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1. INTRODUCCION

El Plan de Trabajo para la exportacion de frutos frescos de mango (Mangifera indica) desde
Guatemala a Chile, es un acuerdo conjunto entre el Servicio Agricola y Ganadero (SAG), del
Ministerio de Agricultura de la Republica de Chile y el Programa Integral de Proteccion
Agricola y Ambiental (PIPAA) del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién de
Guatemala, que tiene como objetivo cumplir, en el pais de origen, con las regulaciones
fitosanitarias establecidas por Chile para importar mangos, como fruta fresca, evitando la
introduccion a Chile de Anastrepha spp. y Cerafitis capitata, plagas con estatus de
cuarentenarias ausentes del territorio chileno.

2, ORGANISMOS Y ENTIDADES PARTICIPANTES

e Servicio Agricola y Ganadero, del Ministerio de Agriculiura de la Reptblica de Chile, en
adelante SAG.

e Programa Integral de Proteccién Agricola y Ambiental, del Ministerio de Agricultura,

e Empacadoras y plantas de tratamiento hidrotérmico.
SAG y PIPAA, son las Organizaciones Nacionales de Proteccién Fitosanitaria (ONPF),
encargadas de definir los aspectos técnicos y coordinar el desarrollo del programa de este
Plan de Trabajo.
3. RESPONSABILIDADES DE LOS PARTICIPANTES
3.1 De ambas ONPF

e Mantener operativo el Plan de Trabajo para la exportacién de frutos de mango desde

Musmd el ~ DA
gualciiiaia a winie.
e Trabajar en conjunto en la actualizacién del Plan de Trabajo.

e Supervisar y auditar la aplicacién y cumplimiento de las medidas acordadas en el Plan
de Trabajo.

3.2 Del SAG
e Certificar el cumplimiento de las exigencias de este Plan de Trabajo en las

empacadoras y en las plantas de tratamiento hidrotérmico que se incorporen al programa
de exportacion a Chile por primera vez, o que hayan descontinuado por dos o0 mas
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temporadas su participacion en este programa, labor que consistird en una verificacion in
situ de las instalaciones y la realizaciébn de una prueba de tratamiento (actividades
llevadas a cabo, previamente, por el PIPAA). Aquellos postulantes que cumplan todos los
requisitos, seran autorizados para participar en el programa.

e Comunicar oficialmente al PIPAA, el resultado de la verificaciéon de las empacadoras
y de las plantas de tratamientos, haciendo publicas las resoluciones de aprobacién, en la
pagina web del SAG.

3.3 Del MAGA a través del PIPAA

e Autorizar las plantas de tratamiento y empacadoras que no hayan descontinuado las
actividades del presente Plan de Trabajo durante dos o mas temporadas, verificando el
cumplimiento de los requisitos de este Programa.

e Comunicar, al SAG, el listado de las plantas de tratamiento hidrotérmico y
empacadoras autorizadas, previo inicio de la temporada, remitiendo Ila siguiente
informacion:

Tipo de participante
Nombre o Razdn Social (empacadora/planta de
tratamiento)

Cédigo asignado por
PIPAA

e Solicitar a las plantas de tratamientos hidrotérmicos y empacadoras, que manifiesten
interés de exportar a Chile por primera vez o que hubiesen descontinuado sus actividades
para Chile durante dos o mas temporadas, la informacion y documentacion que permita
coordinar su habilitacién para iniciar las actividades enmarcadas en el presente Plan de
Trabajo. Esta informacion debera ser enviada al SAG considerando un minimo de 30 dias
previos a la temporada de exportacion, de acuerdo al formato del Anexo | y Il. De igual
modo, PIPAA debera llevar a cabo la verificacién a las empacadoras v plantas de
tratamiento, previo a la actividad de verificacién que realizara el SAG.

e Proporcionar los inspectores, previamente calificados y evaluados por el PIPAA, para
la ejecucién de las actividades de este Plan de Trabajo.

e Supervisar, permanentemente, las actividades del Plan de Trabajo en empacadoras y
plantas de tratamiento. En el caso de los tratamientos hidrotérmicos y despachos a Chile,
éstos deberan ser presenciados y supervisados por el PIPAA.

| laviar 1in ranictr i H
e llevar un registro de todos los tratamientos y despachos realizados

indicando el nimero de cajas y folio de los sellos utilizados.
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e Rechazar partidas o lotes que no cumplan con las condiciones establecidas para el
tratamiento hidrotérmico de mangos, tales como: temperatura minima del agua, temperatura
de la pulpa, peso de la fruta, etc.

e Disponer de un timbre o etiqueta que permita identificar el o los lotes que fueron
sometidos al fratamiento hidrotérmico en una planta autorizada, asegurando que todas las
cajas que contengan frutos tratados lleven esta identificacion con la informacién que a

i A Aatalla.
COnei IUQU.VI 1 S€ GEiaua.

