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Seccidon 1. Resumen del programa de capacitacion

m Introduccion al programa

Este programa de capacitacion titulado limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha fue
desarrollado por el Arizona y California Leafy Greens Marketing Agreements (LGMA, por sus siglas
en inglés).

El saneamiento en el campo es una de las actividades mas importantes en la industria para ayudar
a minimizar el riesgo de contaminacioén de los vegetales de hoja verde. Esta capacitacion hace
énfasis en los requisitos de saneamiento en el campo incluidos en el Metrics. Es fundamental

que entienda a fondo el programa de saneamiento en el campo de su compafia y aplique en su
programa la informacion presentada en este curso.

Audiencia

El programa se basa en los principios del modelo “Capacitando al instructor” y fue disefiado
para el personal de inocuidad de los alimentos y/o el lider de inocuidad de los alimentos que
tenga responsabilidades de capacitacion de los empleados de la cuadrilla de saneamiento. Otra
audiencia objetivo incluye a los supervisores de saneamiento, personal de control de calidad,
agentes de extension y/o consultores de la industria que deseen realizar capacitaciones sobre
saneamiento que incluyan practicas de limpieza y desinfeccion.

Este programa tiene por objetivo asegurarse de que la limpieza y desinfeccion del equipo

de cosecha de vegetales de hoja verde se lleva a cabo de acuerdo con los requisitos de los
estandares de inocuidad de los alimentos de Arizona y California para la produccién y cosecha de
lechuga y vegetales de hoja verde —LGMA Metrics— los cuales abordan el tema de saneamiento
en el campo.

Se esperan tres resultados clave de esta capacitacion:

1. Mejora en la consistencia, calidad y uniformidad de la capacitacion interna para el personal
de la industria.

2. Reduccién en el numero de citas o desviaciones emitidas debido a fallas en el cumplimiento
de los Metrics.

3. Reducir el riesgo de contaminacion cruzada debido a practicas de manejo mas seguras.

11
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Alcance y objetivos del curso

Esté modulo de capacitacion se enfoca en ensefiar la manera correcta de como limpiar y
desinfectar el equipo y los utensilios de cosecha de los vegetales de hoja verde.

El curso de capacitacion en limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha fue desarrollado por
California y Arizona LGMA para:

1. Apoyar a la industria de vegetales de hoja verde de Arizona y California en la implantacién de
practicas que ayuden a asegurarse de que el cultivo, cosecha y transporte de vegetales de hoja
verde se lleva a cabo conforme a los Metrics (estandares de LGMA).

2. Proporcionar el conocimiento, herramientas y recursos necesarios para capacitar
adecuadamente a los supervisores y empleados de la cuadrilla de saneamiento en las practicas
correctas de limpieza y desinfeccion.

3. Asegurarse de que los instructores de la industria de vegetales de hoja verde cuenten con las
habilidades y recursos para capacitar a otros empleados para realizar estos procedimientos de
manera consistente y uniforme.

Plan de leccion

El plan de leccidn es el nucleo de este programa de capacitacion, por lo tanto, los instructores
deben entenderlo a fondo antes de comenzar la capacitacion de los empleados. El programa
contenido en el plan de leccidén esta divido en dos secciones: Introduccion a los estandares
de LGMA (Metrics) y Saneamiento en el campo. La primera pagina de cada seccion del plan de
leccion contiene un resumen de la leccién junto con los objetivos de aprendizaje que deben
lograrse durante la sesion de capacitacion.

La informacion es presentada en forma de texto narrativo y diapositivas de PowerPoint. En cada
una de las paginas del plan de leccion puede encontrar copias de cada una de las diapositivas

de PowerPoint de la leccidon que debera presentarse a los participantes. Junto a cada diapositiva
se incluye el texto o narrativa que el instructor puede utilizar para explicar el material de cada
diapositiva. Ademas, el programa de capacitacién incluye diversas actividades con instrucciones
precisas para llevarlas a cabo, dichas actividades estan contenidas en este manual. La expectativa
del programa es que el instructor lleve a cabo la mayoria de las actividades incluidas en este
programa. Algunas actividades requieren que el instructor presente un video, este se puede
obtener del sitio web de Arizona o California LGMA.

En algunos casos, hay mas de una diapositiva por tema. No es necesario memorizar todo el texto.
Sin embargo, para hacer mas efectiva la sesidon de capacitacion, debera familiarizarse con el
material y entender a fondo todos los elementos y conceptos del curso.
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Ejemplo de pagina del plan de leccion

m Aplicando sus conocimientos - Recuadro de actividades

Uimpiezay desinfeccion del equipa de casecha (%

Aplicando sus conocimientos — Superfici
alimentos y superficies sin contacto con

El programa también incluye muchas actividades, éstas se encuentran en el manual y vienen con
instrucciones especificas para hacerlas. Las actividades estan disefiadas para llevarse a cabo de
manera individual o en pequefios grupos; usted puede decidir cual es la mejor manera para hacer
las actividades en su clase. Para ayudarlo a llevar a cabo las actividades se han incluido algunas
sugerencias dentro de los recuadros de actividades.

Conforme se revisen y discutan los diferentes conceptos en la clase, éstos se reforzaran con las
actividades individuales y en grupo, discusiones, estudios de caso y los cuestionarios incluidos en
el programa. Estos elementos ayudaran a mantener entretenidos a los participantes a la misma
vez que ellos adquiriran el conocimiento y las habilidades necesarias para hacer una adecuada
limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha.
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Seccion de notas para el instructor

Notas para el instructor:

» Haga énfasis en que los microorganismos no pueden verse a simple vista.

« Pida a los participantes que compartan situaciones de la vida real que hayan observado en
el campo y que pudieran ocasionar la contaminacion cruzada del producto.

Dentro de este manual hay secciones llamadas “Notas para el instructor” que contienen
informacion adicional con la intencion de profundizar el entendimiento del instructor en un tema,
o para ayudarlo a generar debates y discusion entre los participantes. Las Notas para el instructor
también incluyen recordatorios de informacion importante que los instructores deben de enfatizar
cuando estan ensefando la clase a los participantes.

Las Notas para el instructor proporcionan recursos adicionales que ayudan a mejorar la
experiencia de la capacitacion a usted y a sus estudiantes.

Politicas y procedimientos de la compania

Antes de llevar a cabo esta capacitacion, asegurese de que esta familiarizado con las politicas y

procedimientos de la compafia en la que trabaja y de que lo que planea ensefar es consistente
con los procedimientos. Recomendamos que en la medida de lo posible, relacione el contenido
de este programa con las practicas especificas de su compaiiia.

La politica de las distintas compafias deberian requerir que todas las sesiones de capacitacion
queden documentadas. Si una capacitacion no esta documentada, los auditores en inocuidad de
los alimentos o los oficiales regulatorios asumiran que no se llevo a cabo.
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Seccidon 1 - Introduccion a los estandares
de LGMA (Metrics)

G

Resumen del curso

El curso de “Limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha”
proporciona una capacitacion uniforme sobre saneamiento a la
industria de vegetales de hoja verde. El programa esta divido en
dos moédulos: Introduccion a los estandares de LGMA (Metrics)
y Saneamiento en el campo.

El primer modulo del programa presenta a los participantes la
informacion basica sobre los programas de inocuidad de los
alimentos y una revision general del Metrics.

El segundo modulo revisa las dos secciones del Metrics que
estan relacionadas con la limpieza y desinfeccidon: Saneamiento
en el campo y la Contaminacioén cruzada facilitada por el
equipo.

Objetivos de aprendizaje del mdédulo 1

Al finalizar de este moédulo, los participantes seran capaces de:

¢ Indicar el impacto que un brote de enfermedades
transmitidas por los alimentos puede tener en los
consumidores y en el trabajo de los empleados de la industria.

» Definir que es un programa de inocuidad de los alimentos y
que es el Metrics.

¢ |[dentificar los requisitos del Metrics relacionados con el
saneamiento en el campo.

¢ |[dentificar los requisitos del Metrics relacionados con la
contaminacion cruzada facilitada por el equipo.

ﬂ Limpieza y desinfeccién del equipo de cosecha

Resumen
de los médulos

@ El curso esta dividido en dos modulos y
proporciona capacitacion uniforme a la
industria en el saneamiento.

@ Moddulo 1:

« Introduccién a la inocuidad de los alimentos.
» Descripcidn general del Metrics de LGMA.
@ Moédulo 2:
» Saneamiento en el campo.
» Contaminacion cruzada facilitada por el
equipo.

Limpieza y desinfeccién del equipo de cosecha

@LGMA

Objetivos de
aprendizaje

@ Al final del médulo 1 los participantes podran:
« Describir el impacto de un brote de enfermedades
transmitidas por los alimentos.
 Definir qué es un programa de inocuidad de los
alimentos.
« Describir qué es el Metrics de LGMA
« Identificar los requisitos del Metrics de LGMA para:

- Saneamiento en el campo

- Contaminacion cruzada facilitada por el equipo

Limpieza y desinleccién del equipo de cosecha
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;Por qué es importante la inocuidad de los alimentos? (2)

La inocuidad de los alimentos no es una tarea de una sola vez;
es una cultura que los agricultores y shippers de California

y Arizona deben establecer en sus compafiias para proteger

a los consumidores y para asegurar el éxito continuo de sus
empresas. Antes de aprender acerca de qué debemos hacer
para mantener los alimentos seguros para el consumo, vamos
a tomarnos unos minutos para recordar la importancia de la
inocuidad de los alimentos.

El siguiente video destaca las historias de dos mujeres jovenes
cuyas vidas fueron impactadas significativamente en el 2006
por el brote de enfermedades transmitidas por los alimentos
causado por el consumo de espinacas contaminadas con
E.coli 0157:H7 y presenta los pasos que la industria de
vegetales de hoja verde siguieron para ayudar a prevenir que
eventos como éste vuelvan a ocurrir. Le sugerimos mostrar
este video a todos sus empleados para ayudarlos a entender
por qué es tan importante seguir las normas de inocuidad de
los alimentos de la compaiia.

Notas para el instructor:

¢Por qué es importante la
inocuidad de los alimentos?

@ oova

@ La inocuidad de los alimentos no es una tarea de
una sola vez.

@ La inocuidad de los alimentos debe ser parte de
la cultura de su organizacion.

@ Un brote de enfermedades transmitidas por los
alimentos puede impactar significativamente la
vida de las personas.

Limpieza y esinfeccién del equipo de cosecha a

Puede utilizar los siguientes detalles y preguntas para personalizar la introduccion al video o

para destacar los resultados después de observar el video:

« Riley tiene 17 afios y se pudo ver y escuchar como fue impactada su vida por el brote.
¢ Riley tenia miedo de ir a un campo de cultivo de lechugas y sentia que seria percibida como

una persona “mala”.

» ;Qué pasaria si Lauren o Riley fueran una de sus hijas? ;Coémo se sentiria?
¢ ;Elvideo le ayudo a entender el impacto personal de las enfermedades transmitidas por los

alimentos?

Programas de inocuidad de los alimentos y SOPs

HE

El programa de inocuidad de los alimentos de su compaiiia
esta escrito en el manual de inocuidad de los alimentos.

Este manual es preparado por el profesional en inocuidad

de la compaiiia y contiene las politicas de su empresa, los
procedimientos de operacion estandar (SOPs, por sus siglas en
inglés) y plantillas de registros.

Programas de
inocuidad de los alimentos

@ o1oma

@ Escrito en el manual de inocuidad de los alimentos
de la compaiiia (SOPs, politicas y registros)

@ Un SOP (por sus siglas en inglés) es un documento/
instruccion por escrito que detalla todos los pasos y
actividades de un proceso o procedimiento.

@ Qué, como, quién, cuando.

@ Los SOPs son escritos para las diferentes areas
del programa de inocuidad de los alimentos de la
compafiia.

Limpiezay desinfeccion del equipo de cosecha
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Un procedimiento de operacién estandar (SOP, por sus siglas
en inglés) es una descripcion detallada sobre alguna actividad
que unha persona hara, como sera hecha, quién la hara, y
cuando sera realizada la actividad. La definicion mas simple
de un SOP es: un documento escrito que muestra algun
procedimiento de operacion normal de una compafia. Los
SOPs son una parte integral del programa de inocuidad de
los alimentos de una compaiiia. Para garantizar el resultado
deseado, éstos procedimientos escritos se deberan de llevar
a cabo sin ninguna desviacién o modificacion. Para cada area
0 seccion de cualquier estandar de inocudad de los alimentos
como el Metrics, la compaiiia necesitara preparar un SOP que
describa sus procedimientos de operaciéon estandar.

Procedimiento de
operacion estandar (SOP)

Limpieza y esinfeccion del equipo de cosecha

Los estandares de LGMA (Metrics)

Uno de los objetivos principales de este programa de
capacitacion es asegurar el cumplimiento de los estandares de
inocuidad de LGMA (Metrics). Es importante que el programa
de inocuidad de su compania cubra todas las categorias del
Metrics. Los Metrics se encuentran divididos en las siguientes
categorias:

* Requisitos generales

* Registros

» Capacitacion y cualificaciones del personal

« Evaluaciones ambientales

* Agua

* Mejoradores de suelo e insumos para los cultivos

e Equipo de cosecha, herramientas, contenedores, materiales de
empaque y edificios (saneamiento en el campo)

e Cosecha - Contacto directo con el suelo y contaminantes
durante la cosecha (saneamiento en el campo)

* Personal de campo y cosecha - Transferencia de patégenos
humanos a través de los empleados (saneamiento en el
campo)

e Campo y cosecha - Transferencia de patdégenos humanos
y practicas de las instalaciones sanitarias (saneamiento en el
campo)

» Contaminacion cruzada facilitada por el equipo del rancho
(saneamiento en el campo)

e Inundaciones

* Ubicacion de la produccion- Condiciones climaticas y del
medio ambiente

* Ubicacion de la produccion - Invasion de animales y areas
urbanas

e Transporte

Categorias del Metrics
de LGMA

Categorias del Metrics
de LGMA

@ Requisitos generales.

@ Registros

@ Capacitacion y cualificaciones del personal.

@ Evaluaciones ambientales.

@ Agua.

@ Mejoradores de suelo e insumos para los cultivos.

@ Equipo de cosecha, herramientas, contenedores,
materiales de empaque y edificios (saneamiento).

@ Cosecha - Contacto directo con el suelo y
contaminantes durante la cosecha (saneamiento).

@ Personal de campo y cosecha - Transferencia de
patégenos humanos a través de los empleados
(saneamiento).

Limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha

@ Campo y cosecha - Transferencia de patogenos
humanos y précticas de las instalaciones sanitarias
(saneamiento).

@ Contaminacion cruzada facilitada por el equipo del
rancho (saneamiento en el campo).

@ Inundaciones.

@ Ubicacion de la produccion- Condiciones climaticas
y del medio ambiente.

@ Ubicacion de la produccion - Invasion de animales y

areas urbanas.

@ Transporte.

Limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha
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Cada categoria incluye recomendaciones especificas las cuales,
cuando son implementadas adecuadamente en su compaiiia,
constituyen un programa de buenas practica agricolas (GAPs,

por sus siglas en inglés) para la produccidn y cosecha de lechuga
y vegetales de hoja verde. En las siguientes dos secciones
revisaremos dos categorias importantes del Metrics: saneamiento
en el campo y la contaminacién cruzada.

Notas para el instructor:

» Explicar como se desarrollo el Metrics y el impacto que ha tenido en la industria. Si estan
disponibles, proporcione algunos datos sobre el numero de auditorias realizadas cada afio
en California y Arizona.

» Mencione algunos ejemplos de los requisitos de inocuidad de los clientes minoristas. El
hacer que los empleados conozcan y entiendan algunos requisitos de inocuidad de los
clientes le ayudara a reforzar la importancia de la inocuidad en la produccion.

Saneamiento en el campo y contaminacion
m cruzada facilitada por el equipo @ @

Esta seccion del Metrics sefala los procedimientos de operacion estandar (SOPs) para distintos
tipos de equipo usado en la cosecha. La cosecha utilizando maquinaria se ha hecho mas
frecuente y esto proporciona un aumento en la exposicidon de producto a las superficies de
contacto con alimentos.

