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SECCION 1. RESUMEN DEL PROGRAMA DE CAPACITACION

@ Introduccidon al programa

Este programa de capacitacion titulado limpieza y desinfeccién del equipo de
cosecha fue desarrollado por el Arizona y California Leafy Greens Marketing
Agreement (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 contaminacion de los vegetales de
hoja verde. Esta capacitacion hace énfasis en los requisitos de saneamiento en el
campo incluidos en el Metrics. Es fundamental

gue entienda a fondo el programa de saneamiento en el campo de su compafiay
apligue en su programa la informacién 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 extensidn 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 desinfeccién 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 produccidén y cosecha de lechuga y vegetales de hoja verde —LGMA
Metrics— los cuales abordan el tema de saneamiento en el campo.

Se esperan obtener cuatro resultados clave de estd capacitacion:

1. Mejorar la consistencia, calidad y uniformidad de la capacitacidén interna
para el personal de la industria.

2. Reduccidén del nimero de no conformidades o desviaciones emitidas
debido a fallas en el cumplimiento de los Metrics.

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

4. Proporcionar herramientas a los profesionales de la inocuidad para que
impartan capacitaciones internas a sus equipos de saneamiento y a otro
personal que deba recibir capacitacidon sobre saneamiento.
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@ Alcance y objetivos del curso

Esté mdédulo de capacitacidn se enfoca en ensefar la manera correcta de cémo
limpiar y desinfectar el equipo y los utensilios de cosecha de los vegetales de hoja
verde.

El curso de capacitacion en limpieza y desinfeccién 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 desinfeccién.

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 la leccidén

El plan de leccidn es el nucleo de este programa de capacitacioén, por lo tanto,

los instructores deben entenderlo a fondo antes de comenzar la capacitaciéon de
los empleados. El programa contenido en el plan de leccién esta divido en dos
secciones: Introduccién a los estandares de LGMA (Metrics) y Saneamiento en el
campo. La primera pagina de cada seccién del plan de leccién contiene un resumen
de la leccidn junto con los objetivos de aprendizaje que deben alcanzarse durante
la sesidn de capacitacion.

La informacidon es presentada en forma de texto narrativo y diapositivas de
PowerPoint. En cada una de las paginas del plan de leccidon puede encontrar copias
de cada una de las diapositivas de PowerPoint de la leccidn 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 capacitacion incluye diversas actividades con instrucciones precisas
para llevarlas a cabo, dichas actividades estdan contenidas en este manual. No

se espera que los instructores completen todas las actividades incluidas en el
programa. Cada instructor puede decidir qué seccidn o secciones del programa de
capacitacion son adecuadas para satisfacer las necesidades de la empresa. Algunas
actividades requieren que los instructores presenten un video que puede obtenerse
en el sitio web de la LGMA de Arizona. Los enlaces a los videos se enviaran por
correo electrénico a todos los participantes del curso.

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT



En algunos casos, hay mas de una diapositiva por tema. No es necesario memorizar
todo el texto. Sin embargo, para hacer mas efectiva la sesidn de capacitacion, debera
familiarizarse con el material y comprender a fondo todos los elementos y conceptos

del curso.

Titulo de la Diapositiva m=m)

Texto 0 narracion n———)

Este texto o narracién
explica el contenido
de la(s) diapositiva(s)
y/o el instructor puede
utilizarlo para explicar
el material de cada
diapositiva.

v

24

@ Microorganismos 000

Los microorganismos o microbios son organismos vivos
tan pequefios que unicamente pueden verse a través
de un microscopio. Para poner esto en contexto, si los
microorganismos tuvieran un tamafio 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 enfermarnos.

Los microorganismos que nos pueden causar
enfermedades son llamados patogenos humanos. Los
i i patégenos son i en los
vegetales de hoja verde.

Algunos ejemplos de patégenos humanos son:
« E. coli O157:H7
« Salmonella
« Listeria monocytogenes
Se requiere el consumo de muy Pocos organismos
para causar una enfermedad. Por ejemplo, tan solo
10 células de E. coli 0157:H7 pudieran enfermar a una
persona. Es por eso que la limpieza y desinfeccion de
los equipos a conciencia es muy importante.
Ademss es importante mencionar que los analisis

de Listeria monocytogenes y otros microorganismos
patégenos no son requeridos en el Metrics de LGMA.

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT

Ejemplo de pagina del

plan de leccidon

- m- 4= Diapositiva(s) PowerPoint
)

@ Aplicando sus conocimientos - Recuadro de actividades

APLICANDO SUS CONOCIMIENTOS -
DEBATE SOBRE LOS SITIOS DE REFUGIO

Anote de 3 a 5 zonas especificas e una de las maquinas cosechadoras de
su empresa que puedan ser posibles sitios de refugio.

<éPor qué es importante limpiar y desinfectar correctamente los posibles
sitios de refugio de los equipos?

£Qué pens sobre [0s sitios de refugio de su equipo? éQué va a hacer
cuando vuelva a su operacion?