“MANGOS DE EXPORTACION A CHILE
TRATAMIENTO HIDROTERMICO
CODIGO DE PLANTA DE TRATAMIENTO
CODIGO DE EMPACADORA
TEMPORADA

PIPAA-MAGA-GUATEMALA

e Asegurar que el lugar de acopio y mantencion de la fruta tratada cumpla con las
condiciones de resguardo necesarias para evitar riesgos de contaminacion.

a Nacman har las I~ b~ I~ An aolida Al aall~ al
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PIPAA en el medio de transporte. En caso que el despacho sea via aérea, sera el pallet
con su respectiva malla la unidad a sellar.

e Emitir el Certificado Fitosanitario Oficial, con la declaracion adicional y tratamiento
cuarentenario, exigidos por Chile.

e Tomar las medidas correctivas necesarias al detectar cualquier incumplimiento al Plan
de Trabajo en origen.

e Informar inmediatamente al SAG, la suspension temporal o permanente impuesta a
planias de tratamientos o empacadoras durante la temporada de exportacion.

34 De las Empacadoras y Plantas de Tratamiento

e Registrarse ante el PIPAA, para solicitar la verificacion y aprobacién de sus
instalaciones (Anexo | y Il).

= M ommmmlion e e oA « DIDAA I~ 4
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segun corresponda, de las instalaciones de las empacadoras y de plantas de tratamiento,
procediendo segun lo estipulado en este Plan de Trabajo.

e Aportar el valor total de los gastos en los cuales deba incurrir el SAG en las visitas de
verificacién de plantas de tratamiento y empacadoras, y de las supervisiones al Plan de
Trabajo (Anexo V).
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e Mantener disponible, para ambas ONPF, los registros actualizados de todas las
actividades de calibracién de sensores (certificado de calibracién anual del termometro de
mercurio, por ejemplo), tratamientos, despachos y movimientos tanto en la empacadora
como en las areas de tratamiento y resguardo, de los frutos de mango con destino Chile.

¢ Disponer de los registros de verificacion de las plantas de tratamientos, detallados en
los numerales 4 y 5.

e Velar por el fiel cumplimiento de las condiciones establecidas en este Plan de Trabajo.

4. VERIFICACION DE LAS PLANTAS DE TRATAMIENTO HIDROTERMICO Y
EMPACADORAS POR PARTE DE SAG

exportacién de mangos a Chile por primera vez, o bien aquellas que hayan cesado durante las
ultimas dos o mas temporadas, deberan registrarse ante PIPAA presentando la “Solicitud de
Verificacion de Empacadoras con Tratamiento Hidrotérmico” (Anexo |, e indicando que se trata
de ingreso al programa) y la Carta “Formato de carta de compromiso de las
Empacadoras/Plantas de Tratamiento (Anexo II).

PIPAA informara al SAG la lista de Plantas de Tratamientos y Empacadoras interesadas en
realizar envios a Chile, junto con la fecha de inicio del programa de exportacion. Se debera
considerar un plazo minimo de 30 dias, previos al periodo de exportacion, para comunicario
al SAG.

Una vez coordinada la fecha, el SAG realizarda en Guatemala la verificacién in situ a las
instalaciones de los establecimientos postulantes. En las Empacadoras se verificara el
cumplimiento de lo estipulado en el numeral 7 y 8, mieniras que para las Plantas de
Tratamiento Hidrotérmico se debera constatar la realizacién de una prueba de tratamiento,
segun lo especificado en el numeral 6 y en los Anexos Il y IV.

Para las pruebas se requerira ejecutar un tratamiento, como minimo, en al menos dos
tanques/tinas de la planta (uno por tanque o tina) a carga méxima. De existir solo un
tanqueftina, se realizara solo una prueba en éste.

