

[Fuente: Reglas de operacion del Programa Guanajuato Zona Premium
Agricola de México para el ejercicio fiscal de 2020].

4. Requisitos generales
La unidad de produccién debe ser una entidad legal o una
parte definida de una entidad legal.

La unidad de produccién debe establecer, documentar,
implementar, mantener y mejorar las buenas practicas de
almacenamiento de granos; asi como dar cumplimiento a los
requisitos legales aplicables en materia de Inocuidad.

NOTA 1 Algunas normas oficiales mexicanas que establecen
requisitos de inocuidad para los granos almacenados son: NOM-
120-SSA1-1994, modificacién a la NOM-127-SSA-1-1994, NOM-188-
SSA1-2002 y NOM-247-SSA1-2008.

La maxima autoridad de la unidad de produccién debe pro-
veer los recursos necesarios para la implementacién de las
buenas practicas de almacenamiento de granos.

La unidad de produccién debe contar con un organigrama
y descripciones de puestos de su personal, que incluyan el
perfil del puesto y la descripcién de actividades desempe-
fladas. Debe contar con un expediente de las personas que
laboran en la unidad de produccién.

El personal debe conocer su descripcién de puesto y la im-
portancia de su trabajo en la inocuidad de los granos alma-
cenados. Se debe tener evidencia de las acciones realizadas
por la unidad de produccién para dar a conocer lo anterior.

La unidad de produccién debe realizar un andlisis de riesgos
para la inocuidad que considere los peligros fisicos, quimicos
o biolégicos de los granos almacenados, con la finalidad de
establecer acciones para atender dichos riesgos.
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NOTA 1 Las acciones para abordar los riesgos pueden incluir: evitar
riesgos, asumir riesgos para perseguir una oportunidad, eliminar la
fuente de riesgo, cambiar la probabilidad o las consecuencias, com-
partir el riesgo o aceptar la presencia del riesgo mediante decisién
informada.

Se deben mantener registros de las acciones correctivas
implementadas cuando se identifique el incumplimiento de
las buenas practicas de almacenamiento descritas en este
documento o de sus procedimientos.

5. Requisitos de la documentacion

La Unidad de Produccién debe identificar, aprobar, revisar y
actualizar los documentos donde se establecen las buenas
practicas de almacenamiento de granos conforme a un pro-
cedimiento. Se deben dar a conocer los procedimientos a
las personas responsables de su implementaciéon y mantener
evidencia de que se realizé esta actividad.

NOTA 1 Algunos documentos que forman parte de las buenas
practicas de almacenamiento de granos incluyen: politicas, proce-
dimientos, reglamentos, diagramas, hojas de seguridad, catdlogos
de plaguicidas, normas, guias, entre otros.

NOTA 2 Los documentos pueden estar en formato fisico o electrénico.

Los registros generados como evidencia de la implementa-
cién de las buenas précticas de almacenamiento de granos
se deben identificar, almacenar, proteger, retener y disponer
conforme a un procedimiento. Los registros deben conser-
varse durante el periodo establecido en las disposiciones
legales o contractuales con sus clientes (el que sea mayor).

NOTA 1 Los registros pueden estar en formato fisico o electrénico.
NOTA 2 Una forma de controlar los documentos es contar con listas
maestras de documentos y registros.

6. Buenas Practicas de almacenamiento de granos

64. Disefio y construccion de los edificios e instalaciones

El &rea de almacenamiento debe ser diseflada y construida
de manera que conserve la inocuidad de los granos alma-
cenados. Cuando sea necesario, se deben tomar medidas
similares en otras dreas donde los granos permanezcan de
manera temporal. Las superficies de contacto con los granos
deben ser lisas.

NOTA Cuando sea el caso, durante el disefio de la unidad de pro-
duccién se deberian considerar aspectos relativos a la obra civil,
energia eléctrica, agua potable y drenaje, iluminacién y aireacion,
entre otros, requeridos para conservar la inocuidad de los granos
almacenados. Se deberian considerar dreas para el equipamiento
del manejo de los granos tales como rampas de descarga, volcado-
res, fosas, elevadores de granos, trasportadores, bandas méviles,
bazucas y montacargas entre otros, asi como espacios para realizar
las actividades de limpieza y desinfeccién.