Instructor: Cuando los participantes hayan terminado la actividad,
discuta sus respuestas en clase.

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMEN
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El programa también incluye muchas actividades, éstas se encuentran en el
manual y vienen con instrucciones especificas para hacerlas. Las actividades estan
disefadas para llevarse a cabo de manera individual o en pequefnos 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 como el que se presenta aqui arriba.

A medida que repase y discuta los conceptos de la narracion, los reforzara con las
actividades individuales y de grupo, los debates, los estudios de casos, los videos y
los cuestionarios incluidos en el programa.

Estos elementos ayudaran a mantener el interés de los participantes a medida que
adquieren los conocimientos y habilidades necesarias para limpiar y desinfectar
correctamente el equipo de cosecha.

@ Recuadros de notas para el instructor

A lo largo de este cuaderno de trabajo hay recuadros de “Notas para el instructor”
que contienen informacién adicional destinada a profundizar en la comprensién de
un tema o ayudar a generar debate entre los participantes.

También pueden alertarle sobre informacidn importante en la que debe hacer
hincapié cuando este ensefando la clase a los participantes. Las notas para el
instructor proporcionan recursos adicionales que ayudan a mejorar la experiencia
de formacidén para usted y sus alumnos.

NOTAS PARA EL INSTRUCTOR:

Puede utilizar los siguientes detalles y preguntas para personalizar la introduccion al
video o para destacar los resultados después de observarlo:

¢ &Y si Lauren o Riley fueran uno de sus hijos? éCémo se sentiria?

«{COmo le ayuda esto a comprender el impacto personal de las enfermedades
transmitidas por los alimentos?

* éCudles son las tres cosas o secciones del video mas relevantes para usted?

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT



@ Politicas y procedimientos de la empresa

Antes de impartir esta capacitaciéon en su empresa, asegurese de que conoce
las politicas y procedimientos de la empresa y de que lo que piensa ensefar es
consistente con los procedimientos de la empresa. Le aconsejamos que, siempre

gue sea posible, relacione el contenido de este programa con los procedimientos
de su empresa.

Las politicas de las distintas empresas deberian requerir que todas las sesiones de

capacitacion queden documentadas. Si una capacitacion no estd documentada, los
auditores en inocuidad de los alimentos o los oficiales regulatorios supondran que

no se llevd a cabo.
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Modulo 1 - Introduccion a los estandares del
Metrics de LGMA y a los requisitos de capacitacion

Resumen de los moédulos

El curso de “Limpieza y desinfeccién del equipo de
cosecha” proporciona una capacitacién uniforme sobre
saneamiento a la industria de vegetales de hoja verde.
El programa se divide en dos moédulos: Introduccidén a
los estandares del Metrics de LGMA y Saneamiento en
el campo.

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

El segundo modulo abarca conceptos basicos de
saneamiento y una seccidén del Metrics relacionada
con la limpieza y desinfeccidén: Saneamiento y disefo
del equipo de cosecha, materiales de empaque e
infraestructura (saneamiento del campo).

Modulo 1 Objetivos de aprendizaje

Al finalizar el Médulo 1, los participantes seran capaces
de:

e Explicar las repercusiones que puede tener
un brote enfermedades transmitidas por los
alimentos en los consumidores y en el trabajo de
los empleados de esta 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 y disefo del
equipo de cosecha, materiales de empaque e
infraestructura.

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

LIMPIEZA'Y DESINFECCION
DEL EQUIPO DE COSECHA

@EI curso esta dividido en dos médulos y proporciona
capacitacion uniforme sobre el saneamiento a la
industria.

@ Mddulo 1:
* Introduccién a la inocuidad de los alimentos.
+ Descripcion general del Metrics de LGMA.
@Modulo 2:
+ Saneamiento en el campo.

« Contaminacién cruzada facilitada por el equipo.

Resumen de los médulos

@0%

@ Al finalizar el médulo 1, los participantes podrén:

« 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 la
capacitacion

Objetivos de aprendizaje

® owe
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¢Por qué es importante la inocuidad de los alimentos? -°

Promoviendo la cultura de la inocuidad

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
empresas para proteger a los consumidores y asegurar
el éxito continuo de estas.

El Grupo de Trabajo Técnico del GFSI define la
cultura de inocuidad como “los valores compartidos,
creencias y normas que afectan a la mentalidad y el
comportamiento hacia la inocuidad en, a través y en
toda una organizacion”.

La cultura de inocuidad es algo mas que la simple
aplicacion de los programas y procedimientos de
inocuidad de la empresa. La cultura de la inocuidad
requiere la integracion de la mentalidad de todos los
empleados en las practicas y actitudes diarias de las
personas que participan en las operaciones de cultivo y
cosecha de los vegetales de hoja verde.

Nuestro objetivo deberia ser fomentar la cultura de
la inocuidad dentro de nuestras organizaciones. Haz
siempre lo correcto porque crees en ello y no porque
alguien te esté observando.

Antes de aprender qué debemos hacer para mantener
los alimentos inocuos, dediquemos unos minutos a
recordar por qué debemos mantener los alimentos
seguros para el consumo.