El resultado de la verificacion, siempre que éste sea favorable, sera oficializado por el SAG a
fravés de la elaboracién de una Resolucién, la cual serd publicada en su pagina web, v

considerara la totalidad de tanques o tinas con las que la planta de tratamiento cuenta.
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5. lN’SCRIPCIéN Y VERIFICACION DE PLANTAS DE TRATAMIENTO
HIDROTERMICO Y EMPACADORAS POR PARTE DEL PIPAA

Las Plantas de Tratamiento y Empacadoras que deseen mantener su participaciéon en el
programa de exportaciones de frutos frescos de mango a Chile, deberan presentar,
previamente, la “Solicitud de Verificacion de Empacadoras con Tratamiento Hidrotérmico”
(Anexo ) sefialando que postulan a renovacion de su situacion. Lo anterior solo sera
aplicable si los establecimientos no han dejado de trabajar con este Plan de |rabajo duranie
las dos ultimas o mas temporadas.

La verificacion y aprobacion de las Empacadoras, considerara lo siguiente:

e El cumplimiento de los numerales 7y 8
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La verificaciébn y aprobacién de las Plantas de Tratamientos, considerara lo siguiente:

e Realizacion de una prueba de tratamiento en la totalidad de tanques o tinas de la
planta, a carga maxima, ajustandose a lo sefialado en el numeral 6
e Historial de problemas fitosanitarios o de ejecucion de las actividades

El resultado de la evaluacién debera estar disponible para el SAG y el PIPAA (anexos lll y

V).

PIPAA enviarg al SAG la lista de empacadoras y plantas de tratamiento que hayan aprobado
la solicitud de renovacion, sefialando lo indicado en el numeral 3.3.

El SAG, a su vez, confirmard la renovacién de autorizacién de estas empacadoras y
plantas de tratamiento a través de la emisién de una nueva Resolucién.



GORIERNO & | MiostEmioCE

GUATEMALA | canaDERIAY

DR. ALEJANDRO CIAMMATTE! : AL]MENTACIC‘)N

6. TRATAMIENTO HIDROTERMICO

Los tratamientos hidrotérmicos en frutos frescos de mango, realizados por SAG y PIPAA en
ensayos que conllevaran a la autorizacién o renovacion de autorizacion de las plantas de
tratamiento, respectivamente, y aquellos ejecutados por la planta bajo la supervision del PIPAA
a envios comerciales, deberan ajustarse a lo indicado en este numeral, el cual toma como base
lo estipulado en el tratamiento T102-a del “Manual de Tratamientos Cuarentenarios del
USDA” y detallado en el siguiente cuadro:

PESO PROMEDIO DE LOS FRUTOS TIEMPO DE INMERSION
(GRAMOS) (MINUTOS)
Hasta 375 65
376 a 500 75
501 a 700 90
701 a 900 110

Es relevante mencionar, que lo anterior solo sera valido si la fruta no es enfriada en los 30
minutos posteriores a su retiro desde los tanques de agua caliente.

A continuacién, se indican las especificaciones del tratamiento (tanto para los ensayos como
para la ejecucion en envios comerciales):

e Verificacion de elementos basicos

a. Limpieza del agua.

b. Temperatura del set point o punto critico de temperatura, el cual debe estar sobre
115°F (46,1°C).

¢ Existencia de matores/hombas de emergencia aue no afecten la circulacion del agua.

d. Disponibilidad de termometro de mercurio portatil, en buenas condiciones para su uso
y con un certificado de calibracion vigente del afio presente (sefialando su
desviacién).

NienAanihilidad Aa tarmAmatra rl-r-ui-r:l nAartatil flantAar Aa cancar ~An rh&"r--:r-lr\ rlo
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calibracion vigente del afio presente, o bien calibracién in situ al momento de la
verificacion, y buenas condiciones para su uso.

®

f. Numero suficiente de sensores portatiles para realizar el tratamiento. Ademas,
etiquetas para la identificacion de cada sensor.

CwictAnmsin A~ o An almanna
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prevenir una mezcla dentro de la planta.
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Calibracion de la balanza utilizada en el pesaje de la fruta.

Sistema de alerta que indique fallas en los sistemas de calentamiento de agua.
Consideraciones para el tratamiento

Los frutos deberan agruparse seglin su peso, no se permite el tratamiento sobre
mezclas que incluyan pesos de diferentes rangos, y de frutos que sobrepasen los 200
gramos. Para verificar la correcta seleccién del tiempo de tratamiento, un minimo de
diez frutos debera ser pesado; ademas, seleccionar otros diez frutos que presenten
el mayor tamafio, corroborando que no excedan el rango de peso seleccionado, si

Actne In enhranascan na oo nramadarda ~nn Ia raalizaniAn Aal tratamianta hacta ~uns
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éstos sean retirados del lote.