Se debe contar con un plano de ubicacién de la unidad de
produccién y de la distribucion de las areas especialmente
de las areas de almacenamiento de granos.

El drenaje debe estar provisto de trampas contra olores y
coladeras o canaletas con rejillas, las cuales deben mante-
nerse libres de basura, sin estancamientos y en buen estado.
Cuando los drenajes no permitan el uso de estos dispositivos,
se deben establecer otras medidas equivalentes. Asi mismo
debe estar libre de reflujos, fugas, residuos y desechos.

6.2. Control de las operaciones de almacenamiento de
granos

La unidad de produccion debe realizar sus operaciones de ma-
nera que se mantenga la inocuidad de los granos almacenados.

NOTA Durante las operaciones de recepcién, deberia considerarse
las especificaciones de disefio de la unidad de produccién tales
como volimenes vy alturas de almacenamiento y accesos, asi
mismo la delimitacién de estibas y pasillos.

La unidad de produccién debe contar un diagrama de flujo y
la descripcion de las etapas del proceso de almacenamiento
de granos (recepcion de los granos, secado artificial, almace-
namiento y conservacién de los granos, emparejado/razado,
encostalado/aquintalado, embarque y transporte). Se debe
contar con la descripcién de cada producto final de los granos
almacenados (granel o envasado).

NOTA La informacién que pudiera incluir la descripcion de los pro-
ductos finales incluyen: a) el nombre del producto o identificacion
similar; b) la composicién; c) las caracteristicas bioldgicas, quimicas
y fisicas pertinentes para la inocuidad de los alimentos; d) la vida util
prevista y las condiciones de almacenamiento; e) el envase y emba-
laje; f) el etiquetado en relacién con la inocuidad de los alimentos
y/o instrucciones para su manipulacion, preparacién y uso previsto;
g) los métodos de distribucion y entrega.

Solo se deben recibir granos que cumplan las especificaciones
del almacén.

Cuando se realicen el secado de los granos, mediante el uso
de secadoras y sistemas de aireacién, se debe asegurar que
se evita la contaminacion de los granos.

NOTA El secado es quizé la Unica etapa del proceso que por si mis-
ma es una medida de control, esto es, con la cual se evita la repro-
duccion de hongos causantes de micotoxinas relacionados con la
inocuidad de los granos, pudiendo contar con pardmetros para su
control por ejemplo de la actividad de agua de los granos secados.

Se debe documentar la metodologia del muestreo y la reali-
zacién de los analisis fisicos para determinar la calidad de los
granos recibidos, en proceso de almacenamiento o embar-
cados. Se debe contar con registros del muestreo y de los
analisis fisicos realizados.

NOTA Las siguientes normas mexicanas sobre calidad de los gra-
nos, NMX-FF-034-1995, NMX-FF-036-1996, NMX-FF-037-1994,
NMX-FF-043-SCFI-2003, establecen métodos de prueba que pue-
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den servir de referencia para la realizaciéon de los andlisis. Otra
fuente de informacién pudiera ser los manuales de los fabricantes
de los equipos utilizados.

Se debe documentar la metodologia del muestreo para la
realizacion de andlisis de micotoxinas, la cual debe conside-
rar las disposiciones descritas en el anexo B. Se debe contar
con registros del muestreo, asi como los informes de los re-
sultados de los andlisis realizados, ya sea de manera interna
o externa, y éstos deben cumplir las tolerancias legales.

Se debe documentar la metodologia del muestreo para la
realizacion de andlisis de residuos de plaguicidas en los gra-
nos almacenados. Se debe realizar al menos un andlisis de
residuos de plaguicidas por lote, tipo de grano y temporada.
Se debe contar con registros del muestreo y los informes de
los resultados de los andlisis realizados, ya sea de manera in-
terna o externa, y éstos deben cumplir las tolerancias legales.