Escriba un SOP para los SOPs para los
equipos de cosecha & equipos de cosecha

%

@ Verificacion del saneamiento

@ Inspeccion diaria

@ Limpieza, desinfeccion y almacenamiento del
equipo de cosecha manual

@ Procedimientos de control cuando no se
estan usando los equipos:
* Equipos moviles y movimiento del equipo
» Uso de vainas, fundas, etc.

e Q
SOPs para el manejo
y almacenamiento

@ Almacenamiento durante la noche

@ Contacto con el suelo

@ Ensamble de contenedores (RPC, cajones, etc.)

@ Contenedores dafiados

@ Contenedores solo utilizados para el uso
previsto.

Manejo y almacenamiento de
los contenedores de producto

—_— @

20
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Contaminacion cruzada facilitada por el equipo @ @

La segunda area relevante del saneamiento en el campo es la contaminacién cruzada facilitada
por el equipo. Cuando el equipo del rancho ha tenido contacto directo con estiércol, composta
sin tratar, aguas de calidad desconocida, animales o cualquier otra fuente probable de patdégenos
humanos este podria convertirse en una fuente de contaminacion cruzada. Dicho equipo no debe
utilizarse en las zonas donde sea factible el contacto con porciones comestibles de lechuga y/o
vegetales de hoja verde hasta que el equipo sea limpiado y desinfectado adecuadamente.

Mejores practicas -
Contaminacion cruzada
facilitada por el equipo

Contaminacion cruzada
facilitada por el equipo

@ |dentificar condiciones de campo que representan
un riesgo.
« Personal en el campo.
* Vehiculos para el transporte de los trabajadores.
@ Separar los equipos que puedan representar un
riesgo.
@ Limpiar y desinfectar a fondo.
@ Desarrollar procedimientos de reduccion de riesgos.
@ Mantenimiento adecuado de los registros.

e @

21
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Modulo 2 - Saneamiento en el campo

Resumen del mdédulo

El saneamiento adecuado es una de las actividades

mas importantes para ayudar a minimizar el riesgo de
contaminacion de los vegetales de hoja verde en los ranchos
productores. Esta seccion del programa esta disefiada para
comunicar los conceptos basicos de saneamiento al equipo

de supervisores y empleados de las cuadrillas de saneamiento.
Elinstructor explicara y demostrara los procedimientos
adecuados que deben seguirse cuando se limpie y desinfecte el
equipo.

Objetivos de aprendizaje
Después de finalizar este modulo, los participantes seran
capaces de:

e Describir como el saneamiento afecta directamente a la
inocuidad de los vegetales de hoja verde.

* Entender la importancia de las practicas correctas de limpieza 'y
desinfeccién.

* Entender como las biopeliculas y los sitios de refugio impactan a
la inocuidad de los alimentos.

¢ Enlistar los componentes de un programa de saneamiento.

e Enlistar los siete pasos generales para la limpieza y desinfeccion
del equipo de cosecha.

* Comprender los procedimientos de verificacion del saneamiento.

Resumen del médulo

@ El saneamiento adecuado es una de las actividades
mads importantes para ayudar a minimizar el riesgo de
contaminacion de los vegetales de hoja verde en el
rancho.

@ En este modulo, revisaremos los conceptos basicos
de saneamiento que los supervisores y empleados de
la cuadrilla de saneamiento deben saber, incluidos
los procedimientos adecuados que deben seguirse al
limpiar y desinfectar los equipos.

Objetivos de
aprendizaje

@ Al finalizar del médulo los participantes podran:

« Describir como afecta el saneamiento a la inocuidad de
los alimentos.

» Entender la importancia de las practicas de limpieza y
desinfeccion.

« Entender como las biopeliculas y los sitios de refugio
impactan en la inocuidad de los alimentos.

« Enlistar los componentes de un programa de
saneamiento.

* Enumerar los siete pasos generales para la limpieza y la
desinfeccion

+ Comprender los procedimientos de verificacion del

saneamiento.
SR— Q
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m Microorganismos

Los microorganismos o microbios son organismos vivos

tan pequeiios que unicamente pueden verse a través

de un microscopio. Para poner esto en contexto, si los
microorganismos tuvieran un tamano de 0.4 pulgadas de largo
(1 cm), entonces un ser humano promedio tendria una altura
de 10.5 millas (17 kms).

Los microorganismos estan presentes en todas partes como
en el aire, el agua, el polvo, nuestra piel, la tierra, el medio
ambiente e incluso en los alimentos que consumimos. La
mayoria de los microorganismos no nos hacen dafio, pero
hay algunos que si estan presentes en los alimentos podrian Microorganismos
enfermarnos. \

Los microorganismos que nos pueden causar enfermedades
son llamados patdgenos humanos. Los microorganismos
patdégenos son indeseables en los vegetales de hoja verde.
Algunos ejemplos de patdgenos humanos son:

e E. coli O157:H7

e Salmonella

« Listeria monocytogenes

@ Pequefios organismos vivos que no se
pueden ver a simple vista.

@ Viven en todas partes: aire, agua, piel e
incluso en los alimentos, etc.

@ Algunos ejemplos de patégenos incluyen:
e E. coli O157:H7
* Salmonella
« Listeria monocytogenes.

@LGMA

20

Notas para el instructor:

e Tenga en cuenta que actualmente los analisis de Listeria monocytogenes no son requeridos
en el Metrics de LGMA.

* Haga énfasis en que se requiere el consumo de muy pocos organismos para causar una

enfermedad. Por ejemplo, tan sélo 10 células de E. coli O157:H7 pudieran enfermar a una
persona. Es por eso que limpiar y desinfectar los equipos a conciencia es muy importante.
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Notas para el instructor — La historia del meldn de 2011

4

El siguiente ejemplo ilustra cémo la falta de un buen saneamiento se tradujo en un
mortal brote de enfermedades transmitidas por los alimentos ocasionado por Listeria
monocytogenes, un peligroso microorganismo patogeno para los humanos.

En el 2011, 147 personas en 28 estados se enfermaron después de comer meldn
contaminado con Listeria monocytogenes. El brote de enfermedades trasmitidas por
los alimentos fue una noticia nacional muy publicitada. Cuando el brote fue declarado
terminado, treinta y tres personas habian muerto y una mujer embarazada tuvo un
aborto.

La Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA, por sus siglas en inglés)
trabajo en estrecha colaboracion con los Centros para el Control y Prevencion

de Enfermedades (CDC, por sus siglas en inglés), las compaiiias involucradas y las
autoridades de salud publica en los estados donde ocurrieron las enfermedades para
determinar la(s) fuentes de contaminacion. Las pruebas de laboratorio de la FDA
identificaron algunas cepas de Listeria monocytogenes en las muestras de los equipos
de empacado y en melones que se encontraban en las instalaciones de una compaiiia
empacadora en Colorado.

La companiia de Colorado hizo un retiro de producto del mercado de sus melones
después de que fueran ligados al brote de enfermedades transmitidas por los alimentos.
La FDA determind que el brote pudo haber sido causado, entre otras cosas, por el uso
de equipo que no estaba limpio y no tenia las condiciones sanitarias adecuadas. Este es
un ejemplo de como el no seqguir las practicas correctas de saneamiento en el campo
puede resultar en un brote de enfermedades transmitidas por los alimentos.

Fuentes:
http://www.cdc.gov/listeria/outbreaks/cantaloupes-jensen-farms/120811/
http://www.cdc.gov/listeria/outbreaks/cantaloupes-jensen-farms/082712/index.html
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Contaminacion cruzada @ @@

La contaminacion cruzada es la transferencia de sustancias

dafiinas o microbios/microorganismos (contaminantes) de

algo que esta SUCIO a algo que esta LIMPIO. Los vegetales de °lj)§rf§gi‘js°fc i‘;eacs’n”a‘a;;;’;fgj; l?;:ig?
hoja verde pueden contaminarse al usar equipo sucio o por °§;i§?§iﬂ§§§2i2‘f°“ad°e” el campo es clave
malas practicas de higiene de los empleados. El saneamiento O Esté alerta de las posibles fuentes de

contaminacion.

adecuado ayuda a minimizar el riesgo de la contaminacién
cruzada por microorganismos que causan descomposicion o °F;j;§g:;§fsas fuentes de contaminacion;
enfermedades.  Trabajadores

» Equipos y utensilios de cosecha.

En el campo, existe siempre un riesgo potencial de @
contaminacion cruzada y puede ocurrir cuando el producto esta
en contacto con las superficies del equipo y los utensilios sucios
u otras fuentes de contaminacion. La contaminacion cruzada

de los equipos puede ser un contribuyente de las enfermedades
transmitidas por los alimentos.

Esté atento de condiciones que puedan causar la contaminacién
cruzada de los vegetales de hoja verde y trabaje para
prevenirlas. Las maquinas cosechadoras, tractores, remolques

y cualquier otro equipo o utensilios usados en las operaciones
diarias de cosecha deberan inspeccionarse visualmente a diario,
antes de comenzar a trabajar y periddicamente a lo largo del

dia (p. ej. durante los descansos, cuando el equipo es movido

de un lugar a otro, etc.). Esta diapositiva muestra como los
microorganismos pueden llegar o encontrarse en una superficie
y después contaminar los vegetales de hoja verde.

Fuentes de contaminacion cruzada @ @

Las fuentes de contaminacion pueden encontrarse dentro o

y alrededor de los campos, en los caminos de acceso al contaminacion cruzada
campo, en los patios donde se encuentre el equipo, etc. Es
importante monitorear visualmente el equipo de manera
regular para asegurarse de que no se convierta en una fuente de
contaminacion. Algunos contaminantes potenciales son:

¢ Animales muertos que se encuentren en o cerca de los
alrededores del campo.

» Evidencia de actividad de animales dentro o alrededor del
campo.

e Heces.

e Estiércol y composta sin tratar.

* Agua de calidad desconocida.
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* Derrames de productos quimicos. T
e Contaminacion fisica como el metal, el vidrio o la basura.

@ Fuentes potenciales de contaminacion
cruzada:

El equipo que se contamine a través de cualquiera de estas « Animales muertos.
. . . e Evid iad ividad d imales.
fuentes debe limpiarse y desinfectarse antes de usarse en la . E:;iéizg'ﬁujjcfi;“;;np;;';” i
cosecha de vegetales de hoja verde tal y como se indica en el + Agua de calidad desconocida.
. » Derrames de sustancias quimicas.
Metrics. « Contaminacion fisica como el metal, el

vidrio o la basura.

Limpieza y esinfeccion del equipo de cosecha.

Notas para el instructor:

* Haga énfasis en que los microorganismos no pueden verse a simple vista.

¢ Pida a los participantes que compartan situaciones de la vida real que hayan observado
en el campo y que pudieran ocasionar la contaminacion cruzada del producto.

m ;Qué es el saneamiento?

El saneamiento es el mantenimiento o la restauracion de p—

las condiciones de limpieza e higiene. En la produccion de sGleseleaneanentod
vegetales de hoja verde, los programas de saneamiento son =
necesarios para eliminar los microorganismos que pueden
producir la descomposicion de los alimentos o causar
enfermedades.

Los programas de saneamiento incluyen los pasos de limpieza
y desinfeccion. La limpieza y desinfeccion son dos actividades
diferentes con dos objetivos diferentes. Es importante hacer
la distincién, ya que una sin la otra, da como resultado un
proceso que no funciona.

C lav
Conceptos clave

@ El saneamiento es el mantenimiento o la

restauracion de las condiciones de limpieza e

1. Lalimpieza se refiere a la eliminacion fisica de la mugre y higiene.
suciedad visible e invisible de las superficies de contacto y 1 ey HOES el b sataess
Sin ContaCtO con los alimentos @ La limpieza consiste en eliminar la tierray

suciedad visible de una superficie.
@ Desinfectar es tratar una superficie para reducir

2. La desinfeccion es el tratamiento de una superficie para pRaictoorganismos auninivel sequrofs.
] L ) A @ No se puede desinfectar algo que esta sucio.
reducir el numero de microorganismos causantes de
enfermedades a niveles seguros.

3. No se puede desinfectar algo sucio. El equipo de cosecha
primero debe limpiarse antes de que pueda desinfectarse
correctamente. Las siguientes dos secciones revisaran estos
conceptos de manera mas detallada.
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Limpieza

La limpieza es la eliminacién de toda la mugre, suciedad, polvo
y/o los desechos de una superficie. La suciedad proporciona
los nutrientes para el crecimiento de los microorganismos. Esta
puede originarse de los alimentos o del campo (lodo, polvo,
grasa, peligros de origen animal, etc.). Los métodos correctos
de limpieza reducen la contaminacion bacteriana de las
superficies de contacto con los alimentos.

La intencion de la limpieza es eliminar los residuos de producto
y la suciedad visible de las superficies de contacto y sin
contacto con los alimentos para que la desinfeccion pueda
ocurrir. Generalmente, el proceso de limpieza requerira accion
fisica (por ejemplo, tallar o fregar) para asegurarse de que

las superficies estan limpias. Durante este paso, un limpiador
especifico (detergente) es aplicado y usado de acuerdo con

las instrucciones del fabricante. Estas instrucciones pueden
incluir el tipo de producto, concentracién, tiempo de contacto
y temperatura de uso.

El limpiador ayuda a remover la suciedad a través de la
interaccién entre la mugre y el detergente. Después de limpiar,
no deberan quedar residuos de vegetales de hoja verde

en ninguna parte de las maquinas o utensilios de cosecha.

El método de limpieza y los agentes quimicos utilizados
dependeran del tipo de suciedad generada. El profesional en
inocuidad de los alimentos de la compaiia sera responsable
de determinar el procedimiento y los productos quimicos que
seran usados en la limpieza.

@ La limpieza consiste en eliminar los residuos

visibles y la suciedad.

@ Use los métodos y agentes de limpieza

adecuados para la tarea.

@ Requerira accion fisica (fregar, tallar).

@ Use los detergentes siguiendo las
instrucciones del fabricante.

@ Asegurese de que no queden residuos de
producto en las superficies de los equipos.

Limpieza y desinfeccién del equipo de cosecha

Desinfeccion

Durante el proceso de desinfeccioén, una superficie limpia es
tratada con un desinfectante quimico para reducir el numero
de microorganismos a niveles seguros.

Todas las superficies deberan ser limpiadas a fondo y todos los
detergentes y/o limpiadores ser enjuagados antes de iniciar el
paso de desinfeccion.

Recuerde, no se puede desinfectar una superficie sucia, la
suciedad y los desechos no permitiran que el desinfectante
haga su trabajo.

Desinfeccion
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Siempre desinfecte utilizando productos desinfectantes
grado alimenticio y a la concentracion sefalada en las
politicas y procedimientos de la compafia. La concentracion
de su desinfectante debe ser verificada con una tira de
prueba adecuada para asegurarse de que cumple con

los procedimientos de la compaiia. Notese que las tiras

de prueba estan disefiadas para usarse con un tipo de
desinfectante especifico. Una tira de prueba no debera ser
usada con una solucion quimica desinfectante diferente para
la que fue disefiada.

Notas para el instructor:

Desinfeccion

@ Tratar una superficie limpia con una solucion
quimica para eliminar los microbios.

@ Siempre use desinfectantes grado alimentario.

@ Siga los procedimientos de su compafiia.

@ Revise la concentracion y el pH de la solucion para
asegurarse de que cumple con los requisitos de la
compaiiia.

Limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha @

» Asegurese que los participantes entendieron los siguientes conceptos:

e Saneamiento
e Limpieza
e Desinfeccion

 Pida a los participantes que describan la diferencia entre limpieza y desinfeccion.
« Pida a los participantes que compartan una anécdota que ayude a diferenciar entre la

limpieza y la desinfeccion.

