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PRESENTACION 

El presente ñManual técnico para el aseguramiento de la calidad e inocuidad de la 

cadena de valor del aguacateò constituye el primer resultado del contrato  de 

servicios No. CONT-03-SRV-2018-16-PPOP para ñElaborar manuales t®cnicos para 

el aseguramiento de la calidad e  inocuidad de la cadena de valor agregado del 

aguacateò del Convenio de financiación  No. DCI/ALA/2014/034-127, del Proyecto 

ñPrograma Apoyo a la mejora de la competitividad y capacidad comercial de 

MIPYMES y cooperativasò con el apoyo financiero de la UNION EUROPEA. 

Para su ejecución se efectuaron sesiones de trabajo con los sectores involucrados 

que aportaron sus experiencias, además se realizó una  revisión de la bibliografía 

disponible en el país y en el extranjero relacionadas sobre procesos de certificación 

en los temas de buenas prácticas de agrícolas y de manufactura en el cultivo del 

aguacate; con el propósito de contribuir con la cadena de valor priorizada y con los 

requisitos establecidos por los mercados y de esa manera lograr el aseguramiento 

de la calidad  e inocuidad de  la cadena de valor del aguacate de exportación. 

Se espera que el manual sirva de base para el proceso formativo del recurso 

humano de los productores de aguacate, los MIPYMES y Cooperativas y constituya 

una guía técnica para los criterios y puntos de control de deben seguirse para lograr 

su certificación. 

El manual está estructurado en veintiocho módulos que abarcan generalidades 

sobre la inocuidad de alimentos;  inicio de una plantación;  mantenimiento de 

registros, inspecciones internas y externas; higiene: evaluación de riesgos y 

procedimientos de higiene; salud, seguridad y bienestar del trabajados y 

subcontratistas; gestión de residuos, agentes contaminantes, reciclaje y 

reutilización; producción de aguacates sanos y saludables: trazabilidad, material 

vegetativo,  calidad, sanidad y manejo de la plantación; gestión y conservación del 

suelo y agua; fertilización orgánica e inorgánica; identificación de plagas y 

enfermedades del cultivo de aguacate y su manejo integrado; productos 

fitosanitarios y su manejo;  equipos; calidad del agua pre-cosecha, control 

problemas pre-cosecha; buenas prácticas de manufactura en campo, buenas 

prácticas de manufactura en planta; higiene de personal en planta e instalaciones 

higiénicas y sanitarias; construcción y diseño de las planta procesadoras de la fruta,  

limpieza, desinfección y equipos utilizados; control de plagas; inspección de materia 

prima,  almacenamiento; tratamientos post-cosecha y trazabilidad entre otros.  

Por aparte se ha anexado un cuaderno de formatos de registros y algunos 

procedimientos en a seguir en casos de accidentes y emergencias. 

Se espera por lo tanto contribuir fundamentalmente con los objetivos del Proyecto 

ñPrograma apoyo a la mejora de la competitividad y capacidad comercial de 

MIPYMES y Cooperativas. 
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PRIMERA PARTE: BUENAS PRACTICAS 

AGRICOLAS 

1.  GENERALIDADES  
El comercio internacional de alimentos crece rápidamente alcanzando un valor de 

unos US$ 500000 millones anuales. Y para participar dentro de ese comercio es 

necesario considerar las preocupaciones de los consumidores. Las cuales 

habitualmente se centran en: peligros microbiológicos, peligros químicos y físicos 

(residuos de plaguicidas y contaminantes ambientales), adulteraciones (uso de 

aditivos alimentarios, en la fruta ya procesada 

Se requiere en ese sentido que los productores del país se adhieran a las mismas 

normas o a normas equivalentes para que su fruta pueda ser comercializada 

internacionalmente, en forma competitiva 

Este es el motivo por el cual, la producción de aguacates inocuos deber ser objetivo 

de los productores nacionales y esa manera participar de ese negocio y satisfacer 

la demanda mundial dirigida especialmente a los mercados europeos (Francia, 

Alemania, Inglaterra e Italia, en orden de importancia) además de satisfacer la 

demanda nacional y de países vecinos. 