NOTA Los anlisis de residuos de micotoxinas y plaguicidas se rea-
lizan como una herramienta para validar las practicas establecidas
en esta guia y no implican una certificacion de los granos almace-
nados. Las tolerancias para micotoxinas se encuentran estableci-
das en la NOM-188- SSA1-2002 y el CODEX STAN 193-1995. Las
tolerancias para residuos de plaguicidas se encuentran en la péa-
gina web http://siipris03.cofepris.gob.mx/Resoluciones/Consultas/
ConWebRegPlaguicida.asp.

Se debe contar con un procedimiento para controlar la tem-
peratura y humedad relativa del drea de almacenamiento
de los granos. Dicho procedimiento debe indicar las espe-
cificaciones y las acciones a tomar cuando salen de control
(aireacién). Se debe contar con registros de temperatura y
humedad relativa del almacén y su exterior, asi como de
las acciones tomadas para asegurar que se cumplen las
especificaciones.

NOTA Para los fines de esta guia, el control de las condiciones am-
bientales se realiza para conservar las condiciones de inocuidad
con que se recibieron los granos y evitar el desarrollo de microor-
ganismos causantes de micotoxinas.

Para los productos envasados en sacos, éstos deben estar
limpios, secos y apilados sobre paletas o tener una capa
impermeable al agua entre los sacos y el suelo.

El agua empleada en las dreas donde se almacenan los gra-
nos y que consumen su personal, deben cumplir las tolerancias
legales y las establecidas por sus clientes. Se debe prevenir la
contaminacién de las fuentes de agua y éstas deben encontrar-
se libres de fugas. Cuando sea necesario realizar el tratamiento
del agua, se debe contar con un procedimiento para realizar
esta actividad. Se deben registrar los tratamientos realizados.

NOTA Las tolerancias para agua y agua para CONsumos se encuen-
tran establecidas en la modificacién a la NOM-127-SSA1-1994 y
NOM-201-SSA1-2002, respectivamente.



Cuando exista evidencia de que los granos almacenados o
una porcién de los mismos, han perdido su condicién de
inocuidad, éstos deben separarse y se debe confirmar esta
condicion. Se deben conservar y disponer los granos infec-
tados o contaminados de manera que no representen un
peligro de contaminacion para el resto de los granos.

6.3. Adquisicion de bienes, servicios y productos

La Unidad de Produccién debe definir y documentar los re-
quisitos de los granos comprados, asi como de los bienes,
servicios y productos de proveedores externos. Los granos,
bienes, servicios y productos adquiridos deben cumplir los
requisitos especificados.

NOTA  Algunos requisitos que deberian cumplir los proveedores
1) granos: requisitos de la NOM-001-SAGARPA/SCFI-2016, presen-
cia exclusiva de residuos de plaguicidas autorizados y/o adhesién
al programa de Buen Uso y Manejo de Plaguicidas BUMP, 2) de
analisis de laboratorio y servicios de calibraciéon de equipo de me-
dicion: estar acreditados en la norma ISO17025 para los métodos o
servicios requeridos; 3) de capacitacion: emitir la DC-3 “Constancia
de competencias o de habilidades labores”, esté reconocido por la
SEP o una organizacién reconocida; 4) de plaguicidas: contar con el
permiso de funcionamiento otorgado por la SADER, 5) de servicios
de fumigacion: contar con autorizacién por la SSA; 6) servicios de
transporte de granos: contar con programas voluntarios publicos o
privados de inocuidad; 7) de empaques y productos de limpieza del
area de almacenamiento: extender garantia de ser grado alimentario.

La Unidad de Produccién debe contar con un listado de
proveedores confiables, asi como registros de los servicios y
productos adquiridos.

NOTA Los registros de los insumos fitosanitarios adquiridos deberia
incluir los siguientes campos: proveedor, marca comercial, nombre
técnico, fecha de adquisicion, factura o nota de compra, lote del
producto y RSCO.

6.4. Control de productos quimicos adquiridos

La Unidad de Produccion debe cumplir los requisitos legales
relacionados con el manejo de productos quimicos adqui-
ridos, incluyendo los insumos fitosanitarios usados para el
control de plagas. Los productos quimicos adquiridos deben
conservarse en sus recipientes y etiquetas originales, cerrados
y separados de los granos almacenados.