Equipo y utensilios de cosecha
de los vegetales de hoja verde

Existe una gran variedad de maquinaria y equipo usado en la
cosecha y transporte de los vegetales de hoja verde desde

la operacion del campo hasta el cooler. Todos los equipos y
utensilios presentan diferentes retos en sus procesos respectivos
de limpieza y desinfeccion. Debe conocer muy bien el equipo
para entender los retos que existen para limpiar y desinfectar de
manera efectiva cada equipo y utensilio. Sin este entendimiento,
sera un reto el capacitar a otras personas para realizar el trabajo
correctamente.

Ademas de las “maquinas cosechadoras”, también existen otros
tipos de equipos que son parte de la operacion de cosecha. Estos
equipos tienen también que ser parte del programa de limpieza

y tener sus propios procedimientos de limpieza y desinfeccion.
Algunos ejemplos de equipos a considerar son los siguientes:

Tipos de maquinas de cosecha
» Empaque en campo (field packed) — Lechuga romana
* Empaque en campo (field packed) —cabezas de
lechuga envueltas en plastico
¢ Empaque a granel (bulk) — lechuga y lechuga romana
¢ Empaque a granel (bulk) — repollo
» Podadora (mower) — spring mix y espinacas.

Equipo y utensilios de
cosecha

Equipo y utensilios de
cosecha

@ Existe una gran variedad de maquinaria 'y
equipos de cosecha.

@ La capacitacion es una consideracion
importante.

@ Debe conocer los retos de saneamiento para
cada uno de los equipos y utensilios.

@ jTodo necesita limpiarse y desinfectarse!

Limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha @
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Otro equipo usado en las operaciones de cosecha
* Remolques o traileres
o Tractores
¢ Camiones
» Contenedores o canastas de plastico

Equipo y utensilios de
cosecha

@ Maquinas:
« Empaque en campo - corazones de lechuga
romana.
¢ A granel - lechuga y lechuga romana.
« Podadora - mezcla primavera y espinacas.

@ Equipos y utensilios:
« Tractores
* Remolques
« Contenedores
* Camiones.

Limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha

:Cuando es necesario limpiar y desinfectar?

Es muy importante que el equipo de cosecha se desinfecte
cada vez que se haya contaminado, como por ejemplo después
de algun derrame de productos quimicos o combustible y
siempre que se haya acumulado una cantidad excesiva de
suciedad en este.

Tome en cuenta que las superficies de contacto con los
alimentos en el equipo de cosecha se tienen que limpiar

y desinfectar al final del dia de cosecha, cuando se mueve
el equipo de un campo a otro o se cambia de un producto
a otro, todo esto para ayudar a prevenir cualquier posible
contaminacioén cruzada entre los productos. Siempre siga la
politica de su empresa.

¢Cuando es necesario
limpiar y desinfectar?

@ Después de un derrame de algun producto
quimico o aceite.

@ Siempre que se haya acumulado un exceso de
suciedad en el equipo.

@ Al final de cada dia de la cosecha.

@ Al cambiar entre productos o moverse de un
campo a otro.

@ Siempre siga la politica de su empresa.

Componentes a limpiar

Las diferencias en el disefio, construcciéon y materiales usados
en el equipo de cosecha y sus componentes deberan reflejarse
en los procedimientos de limpieza y desinfeccion. Es necesario
considerar diferentes procedimientos para los diferentes
componentes de los equipos.

Los siguientes son algunos de los “componentes” que deberan
ser considerados al limpiar y desinfectar el equipo de cosecha:

* Mesas de empaque

* Bandas transportadoras y transportadores
Bandas de rodillos

Sistemas hidraulicos, incluyendo accesorios
elevados, mangueras, motores y pistones

Componentes
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* Bandejas de goteo

e Tanques de agua montados en los tractores
¢ Suministro principal de agua

* Rodamientos y cajas de engranes

e La estructura de las maquinas cosechadoras

Notas para el instructor:

Componentes
a limpiar

@ Mesas de empaque.

@ Bandas transportadoras.

@ Bandas de rodillos.

@ Sistemas hidraulicos.

@ Bandejas de goteo.

@ Tanques de agua.

@ Rodamientos y cajas de cambios.
@ Estructuras de los equipos.

Limpieza y desinfeccin del equipo de cosecha

» Pida a los grupos que piensen en otros componentes de los equipos y como cada
uno de éstos puede contribuir en la causa de algun problema. Después pidales que
presenten al resto de la clase las situaciones especificas que encontraron y la manera

en que las solucionaron.
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m Superficies de contacto con los alimentos @ @

Las superficies de contacto con los alimentos son las o—

superficies o areas que pueden entrar en contacto directo con

los vegetales de hoja verde. Algunos ejemplos son las bandas Shumladiersunadicle s dre Sruoedﬁﬁff.a entrar
transportadoras, mesas de trabajo, elevadores y cuchillos. ©Tenga especial cuidado al limpiar y desinfectar
Las superficies de contacto con los alimentos tienen mas e
probabilidad que otras superficies de convertirse en fuentes de feun=rncios os os messs
contaminacion cruzada. Se tiene que tener especial cuidado * Guantes y cuchillos.

» Delantales y mangas.

en la limpieza y desinfeccion de estas areas.

Las siguientes dispositivas muestran algunos ejemplos de @
superficies de contacto con los alimentos en diversos tipos de
equipo.

Superficies de contacto Superficies de contacto Superficies de contacto

con los alimentos LD g con los alimentos con los alimentos

Superficies de contacto Superficies de contacto Superficies de contacto
con los alimentos e con los alimentos 5 2 J / con los alimentos

= m,\'\ﬂ;

Superficies de contacto Superficies de contacto
con los alimentos : - r con los alimentos
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] Superficies sin contacto con los alimentos QI

Las superficies que no tienen contacto con los alimentos pp——

tales como las partes externas de las maquinas, estructuras

de las maquinas, pasillos, etc. son las areas expuestas que no 0{”‘*’5 expuestasquenoitienen contactareon
) A os vegetales de hoja verde.

tienen contacto con los vegetales de hoja verde. Aunque no ¢ Partes exteriores de los equipos.

. ~ . ] tructi i .
fueron disefiadas para estar en contacto con los alimentos - Pasarelas, e e oR SqupOs
también pueden convertirse en una fuente de contaminacion. R s ton <i~cfiadas para tener cortacto cog

A A H H @ Pued ti f t t ial d
Ten_emos que estar atentos con éstas areas para limpiarlas y B o
desinfectarlas adecuadamente de forma habitual. @

Es importante limpiar las superficies sin contacto con los
alimentos del equipo para prevenir la acumulacién de
desechos, suciedad y residuos. La acumulacién de estos
materiales puede crear un buen ambiente para el crecimiento
de microorganismos.

Estas diapositivas muestran algunos ejemplos de superficies sin
contacto con los alimentos en diferentes tipos de maquinaria.

Superficies sin contacto Superficies sin contacto Superficies sin contacto
con los alimentos - con los alimentos i T con los alimentos

=Aav

Superficies sin contacto & Superficies sin contacto Superficies sin contacto
con los alimentos \ con los alimentos con los alimentos
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Aplicando sus conocimientos — Superficies de contacto con los
alimentos y superficies sin contacto con los alimentos

m Seleccione una de las maquinas cosechadoras de su compafia que conozca
muy bien y enliste de 3 a 5 superficies de contacto con los alimentos de la
maquina. También enliste de 3 a 5 superficies en la misma maquina que no
tienen contacto con los alimentos.

Instructor: Cuando los participantes terminen la actividad, pidales que presenten
sus respuestas con el grupo. Pida a algun voluntario que lea sus respuestas en
voz alta.

Superficies de contacto con los alimentos

m Superficies sin contacto con los alimentos
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K] sitios de refugio OIO

@LGMA

Un sitio de refugio es un area de algun equipo la cual es dificil
de limpiar y desinfectar. La suciedad, el producto y otros tipos

de residuos organicos pueden acumularse en estas areas Qfﬁ\rea? e S FUSSIRCINENS ae
. . . . impiar y desinfectar.
proporC|OnandO nutrientes Y agua a los microorganismos lo 0 Lugares donde los microbios tienen acceso al
. . . . agua y nutrientes.
cual las hace areas ideales para el crecimiento de bacterias. ko cesiva atericlon Espasialaurte

proceso de limpieza y desinfeccion.
@ No tome atajos.

Estos sitios pueden ser peligrosos cuando se combinan con @ Témese su tiempo para limpiar las areas
. . dificiles de alcanzar.

otros factores, como tiempo y temperatura que permiten

el crecimiento bacteriano. Los sitios de refugio necesitan

atencion especial durante la limpieza y desinfeccion, no tome

atajos y siempre tédmese su tiempo para limpiar las areas

dificiles de accesar en el equipo.

Limpieza y desinfeccién el equipo de cosecha

Sitios de refugio

El equipo tiene varios lugares que pueden llegar a ser sitios @ Ejemplos:
de refugio para los microorganismos. Los sitios de refugio oy S
. » Bandas transportadoras
|nCluyen: « Uniones de los equipos

* Reparaciones temporales
« Soldaduras

* Repisas

* Bandas transportadoras

* Uniones del equipo

* Reparaciones temporales
e Soldaduras

Limpieza y esinfeccion del equipo de cosecha

Las siguientes diapositivas muestran algunos posibles sitios de Sitios de refugio
refugio en varias areas del equipo. Revisemos cada una de ellas
para identificar los posibles sitios de refugio.

Notas para el instructor:

» Esta es una buena oportunidad para mostrar a los
participantes los posibles sitios de refugio en las diferentes
partes de los equipos. A medida que avance por las
diapositivas, pida a los participantes que ayuden al grupo a
identificar los posibles sitios de refugio que observen.

Sitios de refugio

Soa
PO R s

» Pida a los participantes que mencionen al resto de la clase
como pueden limpiarse y desinfectarse adecuadamente
los sitios de refugio que fueron identificados.
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Sitios de refugio

Limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha 0

Sitios de refugio

Sitios de refugio

T !

Sitios de refugio

Sitios de refugio
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Aplicando sus conocimientos — Discusion sobre los sitios de refugio

Escriba entre 3y 5 areas especificas de alguna de las maquinas cosechadoras de
su compania que puedan ser sitios de refugio.

1.

m ¢Por qué es importante limpiar y desinfectar adecuadamente cualquier posible
sitio de refugio en el equipo?

Instructor: Discuta las respuestas en grupo cuando los participantes terminen de
hacer la actividad.
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Biopeliculas

Una biopelicula es una comunidad de microorganismos unidos
en una pelicula o estructura. Los microorganismos producen

esta pelicula, la cual actua como una estructura que los alberga

y protege del medio ambiente en el que estan.

Las biopeliculas se forman en superficies que no fueron
limpiadas y desinfectadas de manera correcta. En el equipo
de cosecha de vegetales de hoja verde estan asociadas con
las superficies de contacto con los alimentos y los sitios de
refugio.

Las biopeliculas también estan presentes de manera comun en
nuestra vida diaria. Un excelente ejemplo de una biopelicula es
la capa o placa que se forma en sus dientes. Incluso después
de haberlos cepillado, las bacterias se quedan en el ambiente
calido y humedo de su boca. Si se cepilla los dientes de noche,
por la mafana las bacterias habran formado una pelicula en

la superficie de sus dientes. La formacion de una pelicula

en un vaso de leche es otro ejemplo de formacion de una
biopelicula. Esta pelicula es una combinacion de bacterias y los
subproductos que se forman.

Este mismo tipo de peliculas puede formarse en las superficies
del equipo de cosecha y llegar a contaminar el producto.

Una limpieza y desinfeccion regular son las mejores maneras
de combatir la formacion de biopeliculas y por ende la
contaminacion del producto. Talle bien las superficies de

contacto con los alimentos en las maquinas cosechadoras para

evitar la aparicion de biopeliculas.

Biopeliculas

@ Microorganismos unidos en una pelicula que
los alberga y protege.

@ Se forman sobre las superficies que no han sido
lavadas o desinfectadas adecuadamente.

@ Contribuyen potencialmente a la
contaminacion de los vegetales de hoja verde.

@ Realizar la limpieza y desinfeccion de manera
regular y constante es la mejor forma de
combatir la formacién de biopeliculas.

@ Tallar el equipo evitara que se formen.

B @
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Notas para el instructor — Mas informacidén sobre las biopeliculas

m Las biopeliculas son la adhesion de microorganismos que se pegan a las
superficies secretando una sustancia pegajosa. Esta sustancia protege a los
microorganismos de los diferentes agentes externos que causan estrés y también
proporciona puntos de anclaje a otros microorganismos y colonias para unirse
entre ellos a la superficie.

Los poros de los equipos, las superficies humedas y de acceso dificil en la
maquinaria de cosecha son el ambiente perfecto para el crecimiento de los
microorganismos y que se comiencen a formar colonias. Conforme las colonias
crecen, se produce mas de la sustancia adhesiva para protegerlas de los
productos quimicos usados en la limpieza y desinfeccion.

Las biopeliculas son un area de preocupacion al limpiar y desinfectar el equipo
y las maquinas cosechadoras. Si no se limpian correctamente, el agua y los
desechos de vegetales de hoja verde pueden convertirse en una fuente de
nutricion para los microorganismos en las biopeliculas, contribuyendo asi a su
crecimiento.

Debido a esto, es muy importante que se prevenga la formacion de biopeliculas
en la maquinaria de cosecha esto se logra limpiandolas y desinfectandolas
constantemente. La mejor manera de remover y prevenir la aparicion de
biopeliculas es tallando correctamente el equipo cuando se limpie y desinfecte,
teniendo un cuidado especial con los sitios de refugio.
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Aplicando sus conocimientos — Cuestionario

Instrucciones
Encierre en un circulo la respuesta correcta para cada pregunta. Sélo hay 1 respuesta
correcta por pregunta.

Instructor: Al finalizar la actividad, los participantes leeran sus respuestas con el grupo. Pida
a un voluntario que lea sus respuestas en voz alta.

m 1. ;Qué es el saneamiento?
a) El saneamiento es el mantenimiento o restauracion de la limpieza y las condiciones
higiénicas, que ayudan a evitar las enfermedades transmitidas por los alimentos.
b) Mantener las cosas limpias.
c) La eliminaciodn fisica de la suciedad visible e invisible.
d) Eltratamiento de una superficie para reducir el nUmero de microorganismos a un
nivel seguro.

2. ¢;Cual de los siguientes enunciados NO es verdadero acerca del proceso de limpieza?
a) Puede requerir accion fisica
b) Se enfoca en la necesidad de remover materia orgdnica y suciedad visible de las
superficies de contacto con los alimentos.
c) Eluso del detergente no es parte del proceso de limpieza, el tallar es todo lo que se
necesita para limpiar el equipo.
d) Una superficie debe limpiarse antes de desinfectarse.

m 3. ¢iCual es el objetivo de un programa de saneamiento?
a) Limpiar el equipo de tal manera que pueda funcionar de mejor manera y mas
eficientemente.
b) Remover la suciedad visible de las superficies de contacto con los alimentos
c) Eliminar los microorganismos que causan enfermedades y descomposicion.
d) Remover la mugre mediante la interaccidn del detergente y la mugre.

m 4. ;Qué es una superficie de contacto con los alimentos?
a) Cualquier superficie o drea que pueda estar en contacto directo con vegetales de
hoja verde expuestos.
b) Areas expuestas que no tienen contacto con vegetales de hoja verde.
c) Un drea que es dificil de limpiar y desinfectar adecuadamente.
d) Una superficie con acumulaciéon de microorganismos en una estructura dificil de
remover.

5. ¢Qué es una biopelicula?

a) Cualquier superficie o drea que pueda estar en contacto directo con vegetales de
hoja verde expuestos.

b) Una superficie de contacto con los alimentos que no fue limpiada y desinfectada
correctamente.

c) Un drea del equipo que es dificil de limpiar y desinfectar adecuadamente.

d) La acumulacién de microorganismos pegados en una superficie, estos estan
agrupados en una estructura que es dificil de remover.
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Programas de saneamiento en la industria de

vegetales de hoja verde

Todas las compaiiias de vegetales de hoja verde tienen algun
programa de saneamiento. Un programa de saneamiento
completo no solo incluye la limpieza y desinfeccion de las
maquinas y el equipo de cosecha, también incluye otros
componentes que establecen los procedimientos y procesos
para lograr un saneamiento adecuado.