Antes del comienzo del tratamiento se evaluara la temperatura de la pulpa, la que
debera ser de 70°F (21,1°C) o mayor. Esta medicién se realizara a 1 cm de profundidad
del fruto.

El agua debe circular constantemente y mantener, al menos, 115°F (46,1°C) en el
transcurso del tratamiento. Se permitiran las siguientes tolerancias:

- Durante los primeros 5 minutos del tratamiento: temperaturas bajo los 113,7°F
(45,4°C) estan autorizadas solo si la temperatura es al menos de 115°F (46,1°C) al final
del periodo de estos 5 minutos.

- Para tratamientos que finalizan a los 65 o 75 minutos: las temperaturas pueden caer a
113,7°F (45,4°C) pero no por mas de 10 minutos, bajo condiciones de emergencia.

- Para tratamientos que finalizan a los 90 y 110 minutos: las temperaturas pueden caer a
113,7°F (45,4°C) pero no por méas de 15 minutos, bajo condiciones de emergencia.

- Siun tanque tiene sensores fijos de control, deberan ser calibrados con la lectura de
temperatura digital de la sala de control.

- Utilice un vastago (no metalico) que permita al sensor portéatil (amarrado con cinta
adhesiva) aicanzar ia zona en que se ubican ios sensores fijos. No cubra ia punia
metalica del sensor. El sensor a utilizar seré aguel que presente menor desviacién
al termémefro de mercurio.

- Verifiqgue que la bomba de circulacién del agua esté funcionando, a modo de
asegurar la distribucién uniforme de calor.
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- Sumerja el vastago, con el sensor y sonda adosados, a nivel del sensor fijo, pero no
tocandose.

- Efectie dos lecturas de cada sensor fijo, utilizando el termémetro digital portatil de
sensores.

Viarifiriia lnae lantiirae Aa tamnaratiira Arnn |
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como minimo de 115°F (46,1°C).
- El sensor fijo puede ser calibrado con un maximo de desvio de 0,5°F (0,27°C).

- Calibre y ajuste la lectura computarizada dela sala de control con cada uno de los

cAnoArno -ann I ne lantiirae Anha r o
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e. Calibracion de sensores portétiles:

- Redlna los sensores portatiles (en buen estado, incluidas sus sondas), termémetro
de mercurio, termometro digital portatil de sensores, l1apiz, etiqueta de papel.

-
i
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118°F (46,1-47,8°C)
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el sistema de calentamiento de la caldera, equivalente a
O mayor.
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- Verifique el termémetro de mercurio, el certificado de calibracién y su desviacion,
ademas de si se trata de inmersion total o de inmersién parcial, lo cual permitira
establecer el nivel de agua hasta el cual debe ser sumergido.

- Colocar una etiqueta en cada sonda de los sensores, la cual permitira incluir
informacion de identificacion y desviacion.

- Realizar la lectura de los sensores portatiles con el termémetro digital portatil,
comparando sus resultados con el termémetro de mercurio.

ne lactiirac la AAal eAancnr #in AifAransin
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- Marcar la correccion en la etiqueta e identifique el sensor.

- De preferencia, separe los sensores en grupos de acuerdo al grado de desvio
de! termdmelrc de mercuric. El objelive es colccar senscres con valores

semejantes en una misma jaula.

f. Para el caso de sensores de temperatura del agua en el tanque, coléquelos sobre los
frutos seleccionados, sujetandolos con una cinta adhesiva.
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g. Para la medicion de la temperatura de pulpa se debera insertar el sensor en la parte
mas larga del fruto. No toque el sensor. El forado debe ser realizado con un objeto
distinto al sensor. Cologue cinta adhesiva, de manera de impermeabilizar el sensor
dentro del fruto y medir la temperatura de pulpa y no la del agua. Haga una marca
distintiva de este sensor en la etiqueta, para indicar que éste es un sensor de pulpa.

h. Es necesario colocar cuatro sensores de agua y dos sensores de pulpa, como
minimo, por canasta o jaula.

i. Distribuya los sensores al azar, de manera que la ubicacién de ellos considere las
diferentes areas y/o puntos criticos de temperatura dentro de la canasta o jaula.

i Ainrifiraiin A
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o previamente establecido.

k. Realice un diagrama de la canasta/jaula con la ubicacién de los sensores en las
distintas cajas de la jaula.