La Unidad de Producciéon debe definir e implementar un pro-
cedimiento referente al manejo de insumos fitosanitarios. El
uso de insumos fitosanitarios debe ser recomendado por per-
sonal competente y debe basarse en datos que lo justifique.

NOTA  El personal responsable de la decision del uso de insumos
fitosanitarios puede ser interno o externo. El procedimiento deberia
incluir al menos los siguientes temas: contencion de derrames de
insumos fitosanitarios; manejo de los envases vacios; calibracion de
los equipos de aspersion; cordones sanitarios y fumigacion; la clasi-
ficacién y toxicologia de los plaguicidas, uso correcto del equipo de
proteccion.
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Se debe contar con un listado de insumos fitosanitarios auto-
rizados para el mercado nacional y mercado destino, cuando
sea el caso. Solo se deben usar insumos fitosanitarios auto-
rizados en las dosis recomendadas, sin mezclar productos
incompatibles, segun lo establecido en la etiqueta y en la
hoja de datos de seguridad. Los aplicadores de plaguicidas,
internos o externos, deben cumplir los requisitos de la Uni-
dad de Produccién relativos al manejo, uso y disposicién de
estos productos.

NOTA El PROY- PROY-NOM-003-STPS-2016 establece disposiciones
para el manejo de agroquimicos.

El equipo de aplicacién debe estar calibrado (parihuelas,
mochilas manuales o motorizadas, termonebulizadoras). Se
deben mantener registros de las calibraciones y los insumos
fitosanitarios aplicados en cada lote de produccion.

NOTA Las calibraciones de los equipos de aplicacién deberian
hacerse por lo menos al inicio de cada temporada de reciba (ciclo
PV u Ql).

Los envases vacios plasticos de insumos fitosanitarios de-
ben someterse al triple lavado. Los envases vacios deben
colocarse temporalmente en un almacén de envases vacios
y posteriormente llevarse a centros de acopio. Se debe
mantener registros de la disposicién.

6.5. Control de plagas de almacén

Se debe contar e implementar un programa para el control
de plagas de almacén, mediante el cual se impida su acceso
y se eliminen sus posibles refugios. Los dispositivos para el
control de plagas deben estar identificados y localizados en
un mapa que incluya el exterior e interior del almacén.

Los insumos fitosanitarios empleados no deben ser un peligro
para la inocuidad de los granos almacenados.

El control de plagas debe ser realizado por personal compe-
tente interno o externo. Se debe contar con registros de las
actividades para el control de plagas de almacén.

Los granos deben encontrarse libres de contaminacion
producida por plagas de almacén.

6.6. Adecuacion y limpieza de los equipos e instalaciones

La unidad de produccién debe contar con sefiales de seguridad
e higiene para identificar las areas.

NOTA Las sefiales colocadas en la UP deberian estar conforme con
la NOM-026-STPS-2008 que establece los colores y sefiales de se-
guridad e higiene, e identificacién de riesgos por fluidos conduci-
dos en tuberias.



Las superficies que estén en contacto directo con los gra-
nos almacenados deben ser lisas y estar exentas de orificios
y grietas. Se debe establecer un programa de limpieza de
los equipos e instalaciones que asegure que se mantiene
la inocuidad de los granos almacenados. El programa debe
revisarse cada vez que ocurran cambios en el proceso de
almacenamiento de los granos o modificaciones a sus espe-
cificaciones. Se debe contar con procedimientos de limpieza
de las instalaciones y los equipos incluidos en el programa.
Se deben conservar registros de la limpieza de los equipos
e instalaciones.

NOTA El programa de limpieza deberia incluir las areas de la unidad
de produccioén, los equipos, la frecuencia de su realizacion y los
responsables de la actividad.

Los dispositivos de iluminacion del almacén de granos de-
ben contar con proteccién o ser de material que impida su
astillamiento.