Un programa de saneamiento incluye, pero no esta limitado
a los siguientes componentes:

» Calendario maestro de limpieza

* Procedimientos de operacion estandar de
saneamiento (SSOPs)

* Monitoreo de las actividades de limpieza y
desinfeccion

 Actividades de verificacion

» Acciones correctivas

* Registros

Para los miembros del LGMA, los programas de saneamiento
de su companiia deben cumplir como minimo con los
requisitos del LGMA Metrics.

Programa de
saneamiento

@ Un programa de saneamiento es mas que
limpiar y desinfectar.

@ Esta conformado por diversos componentes
que establecen una serie de procedimientos
y procesos.

@ Para los miembros de LGMA, el programa
de saneamiento tiene que cumplir con los
requisitos del Metrics.

e @

Componentes de un
programa de saneamiento

Calendario maestro de limpieza

Procedimientos de operacion estandar de saneamiento
(SSOPs)

Monitoreo de las actividades
de limpieza y desinfeccion

Actividades de verificacién

Acciones correctivas

Registros

Calendario maestro de limpieza —
¢Qué debe limpiarse y desinfectarse?

El programa de saneamiento de la compainiia debe incluir un
calendario maestro de limpieza. Este calendario detalla que
tan frecuentemente deberan limpiarse el equipo y utensilios
de cosecha y quién es el responsable de ejecutar y supervisar
todas las tareas de limpieza y desinfeccion.

Existen varias areas en el equipo de cosecha donde se debe
poner especial énfasis. Las superficies de contacto con los
alimentos deben limpiarse y desinfectarse al menos a diario, al
cambiar de producto y de campo o cuando se haya acumulado
suciedad excesiva. Las superficies que no tienen contacto con
los alimentos deben limpiarse regularmente para mantenerlas
en condiciones sanitarias. Es responsabilidad de la compaiiia
establecer el calendario maestro de limpieza, SOPs, SSOPs, etc.,

basados en los retos de limpieza y desinfeccion presentes en cada

uno de los equipos que son usados.

Calendario
maestro de limpieza

@ Frecuencias de limpieza y desinfeccion.
@ Personal(s) asignadal(s) y/o responsables(s) de las tareas de
saneamiento.

@ Frecuencias de limpieza

« Limpiar las superficies de contacto con los alimentos a
diario.

« Limpiar las superficies sin contacto con los alimentos
regularmente.

« Un profesional de inocuidad debe determinar las
frecuencias de la limpieza y desinfeccion.

« Cada equipo necesita su propia programacion basada en el
riesgo de convertirse en una fuente de contaminacion.

S @
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Cada uno de los equipos de cosecha debera tener su propio
programa de limpieza: la frecuencia de limpieza debera estar
basada en el riesgo potencial de que una maquina o utensilio

se convierta en una fuente de contaminacion. Por ejemplo, los
equipos como los tractores y remolques normalmente no tienen
contacto directo con el producto por lo que estos no requieren
ser limpiados a diario, pero si seria adecuado limpiarlos una vez
cada dos semanas.

A continuacion se presentan algunos unos ejemplos de la
calendarizacion de la limpieza y desinfeccion para diferentes
equipos de algunos miembros del LGMA. Estos ejemplos pueden
servir como guias de apoyo para el desarrollo de un programa de
limpieza y desinfeccion efectivo:

* Bandas de las maquinas cosechadoras — diario.

e Cubiertas de las mesas de la maquina de lechuga
romana — diario.

e Cubiertas de las mesas de la maquina de la lechuga
— diario si esta cubierta con un revestimiento de
plastico

« Tractores y remolques — semanalmente.

» Unidades de refrigeracion — semanalmente.

« Plataformas de transferencia de carton de la
cosechadora — dos veces por mes.

e Tanques de agua — dos veces por mes.

Las diapositivas muestran diferentes tipos de equipos y utensilios
de cosecha que deben limpiarse y desinfectarse de manera
regular.

¢Qué necesita limpiarse
y desinfectarse?

Calendario
maestro de limpieza

@ Ejemplo de frecuencias de limpieza:
Diario
« Bandas descorazonadoras en las cosechadoras.
« Mesas de las maquinas para lechuga Romana.
* Mesas de las maquinas para envolver lechugas.
Semanal
« Tractores y trailers.
» Unidades de refrigeracion.
Quincenal
« Plataforma de transferencia de cartén en la
cosechadora.
» Tanques de agua.

¢{Qué necesita limpiarse
y desinfectarse?

¢{Qué necesita limpiarse
y desinfectarse?

¢{Qué necesita limpiarse
y desinfectarse?
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PN
¢Qué necesita limpiarse PLoMA ¢Qué necesita limpiarse : ;Qué necesita limpiarse
y desinfectarse? y desinfectarse? - y desinfectarse?
| “, \, oS -

iQué necesita limpiarse
y desinfectarse?

(Qué necesita limpiarse
y desinfectarse?

Notas para el instructor:

« Pida a los participantes discutir en grupo la frecuencia de limpieza para el equipo incluido
en el calendario maestro de limpieza de su compafiia.

« Solicite a los grupos que debatan entre ellos sobre la clase de retos que tienen para
cumplir con la frecuencia de limpieza establecida en el calendario maestro de limpieza de
su compaiia.

Procedimientos de operacidn estandar de
m saheamiento (SSOPs) @

Como parte del programa de saneamiento, las companias
deben desarrollar, implementar y mantener procedimientos de
operacion estandar de saneamiento o SSOPs, por sus siglas en
inglés.

Un SSOP es similar a un SOP con la unica diferencia de que
se enfoca en el saneamiento. Los SSOPs proporcionan los
procedimientos detallados de como cada equipo y utensilio
de cosecha debe ser limpiado y desinfectado para prevenir la
contaminacion.
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De manera similar a los SOPs, los SSOPs incluyen: _
SSOPs

° Nombres comunes del equ|po fo) a'reas ObjetIVO que sera’n @ Son procedimientos especificos o instrucciones para
. . limpiar y desinfectar cada unos de los equipos de
l‘l mpladas i Q éca)fjeac?;ﬁwpahia desarrolla e implementa sus SSOPs.
* Herramientas necesarias para llevar a cabo la tarea. T i e T
® SI apllca’ los pasos para desarmar el' equlpo . \l_ig;ph“:::;nientas necesarias para ejecutar la actividad.
» Métodos de limpieza y desinfeccion. B D o heacamy decitonston
« La concentracién de los productos quimicos requerida para < e 100 productos U LSS
limpiar y desinfectar. R—— @

Los SSOPs, como los SOPs, se deberan de llevar a cabo sin
ninguna desviaciéon o modificacion para garantizar el resultado
deseado.

Notas para el instructor:

¢ Finalice la discusion recordando a los participantes el siguiente concepto: QUE, COMO,
CUANDO y DONDE. Un SSOP es una descripcién basica de QUE es lo que un productor
en particular hard, COMO sera hecho, QUIEN lo hard y CUANDO sera hecho.

« Esto también es importante para las auditorias ya que los auditores revisaran sus SSOPs y
verificaran que sus procedimientos de campo coincidan con lo que esta escrito.

Ademas, el Metrics contiene algunos requisitos adicionales que los SSOPs deben abordar (si asi
aplica):

¢ Limpiezay desinfeccion al mover los equipos entre campos o al cambiar de producto.

¢ Llevar a cabo una inspeccion diaria que aborde la limpieza y el saneamiento o un cambio notable
desde el saneamiento previo hasta antes de comenzar la cosecha, y si es necesario, enjuagar y
desinfectar las superficies de contacto con los alimentos del equipo de cosecha (p. ej. debido a la
acumulacion de suciedad, residuos, polvo, excremento, etc.)

¢ Lalimpieza, el saneamiento y el almacenamiento adecuados del equipo de cosecha manual como
los cuchillos y guadafias.

¢ Antes de que las cuadrillas de cosecha salgan a los descansos, las herramientas de cosecha deben
colocarse en un recipiente.

» Elagua utilizada debe ser segura y con la calidad sanitaria adecuada para su uso previsto.

» Considerar métodos que ayuden en la verificacidon del saneamiento.

¢ Cumplir con los programas de limpieza y desinfeccion y de mantenimiento de los equipos usados
en la hidratacién del producto.

¢ Procedimientos de gestidn para el equipo que no esta en uso (p. €j. al final de la temporada).

¢ Incluir una politica para retirar los equipos del area de trabajo (p. €j. contenedores, fundas,
protectores y otros equipos de cosecha.)
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o o

El Metrics tiene requisitos adicionales para los SSOPs
(si aplican)

@ Limpieza y desinfeccion al mover los equipos entre campos
o al cambiar los productos.

@ Llevar a cabo una inspeccion diaria que aborde la limpieza y
desinfeccion o un cambio notable en las condiciones desde
el saneamiento anterior al comienzo de la cosecha.

@ Si es necesario, enjuagar y desinfectar las superficies de
contacto con los alimentos en el equipo de cosecha.

@ Limpieza, desinfeccion y almacenamiento adecuados del

SSOPs

El Metrics tiene requisitos adicionales de SSOPs (si aplica):

@ El agua utilizada debe ser segura y con la calidad sanitaria
adecuada para su uso previsto.

@ Considere métodos que ayuden en la verificacion del
saneamiento.

@ Mantenga programas de limpieza, desinfeccién y
mantenimiento para el equipo utilizado en la hidratacion.

@ Procedimientos de gestion para el equipo que no esta en uso.

@ Incluya una politica para la remocion de los equipos del area
de trabajo.

equipo de cosecha manual.
@ Antes de que las cuadrillas de cosecha salgan a los

descansos, las herramientas de cosecha deben colocarse e
un recipiente.
impioza y desinfeccion del caui o

Monitoreo

El monitoreo es otro componente del programa de
saneamiento: es una secuencia planeada de observaciones
o medidas para evaluar si el programa de saneamiento esta
siendo implantado adecuadamente.

El monitoreo es responsabilidad del lider o supervisor del
saneamiento. El individuo(s) responsable de observar a

los equipos de limpieza debera pasar tiempo en el campo
supervisando el trabajo de la cuadrilla de saneamiento. Se
debera poner atencion a las areas dificiles de limpiar en las
maquinas y asegurarse de que los sitios de refugio fueron
limpiados y desinfectados adecuadamente. También deberan
monitorear detalladamente todas las superficies de contacto
con los alimentos y asegurarse de que las concentraciones de
quimicos mostradas en los SSOPs estan siendo cumplidas.

El profesional en inocuidad es responsable de revisar y
monitorear los registros y asegurarse de que esta actividad es
realizada de acuerdo con los procedimientos escritos de la
empresa.
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Monitoreo de las actividades
de limpieza y desinfeccion

Monitoreo

@ Secuencia planeada de observaciones o
mediciones.

@ Evalua si el programa de saneamiento se
implemento y se sigue adecuadamente.

@ Genera un registro para usarlo en futuras
verificaciones.

@ Monitorear es responsabilidad del supervisor o
lider de la cuadrilla de saneamiento.
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] Verificacion @

La verificacion permite a las companias validar la efectividad de sus practicas de limpieza y
desinfeccion. Existen 3 métodos comunes para la verificacion:

1. Inspecciodn visual, esta sirve para verificar que no haya suciedad o desechos visibles en los equipos.

2. Usar un lumindmetro para medir ATP. EL ATP significa trifosfato
de adenosina, la cual es una molécula que sirve como una
fuente primaria de energia para las células vivas. Entre mas
bacterias haya en una superficie, mayor sera el ATP presente.
Los lumindmetros miden el ATP midiendo la luz producida
de la reaccion del ATP con una enzima. Durante la prueba,
una superficie se limpia y el hisopo es puesto en una solucioén
enzimatica. El hisopo y las enzimas son colocados en el
lumindmetro, el cual mide la luz emitida en la reaccidény
muestra los resultados en segundos.

Verificacion

3. Muestreos mICFObIOl(?gICOS de las superﬁc_les dg los equipos. e
Este método proporciona un conteo de microbios en una — ‘
.. . . @ Los procedimientos existen para asegurarnos
superficie. Esto es muy preciso, sin embargo, los resultados no de que estamos haciendo un buen trabajo de
- . B limpieza y desinfeccion.
son proporcionados de manera inmediata. Las muestras son @ Métodos generalmente usados para la
tomadas a una frecuencia predeterminada de acuerdo con el jeriheacion:de (illmplezayacesinteccicn
plan de la companiia para la toma de muestras y luego éstas 1. Inspeccion.
. . . 2. Pruebas de ATP utilizando un luminémetro.
son enviadas al laboratorio. Los resultados son enviados a la 3. Muestreo microbiclogico de las superficies

de los equipos.

—— @

compania después de unos dias.

Notas para el instructor:

e Describa a detalle un programa de verificacion usado en la industria. También puede
mencionar y discutir el proceso de muestreo microbioldgico del equipo y la obtencién
de los resultados del laboratorio. Describa también como se decide cual equipo sera
muestreado.

» Pida a los participantes del grupo que describan como se llevan a cabo los programas de
verificacion en la compaiiia en la que trabajan.
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Aplicando sus conocimientos — Uso del ATP para verificar la limpieza
y desinfeccién

(2

(2

El objetivo de esta actividad es demostrar el uso de un luminémetro y/o hisopos para
verificar la efectividad de la limpieza y desinfeccién en una superficie de contacto con los
alimentos.

Materiales
» Computadora
» Proyector/pantalla
* Un dispositivo de medicion de ATP/lumindmetro (opcional)
» Hisopos glucosa-proteina (opcional)

Introduccién

La limpieza de una superficie puede evaluarse en pocos segundos utilizando un medidor
de ATP/luminémetro o hisopos de verificacion glucosa-proteina. Revisemos un par de
videos para obtener mas informacién sobre cdmo funcionan estas herramientas y su uso.

Nota para el instructor: Reproduzca el video de la prueba de ATP-luminémetro seguido
por el video de Hisopos de verificacion. Una vez que hayan terminado de ver los videos,
discuta con los participantes si usan alguna de estas herramientas en sus ranchos. Advierta
a los participantes que estas pruebas tienen que llevarse a cabo en una superficie que
haya sido limpiada, desinfectada y dejada secar al aire de forma normal. Es importante

NO aplicar desinfectante ADICIONAL en la superficie de un equipo antes de realizar estas
pruebas.

Actividad opcional:

Si tiene acceso a un dispositivo de mediciéon de ATP/luminémetro y/o hisopos glucosa-
proteina, puede realizar una prueba rapida en las manos de un voluntario o sobre una
superficie sucia. Puede utilizar esta actividad para ilustrar como se realizan las pruebas o
como se usa el dispositivo especifico de la empresa.

Conclusiones

Los procedimientos adecuados de limpieza y desinfeccion en el equipo reduciran el
numero de bacterias en ellos, por lo tanto, habra un menor numero de unidades relativas
de luz. El objetivo de tener esta herramienta es verificar que el proceso de saneamiento
fue hecho correctamente. El objetivo de su companiia y su equipo es alcanzar un numero
bajo de unidades relativas de luz al hacer la prueba y mantener estos numeros bajos

en todo momento. Lo mismo aplica para los hisopos, los hisopos detectan la presencia
de proteinas y azucares que normalmente se encuentra en los alimentos como en los
vegetales de hoja verde. Si se encuentran en una superficie significa que esa superficie
no se limpié adecuadamente. Los hisopos de verificacion que cambian de color deberian
permanecer sin cambios de color después de verificar una superficie limpia.
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Acciones correctivas

Las acciones correctivas son los procedimientos seguidos
cuando ocurre una desviacion de un SOP o un SSOP. Si se hace
una accion correctiva, esta debe ser documentada e incluida
como parte de su checklist de saneamiento o en la lista de
verificacion de acciones correctivas de la compania.

Esta documentacion es importante ya que demuestra

que acciones fueron tomadas para corregir los errores al
implementar el programa de saneamiento, asi como también
para prevenir que esos errores no comprometan la inocuidad
de los vegetales de hoja verde.