1.1 CLASIFICACIÓN DEL AGUACATE EN BASE A SU 

NIVEL DE RIESGO 

Tal como se indica con anterioridad; los contaminantes que pueden afectar la 

inocuidad de esta fruta, son de naturaleza: biológica, química, física; y la presencia 

de adulterantes en el producto procesados. En base a ese nivel, el aguacate puede 

clasificarse como una fruta de mediano riesgo, y, motivo de preocupación para los 

productores que deben ser superar los aspectos relacionados con los requisitos que 

se mencionan en el Cuadro # 1   

Requisito Alto Medio Bajo 

Buena calidad del agua de riego X   

Buena calidad del agua de aspersión y proceso X X X 

Un sistema de riego por goteo o surcos, de  manera 
que evite la salpicadura de la fruta/verdura 

X   

Monitorear la calidad microbiológica del agua de riego, 
aspersión y proceso 

X X X 

Utilización de abonos orgánicos libres de patógenos                                  X X X 

Área de cultivo libre de animales X X X 

Altura del fruto suelo no menor de 50 centímetros  X   

Salud del personal X X X 

Higiene del personal X X X 

Presencia de letrinas y lavamanos   X X X 
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Requisito Alto Medio Bajo 

Capacitación continua del trabajador (MIP y MIC) 
 

X X X 

Selección y aplicación responsable de plaguicidas X X X 

Limpieza, mantenimiento de los equipos y utensilios 
de cosecha 

X X X 

No colocar los aguacates directamente sobre el suelo 
o piso 

X X X 

Evitar materia extraña en los aguacates cosechados
  

X X X 

Transporte de los aguacates cosechados en buenas 
condiciones de higiene 

X X X 

Señalización, procedimientos de operación y 
sanitización 

X X X 

Tener un sistema de rastreo o trazabilidad 
 

X X X 

Llevar registros                                   X X X 
CUADRO 1. REQUSITOS QUE DEBEN SER CUMPLIDOS POR LAS FRUTAS Y VERDURAS,  

SEGÚN EL NIVEL DE RIESGO. 

Además, deberán poseer la Infraestructura, Instalaciones y Equipos necesarios 

para superar las 5 principales áreas de preocupación para la producción de 

aguacates inocuos: calidad del agua, estiércol animal y desechos orgánicos, higiene 

y salud de los trabajadores, sanidad en el campo, instalaciones y transporte, 

registros, trazabilidad y poder ejecutar las BPA´s y BPM´s. 

1.2 PRINCIPIOS Y OBJETIVOS DE LAS BPA´S 

Las BPA´s son todos aquellos procedimientos operativos estándar que se 

consideran necesarios para alcanzar la inocuidad de los alimentos, el bienestar de 

los trabajadores y del medio ambiente; con una agricultura y desarrollo sostenible 

con mínimos riesgos de tipo ambiental y resultados económicos, sociales y 

ecológicamente aceptables. 

Son procedimientos variados que van desde la selección del sitio de producción, 

hasta el consumo de producto final en la mesa del consumidor, lo que permite su 

trazabilidad documentada y adoptar las medidas correctivas cuando sea necesario. 

Los beneficios son varios: evitar: intoxicaciones y muertes, introducción de plagas 

exóticas, desperdicios post-cosecha, pérdidas en general y promover un negocio 

que acepte reclamos, multas y sanciones a los infractores cuando ocurra algún 

problema. 
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2. INICIO DE LA PLANTACIÓN 

2.1 HISTORIA Y MANEJO DEL SUELO 

La elección de un sitio para sembrar el cultivo del aguacate, deberá considerar las  

exigencias de suelo y clima que requiere éste; además de verificar y corregir todos 

aquellos aspectos que pongan en riesgo la inocuidad de los mismos, seguridad de 

los trabajadores y medio ambiente.   

 

2.1.1 SELECCIÓN DEL TERRENO 

Los suelos más recomendados para el cultivo de aguacate son los de textura franca, 

profundos y con buen drenaje, con un pH neutro o ligeramente ácido (un rango entre 

5.5 a 7), aunque puede cultivarse en suelos arcillosos o franco arcillosos, cuando 

existe un buen drenaje, ya que el exceso de humedad favorece el medio adecuado 

para el desarrollo de enfermedades de la raíz. 

El cultivo de aguacate, recomienda realizarse en altitudes entre los 800 a 2500 

msnm, la temperatura y la humedad son dos factores climáticos que influyen en su 

desarrollo, por lo que es conveniente considerar las variedades a sembrar, las 

cuales tienen un comportamiento variable respecto al clima. 

En términos generales una precipitación anual de 1200 mm bien distribuida, son 

suficientes. Las sequias cuando son prolongadas provocan caída de hojas, lo que 

afecta el rendimiento de frutos en la cosecha; es necesario en éstos casos contar 

con un sistema de riego adecuado. Por separado, cuando la lluvia es excesiva 

durante la floración y el desarrollo del fruto, ocurre la caída de éste y se disminuye 

la producción.  

Ambientes muy húmedos favorecen el desarrollo de algas y líquenes sobre los 

tallos, ramas y hojas, ocurrencia de enfermedades provocadas por hongos que 

dañan éstas estructuras vegetativas, además de las flores y frutos, reduciendo la 

producción. Por su parte; los ambientes muy secos provocan la inutilización del 

polen con efectos negativos sobre la fecundación de flores y como consecuencia en 

la reducción de frutos. 