Para asegurar la continuidad de las operaciones de almace-
namiento de granos y evitar la contaminacion de los produc-
tos almacenados se debe contar con un procedimiento de
mantenimiento de las instalaciones y los equipos. Se deben
contar con registros del mantenimiento realizado.

Se debe contar con un inventario de los equipos de la uni-
dad de producciéon. Los equipos de medicidon empleados
para el control de las condiciones ambientales y los andlisis
de calidad de los granos deben ser calibrados o verificados
para asegurar su adecuaciéon conforme a un programa y de
acuerdo a un procedimiento. Se debe contar con registros
de la calibracion o verificacion. Dichos instrumentos deben
permanecer en condiciones de uso.

NOTA Algunos equipos de medicién que requieren calibracion o
verificacién son las balanzas, bascula camionera, termémetros, de-
terminador de humedad, higrometros. La calibracion de los equipos
normalmente es realizada por laboratorios acreditados y la verifica-
cién por personal interno de la unidad de produccién.

Las basculas (camioneras) que se usen para las transaccio-
nes comerciales deben contar con las verificaciones obli-
gatorias establecidas en las disposiciones legales vigentes.

NOTA Los requisitos para la verificacion deberian consultarse en el
proyecto de Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-010-SCFI-2017, asi
como en la Lista de instrumentos de medicién cuya verificacion ini-
cial, periédica o extraordinaria es obligatoria, publicada en el Diario
Oficial de la Federacién el 18 de abril de 2016.

6.7. Higiene del personal

La Unidad de Producciéon debe contar con politicas de hi-
giene para su personal y las personas externas que tengan
acceso a las areas de almacenamiento de granos. Se debe
asegurar el conocimiento, entendimiento y cumplimiento de
dichas politicas por el personal. El personal que tenga con-
tacto directo con los granos almacenados debe estar libre de
enfermedades transmitidas por alimentos, heridas o lesiones
abiertas.
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NOTA 1 Son ejemplos de politicas de higiene en areas de almace-
namiento de granos:
- Prohibido el uso de joyeria, relojes, insignias y otros adornos
de cualquier material;
- Prohibido el ingreso de objetos de vidrio y madera al drea
donde se almacenan los granos;
- Uso exclusivo de ropa de trabajo en las areas donde se
almacenan los granos;
- Prohibido el ingreso de personas no autorizadas a las dreas de
almacén de granos;
- Lavado de manos antes y después de ir al bafio;
- Consumir alimentos en areas destinadas para este fin;
- Uso adecuado de instalaciones sanitarias
- Prohibido fumar, escupir, mascar goma, comer, estornudar o
toser sobre los granos almacenados.
NOTA 2 Las politicas de higiene pudieran ser diferentes para cada
unidades de produccién, ya que éstas se deberian derivarse del
andlisis de riesgos para la inocuidad (ver 4).
NOTA 3 Se deberia contar con disposiciones ante el incumplimiento
de las politicas de higiene.

El personal que ingrese a las dreas operativas debe conocer
y cumplir las politicas de seguridad que la Unidad de Producciéon
establezca en cumplimiento a las disposiciones legales.

NOTA Algunas normas oficiales mexicanas que deberian consultar-
se respecto a las disposiciones legales en materia de seguridad son
NOM-001-STPS-2008, NOM-002-STPS-2010, NOM-004-STPS-1999,
NOM-005-STPS-1998, NOM-006-STPS-2014, NOM-009-STPS-2011,
NOM-033-STPS-2015, NOM-034-STPS-2016, entre otras.

6.8. Instalaciones para el personal

La Unidad de Produccién debe contar con instalaciones sani-
tarias (sanitarios, instalaciones para el lavado y desinfeccién
de manos), que no representen un peligro de contaminacion
para los granos almacenados. Deben estar construidas con
materiales que faciliten su lavado y desinfeccién, asi como
con la capacidad para contener derrames generados, no de-
ben tener acceso directo al drea de almacenamiento de gra-
nos. Los sanitarios deben estar diferenciados por sexo y res-
petar la relacién de un sanitario por cada 20 personas. Los
residuos de las instalaciones sanitarias se deben eliminar a
través del drenaje o fosas sépticas. Las fosas sépticas deben
cumplir las disposiciones legales aplicables. En caso de que
las estaciones sanitarias méviles, el proveedor de limpieza
debe presentar el permiso de descarga.