A continuacion se muestra un ejemplo de una accién
correctiva:

Si un equipo o utensilio no cumple con los estandares o
criterios preestablecidos de limpieza y desinfeccion de la
compafiia, debera ser declarado no apto para su uso en el
campo y los procedimientos de limpieza y desinfeccion de la
compafiia deberan hacerse de nuevo y el equipo tendra que ser
reinspeccionado.

Un plan de acciones correctivas describe como sera realizada
una accion correctiva. El plan debe describir:

* Quién es el responsable de iniciar las acciones
correctivas.

¢ Los registros que deben mantenerse.

* Quién es el responsable de la supervision.

Acciones correctivas

@ El procedimiento que se sigue cuando ocurre
una desviacion.

@ Tiene que documentarse para contar con alguna
evidencia escrita.

@ Tiene que incluir:
* Quién es el o la responsable de corregir la

desviacion.

* Qué se va a corregir.
» Cuando serd corregido.
» Pasos y actividades a seguir para asegurar el

cumplimiento en el futuro.
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Aplicando sus conocimientos — Estudio de caso de acciones correctivas

Instrucciones
Usando su experiencia y la informacion aprendida, escriba una acciéon correctiva
adecuada para la siguiente situacion.

Instructor: Cuando los participantes hayan terminado, pida a un voluntario que lea sus
respuestas en voz alta y discutan las respuestas con el grupo.

La cuadrilla de limpieza de la compaiiia, limpid y desinfectd ocho maquinas cosechadoras
la noche anterior. Al equipo le faltaron dos integrantes y apresuraron el proceso de
limpieza y desinfeccion. No hicieron una inspeccion a fondo del equipo al terminar ya
que estaba muy oscuro para inspeccionar el equipo de manera precisa. Justo antes

de comenzar la cosecha, un supervisor detecto residuos de detergente/jabén en las
superficies de contacto con los alimentos en dos de las maquinas cosechadoras.

m Documentacidn y retencion de registros @

Un registro es un documento, generalmente en la forma de una
lista de verificacion o checklist, el cual proporciona evidencia
de que un programa esta en funcionamiento y que tareas
especificas estan siendo hechas. Los auditores buscaran alguna
evidencia de que el programa de saneamiento esta siendo
implementado de manera consistente. Las listas de verificacion,
checklists y registros proporcionan esta evidencia.
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La documentacion y los registros son componentes criticos de
un programa de saneamiento. Estos no deben ser pasados por
alto ni realizados sin orden. Las personas encargadas de llenar
dichos registros tienen una gran responsabilidad. El profesional
de inocuidad de los alimentos de la compania debe tomarse el
tiempo para revisar y verificar periddicamente la precision de los
registros.

Las listas de verificacion o checklists mas comunes incluyen
listas de verificacion de saneamiento diario, mensual/trimestral,
pruebas diarias de ATP en las superficies de contacto con los
alimentos y en las superficies sin contacto con los alimentos y
los registros de inspeccidon de saneamiento preoperativos.

A continuacion se muestran algunos ejemplos de buenas
practicas de documentacion que siempre deben seguirse:

* Los checklists deben llenarse completamente y usar
plumas de tinta permanente.

e Si comete un error, no use corrector, no tache
completamente el error, ni escriba sobre él. Tache el error
con una sola linea, ponga sus iniciales y haga la
correccion junto al error.

* Nunca falsifique informacion. La falsificacion de
informacion puede resultar en:

- Una violacidn flagrante emitida por el LGMA

- Pérdida de privilegios de auditoria del USDA

- Si es una auditoria de terceras partes, la no
aprobacion automatica de la auditoria.

e Llene cada registro cuando la tarea se esta llevando a
cabo.

El llenar y firmar los registros es muy importante. Si hay
algo que no entienda o tiene alguna pregunta, preguntele
inmediatamente a su supervisor.

Los registros tienen que revisarse, fecharse y firmarse por un
supervisor u otra persona responsable dentro de un tiempo
razonable después de haberse creado. Las guias de la FDA
sugieren que esta revision se realice dentro de una semana,
pero en ocasiones este tiempo pudiera disminuir o aumentar.

Los SOPs de control de la documentacién de la empresa
designaran la cantidad maxima de dias necesarios para esta
revision, asegurese de que este siguiendo los SOPs de su
compaiia.

Mantenimiento de registros

Bt
b AT %
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Mantenimiento de registros

Documentacion y
retencioén de registros

@ Es una parte critica del programa.

@ Las listas de verificacion o checklists otorgan evidencia de
que el programa esta al dia.

@ Las listas de verificacion ayudan a asegurarse de que la
cuadrilla de saneamiento ha llevado a cabo alguna tarea
especifica.

@ Las listas de verificacion de saneamiento comunes pueden
incluir
» Listas de verificacién de saneamiento diario.

« Listas de verificacion de saneamiento mensuales/
trimestrales.

* Pruebas de ATP para las superficies de contacto con
alimentos.

« Registros de inspeccion de saneamiento pre-operacionales.
MR—— @
Buenas practicas
de documentacion

@ Llene los registros completos con pluma.
@ No use corrector liquido, ni cinta correctora.
Para corregir errores:
« Cruce el error con una linea simple.
« Realice la correccion junto al error.
¢ Escriba sus iniciales.
@ Nunca falsifique los registros.
@ Llene los registros justo después de hacer la

actividad.
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Aplicando sus conocimientos —
Revisidon general del programa de saneamiento de una compania

m Escriba un calendario de limpieza y desinfeccion sencillo para 5 equipos diferentes
con los que esté familiarizado.

Equipo: Frecuencia:
Equipo: Frecuencia:
Equipo: Frecuencia:
Equipo: Frecuencia:
Equipo: Frecuencia:

m Enliste algunos de los componentes de un programa basico de saneamiento.

1.

4,

m ¢Cuales son algunas de las actividades de verificacion en el programa de
saneamiento de su compainiia? ;De qué acciones correctivas esta al tanto?

Instructor: Discuta las respuestas con el grupo. Pida a un voluntario que lea sus
respuestas en voz alta.
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) Pasos generales para la limpieza y desinfeccion

QIO

Ahora que hemos revisado los conceptos basicos relacionados
con la limpieza y desinfeccion, aprenderemos los pasos
generales para llevar a cabo estas actividades.

Aunque cada uno de los utensilios 0 equipos tiene su propio
procedimiento de limpieza y desinfeccién, la mayoria de los
procedimientos siguen los siguientes 7 pasos generales:

=

Limpieza en seco o remocion de desechos
y residuos grandes

Pre-enjuague

Aplicacion del detergente y limpieza
Post-enjuague o enjuague posterior
Inspeccion

Desinfeccion

Inspeccion y aprobacién pre-operacional

NO U hWN

Revisemos cada paso a detalle.

Notas para el instructor:

* Aunque los pasos basicos y procedimientos para la
limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha son
similares, también tiene que considerar los tipos de equipo
a limpiar, las fuentes de agua y su calidad, los tipos de
desinfectantes usados, la verificacion y documentacion.

» Pida a algun voluntario que describa cuantos pasos se usan
en su compania para limpiar y desinfectar adecuadamente
los diferentes equipos de cosecha.

Pasos generales para la
limpieza y desinfeccion

Pasos generales para la
limpieza y desinfeccion

@ Limpiar es remover la suciedad visible.

@ Desinfectar es el tratamiento de una superficie
limpia con un producto quimico para reducir el
numero de microorganismos hasta un nivel seguro.

@ Los siguientes factores tienen que considerarse:
« Tipo de equipo
¢ Fuente y calidad del agua.

« Tipo de desinfectante.
« Verificaciones y documentacion.

@ Existen siete pasos generales para la limpieza y
desinfeccion.

1. Limpieza en seco o remocion de residuos y
restos de producto.

2.Pre-enjuague.

3.Aplicacion del detergente y limpieza.

4.Post-enjuague o enjuague posterior.

5.Inspeccion.

6.Desinfeccion.

7. Inspeccion y aprobacion pre-operacional.

Pasos generales para la
limpieza y desinfeccion

Pasos generales para la
limpieza y desinfeccion
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m 1. Limpieza en seco o remocion de
residuos y restos de producto

Durante este paso debemos eliminar cualquier suciedad visible
para preparar las superficies para la limpieza. Tendremos que
eliminar la tierra, los residuos del producto y desechos del equipo
y el area a limpiar y desecharlos adecuadamente. Cubra o retire
todos los materiales de empaque del area. No deben de haber
materiales de empaque expuestos cuando se realiza la limpieza

y desinfeccion. El equipo puede requerir alguna preparacion o
desmontaje antes de limpiarse y desinfectarse. Los siguientes son
algunos pasos comunes del paso de preparacion:

1. Limpieza en seco o remocién de
residuos y restos de producto

1.Limpieza en seco o remocién de

e Lleve el equipo a un area designada para su limpieza y R 6 B
desinfeccion.

» Afloje las bandas, los rodillos o piezas moviles del equipo para
limpiar las superficies superiores e inferiores.

» Si es necesario, desensamble el equipo y coloque las piezas en
areas, cajas, tarimas o estantes designados antes de limpiar. No
coloque las piezas en el suelo.

* De ser necesario active las bandas transportadoras para eliminar
los restos de producto atrapados.

e Limpie el exceso de grasa y aceites de la maquinaria para evitar
que se conviertan en una fuente de contaminacion quimica. °erecencee e

¢ Puede usar aire comprimido u otras herramientas para ayudar e ipa 8 e,
N A L. ) i aplica, desarme el equipo.
en la eliminacion de residuos. 0 Si es necesario, retire o cubra los materiales de
. . tos.
* Recuerde cubrir todas las partes sensibles al agua y tableros b vl il S iSe e s HBIPREaS
elétricos de los equipos. gechado.
» Enjuague las superficies de contacto con los alimentos como
las mesas o tablas para cortar, para eliminar cualquier resto de
suciedad.

m 2. Pre-enjuague @

El equipo se enjuaga de arriba hacia abajo con agua para eliminar cualquier residuo
restante en el equipo. En este punto, levante las bandas para enjuaguar todas las superficies
superiores e inferiores. Recuerde enjuagar con suficiente agua las superficies de contacto
con los alimentos y las superficies sin contacto con los alimentos, pero tenga cuidado con
las salpicaduras, especialmente cuando usa agua a alta presiéon. Evite crear charcos y lodo.

2. Pre-enjuague 2. Pre-enjuague

@ Enjuague con agua a alta presion para remover
los residuos restantes en el equipo.

@ Siga con un enjuague a baja presion para evitar
“empujar” los residuos de un lado a otro.

@ Trabaje de arriba hacia abajo.

@ El agua debe de cumplir con el Metrics de
LGMA.
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Ponga atencion especial a las bandas transportadoras, partes ® 7o
o piezas desmontables del equipo y las areas dificiles de
alcanzar o “sitios de refugio”. Para algunos equipos es posible T m—— L W S
H HPe antes del lavado.

que necesite ayuda de un raspador o de alguh? extensllon para P8l A S
el mango. Cuando use mangueras a alta presion asegurese de * Enjuague a alta presion 5

i i ) , . » Usando un raspador o una extension de
eliminar los residuos de la maquina y que no solo se muevan mango.

de una lado a otro de la maquina.

Es posible que necesite enjuagar con una manguera a baja @
presion después de haber aplicado el agua a alta presion, para
asegurarse de que se removieron todos los residuos.

3. Aplicacidon de detergente y limpieza

En este paso nos enfocamos en la eliminacion de cualquier

. . . . . 3. Aplicacion de
resto de suciedad, mugre y tierra para asi eliminar toda detergente y limpieza
la materia organica y poder realizar la desinfeccion. Para X
comenzar debemos preparar la solucién de limpieza
especifica conforme a las instrucciones del fabricante y los
SSOPs de su compaiia.

Cuando aplique el detergente al equipo asegurese de que se
cubren todas las superficies de contacto con los alimentos
y las superficies adyacentes. Recuerde que la limpieza es la

eliminacioén de toda la suciedad visible y los residuos de la -
. . . . . . . . . . Aplicacion ae
superficie. El objetivo de la limpieza es eliminar la materia
2o~ L H @ Remueva toda la tierra y materia organica.
organica de las superficies de contacto con los alimentos 0 Use un limpiador como jabén o detergente.
para que se pueda llevar a cabo la desinfeccion. Sifalemoyhiemelequips. .
@ Limpie todos los sitios de refugio potenciales.
@ No debe dejar residuos de vegetales de hoja
. ) . . verde.
El proceso de limpieza debe incluir las bandas @ Siempre limpie de arriba hacia abajo.

transportadoras de producto, piezas huecas, tableros, mesas,
bandas, partes inferiores de los equipos y las areas dificiles
de limpiar. Aplique accion fisica y encienda las bandas
transportadoras. Talle todas las partes del equipo para
eliminar la suciedad y los residuos y siempre limpie de arriba
hacia abajo.

Ponga esfuerzo y mucha atencion a la limpieza de los sitios
de refugio, recuerde que después de la limpieza no debe
quedar ningun residuo de vegetales de hoja verde en ninguna
de las partes de la maquinas o los utensilios. Por ultimo, no
permita que las soluciones de limpieza y la espuma se sequen
mientras esta tallando o antes de hacer el enjuague.
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m 4. Post-enjuague O enjuague posterior

54

Durante el paso de post-enjuague se enjuaguan las superficies
que se han limpiado con agua limpia y se elimina todo el jabén
o detergente. Es importante enjuagar bien para eliminar todo
el detergente, suciedad, residuos y/o restos de producto que
pueden diluir o inactivar el desinfectante.

Enjuague de arriba hacia abajo y enjuague cuidadosamente
debajo de las bandas, transportadores y estructuras de los
equipos. Recuerde encender las bandas transportadoras

para enjuagarlas muy bien. Evite rociar o salpicar suciedad,
detergente o residuos al equipo limpio. Deben eliminarse todos
los residuos del detergente junto con la suciedad y los restos
que queden en la maquina cosechadora. Recuerde que el agua
usada para limpiar y desinfectar tiene que cumplir con los
parametros de calidad descritos en el Metrics de LGMA.

Finalmente inspeccione visualmente todas las superficies

del equipo para asegurarse de que no quedaron residuos. Si
encuentra algun residuo en el equipo, debera volver a limpiar y
enjuagar el area.

4. Post-enjuague

@ Remueva todo el jabén o detergente.

@ Los desinfectantes no funcionan si quedan
residuos.

@ Inspeccione si quedaron residuos de producto
en el equipo.

@ Limpie de nuevo si es necesario.

@ El agua debe de cumplir con el Metrics de
LGMA.

5. Inspeccion

Después de enjuagar y antes de guardar los utensilios de
limpieza, el lider de la cuadrilla de saneamiento tiene que
inspeccionar visualmente el equipo. Es importante inspeccionar
todas las partes del equipo para asegurarse de que se hayan
limpiado adecuadamente. TOmese el tiempo necesario para
realizar una inspeccidon minuciosa, ponga mucha atencioén a
los sitios de refugio potenciales y asegurese de que fueron
limpiados correctamente y de ser es necesario, pida a la
cuadrilla de saneamiento que vuelva a limpiar el equipo. Evite
tocar las superficies de contacto con los alimentos durante la
inspeccion.

Registre las actividades de limpieza como el dia, la hora, la
cuadrilla de saneamiento, el nombre o identificacion del equipo
que se limpio y los resultados de la inspeccion.

Vuelva a armar el equipo, las bandas transportadoras y
cualquier otra parte que haya retirado durante la limpieza. Evite
tocar las superficies de contacto con los alimentos al momento
de ensamblar el equipo.

5. Inspeccion

5. Inspeccion

@ Inspeccione visualmente el equipo.

Asegurese de que todas las partes del equipo
fueron limpiadas adecuadamente.

@ Tomese el tiempo necesario para realizar una
inspeccion detallada.

@ Ponga mucha atencion a los sitios de refugio
potenciales.

@ Registre las actividades de limpieza como el dia,
la fecha y hora, la cuadrilla de saneamiento, el
nombre o identificacion del equipo que se limpid
y los resultados de la inspeccion.