El sitio seleccionado para la plantación debe contar con una buena protección 

natural contra el viento o bien establecer una barrera contravientos de preferencia 

un año antes del establecimiento del cultivar. El viento es un factor que provoca, 

rotura de ramas, caída de frutos (especialmente cuando son pequeños), también 

durante la floración, cuando el viento es muy seco, afecta la polinización de las flores 

y como consecuencia la reducción de frutos. 

 

2.1.1.1 HISTORIA Y MANEJO DEL SITIO 

Una producción sostenible del cultivo de aguacate deberá asegurar que el campo, 

los edificios, las instalaciones, se manejan adecuadamente para garantizar la 
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producción sostenible de éstos frutos, la seguridad de los trabajadores y el medio 

ambiente.  

Historia del sitio: Para poder cumplir con ese propósito, el productor de aguacate 

deberá contar con un mapa de la plantación que identifique en forma visual cada 

parcela, terreno, sector, también la ubicación de fuentes de agua, almacenes, 

instalaciones de manipulación, instalaciones sanitarias y que se puedan 

correlacionar con un sistema de identificación. 

 

FOTOGRAFIA 1. IDENTIFICACION DE LOS DIFERENTES LOTES DE AGUACATE EN UNA 
FINCA CON FINES DE CERTIFICACION 

 

FOTOGRAFIA 2 MAPA EN QUE LOCALIZAN INSTALACIONES VARIAS Y SERVICIOS 
SANITARIOS DE UNA FINCA. 

 

Deberá contar con los registros actualizados que proporcionen un historial de la 

producción de aguacate en todas las áreas de la plantación. 
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Manejo del sitio: Para la inspección inicial de un proceso de certificación deberá 

disponer de una evaluación de riesgos por escrito de cada uno de los sitios a 

certificar, que determine si son apropiados para la producción de este cultivo. Esta 

evaluación de riesgos debe incluir terrenos alquilados, estructuras y equipos. 

La evaluación de riesgos considerará los peligros físicos, químicos (incluyendo 

alérgenos) y biológicos; en el caso de sitios nuevos se debe contar con un historial 

de último año del sitio; el impacto de la producción de aguacate en el medio 

ambiente y cultivos adyacentes. Esta evaluación de riesgo deberá ser revisada y 

actualizada cada vez que existan cambios en el sitio de producción o como mínimo 

una vez al año. 

Disponer de un plan de gestión de los riesgos identificados, que describa los 

procedimientos de control que justifiquen que el sitio a certificar es apto para la 

producción de aguacates. Este plan debe implementarse, ser eficaz y adecuado a 

las actividades del sitio de producción. 

Algunos factores y peligros que deberían considerarse para esta evaluación de 

riesgos son los siguientes:  

Legislación: la legislación nacional o local que puede restringir la actividad de la 

explotación, uso anterior de la tierra cultivos previos. 

Uso anterior: el uso industrial o militar del terreno,  que pudieron haber dejado  

residuos por carburantes, almacenamiento de desechos  químicos o industriales;  

vertederos o asientos mineros que pueden tener restos inaceptables en el subsuelo 

que contaminan la producción de aguacates o pueda provocar hundimientos 

repentinos en la explotación que pongan en riesgo la vida de las personas que 

trabajan en el sitio; la producción animal cercana puede generar zonas con un alto 

contenido microbiano proveniente de los depósitos de estiércoles. 

Suelo: estructura del suelo para la adecuada producción de aguacate, 

vulnerabilidad a la erosión y la integridad químico/microbiológica, que pueden incidir 

en el rendimiento del cultivo y/o que puedan afectar el terreno y agua abajo: la 

vulnerabilidad a la inundación y contaminación probable del sitio a cultivar; las 

velocidades excesivas de viento que puedan afectar la producción de aguacates. 

Disponibilidad, calidad, y sostenibilidad del agua: la adecuada disponibilidad del 

agua durante el año o durante la explotación del cultivo, establecimiento de la 

calidad de la misma para la producción de aguacates; la evaluación  de la 

probabilidad  de la contaminación de ésta agua arriba (aguas residuales, 

explotaciones agrícolas y/o industriales. Para ciertos usos el productor de aguacate 

deberá tener conocimiento de la  calidad microbiológica del agua especificada por 

las autoridades competentes. 
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Autorización para el uso del agua: deberá considerarse como un factor de riesgo la 

necesidad del agua de terceros y el impacto medioambiental que su uso pueda tener 

sobre flora y fauna, además de los aspectos ambientales. 

Alérgenos: Los alérgenos en la producción de aguacate no es un tema complicado 

como en otros alimentos; sin embargo,  ciertos alimentos que pueden ser 

consumidos por los trabajadores de la explotación,  son responsables de causar 

alergias y deberían ser considerados como potenciales factores de riesgo; apio, 

cereales, huevos, pescado, leche y maní entre otros. 