I ﬁrn:anl-)sr lae enndag an In altn de |12 ﬁanaef::h:allln nara que una yez gque ge st mgrjan
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queden en el exterior para la lectura con el termometro digital portatil.
m. La fruta debe estar sumergida al menos 10 cm bajo la superficie del agua.

n. Durante el tratamiento, el diferencial de la temperatura del agua entre los sensores
del tanque no debe exceder 1 8°F I1°(‘\

0. El minimo de temperatura que puede registrar un sensor de pulpa al término del
tratamienio es de 113°F (45°C). Si la lectura final es menor de 113°F (45°C) el
tratamiento sera rechazado.

©

Para completar el fratamiento. tome v reqgistre las temperaturas a los 1, 5, 30, 65, 75,
90 y 110 minutos de los sensores de cada canasta/jaula. Los tiempos de 65, 75, 90 y
110 minutos dependeran del peso de frutos que se disponga en el momento.

g. Si como decision del empacador, se desean utilizar los mismos frutos en otro
tratamiento, estos deben ser enfriados a menos de 89,96°F (32.2°C).

r‘ngnﬂn Iz emnacadaora requiera llavar 2 caho el hidroenfriado de los 'Fr‘lrl'ne tanto ésta como
nPalaCll egu Sl o ndroeninace ge oS Tule
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PIPAA deberan considerar los siguientes puntos:

e Los tiempos de inmersidn antes sefialados son validos si la fruta no es hidroenfriada en
los 30 minutos posteriores al retiro de la fruta desde los tanques de tratamiento.

10
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e Si el hidroenfriado comienza inmediatamente después del fratamiento hidrotérmico,
tendran que adicionarse 10 minutos al tiempo de inmersién, por lo tanto, los tiempos a
considerar seran: 75, 85, 100 y 120 minutos, respectivamente.

1. MANEJO POST TRATAMIENTO

7.1 EMPAQUE Y RESGUARDO DE FRUTA TRATADA

Las instalaciones deberan proveer condiciones de resguardo que impidan la contaminacion
de los frutos, para ello se debera contar con una infraestructura sélida y de dobles puertas, o
dobles barreras, en los accesos y salidas de las zonas de empaque y/o resguardo.

7.2 ENVASES

Los envases con fruta destinada a Chile deberan llevar una etiqueta o timbre con la
siguiente informacion:

MANGOS DE EXPORTACION A CHILE
TRATAMIENTO HIDROTERMICO

| o —_—— — e = —

CODIGO DE PLANTA DE TRATAMIENTO
CODIGO DE EMPACADORA
TEMPORADA

PIPAA-MAGA-GUATEMALA

La dimension de esta identificacion debera ser adecuada para permitir una facil lectura de la
informacién (por ejemplo, de 5x8 cm), y tendra que ser ubicada en la cara frontal de cada
caja, junto con la que detalla los calibres u otros antecedentes del envio.

7.3 CAMARAS DE MANTENCION

Las camaras de mantencién (de temperatura ambiente y de frio) deberan ser de uso
exciusivo para fruta con ei traiamienio hidrotérmico especificado en este Pian de Trabajo.

8. INSPECCION FITOSANITARIA Y DESPACHO EN ORIGEN

Si el resultado de la inspeccién fitosanitaria permite avalar la condicién de fruta libre de
piagas acompanianies, ei inspector dei PiPAA procedera con ei despacho de ios envios.

El inspector del PIPAA sera el responsable de supervisar la actividad de despacho de la fruta
tratada, debiendo verificar los siguientes aspectos:

11
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e Despacho directo y seguro desde el area de resguardo al medio de transporte. Debera
asegurarse que el movimiento de la fruta tratada, a los medios de fransporte, sea realizado
evitando el riesgo de infestacion con plagas, pudiendo ser necesario el uso de mallas
mosquiteras en las zonas de carguio cuando no se disponga de instalaciones de conexion
directa de los medios de fransporte con las camaras de mantencién.

o Limnieza del medio de transporte, enconirandose libre de insectos, moluscos,
maderas, restos vegetales, entre ofros.

e Timbraje o etiquetado de cada una de las cajas.

e Las maderas de embalaje no deben presentar corteza y dafio de insectos, y tendran
gue cumpiir con ias Directrices para Regiameniar ei Embaiaje de Madera Ulilizado en ei
Comercio Internacional (NIMF 15).

e Todos los contenedores deberan ser sellados utilizando sellos oficiales de la ONPF de
Guatemala, en el caso que la exportacion sea via area los pallets deberan estar
protegidos con malla tipo mosquitera y sellados en cada unidad. Los niimeros de los sellos
deberan ser especificados en ei respeciivo Ceriificado Fitosanitario.