Limpiezay desinfeccion del equipo de cosecha. @
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Evite también ensamblar o montar el equipo dénde este pueda
estar expuesto a salpicaduras, polvo u otras posible fuentes

de contaminacién. En algunos casos, es posible que deba
desinfectar y enjuagar el equipo nuevamente después de
armarlo.

Ahora puede devolver el equipo, herramientas y suministros
de limpieza a su area designada. El equipo estara listo para
su transporte si este se trasladara a otro campo o se cambia
de producto. Si esto ocurre al final de las operaciones de
cosecha del dia, la mejor practica es desinfectar el equipo
inmediatamente después de limpiarlo.

6. Desinfeccion

La desinfeccion quimica ocurre cuando un desinfectante
aprobado tiene contacto con las distintas superficies de un
utensilio o maquina. Durante este paso, una superficie LIMPIA
es tratada con un desinfectante para reducir el numero de
microorganismos hasta un nivel seguro.

Prepare la solucion desinfectante adecuada a la concentracion
descrita en sus SSOPs o en las instrucciones del fabricante.
Rocie o sumerja el equipo/utensilio (superficies de contacto o
sin contacto con los alimentos) en la solucién desinfectante y
déjelo reposar durante el tiempo sefalado. Si rocia, recuerde
hacerlo siempre de arriba hacia abajo.

Ademas recuerde que las superficies sucias o con jabon no
pueden desinfectarse. La mugre y suciedad no permitiran
que el desinfectante haga su trabajo. Antes de desinfectarlas
debe enjuagar bien todas las partes del equipo y los utensilios
de cosecha para remover la tierra, mugre y los detergentes o
limpiadores.

Dependiendo de la concentracion y el tipo de desinfectante
que use, es posible que el equipo deba dejarlo secar al aire
o enjuagarlo nuevamente, aunque la mayoria de los SSOPs
de las empresas requieren el secado al aire. Una vez que
haya terminado la tarea regrese los quimicos desinfectantes
y las herramientas utilizadas a su lugar designado y llene los
registros o bitdcoras de saneamiento.

@ Reduce el nUmero de microorganismos en
una superficie hasta un nivel seguro.

@ La desinfeccion quimica ocurre cuando un
desinfectante entra en contacto con una
superficie.

@ Las soluciones desinfectantes usualmente se
preparan a una concentracion de 50-200 ppm
de cloro libre.

@ Siempre desinfecte de arriba hacia abajo.

N— @
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Notas para el inst

Haga énfasis en los siguientes puntos al estar presentando esta parte de la leccion:

« El enjuagar con agua potable o con agua de una calidad sefalada en el Metrics no
desinfectara una superficie. Es necesario aplicar una solucion desinfectante a una
concentracion predeterminada.

» La mayoria de soluciones desinfectantes de cloro o quats en la industria alimentaria son
preparadas en una concentracion de entre 50 y 200 ppm. El acido peracetico generalmente
se usa a 80-120 ppm. El profesional en inocuidad de los alimentos de su compafia evaluara
su operacion y determinara la concentracion adecuda de acuerdo a sus necesidades.

» Para que un desinfectante sea efectivo, debe estar a una concentracion adecuada y dejarse
en contacto con los utensilios y el equipo durante el tiempo recomendado por el fabricante.

Nombre del Concentracion
desinfectante comunmente usada

QUAT 50-200 ppm

] 7. Inspeccion pre-operacional @@

56

Durante la inspeccion y aprobacion preoperacional del r—
equipo para la cosecha, debe inspeccionar visualmente el i e
equipo para confirmar que se terminaron de hacer todos los

procedimientos de limpieza y saneamiento. Si es necesario,

se deben volver a limpiar las areas sucias. Recuerde seguir

las buenas practicas de manejo y los requisitos de equipo

de proteccidn personal. Si aplica, lleve a cabo algun paso de
desinfeccion adicional de acuerdo con los SSOP de su empresa
y documente las acciones correctivas que sean necesarias
hacer. Si algun equipo representa un riesgo para la inocuidad

de los alimentos, NO lo vuelva a poner en servicio. - ”
pre-operacional

@ Inspeccione visualmente el equipo para
confirmar que se terminaron todos los
procedimientos de limpieza y saneamiento.

@ Cualquier area sucia tienen que volver a
limpiarse.

@ Documente todas las acciones correctivas.
o Si algun equipo representa un riesgo para la
inocuidad de los alimentos, NO lo vuelva a

poner en servicio.

Limpiezoy desinfeccion del equipo de cosecha
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Aplicando sus conocimientos — Analisis de videoclips

m Su instructor presentara un breve video que proporciona una demostracién de los
siete pasos generales de limpieza y desinfeccidon. Anote en la siguiente lista cada
uno de los pasos conforme los vaya observando en el video.

1 5.
2 6.
3, 7
4.

¢Existe alguna actividad diferente que se haga en su compania para limpiar y
desinfectar las maquinas de cosecha? Si es asi, por favor describa las diferencias.
Si no hay diferencias, por favor describa el procedimiento de su compafia para
limpiar y desinfectar el equipo de cosecha.

Instructor: Cuando los participantes hayan terminado la actividad, discutan las respuestas
con el grupo. Pida a algun voluntario que lea sus respuestas en voz alta.



” Limpieza y desinfeccién del equipo de cosecha

Aplicando sus conocimientos —
Entendiendo los pasos de la limpieza y desinfecciéon

En las siguientes paginas hay 7 fotos que representan los pasos generales para
limpiar y desinfectar el equipo. Use sus propias palabras para describir qué ocurre
en cada paso del proceso de limpieza y desinfeccidon y por qué es importante
seguir dicho paso de acuerdo con el procedimiento de operacion estandar de
saneamiento de su compaiiia (SSOP).

Instructor: Cuando los participantes hayan terminado la actividad, pida que compartan las
respuestas con la clase.
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Aplicando sus conocimientos -
Comprension de los pasos de limpieza y desinfeccidon

Limpieza en seco Pre-enjuague Aplicacion de detergente
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m Calidad del agua

Para garantizar que los procedimientos de saneamiento
funcionen segun lo previsto, es muy importante que considere
la calidad del agua que utilizara para estas practicas. El agua
de una fuente desconocida o con una alta cuenta microbiana
puede contaminar el equipo en lugar de ayudar en su
saneamiento.

Calidad del agua

Toda el agua utilizada en la limpieza y desinfeccion de los
equipos debe cumplir con los criterios de aceptacion del agua
de cosecha establecidos en la Tabla 2G del Metrics de LGMA.
Cuando lleve a cabo las actividades de saneamiento, siempre
use agua de una fuente conocida que cumpla con los criterios
de aceptacion del Metrics LGMA.

Metrics lustificacién/Acciones correctivas ‘
Tipo de agua El agua utilizada durante las operaciones de cosecha que

entra en contacto directo con la parte cosechable del
cultivo cosechado, que se utiliza en las superficies de
contacto con los alimentos, como equipos o herramientas,
o el agua que se utiliza para lavarse las manos, debe
provenir de fuentes de agua municipal, de pozo (Tipo A) o
de ésmosis inversa.

Se deben realizar pruebas para demostrar que esta agua
cumple con el objetivo maximo contaminante para E. coli
genérica (Maximum Contaminant Level Goal for generic

E. coli) segun lo especificado por la EPA de EE. UU. o
contiene un método de desinfeccién aprobado en una
concentracién suficiente o con una longitud de onda
suficiente para evitar la contaminacion cruzada. Se tienen
que hacer pruebas microbianas o fisicas/quimicas, segin
corresponda a la operacion especifica, para demostrar que
se han cumplido los criterios de aceptacién.

Municipal, pozo (tipo A) y 6smosis inversa

Pruebas microbianas

Organismo objetivo: E. coli. genérica.
Procedimiento de muestreo:

Antes del uso, se recolecta asépticamente una
muestra de 100 ml en la fuente de agua.

Frecuencia de muestreo:

Se debe recolectar y analizar una muestra por fuente
de agua antes de su uso si >60 dias desde la Gltima
prueba de la fuente de agua. Se tomaran muestras
adicionales a intervalos de no menos de 18 horasy al
menos una vez al mes durante el uso.

Exencién municipal y de pozos:

Si la E. coli genérica esta por debajo de los limites de
deteccion en cinco muestras consecutivas, el requisito
de 60 dias y muestreo mensual ya no es requerido, y
la frecuencia de muestreo puede reducirse a no
menos de una vez cada 180 dias. Esta exencion es
nula si hay un cambio significativo en la fuente de
agua o en el sistema de distribucion.

Sistemas de osmosis inversa:

Se requiere no menos de una muestra por mes

por sistema.

Método de prueba:

Cualquier método permitido por la FDA?

Criterios de aceptacién:

Negativo o por debajo del limite de deteccién (LD)
para todas las muestras.

Pruebas fisicas/quimicas

Variable objetivo:

Desinfectante de agua (p. ej., cloro u otro compuesto
desinfectante, transmitancia UV).

Criterios de aceptacién de agua de mdiltiples usos:
Cloro

Sistemas de un solo paso vs. Sistemas de uso miiltiple o reuso

e Sistemas de un solo paso: el agua tiene que tener niveles
de E. coli no detectables o desinfectante en la
concentracion necesaria para lograr el punto de ruptura o
forma activa, en el punto de entrada.

e Sistemas de uso multiple o reuso: el agua tiene que tener
niveles de E. coli no detectables y/o suficiente
desinfectante para garantizar que el agua después de
varios ciclos no tenga E. coli detectable (p. ej., un minimo
de 1 ppm de cloro).

Acciones correctivas

Desarrolle un SOP que determine qué acciones correctivas

se requerirdn cuando el agua de cosecha no cumpla con los

criterios de aceptacion. Si una sola muestra excede los
criterios de aceptacion, entonces NO UTILICE EL AGUA hasta
que se hayan completado las acciones correctivas y los
niveles de E. coli genérica o desinfectante estén dentro de los
criterios de aceptacion:

® Lleve a cabo una evaluacién del sistema de agua de uso
agricola de la fuente de agua y el sistema de distribucién
para determinar si una fuente de contaminacion es evidente
y puede eliminarse. Elimine la(s) fuente(s) de contaminacion
identificada(s) y/o trate con desinfectantes apropiados.

® Para pozos, realice una evaluacion y/o tratamiento del
sistema de agua de uso agricola como se describe en el
Apéndice A.

>1 ppm de cloro libre después de la aplicacién y

pH de 5.5 a 7.5. Otros tratamientos aprobados por producto,
etiqueta de la EPA para la reduccion de patgenos humanos
en el agua.

Procedimiento de prueba:

e Prueba colorimétrica basada en una reaccion
quimica (es decir, tiras reactivas), o

o Sonda especifica de iones o transmitancia UV

e Otro segun lo recomendado por el proveedor del
desinfectante.

Frecuencia de prueba:

e Antes del primer uso el dia de la cosecha.

o Durante la cosecha, se toman muestras a
intervalos de rutina (es decir, cada hora,
descansos, almuerzo, etc.) segtin lo determinen
los datos histéricos que muestren el grado tipico
de variacién.

* Vuelva a analizar el agua en el mismo punto de muestreo
después de realizar |a evaluacion del agua de uso agricola
para el agua utilizada en cosecha y/o tome medidas
correctivas para determinar si cumple con los criterios de
aceptacion microbiana para este uso.

Por ejemplo, si el agua destinada a usarse en superficies de

contacto con alimentos tiene E. coli detectable, NO USE EL

AGUA.

Examine la linea de distribucion y la entrada de la fuente

como se describe en el Apéndice Ay vuelva a realizar la

prueba desde el mismo punto de uso.

Si no se cumplen los criterios fisicos/quimicos para el agua

de un solo paso o reuso, tome medidas correctivas segin el

SOP, vuelva a hacer pruebas al agua para determinar si

cumple con los criterios de aceptacién descritos.

Después de que se hayan implementado y verificado las

acciones correctivas, el agua puede usarse para operaciones

de cosecha y el lavado de manos

Registros: todos los resultados de las pruebas y las acciones correctivas deberan documentarse y estar disponibles
para su verificacion por parte del usuario del agua durante un periodo de dos afios.
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Limpieza Peridédica de Equipos — PEC

Nuestro programa de saneamiento esta disefiado para
controlar todas las actividades relacionadas con el
saneamiento. La limpieza periddica del equipo es una parte
esencial del programa destinada a abordar la limpieza y
desinfeccion de las areas nicho o de refugio que pueden no
limpiarse por completo después de cada uso del equipo por
varias razones. Algunos ejemplos de estas areas incluyen:

« Cajas eléctricas/de conexiones
* Bombas

* Motores

» Valvulas

» Juntas o torcas / Uniones

» Equipos de rocio/atomizadores

Estas areas pueden convertirse en sitios de refugio si no se
limpian adecuadamente. Es posible que estas areas no se
limpien ni desinfecten durante las operaciones normales de
saneamiento porque son demasiado dificiles o requieren
equipo especial para desarmarlas, no pueden tener contacto
con el agua, se encuentran en partes del equipo de dificil
acceso y/o normalmente no representan un riesgo para la
inocuidad de los alimentos porque estan ubicados lejos de las
superficies de contacto con los alimentos.

Sin embargo, estas areas del equipo pueden convertirse en
una fuente de contaminacion si se dejan desatendidas durante
demasiado tiempo. Como tales, también requeriran algunas
actividades de saneamiento, incluso si se realizan con menos
frecuencia, siempre que se realicen de manera programada y
adecuada.

Mantener un cronograma y documentacion de la limpieza
periddica de los equipos como parte de su programa de
saneamiento lo ayudara a administrar y realizar un seguimiento
de todas las tareas de saneamiento que normalmente no se
realizan como parte de su procedimiento de limpieza de rutina.
Este programa de limpieza periddica de los equipos debe
abordar cualquier posible brecha en sus actividades regulares
de limpieza y desinfeccion.

Limpieza periédica
de los equipos — PEC

@ Las areas que podrian no limpiarse por
completo después del uso del equipo
incluyen:

» Cajas eléctricas y de conexiones.
* Bombas.

* Motores.

* Valvulas.

¢ Juntas o uniones.

» Equipos de rocio o atomizadores.

Limpieza periddica
de los equipos — PEC

Limpieza periédica
de los equipos — PEC

61



ﬂ Limpieza y desinfeccién del equipo de cosecha

Etiquetado, almacenamiento y uso de productos quimicos @ @ @

Cuando trabaje con los agentes limpiadores y desinfectantes

y . ’ . Etiquetado, almacenamiento
debe recordar que éstas son sustancias quimicas y pueden ser y uso de productns quimieos
peligrosas si no se manejan adecuadamente.

Etiquetado y almacenamiento. Los productos quimicos
deberan guardarse en las areas designadas, lejos de los
vegetales de hoja verde. Ademas, deberan de mantenerse
cerrados, etiquetados y en recipientes que prevengan derrames
y fugas. Nunca almacene los productos quimicos en envases o
recipientes de alimentos.

Todos los limpiadores y desinfectantes, ya sea en uso o

almacenados, deben estar claramente identificados. Los
contenedores mas pequeﬁo_s también deberg’m identiﬁca_rse 3 B manegrios comectamerte posdeser
con el nombre de su contenido. Para prevenir la contaminacion peligroso. , _ .
. . L. @ Almacénelos en las areas designadas, lejos de las

cruzada algunas compaiiias utilizan cédigos de colores en las actividades de cosecha.

. . . . @ Etiquete TODOS los contenedores de productos
etiquetas para indicar el uso de cada producto. Las hojas de quimicos.
. .. . . @ No mezcle los productos quimicos de forma
informacion sobre la seguridad de los materiales (SDS, por sus arbitraria. . B
siglas en inglés) deben estar facilmente disponibles para cada e A o ol sl
prOdUCtO quimiCO usadO en la Opel‘aCi()n Zi_glasgg[inglés) tienen que estar facilmente

- isponibles.