NOTA 1 Las estaciones sanitarias pueden ser fijas, semifijas o por-
tatiles, asi como propias, rentadas o arrendadas. En caso de fosas
sépticas ver NOM-006-CNA-1997.

NOTA 2 Son ejemplos de condiciones deseables de las instalacio-
nes sanitarias: limpias, secas y desinfectadas, libres de fugas, pro-
vistas de agua y drenaje.

Las instalaciones sanitarias deben estar provistas para su
funcionamiento con agua, retretes, papel higiénico, lavama-
nos, jabén liquido, secador de manos (toallas desechables),
recipiente para la basura con bolsa plastica y tapa y gel
antibacterial.



La Unidad de Produccién debe contar con dreas de consumo
de alimentos, asi como un area para depositar los articulos
personales.

Se debe contar con un procedimiento para la limpieza y des-
infeccién de las instalaciones para el personal, asi como los
registros correspondientes.

6.9. Transporte

Las unidades de transporte deben permitir conservar las
condiciones de inocuidad que tienen los granos, evitando
el incremento de su humedad. Se deben establecer las me-
didas necesarias para conservar dichas condiciones en un
procedimiento.

NOTA Algunas caracteristicas deseables de las unidades de trans-
porte incluyen cubiertos o herméticos o tener lonas alquitranadas,
que impidan las fluctuaciones térmicas y condensaciones, asi como
resistentes a insectos, aves o roedores.

Las unidades de transporte se deben mantener limpias y libres
de cualquier contaminante que pueda afectar la integridad
(calidad e inocuidad) del producto. Se deben mantener regis-
tros de las condiciones de limpieza del transporte.

NOTA Algunos contaminantes que pudieran estar presentes en los
transportes incluyen hongos e insectos, por lo que puede resultar
atil el empleo de fumigantes o insecticidas registrados. También pu-
diera haber presencia de sustancias quimicas tales como fertilizan-
tes y plaguicidas.

6.10. Identificacion del producto y trazabilidad

La Unidad de Produccién debe tener un procedimiento para
identificar los granos, desde la georreferenciacion del predio
de origen hasta la entrega al cliente, incluyendo su manejo
desde la entrada hasta la salida de la unidad de produccién.

Se deben tener registros de las entradas y salidas de los
granos al almacén, que incluyan datos de peso y calidad.

NOTA Cuando sea un requisito de cliente los registros de las entra-
das deberian incluir variedad y/o tipo de grano. En algunos casos
pudiera ser deseable que evite la mezcla de diferentes variedades
y/o cosechas.

6.11. Recuperacion de productos

En caso de determinarse que los granos entregados al clien-
te, es decir que ya no estan bajo el control de la unidad de
produccién, no fueran inocuos, se debe notificar al cliente e
iniciar su retirada/ recuperacion conforme a un procedimien-
to previamente definido. El procedimiento debe indicar las
personas responsables de realizar la retirada y la manipula-
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cién de los granos retirados, asi como los registros genera-
dos. Se deben realizar simulacros de la implementacién del
procedimiento y mantener registros de dicha actividad.

NOTA Los simulacros deberian realizarse por lo menos una vez al
afio.

6.12. Defensa de los alimentos, biovigilancia y bioterrorismo

La unidad de producciéon debe identificar las areas suscep-
tibles de una contaminacion intencional de los granos alma-
cenados. Se deben establecer y documentar medidas para
prevenir la contaminacion intencional.

NOTA 1 Algunas areas susceptibles de contaminacién intencional
incluyen almacén de granos, almacén de insumos fitosanitarios y
fuentes de agua.

NOTA 2 Se deberia contar con un expediente de las personas que
laboran en la unidad de produccién u otras disposiciones para evi-
tar la contaminacién intencional.