9. CERTIFICADO FITOSANITARIO

Todos los embarques de frutos de mango con destino Chile seran acompafiados de un
Certificado Fitosanitario de Exportacién, exendido y firmade por un Oficial autorizado del

PIPAA, el cual sera otorgado solo si se comprueba que las exigencias de este Plan de
Trabajo se llevaron a cabo satisfactoriamente.

En este documento se incluird Ia siguiente declaracién adicional:

“Producto sometido a tratamiento hidrotérmico para las plagas Ceratitis capitata y Anastrepha

onn  ~anfarma al Dlﬂn AAa Trahain nctahlAanidA nr\l'rr\ Qf\p An ChilA s hﬂ ACA An r\li-—ﬂ‘r\mﬂlﬂ”
Oy WIS SIS MY MUY ot s i MWD M T Y IVEONOM [FTIHU RTS TS I

El cédigo o nombre de identificacién de la empacadora y de la planta de tratamiento, junto al
detalle del ftratamiento hidrotérmico, deberdn ir especificados en las secciones
comrespondientes del Certificado Fitosanitario.
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10. INSPECCION EN DESTINO
Al arribo de la partida, los inspectores del SAG procederan a verificar los siguientes aspectos:
e Certificado Fitosanitario oficial original.

E Inspeccién del medio de transporte o pallet (en caso que sea via aérea), constatando

DIDAA
GI OUHU (o] PI UL-IIILU Ullbldl mir Am.

o Inspeccion fisica de los envases y mercancia.

11. PROCEDIMIENTO DE RETENCION Y RECHAZO EN DESTINO

La deteccion de una larva viva de Anastrepha spp. y/o Ceratitis capitata sera motivo de
rechazo de la partida, dandose la alternativa de ser reexportada o destruida. Esta situacion
generara la suspension inmediata de la planta empacadora, incluyendo a su proceso de
tratamiento hidrotérmico, para exportaciones a Chile. Una vez que el proceso haya sido
revisado, y solo cuando éste entregue el nivel de confianza suficiente para funcionar, tanto
para el SAG como para el PIPAA, se podra otorgar la autorizacién.

La deteccion de un insecto acompafiante cuarentenario vivo, serd@ motivo de rechazo de la
partida o aplicacion de una medida para la eliminacion de la causal de rechazo o
reexportacion.

La deteccion de larvas de Anasfrepha spp. ylo Ceratitis capitata, u ofro insecto
acompafante cuarentenaric muerto, no serd motivo de rechazo de la partida.

Cualquier situacién de incumplimiento al Plan de Trabajo que se detecte en el puerto de
ingreso en Chile, diferentes a las antes mencionadas, seran informadas al PIPAA para su
correccion. La recurrencia en la deteccion de estas mismas anomalias seréa motivo de

n Adocda Cuatamala
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reevaluacion de este Plan de Trabajo.

12. AUDITORIAS

lo estima conveniente,

.
indarmala
Siliaia,.

El SAG podra efectuar supervisiones al Programa, si as
#

i ~ ~ An fAarrma Aanarbiima al BlDA A An r‘l
WAL Il Y \)UUI ‘-‘l' [L=TRA I N R A R T=1 UPU' Lt car L

Por su parte, PIPAA podra realizar auditorias al proceso, directamente, con las paries
involucradas.

13



SAG
Minizierio de-
Rgricultusa

Goblerfna de €hile

GOBIERNO . MINISTERIO DE
I ' GUATEMALA | GiNapEriAY

CR., ALEJANDRO CIAMMATTE! | AL!MENTACIO‘N

13. PLAZO DE VIGENCIA DEL PLAN DE TRABAJO

Este Plan de Trabajo fue desarrollado, conjuntamente, por SAG y PIPAA / MAGA, para ser
usado como una guia para la certificacion y exportacién de frutos de mango de Guatemala
a Chile. Todas las modificaciones deberan ser acordadas conjuntamente y por escrito.