Uso. Aprenda codmo funcionan sus productos quimicos y no @

los combine al azar. Combinar los productos quimicos puede
ser muy peligroso. Por ejemplo, cuando el cloro se mezcla
con soluciones acidas se forma gas de cloro el cual es un
vapor toxico. Solo mezcle los quimicos como lo indican los
SOPs y las instrucciones de los fabricantes y ademas use todo
el equipo de proteccién personal (PPE) adecuado al estar
trabajando con estos productos.

m Limpiadores

No existe un agente limpiador que se ajuste a todos los usos. ——
Cada limpiador esta disefiado para un tipo especifico de . Y
suciedad. Los limpiadores funcionan mejor para ciertos tipos y)"ﬁ?@
especificos de materiales o bajo condiciones especificas de pH, \\ i /
temperatura del agua, etc. La mayoria de las compafias utilizan 8 ¥
detergentes como agentes limpiadores. Estos funcionan al :
humedecer las superficies, haciendo espuma y penetrando
en las grietas y ranuras para remover la suciedad. Hay dos
factores principales que afectan la eficacia de un limpiador: la
concentracion y el tiempo de contacto.
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Concentracion. Cada agente limpiador esta diseflado para
trabajar a una concentracion definida. Es su trabajo asegurarse
de que SIEMPRE se utilice la concentracién adecuada y el tipo gili;VEgypaa;ae;fgm;ifﬁgjguseugii?gaen
de limpiador que fue asignado para la tarea a realizar. Usar paratodo.
mas limpiador no necesariamente es mejor ya que ésto podria Sl
dejar residuos en las superficies del equipo y contaminar el » Concentracién.
» Tiempo de contacto.
prOd ucto. 0 Siempre siga los procedimientos indicados por

el fabricante.

Tiempo de contacto. Es la cantidad de tiempo que los
detergentes o espumas necesitan estar expuestos a una
superficie para limpiarla de manera efectiva. Por ejemplo, si el
procedimiento de su compafia (SSOP) sefiala que el limpiador
debe estar sobre el equipo durante 5 minutos, usted debe
dejarlo en contacto con el equipo durante los 5 minutos
completos. No apresure el proceso de limpieza reduciendo el
tiempo de contacto, pero tampoco deje secar los agentes de
limpieza en el equipo. Siga los tiempos descritos en los SSOPs y
en las instrucciones del fabricante.

Limpieza y esinfeccion del equipo de cosecha

Desinfectantes comunes y condiciones de trabajo @

El acido peracético, el cloro y los compuestos de amonio T
cuaternario (quats) son algunos de los desinfectantes mas condiciones de trabajo
utilizados en la industria de vegetales de hoja verde. Al igual que >
los limpiadores, cada desinfectante trabaja mejor bajo ciertas
condiciones especificas. El seleccionar el desinfectante adecuado
para una determinada tarea depende de varios factores, tales
como el tipo de maquina o utensilio que sera desinfectado,

la dureza y el pH del agua, las herramientas de aplicacion
disponibles y el costo del desinfectante.

Existen cinco factores basicos que deben considerarse al usar un

e Materia organica comunes

* Concentracion del desinfectante Posdiestanesomunnsiteaos el
» Temperatura « Acido peracético (PAA).

« Sales de amonio cuaternario.
° p H « Cloro.

* Tiempo de contacto.

Materia organica. La presencia de materia organica como los
residuos de vegetales de hoja verde, disminuyen la efectividad ———
de una solucion desinfectante de cloro. Los desinfectantes solo @
deben utilizarse en superficies limpias.

Concentracion. Mezcle los desinfectantes a la concentracion
adecuada para asegurar la maxima efectividad. Una cantidad
pequeiia de desinfectante no reducira de manera efectiva los
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microbios y una cantidad muy grande podria dejar residuos
toxicos. Después de mezclar, use una tira de prueba para
verificar que la solucion desinfectante se encuentra a la
concentracion requerida en los SSOPs de la compaifiia.

Temperatura. La temperatura de una solucidn desinfectante
puede tener una influencia en la efectividad de este. Asegurese
de que el desinfectante se encuentra mezclado de acuerdo con
la temperatura requerida en los SSOPs de la compaiiia.

Tiempo de contacto. Al igual que los limpiadores, los
desinfectantes deben dejarse el tiempo suficiente en la
superficie para eliminar los microorganismos que estan
presentes en ésta. Asegurese de que el desinfectante tiene
contacto con todas las superficies de la maquina o el utensilio
de cosecha, incluyendo los sitios de refugio. Respete el tiempo
que las instrucciones del fabricante sugieren.

pH. Todos los desinfectantes tienen un pH 6ptimo o un rango
de pH en el cual son mas efectivos. Los compuestos de amonio
cuaternario (QUATS) son efectivos en una amplia variedad de
rangos de pH, mientras que el cloro tiene un rango 6ptimo

de trabajo limitado. En las siguientes secciones revisaremos a
detalle los quats, el acido peracético y el cloro.

Condiciones necesarias @ 0
para su funcionamiento

@ Consideraciones al usar desinfectantes.
* Materia organica.
« Concentracion.
« Temperatura.
» Tiempo de contacto.
e pH.

Limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha.

Acido peracético

Una solucién de acido peracético (PAA) es una mezcla de
acido acético y peroxido de hidrogeno. El acido peracético
tiene un potencial de oxidacién mas alto que los compuestos
a base de cloro, lo cual lo hace efectivo en contra de todo tipo
de microorganismos incluyendo mohos y esporas. El acido
peracético ayuda a prevenir la formacion de biopeliculas en el
equipo.

El acido peracético es mas efectivo a un pH 7 y su efectividad
se reduce a un pH de 8.5. Su eficacia no depende de la
temperatura por lo que las soluciones pueden ser aplicadas en
frio o calor.

La degradacion de los productos de acido peracético no es
toxica y puede ser disuelto en agua facilmente. Sin embargo,
nunca debe mezclarse con cloro ya que se crea un gas toxico.

Acido peracético

@ Mezcla de acido acético y peroxido de
hidrégeno.
@ Es un oxidante muy fuerte.
@ Altamente efectivo contra muchos organismos.
@ Ayuda contra la formacion de biopeliculas.
@ Dependencia minima del pH.
@ pH optimo =7
@ Concentracion comun
* 80-120 ppm.

Limpieza y esinfeccion del equipo de cosecha.
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Notas para el instructor:

» Recomendamos que muestre fisicamente los desinfectantes usados en su compaiiia
conforme vaya enseflando esta seccion del programa. Puede ser que también sea benéfico
describir las concentraciones en que son usados y las situaciones en que cada una de las

concentraciones es adecuada.

Compuestos de amonio cuaternario

Los compuestos diluidos de amonio cuaternario o “QUATS”
no tienen olor, color y no son toxicos. Los QUATS tampoco
son corrosivos; son menos afectados que el cloro por

el pH y la materia organica; eliminan diferentes tipos de
bacterias, incluida Listeria y dejan como residuo una pelicula
antimicrobiana.

Su uso a una concentracion de 200 ppm en las superficies de
contacto con los alimentos es una mejor practica.

Siempre lea las etiquetas para determinar la concentraciéon
adecuada y el tiempo de contacto para la superficie con la que
esta trabajando.

Compuestos
de amonio cuaternario

Compuestos
de amonio cuaternario

@ QUATS diluidos

¢ Inodoros.

¢ Incoloros.

* No son toxicos.

¢ No son corrosivos.
@ Su uso a 200 ppm es una mejor practica.
@ Dejan una pelicula antimicrobiana residual.
@ Eficaz contra muchos tipos de bacterias.

Limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha
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m Cloro

Los desinfectantes a base de cloro son los mas comunmente
usados en la industria de vegetales de hoja verde. El cloro

esta disponible como hipoclorito de sodio (blanqueador),
hipoclorito de calcio (polvo), polvo de cloro orgdnico o como
dioxido de cloro. Los hipocloritos son los compuestos de cloro
mas activos.

En la industria de alimentos, las soluciones desinfectantes de
cloro son preparadas a una concentracion de 50 a 200 ppm. El
agua usada para enjuagar usualmente contiene de 1 a 4 ppm
de cloro libre. La regulacion permite no enjuagar el equipo

cuando se una concentracion maxima de cloro de 200 ppm.
. . . . @ Es el desinfectante mas utilizado en la industria.
El cloro usado como desinfectante tiene varias ventajas: @ Concentraciones comunes:
. . , _u e 1-4 de cl lib j .
« En general, las soluciones desinfectantes de cloro son faciles " 50500 i clrs bt parmdeduietaE
H @ Disponible como:
de prep.arar y de apllcar' « Hipoclorito de sodio (lejia).
e Los desinfectantes a base de cloro no son caros. + Hipoclorito de calcio (polvo).

« Dioxido de cloro (gas).

¢ El cloro elimina diferentes tipos de microbios y funciona bien
en aguas duras o suaves.

» Es versatil: el cloro puede usarse para desinfectar agua para I D @
diferentes actividades. Las soluciones que contengande la
4 ppm de cloro libre son preparadas y usadas en diferentes
.. . . entajas del cloro
actividades en el campo como en el enjuague del equipo o :
@ Las soluciones de cloro son faciles de preparar
del producto. y aplicar.
@ Econdmico.
.. . . @ Eficaz contra muchos tipos de microbios.
El cloro también tiene algunas desventajas cuando se compara © Versitil, también se puede utilizar para:
. . « Desinfectar equipos.
contra algunos otros desinfectantes: B i iaarequipos.
° ES Sensible al pH ¢ Rehidratar producto.
* La materia organica puede desactivarlo.
 Es corrosivo al acero inoxidable al usarse en altas N @
concentraciones o temperaturas.

* Puede irritar la piel, los ojos o conductos nasales.

Desventajas del cloro

@ Sensible al pH.

@ Se inactiva con la materia organica.

@ Concentraciones muy altas corroen el acero
inoxidable.

R— @
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Preparacidon de una solucion de cloro

&)

Aunque las soluciones desinfectantes de cloro son faciles de
preparar, es necesario un entendimiento claro del proceso
para asegurarse de que las soluciones contienen la cantidad
adecuada de cloro libre. A continuacion se enlistan los
pasos generales para preparar una soluciéon desinfectante
de cloro. Este ejemplo servira para preparar una solucion de
aproximadamente 100 ppm de cloro libre.

Paso 1. Péngase el equipo de proteccién personal y reuna el
siguiente material:

- Taza medidora

- Hipoclorito de sodio (5.25% or 12.5%)

- Tiras medidoras de pHs

- Tiras medidoras de cloro libre

- Agua que cumpla con los requisitos de aceptaciéon

del Metrics de LGMA

Paso 2. Usando la tabla de la pagina 69 encuentre el volumen
de la solucion que quiere preparar. Busque en la columna

la concentracion de hipoclorito de sodio que esta usando y
encuentre la cantidad que debe agregar al agua. Use la taza
medidora para tomar la cantidad adecuada de hipoclorito de
sodio concentrado.

Paso 3. Vacie el hipoclorito de sodio en el tanque de agua y
mezcle la solucion.

Paso 4. Verifique el pH de la solucidon. Recuerde que el cloro es
mas efectivo a un pH de entre 5.5 a 7.5.

Paso 5. Verifique la concentracion de cloro libre en la solucion.
Sumerja una tira de prueba de cloro libre cerca de 10 segundos
en la solucion y compare su color con la tabla de colores
incluida en el recipiente de las tiras. Verifique que la solucidon
contiene la concentracion deseada de cloro libre.

Paso 6. Registre el resultado. Escriba el resultado en el registro
correspondiente. Si no esta documentado, no sucedid.

Este procedimiento podra usarse para preparar soluciones
desinfectantes para superficies de contacto con los alimentos,
herramientas, guantes, otro equipo de proteccion y soluciones
para sumergir los cuchillos. Se requiere que los supervisores
se aseguren de que la solucién desinfectante siempre sea
preparada adecuadamente.

Preparacion de @ ”LGMA
una solucién de cloro
@ Los siguientes son los seis pasos generales para

preparar una solucion de cloro:

1. Péngase su PPE y retina los materiales necesarios.

2.Llene la taza medidora con la cantidad correcta
de cloro.

3. Afiada el cloro concentrado en el tanque
y mezcle la solucion.

4. Midale el pH a la solucién.

5. Mida la concentracion de cloro libre.

6.Registre los resultados.

Limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha @

Preparacion de una
solucién de cloro — Paso 1

Capacidad de tanque
(Galones) 5.25 % clol
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Los supervisores deben estar capacitados en la preparacion rm———
correcta de las soluciones desinfectantes, incluyendo solucién de cloro — Paso 3
la medicion del pH y la concentraciéon de cloro y su R
documentacion.

Nota: Estas instrucciones corresponden a la preparacion de
una solucion para lotes grandes de solucién desinfectante.

Sin embargo, este procedimiento es escalable y puede
utilizarse para mezclar lotes pequerios para poder usarlos en la
desinfeccion de los cuchillos, guantes, etc.

Preparacion de una > Preparacion de una Preparacion de una
solucion de cloro — Paso 4 e ; solucioén de cloro — Paso 5 solucion de cloro — Paso 6
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Aplicando sus conocimientos — Prueba de concentracion del
desinfectante usando tiras de prueba

@

El objetivo de esta actividad es dar la oportunidad a los participantes de que midan la
concentracion de una solucion desinfectante utilizando tiras de prueba.

Comentarios de introduccion

* Es muy importante que las soluciones desinfectantes se encuentren a la concentracion
adecuada. Si la concentracion es muy baja, el desinfectante no hara su trabajo de
eliminacion de microorganismos y si es muy alta, podria convertirse en una fuente de
contaminacién quimica. Es por eso que medimos la concentracién en la solucién antes de
usarla. Revisemos un video sobre como ocurre esto.

Materiales

» Computadora/Proyector/Pantalla

« 1 taza, frascos o cubeta (opcional)

» Agua (opcional)

» Un desinfectante (es decir, cloro, QUAT, PAA, etc.) (opcional)
« Tiras reactivas (opcional)

Instructor: Reproduzca el video sobre la medicion de la concentracion del desinfectante
usando tiras reactivas. Una vez que el video haya terminado, reviselo con los participantes.
Recuerde a los participantes la importancia de medir la concentracion de las soluciones
desinfectantes.

Actividad opcional

Si desea que los participantes practiquen la medicion de la concentracion de una solucion
desinfectante con tiras reactivas, prepare un recipiente con una solucién desinfectante a

una concentracion de entre 50 y 200 ppm de cloro libre antes de comenzar la sesion de
capacitacion. Traiga un registro en blanco para también practicar el mantenimiento de
registros durante la demostracion. Proporcione a cada persona tiras reactivas de cloro libre y
pidales que midan la concentracion de la solucién y lo escriban en el registro.

Comentarios de cierre

Termine la discusion recordandole a los empleados que todos deben seguir las politicas

de la compafiia cuando se manejan soluciones desinfectantes. Recuerde, agregar mas no
necesariamente es mejor, ya que los residuos se pueden quedar en las superficies de contacto
con los alimentos y pueden convertirse en una fuente de contaminacion quimica para el
producto. Si no estan seguros de que hacer, los empleados deben ponerse inmediatamente
en contacto con su supervisor.
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m Cloro total vs cloro libre

Cuando el cloro es aiadido al agua para preparar una solucion
desinfectante, una parte reacciona con los compuestos
presentes en el agua (materia organica y metales). Esta
reaccion es conocida como la “demanda de cloro” del agua. El
cloro que reacciona no esta disponible para desinfectar. Cloro total

Concentracién de cloro
restante después de la demanda

El cloro que permanece después de dicha demanda de cloro
es llamado “cloro total”. Después, una parte de este cloro
total reacciona con el nitrégeno en el agua. La union del cloro
con nitrégeno es conocida como “cloro combinado”. El cloro
combinado tampoco esta disponible para desinfectar.

El cloro que permanece después de la demanda de cloroy
después de la reaccion con los nitratos es llamado “cloro libre”.
Unicamente el cloro libre esta disponible para desinfectar y
éste ultimo es al cual se le hace la prueba de medicién de la
concentracion.