La unidad de produccién debe contar con barreras fisicas
para prevenir la introduccion de contaminantes de manera
intencional, pudiendo ser malla ciclénica, paneles rigidos
o0 barda de tabique. Se deben realizar revisiones a la cer-
ca perimetral de la unidad de produccién para asegurar que
se mantienen intactos. Se deben mantener registros de las
revisiones que incluyan las situaciones anormales que se
identifiquen. Las situaciones anormales deben notificarse de
acuerdo a las medidas previamente establecidas.

Se debe contar con politicas para el ingreso de personas aje-
nas a la unidad de produccién y asegurar que dichas perso-
nas ajenas cumplan dichas politicas. Se debe contar con un
registro de las personas ajenas que ingresan a la unidad de
produccién.

6.13. Disposicion de residuos

Los subproductos del almacenamiento de granos deben dis-
ponerse conforme a un procedimiento y se deben conserven
registros de esta actividad.

NOTA Se considera residuos a la granza obtenida de la prelimpia
realizada antes de entrar el grano al almacén, los residuos producto
del cribado y los residuos una vez desalojado el almacén.

6.14. Competencia del personal

Se debe determinar la competencia necesaria (educacién,
formacién o experiencia) del personal permanente y even-
tual que realizan trabajos que afectan la inocuidad de los
granos almacenados. Cuando se identifique que el personal
no cuenta con la competencia requerida, se deben tomar
medidas para alcanzarla de acuerdo a un procedimiento y
contar con registros de las acciones realizadas.
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El personal del almacén debe contar con los certificados o
de competencias laborales relacionadas con materia que la
SDAYR tenga disponibles.

NOTA 1 Solo algunas personas de una unidad de produccién
estan relacionadas directamente con la inocuidad de los granos
almacenados.

NOTA 2 La determinacion de la competencia del personal deberia
realizarse por lo menos una vez al afio, sin embargo puede realizarse
cuando existe personal de nuevo ingresoy cambios en los procedi-
mientos o las buenas practicas de almacenamiento de granos.

NOTA 3 Algunas medidas para que el personal cuente con la
competencia requerida (alcanzarla o mantenerla) incluye la formacion
mediante la capacitacién y el entrenamiento.

NOTA 4 Son ejemplo de conocimientos que pueden adquirirse
mediante capacitacion: clasificacion toxicoldgica de los plaguici-
das; tipos de peligros presentes en los granos; Buenas practicas de
higiene; bioseguridad en el manejo de granos; manejo de insumos
fitosanitarios; estimacion y cubicacion de inventarios; prevencion,
deteccién y analisis de micotoxinas; aireaciéon de granos y manejo
integrado de plagas de almacén; entre otros.

NOTA 5 Son ejemplos de habilidades que pueden lograrse con
entrenamiento: la realizacién de mantenimiento y calibracion de
maquinaria y equipos de medicién, manejo de insumos fitosanita-
rios, uso de equipo de proteccién personal.

NOTA 6 La competencia del personal puede evidenciarse de diversas
maneras, siendo una alternativa los certificado de la competencia
laboral u otro documento emitido por la autoridad competente.
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(Informativo)

AA. Peligros asociados a los granos almacenados

“ Métodos preventivos Posible método de control

Buenas préacticas de higiene del personal

Coccion, nixtamalizacion, etc.
Control de plagas

Contaminacion bacteriana |  Bioldgico

Materia extrafia Fisico Politicas de higiene

Agentes quimicos, biotransformadores,

Micotoxinas (metabolitos adsorbentes, métodos basados en la

o Quimico Buenas practicas agricolas e A
toxicos de los hongos) clasificacién por color, radiacion ionizante,
ozonizacion
.. - Buen uso y manejo de plaguicidas
Plaguicidas Quimico
Control de proveedores
Proteinas Alérgeno Eliminacion de dieta
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A.2. Documentacion minima para el cumplimiento de las Buenas Practicas de Almacenamiento de Granos