Este Plan entrara en vigencia a partir de la total tramitacién de la resolucién que lo apruebe y
tendra una vigencia indefinida. Cualquier modificacion debera ser a peticion expresa (por
escrito) de algunas de las partes y firmado nuevamente por sus respectivos representantes.

14. APROBACION

Este plan ha sido aprobado:
Por el Ministerio de Agricultura
de Chile

El Director del Servicip Agricola
yGa dero

W,

Por el Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Alimentacién de
Guatemala

\ B Ak

El Ministro de Agricultara < *

Horamo\B Conii

Fecha: O% \,ﬁ\ ZOZO

/A
Os€ar David Bonilla Aguirre

Fecha: ©O9Y9 Marze 2020
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ANEXO |

SOLICITUD DE VERIFICACION DE EMPACADORAS CON TRATAMIENTO HIDROTERMICO

ANTECEDENTES GENERALES
Ingreso al Programa: | Renueva situacién:
Identificacion de la Empacadora y Planta de Tratamiento
Nombre
Direccion

Estado o Region

Teléfono / E-mail

Identificacion Representante

Nombre

Cargo

Teléfono / E-mail

CARACTERISTICAS DEL SISTEMA HIDROTERMICO

Sistema Hidrotérmico Jacuzzi Continuo
{(marcar segun corresponda) D nu l:]
Cantidad de Tinas: Numero de Sensores por Tina:
Niimero de Tanague/Tina Numeracion de los sensores
Ubicacion de los Del al
Sensores por Del al
tanqueftina Del al
Del al
Cajas por canasta/jaula: Canastasfjaulas por tanqueftina:
Peso por caja: Peso por canasta/jaula:

EQUIPOS CONTROLADORES DE TEMPERATURA

Marca / Modelo de equipo:

Eﬁ?.t"dfi?i e Marca : '_:?ih,ff?s_'lf

LENINVINSL UD HIe LUl v Lerieadeivll
SISTEMA DE CALIBRACION

Calibracién (marcar segtin corresponda): | Mecanica [] Manual | |

Nota: se debe presentar plano que incluya areas de recepcidn, tratamiento, resguardo y
despacho de la fruta.

Fecha de verificacion:

Nombre y Firma del Representante

15
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ANEXO Il

FORMATO DE CARTA DE COMPROMISO DE LAS EMPACADORAS / PLANTAS DE TRATAMIENTO

Sefior

Jefe Divisién Proteccién Agricola y Forestal
Paseo Bulnes 140, piso 3

Santiago

Chile

De mi consideracion

De acuerdo al Plan de Trabajo para la exportacién de frutos de mango (Mangifera indica) desde
Guatemala a Chile, suscrito entre el Servicio Agricola y Ganadero (SAG), dependiente del
Ministerio de Agricultura de Chile, y el Programa Integral de Protecciéon Agricola y Ambiental
(PIPAA), dependiente del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién de Guatemala, y
que tiene como objetivo cumplir en Guatemala con las regulaciones fitosanitarias establecidas
por Chile para exportar frutos frescos de mango, solicito a usted la venida de dos inspectores
de su Servicio para llevar a cabo la inspeccién y certificacién de la o las empacadoras y/o
plantas de tratamiento hidrotérmico para la temporada ... (indicar afos)...

La (s) empresa (s)...(indicar nombre de empresa(s))..., son las responsables de los pasajes
aéreos y/o terrestres, nacionales e internacionales, viaticos, traslados desde y hacia los puertos
de embarque o desembarque, correspondiente a los dias ...(indicar fechas en formato
dia/mes/ano)... para dos profesionales del SAG.

Atentamente,

Nombre y Firma del Solicitante

16
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ANEXO llI

PLANILLA CALIBRACION DE SENSORES PORTATILES DE TEMPERATURA

Namero Lectura . .
Sensor s eﬁ%‘:’{f]:de!c) Termometro Le?:ﬁ:: : t(::la:l d.,eC) Observaciones
Portatil Y% | Mercurio (°F y °C) y
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ANEXO IV

PLANILLA DE TEST DE DESEMPENO

N° Canasta o Jaula

N° Tanaue 1
N°® Posicién
Ndmero Calibracién Minutos de lecturas
sensor .
portitil ajustada 1 5 30 85 75 90 110
o
=]
>
e
2.
©
| =
=
.
o
@
=3
£
)
'—
N° Canasta o Jaula
N° Tanque
N° Posicion
Niamero Cafbradise Minutos de lecturas
sensor ajustada 1 5 30 65 75 a0 110
portatil
o
o
=
L
I
o
=
e
&
@
o
£
@
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ANEXO V