Para resumir: cloro afiadido menos demanda de cloro menos
cloro combinado = cloro libre.

CUANDO SE ANADE CLORO AL AGUA PARA PREPARAR
UNA SOLUCION DESINFECTANTE SE PRODUCEN VARIAS EL CLORO REACCIONA CON VARIOS COMPUESTOS EN EL EL CLORO RESTANTE SE LLAMA “CLORO LIBRE"
REACCIONES QUIMICAS EN EL AGUA. AGUA Y NO ESTA DISPONIBLE PARA DESINFECTAR. Y ESTE ES EL UNICO CLORO DISPONIBLE

@ @ PARA DESINFECTAR. @

Aplicando sus conocimientos - Video cloro total vs. cloro libre

m Su instructor presentara un breve video sobre la diferencia entre cloro total y cloro libre.

Por favor responda las siguientes preguntas, después le pediremos a un voluntario que le
reporte las respuestas al resto del grupo:

» Describa las diferencias entre el cloro total y el cloro libre.

» ;Por qué es importante que los empleados de la cuadrilla de saneamiento entiendan las

diferencias entre cloro total y cloro libre?

/1
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Aplicando sus conocimientos — Estudios de caso

Instrucciones
Usando la informacion que aprendio, escriba lo que se deberia haber hecho en cada una
de las siguientes situaciones.

Instructor: Cuando todos hayan terminado, pida voluntarios para que lean sus respuestas
en voz alta y se discutan las respuestas con el resto del grupo.

m 1. Rocio es la supervisora de la cuadrilla de limpieza, el viernes tuvo que salirse del
trabajo para atender un asunto personal y sabia que no podria regresar a tiempo para
hacer la inspeccidn final de la maquina cosechadora. Sabiendo que llegaria tarde y
que necesitaria usar la maquina lo antes posible, llend el registro de inspeccién por
adelantado, registrando que cada parte de la maquina estaba limpia. Como no habia
nadie para inspeccionar el equipo después de la limpieza, la cuadrilla solo limpid
las partes visiblemente sucias de la maquina y no usaron desinfectante. ;Cual es el
problema con esta situacion? ;Qué deberia haber hecho Rocio? ;Qué deberia haber
hecho la cuadrilla de limpieza? ; Coémo podemos evitar que algo asi suceda en nuestra
operacion?

m 2. Miguel es el supervisor de la cuadrilla de limpieza, un dia estaba monitoreando la
limpieza de una maquina cosechadora cuando noté que el tanque de agua estaba casi
vacio. La cuadrilla casi habia terminado con el paso de limpieza e ir a la fuente de agua
adecuada para rellenar el tanque tomaria entre 30 minutos y una hora. No querian
volver al edificio principal para llenar el tanque y luego tener que regresar al campo.
Miguel le dijo al equipo que se saltara el paso de enjuague y en su lugar usara la solucion
desinfectante para quitarle la espuma de la maquina. Luego, la maquina se seco al aire y
la cuadrilla se fue unos minutos antes de que llegaran los cosechadores para comenzar
a usar la maquina. ;Cual es el problema con esta situacion? ;Qué deberia haber hecho
Miguel? ;Qué deberia haber hecho ela cuadrilla de limpieza? ;Cémo podemos evitar
que algo asi suceda en nuestra operacion?
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3. Hugo esta a cargo de limpiar y desinfectar la maquina cosechadora. Hoy tenia mucha
prisa, queria acabar antes de que comenzara el partido de futbol de la Copa Mundial
pero la maquina estaba muy sucia ya que tenia lodo seco. El limpiador de espuma que
iba usar debia estar en contacto con el equipo durante 15 minutos para que funcionara
correctamente. Hugo no quizo esperar los 15 minutos, asi que duplicé la concentracion
de la espuma y solo esperd cinco minutos antes de enjuagar la maquina. ;Cual es el
problema con esta situacién? ;Qué deberia haber hecho Hugo? ;Cémo podemos evitar
que algo asi suceda en nuestra operacion?

4. Edwin terminé de limpiar y desinfectar el equipo de cosecha a tiempo y estaba
acabando el papeleo de inspeccion mientras la maquina se secaba al aire. Adrian,
el mayordomo del equipo de cosecha, llegd al campo y tenia prisa por comenzar a
cosechar. Como la maquina ya estaba limpia, Edwin le entregd las llaves a Adrian y le
dijo que se asegurara de que la maquina estuviera seca antes de usarla. Adrian hizé que
su cuadrilla de cosecha secara el equipo usando toalla humeda y asi poder comenzar
temprano e incluso irse a casa antes de lo planeado. ;Cudl es el problema con esta
situacion? ;Qué deberian haber hecho Edwin y Adrian? ;Cémo podemos evitar que
algo asi suceda en nuestra operacion?
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m 5. José es el chofer de la empresa. Un dia recibio una llamada de la cuadrilla de
saneamiento justo cuando salia del rancho para ir al banco. Se habian quedado sin
detergente espumador para limpiar el equipo de cosecha de espinacas y necesitaban
que les llevara mas producto. José estaba apurado porque el banco cerraba a las 4, asi
que les dijo que podian usar el detergente que usan para limpiar las oficinas. Les explico
como lo habia usado una vez para limpiar su camion y este habia funcionado muy bien
para quitarle el lodo. Ademas, les dijo que les llevaria el detergente por la mafiana, pero
por ahora la cuadrilla deberia usar el otro producto. ;Cual es el problema con esta
situacion? ;Qué deberia haber hecho José? ;Qué deberia haber hecho el equipo de
saneamiento? ;Como podemos evitar que algo asi suceda en nuestra operacion?

m 6. Florencia trabaja en la cuadrilla de saneamiento. Mientras esta trabajando, le gusta
llenar con lapiz los registros de limpieza de las maquinas y una vez terminados,
los remarca con una pluma. Sus documentos generalmente estan desordenados y
desorganizados pero legibles. ;Cual es el problema con esta situacion? ;Qué deberia
hacer Florencia?
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m 7. Marcelo y su equipo hacen muy buen trabajo limpiando y desinfectando las maquinas,
por lo que no es necesaria la supervision de su cuadrilla. Siguen todas las instrucciones
de los SSOP y verifican visualmente y detalladamente la maquina para no omitir nada
y asegurarse de que todo esté limpio. Sin embargo, tienen problemas para llenar la
documentacion requerida: los registros estan descuidados, faltan las ubicaciones del
rancho y la hora de la actividad, llenan los registros por adelantado, etc. Ademas, el
supervisor solo firma los papeles sin saber que esta firmando. ;Cémo abordaria este
tema? ;Qué le diria al equipo y al supervisor?

m 8. Edgar fue asignado con la preparacion de las soluciones de desinfectante porque Iris,
quien suele hacer esta tarea, esta de vacaciones. Iris le indicé a Edgar que simplemente
agregara dos onzas de cloro del envase con la etiqueta amarilla a un balde lleno
de agua y luego verificara la concentracion con las tiras reactivas y la anotara en el
registro. La solucion deberia estar entre 50 y 100 ppm de cloro libre. Edgar cree que
agregando un par de onzas mas de cloro la solucién va a trabajar mejor y en vez
de verificar la concentracion solo anotd 75 ppm en el registro y comenzo a usar la
solucion. Los empleados se dieron cuenta de que las cosas estaban mal por el olor
inusual de la solucién de cloro. ;Cual es el problema con esta situacion? ;Qué deberia
haber hecho Iris? ;Qué deberia haber hecho Edgar? ;Coémo podemos evitar que algo
asi suceda en nuestra operacion?
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9. Ana es la responsable de la operacion de campo, el dia de hoy tuvo que salir y cuando
m estaba fuera, recibié una llamada telefonica de emergencia del mayordomo David
diciéndole que una linea de fluido en una de las maquinas se habia roto y derramado
aceite por toda la maquina. Ana le indico a David que se asegurara de que se reparara
la linea y luego limpiara y desinfectara la maquina antes de volver a usarla. Un par
de horas después, Ana volvié al campo y la maquina estaba lista, ya se habia lavado
y desinfectado y la cuadrilla estaba a punto de comenzar a cosechar. Antes de que
pudieran comenzar, Ana pidid una explicacion mas detallada de lo que habia sucedido.
Mientras David le platicaba, Ana notd que las mesas y la parte superior de la banda
transportadora se veian limpias pero la parte inferior todavia goteaba agua oscura y
aceitosa. Tras una inspeccion mas detallada, los rodillos interiores la banda estaban
manchados de negro, al igual que algunos de los marcos en la parte inferior de la
maquina. También notd que habia producto manchado de aceite en esa area del
campo, al igual que algunos contenedores de producto en unas tarimas. ;Cual es el
problema con esta situacion? ;Qué debe hacer Ana? ;Qué deberia haber hecho David?
¢Coémo podemos evitar que algo asi suceda en nuestra operacion?
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10. Luis es el profesional de inocuidad de los alimentos de la empresa y hoy tiene una
auditoria y también un envio muy grande para cosechar y entregar. El equipo ya
lleva trabajando durante casi una hora cuando el auditor llega al campo. Le hace
algunas preguntas a Luis sobre el agua utilizada para enjuagar y enfriar las cabezas de
lechuga romana. Luis explica que usan agua limpia con 5 ppm de cloro libre. Explica
que el mayordomo esta a cargo de esta tarea y lo hace todos los dias antes de que
comience la cosecha. El auditor le pide a Luis que por favor le muestre como verifican
que la concentracion de cloro en el agua sea la adecuada, por lo que Luis procede a
verificarla con una tira reactiva y descubre que estan usando agua sin cloro libre. El
mayordomo admite que estan usando el agua que sobrdé de la noche anterior y que
anoche habia revisado la concentracion para asegurarse de que todavia estuviera
bien. ;Cual es el problema con esta situacion? ;Qué debe hacer Luis? ;Qué deberia
haber hecho el mayordomo? ;Cémo podemos evitar que algo asi suceda en nuestra

operacion?
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Resumen de la leccidon ;Cual es mi trabajo? @@

Antes de terminar, vamos a resumir lo que revisamos en este s
. Resumen de la leccién
curso. Aprendimos: ¢Cuél es mi trabajo?

e Los conceptos basicos de saneamiento en el campo
incluidos en los estandares de LGMA (Metrics).

e Los componentes de un programa de saneamiento.

¢ Que los SSOPs (procedimientos de operacion estandar de
saneamiento) detallan los procedimientos de limpieza y
desinfeccion que deben llevarse a cabo en el campo.

e La importancia de un buen saneamiento y la diferencia entre
limpieza y desinfeccion.

Resumen de la leccion
¢Cual es mi trabajo?

* Que no se puede desinfectar algo que esta sucio, una

@ Aprendimos:

superficie siempre se debe limpiar antes de desinfectarse. S SEpr BRsloes el eIERISIL G
. S.
. . . * SSOPs.
¢ Se deben de seguir todos los pasos incluidos en el SSOP . Nos:puede desififectar algo gl et siicio,
de la compaiiia. Cada paso es requerido para lograr un i ofetenclaenue implar’y “desinfectaiy

» Seguir todos los pasos del saneamiento.

saneamiento correcto. No tome atajos al estar limpiando y
desinfectando, los atajos pueden hacer que su trabajo sea
mas rapido, pero éstos pueden poner en peligro la inocuidad S——

de los vegetales de hoja verde que cosechamos. @

e La importancia de poner atencion especial a los sitios de

refugio. Estos sitios pueden necesitar un poco de esfuerzo
. . . ;Cual i trabajo?
extra para limpiarse y desinfectarse adecuadamente, ya que ——
son los lugares mas probables donde los microorganismos * Los siete pasos generales para la limpieza
desinfeccion.
pueden esconderse y crecer. il refugio.
« Practicas de verificacion con ATP.
. . on . . .. « Etiquetado, uso y almacenamiento de los
e Como verificar con un lumindmetro si una superficie de productos quimicos.
. T . « Como preparar una solucién desinfectante.
contacto con los alimentos esta limpia. B T inaolic ol e

pH y la concentracion del desinfectante.

* Los conceptos basicos para el etiquetado, el uso y el
almacenamiento de los productos quimicos. T @

e Como preparar una solucion desinfectante y medir su
concentracion usando tiras de prueba.

e Preguntar a su supervisor si tiene dudas y alertarlo si hay
algun incumplimiento en la limpieza y desinfeccion.

Notas para el instructor:

» Comentarios finales. Este es el final de nuestra clase sobre las practicas de
saneamiento en la industria de los vegetales de hoja verde. ;Tienen alguna pregunta?
Gracias por haber venido. Por favor, asegurese de firmar la hoja de asistencia.

/8
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Acciones correctivas: Procedimientos que se siguen cuando hay una desviacion de un SOP.

Areas activas de cosecha: Area de acceso inmediato-sencillo al producto/materia prima y/o
superficies o sustancias en contacto con el producto.

Biopeliculas: La acumulacion de microorganismos en una superficie, esta acumulacion sucede a
menudo en una estructura de origen bacteriano que es dificil de remover.

Compainiia: Entidad para la que se esta haciendo un trabajo, ejemplo: un productor o shipper.

Contaminacion cruzada: La transferencia de microorganismos, tales como bacterias y virus, de
un lugar a otro.

Desinfeccion: El tratamiento a una superficie para reducir el numero de microorganismos
causantes de enfermedades a un nivel seguro. La definicion de la FDA de “desinfeccion” es el
eliminar el 99.9% de las bacterias presentes.

E. coli: Escherichia coli es una bacteria comun que vive en los intestinos inferiores de los
animales (incluidos los seres humanos) y en general no es dafiina. Con frecuencia se utiliza como
un indicador de contaminacion fecal, pero también se puede encontrar en la naturaleza en
fuentes de origen no fecal.

EPA: Agencia de proteccién del medio ambiente de los Estados Unidos.

FDA: Agencia de Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos de
América.

GAP’s: Buenas practicas agricolas.
GHP's: Buenas practicas de cosecha.

Kit de primeros auxilios: Un kit de primeros auxilios que cumpla con la orden de seguridad 3459
de la OSHA y CAL/OSHA.

Limpieza: Se refiere a la eliminacion fisica de la suciedad visible e invisible de las superficies cony
sin contacto con los alimentos.

Monitoreo: Una secuencia planeada de observaciones o mediciones para evaluar si el programa

de saneamiento fue implantado adecuadamente y es usado para producir registros precisos para
su uso futuro en la verificacion.
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Partes por milléon: Usualmente describe la concentracion de algun compuesto en el agua o en el
suelo; una particula de una sustancia dada por cada 999,999 de otras particulas.

Patdgeno: Un agente causante de enfermedades tales como virus, parasitos o bacterias.

Procedimiento de operacion estandar (SOP, por sus siglas en inglés): Un documento/instruccion
escrito que detalla todos los pasos y actividades de un proceso o procedimiento.

Procedimientos de operacion estandar de saneamiento (SSOPs, por sus siglas en inglés):

Los SSOPs son documentos escritos desarrollados por un profesional en inocuidad de los
alimentos. Estos documentos incluyen los procedimientos detallados de como debe limpiarse y
desinfectarse cada equipo y utensilo para prevenir la contaminacion.

Profesional en inocuidad de los alimentos: Persona en quien se confia la responsabilidad a
nivel administrativo de llevar a cabo las evaluaciones de inocuidad de los alimentos antes de
que los alimentos lleguen a los consumidores; requiere de una capacitacion documentada en
principios cientificos de inocuidad y una comprension solida de los principios de inocuidad de
los alimentos aplicados a la produccion agricola.

Saneamiento: Mantenimiento o restauracion de la limpieza y las condiciones higiénicas e incluye
la limpieza y desinfeccion.

SDS: Hojas de informacion sobre la seguridad de los materiales.
Sitios de refugio: Un area en una parte del equipo la cual es dificil de limpiar y desinfectar de
manera adecuada. Lugares donde los microbios tienen acceso a nutrientes y agua, haciéndolas

areas ideales para el crecimiento de las bacterias.

Trifosfato de adenosina (ATP): Una molécula de fosfato de alta energia requerida para
proporcionar energia para la funcién celular.
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