Buenas Practicas de Aimacenamiento de Granos Si (Manual)
Organigrama Si
Descripciones de puestos Si
Expediente del personal Si
Acciones de difusion para dar a conocer la importancia de las actividades realizadas por su personal Si
Analisis de riesgos Si
Acciones correctivas Si
Control de documentos Si (Procedimiento) Si
Control de registros Si (Procedimiento) Si
Plano de ubicacién de la unidad de produccion Si
Plano de distribucién de la dreas Si
Diagrama de flujo del proceso de almacenamiento de granos. Si (normativo)
Descripcién de las etapas del proceso de almacenamiento de granos Si
Descripcién de cada producto final Si
Muestreo y métodos de analisis fisicos para determinar calidad de los granos Si Si (normativo)
Muestreo y realizacion de andlisis de micotoxinas en los granos almacenados. Si Si (normativo)
Muestreo y realizacion de analisis de residuos de plaguicidas en los granos almacenados. Si Si
Control de condiciones ambientales en el almacén y su exterior (Temperatura y humedad relativa) Si (Procedimiento) Si
Anélisis de agua utilizada en areas donde se almacenan los granos Si
Analisis de agua para consumo humano Si
Tratamiento de agua, cuando sea aplicable Si (Procedimiento) Si
Requisitos de los granos comprados, asi como de los bienes, servicios y productos de Si i
proveedores externos.
Manejo de insumos fitosanitarios Si Si
Calibracién de equipo de aplicacion Si
Disposicién de envases vacios de insumos fitosanitarios Si
Control de plagas de almacén Si Si (normativo)

Limpieza de los equipos y las instalaciones

Si (Programa y
procedimientos)

Si (normativo)

Mantenimiento de las instalaciones y equipos

Si (Procedimiento)

Si (normativo)

Inventario de los equipos Si
Calibracion y verificacion de equipos srio(zre(()i?r:;nnatg) Si

Higiene del personal interno y externo Si (Politicas)
Limpieza y desinfeccion de instalaciones para el personal Si (Procedimiento) Si
Condiciones de limpieza del transporte Si
Peso y calidad de los embarques realizados Si
Identificacién del origen, manejo y envio final del granos Si (Procedimiento) Si
Retirada de granos no inocuos Si (Procedimiento) Si
Medidas para prevenir la contaminacion intencional Si Si
Politicas para el ingreso de personas ajenas Si Si
Manejo de subproductos del almacenamiento de granos Si Si
Competencia del personal Si (Procedimiento) Si

* Puede encontrarse de manera individual, agrupados o subdivididos. ** Se refiere a que existen requisitos adicionales referidos en una NOM.
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Realizado por Dra. Dora Linda Guzman Ortiz. Asesora independiente.

BJA. Toma de muestra de granos basado en el volumen total almacenado, para la determinacion cuantitativa de
aflatoxinas presente en los granos almacenados

Muestreo

Es necesario que la muestra sea representativa del lote completo. Para obtener esta muestra es necesario tomar el nimero
de puntos a muestrear de acuerdo al manual de muestreo para el andlisis de micotoxinas publicado por el Programa.

MUESTREO ANALISIS DE AFLATOXINAS**
N° de s
0 de granc o Peso total de L. o . | Error total del analisis
Puntosa | sonda por N° de Minimo n° | Mayor n . .
ado (to muestra s .. ._ | realizando en nimero
muestrear | puntode | muestras . de analisis | de analisis . . 2
representativa (kg) minimo de analisis
540 g
Hasta 1000 5 6 5 16.20 3 18 15.55
De 1001-5000 9 6 9 2916 6 36 810
De 5001-7 500 13 6 13 4212 9 54 5.38
7501-10 000 17 6 17 55.08 12 72 4.04

* Para volimenes mayores a 10 001 ton, realizar la consulta directamente a la Direccién de Sanidad Vegetal de SDAYR.
** Puede ser aplicado a otras micotoxinas.

Analisis de aflatoxinas

El nimero de analisis es el minimo recomendado vy el nivel de contaminacion de la muestra determinara si hay necesidad
de mas andlisis.

Frecuencia de muestreo

La frecuencia de muestreo dependera del tiempo de almacenamiento, la temperatura y humedad relativa del ambiente
prevaleciente durante el almacenamiento, asi como los registros de los almacenes que indiquen zonas de calentamiento.
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