NORMAS ADMINISTRATIVAS Y LABORALES

1. Peticion oficial de inspectores del SAG:

La solicitud de peticién de inspectores al SAG debera efectuarse con un minimo de 30
e Al bl A - Ammads VMDA A Al OAMD Mhdatlie DendtamAallie; Acelimnla 0 MacasdaIl T
Uulas uc dliuvipauivil, Ucouc rirAsA al oy \LIIVIDIUII riIvicuLIvll I‘\HI uia y l'UII:bldl). (= B
esta peticién se debera indicar la cantidad, nombre y ubicacion de las empacadoras y las
plantas de tratamientos hidrotérmicos, de ahora en adelante denominado “parte

exportadora”.

Esta informacién serd necesaria para cumplir con los requisitos establecidos en el articulo
77 dei Decreto con Fuerza de Ley N° 29 de 2004 dei Minisierio de Hacienda que fija ei
texto refundido, coordinado y sistematizado de la Ley N° 18.834, sobre Estatuto
Administrativo, respecto al decreto que designa la comision de servicio en el extranjero de
cada profesional.

2. Pasajes aéreos:

Los pasajes deberan ser enviados a mas tardar dos dias habiles antes de la salida de los
inspectores de su lugar de origen. Estos deberan ser informados a la Divisién Proteccion
Agricola y Forestal.

3. Recepcion y traslado:

La recepcién y traslado de los inspectores desde el puerto de desembarque al hotel o
lugar de estadia, seré de responsabilidad de la parte exportadora o un representante de
ellos, situacion que debera ser informada a mas tardar dos dias habiles antes de la salida
de los inspectores desde su lugar de origen, donde se detalle el nombre y cargo de la
persona dentro de la empresa.

4, Hotel y/o lugar de estadia:

Las reservas de los hoteles o lugares de estadia durante toda la mision, deberan ser
informados a mas tardar dos dias habiles antes de la salida de los inspectores de su
lugar de origen, indicando el nombre del hotel, direccion, teléfono, e-mail y costo diario.

5. Horarios de trabajo:

La jornada laboral de los inspectores del SAG serd de nueve horas diarias, con un
intervalo de colacion.

Cualquier tiempo que scbrepase el horaric normal de trabajo y que no sea de
responsabilidad de los supervisores del SAG, sera de costo de la parte exportadora.
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Ei horario maximo de trabajo no podra exceder las doce horas en un dia de trabajo.

6. Pago de ios inspectores:

El pago por concepto de vidticos y estadia debera efectuarse a través de
transferencia, a la cuenta bancaria que el Servicio Agricola y Ganadero mantiene en
délares estadounidenses. La transferencia, por tanto, debera realizarse en dicha

mannada
TN e,

Datos para depésitos al Servicio Agricola y Ganadero:

Ndmero de cuenta corriente : 837-4
Banco : Estado
Codigo Swift . BECHCLRM

Los pagos adicionales, por concepto de horas extras o prolongacién del periodo de Ia
misién seran informados al PIPAA, el cual sera responsable de coordinar con la parte
exportadora, el depdsito de la diferencia en la cuenta corriente antes sefialada.

7. Imprevistos
- Anulacién:

Cualquier integrante de la parte exportadora que, estando programada su inspeccic’m

in Artifia e |nhrﬂ I lamiA Aal Carm An In
pana a el unuquuuu y l:lut.uall.nvlun, lcq 1ISia 1a GIIHIGUIUIE (i~ ule\.ﬂu o |||cpc\amu1|,

mieniras la misién se encuentre en destino, sera tratada segun lo siguiente:

Si el calendario de inspeccion permite acortar el periodo establecido, y esto implica la
modificacién de los itinerarios de vuelo de salida, los tramites que esto involucre seran de
responsabilidad del Organismo Oficial. Como consecuencia de esta situacion, el SAG

Anviahiars Al Ain Arnialanta A viAbAAs
MOVWVIVOL O Tl Wi Iﬁl\l UHU"“]WI IS a viduuwwuo.

En caso contrario la permanencia de los inspectores y el programa se mantiene de forma
inalterable.

- Modificacion:
Cualquier imprevisto de fuerza mayor que modifique el programa inicial, sera PIPAA el

responsable de reprogramar la visita técnica y coordinar, con la parte exportadora, lo
relativo a los gastos que esto pudiera involucrar.
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