Otros impactos; Pueden considerarse también como factores de riesgo algún tipo 

de actividades agropecuarias en campos adyacentes, humo gases industriales o de 

transporte cercanas, organismos atraídos por el cultivo, por sus residuos y/o por el 

uso de abonos orgánicos. 

 

3. MANTENIMIENTO DE REGISTROS E 

INSPECCIÓN Y AUDITORIA INTERNA 
Todas las buenas prácticas agrícolas que se desarrollen dentro de una plantación 

del cultivo del aguacate (que desea certificarse o recertificarse) deberán estar 

documentadas y sus registros deben ser conservados y mantenerse en forma 

adecuada. Para cada una de las actividades de buenas prácticas agrícolas y de 

manufactura se ha elaborado un cuaderno de formatos que aparece en el anexo 

28.2 

3.1 MANTENIMIENTO DE REGISTROS 

En el caso de una inspección inicial, los productores de aguacate deberán mantener 

registros como mínimo desde tres meses antes de la inspección externa. Estos 

registros deberán estar vinculados a cada área que se desee registrar y que 

incluyan todas las actividades de BPA´s requeridas por la normativa de certificación.  

Los productores de aguacate, después del proceso de certificación o recertificación 

deberán conservar los registros actualizados (físicos o electrónicos) por un período 

mínimo de dos años. 

Por lo menos una vez al año deberá realizarse una inspección interna (auditoria 

interna) bajo la responsabilidad del productor u otra persona; esta autoevaluación 

deberá incluir todos los puntos de control aplicables y el listado de verificación 

deberá contener comentarios sobre la evidencia observada para todos los puntos 

de control de control no aplicables y no cumplidos, 

Todas las acciones correctivas necesarias para corregir las no conformidades 

detectadas, también deberán ser documentadas. 
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FOTOGRAFIA 3 REGISTRO DE TODAS LAS ACTIVIDADES REALCIONADAS CON LAS BPAS 

4. HIGIENE 
La higiene de las personas (trabajadores, contratistas y productores) es un factor 

muy importante para lograr la inocuidad de los aguacates. La capacitación y la 

educación de éstos contribuirán a alcanzar este propósito, por lo que es necesario 

asegurar que se realicen buenas prácticas de higiene para disminuir los riesgos de 

contaminación, que los involucrados comprendan las medidas a seguir y que sean 

competentes en el desempeño de sus tareas. 

 

FOTOGRAFIA 4 ESTACIONES FIJAS Y MOVILES PARA EL LAVADO DE MANOS 
 

4.1 EVALUACION DE RIESGOS Y PROCEDIMIENTOS DE HIGIENE 

La plantación de aguacates deberá contar con una evaluación de riesgos por escrito 

referente a la higiene de los involucrados dentro de la producción de la fruta, la cual 

deberá adecuarse a las condiciones de la unidad productiva y revisarse anualmente 

y actualizarse cuando se produzcan cambios en la misma. 

Deberá contar con un procedimiento de higiene que aborde los riesgos identificados 

en el inciso anterior, estás instrucciones deberán exhibirse en lugares visibles para 
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todos los trabajadores y las visitas. Ejemplos de procedimientos a seguir se pueden 

consultar en el anexo 28.1 

Las instrucciones deberán ilustrarse mediante, pictogramas, imágenes y en los 

idiomas que hablen los trabajadores de la plantación y deberán incluir como mínimo: 

¶ Bañarse diariamente y tener las uñas cortas y limpias; 

¶ La importancia de lavarse las manos cada vez que se cambia de actividad; 

¶ La importancia de cubrirse la heridas y lesiones de la piel; 

¶ La prohibición de fumar, comer, beber y responder el teléfono celular en 

áreas definidas; 

¶ Evitar el contacto directo con la fruta cuando se padezca alguna enfermedad 

y notificar a su supervisor cuando se padezca cualquier enfermedad o 

síntoma de enfermedad (por ejemplo: náuseas, vómitos, diarrea, ictericia);  

¶ La importancia de notificar cualquier contaminación de la fruta por contacto 

con líquidos corporales; 

¶ El uso de vestimenta protectora adecuada si las actividades de los individuos 

representan un riesgo de contaminación para la fruta. 

Todo el personal de la plantación (incluyendo dueños y encargados),  deberán 

recibir anualmente un curso en la formación básica en higiene de la plantación que 

debe abarcar las instrucciones mencionadas en el párrafo anterior. Adicionalmente 

los trabajadores que realicen tareas que están identificadas en los procedimientos 

de higiene deberán demostrar su competencia durante la inspección. 

 

FOTOGRAFIA 5 PROCEDIMIENTO DE LAVADO Y SECADO DE MANOS 
 

 




























































































































































































