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 O157:H7 y presenta los pasos que la industria
de vegetales de hoja verde siguieron para ayudar a
prevenir que eventos como este 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
compania.

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

‘ @ iQue es la cultura de inocuidad?

\W€s @ La inocuidad de los alimentos
Y debe ser parte de la cultura de su
organizacion.

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

~ -

éPor qué es importante la inocuidad de los alimentos? @ 0LGM°
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NOTAS PARA EL INSTRUCTOR:

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

video o para destacar los resultados después de observarlo:

*¢Y si Lauren o Riley fueran uno de sus hijos? éCémo se sentiria?

*¢Como le ayuda esto a comprender el impacto personal de las enfermedades

transmitidas por los alimentos?

* éCudles son las tres cosas o secciones del video mas relevantes para usted?

@ Programas de inocuidad de los alimentos y SOPs a Q 6

El programa de inocuidad de su empresa esta escrito
en el manual de inocuidad de la empresa. Este manual
fue elaborado por el profesional de inocuidad vy
contiene las politicas, los procedimientos de operacidén
estandar (SOPs, por sus siglas en inglés) y plantillas de
registros

Un procedimiento de operacion estandar (SOP, por
sus siglas en inglés) es una descripcion detallada
sobre alguna actividad que una persona hara, cémo
serd hecha, quién la hard, y cudndo sera realizada la
actividad. La definicion mas simple de un SOP es: un
documento escrito que muestra alglun procedimiento
de operacidon normal de una compafia. Los SOPs
son una parte integral del programa de inocuidad

de los alimentos de una compafia. Para garantizar

el resultado deseado, estos procedimientos escritos
se deberdn de llevar a cabo sin ninguna desviacién o
modificacion. Para cada area o seccion de cualquier
estandar de inocuidad de los alimentos como por
ejemplo el Metrics, la compafiia necesitara preparar un
SOP que describa sus procedimientos de operacidn
estandar.

Puede haber registros asociados a varios de los
programas escritos en un SOP.

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

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

@ Qué, cémo, quién, cuando.

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

@ Existen uno o mas SOPs para cada area del Metrics.

Programas de inocuidad de los alimentos @) qLGNB

Procedimiento de operacién estandar (SOP) @ gmme

19



@ Los estandares de LGMA (LGMA Metrics) ° Q a

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

,
categorias: El Metrics de LGMA ® p)mb
* Registros
. ., . . @ Requisitos generales.
e Capacitacion y cualificaciones del personal O Registros.
@ Capacitacién y cualificaciones del personal.
. . @ Evaluaciones ambientales.
* Evaluaciones ambientales -~
@ Mejoradores de suelo e insumos para los cultivos.
@ Saneamiento y disefio del equipo de cosecha, materiales de
° Ag U a empaque e infraestructura
@ Personal de cosecha - Contacto directo con el suelo y los
contaminantes durante la cosecha (saneamiento del campo)

* Mejoradores de suelo e insumos para los cultivos CAtEGoTEs Gal et AeLOMA ® wma

* Saneamiento vy disefo del equipo de cosecha,
materiales de empaque e infraestructura

(Sa n ea m i e nto d e I Ca m po) Q fersonal c:’eoﬁér;;:o y d_e cosjc?am- Tran_sfeverécei‘acc;;%a;)cgenos
T e s eiamaslaqiee
¢ Pe rso na I d e Cosec ha - CO ntaCto d i reCtO Co n eI gl::ir:rc:n:es‘la produccion- Condiciones climaticas y del medio
S ue I O y Ios Conta m i na ntes d u ra nte Ia CoseCha OZ:ZZ::; de la produccioén - Invasién de animales y areas urbanas.
(Sa neam | ento d e I cam po) Q _Pij)r?iZaarrnnaeg;r;:g!g;:?()?:ilac.admio y gestion de la fertilidad del suelo
@ Transporte.
* Personal de campo y de cosecha - Transferencia Categorias del Metrics de LGMA ® oo
de patdgenos humanos por los trabajadores V@

(saneamiento del campo)

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

* Inundaciones

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

e Ubicacion de la produccién - Invasiéon de
animales y areas urbanas

* Programa de monitoreo de] cadmio y gestion
de la fertilidad del suelo - Unicamente para
California

* Transporte

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT



Cada categoria incluye recomendaciones especificas
las cuales, cuando son implementadas adecuadamente
en su empresa constituyen un programa de buenas
practicas agricolas (GAPs, por sus siglas en inglés) para
la produccidn y cosecha de lechuga y vegetales de hoja
verde.

NOTAS PARA EL INSTRUCTOR:

* Explicar cémo se desarrolld el Metrics y el impacto que ha tenido en la
industria. Si estan disponibles, proporcione algunos datos sobre el nimero
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.

@ Requisitos de capacitacion

000

La capacitacion es un componente muy importante
y esencial en cualquier programa de inocuidad de los
alimentos. En las siguientes diapositivas revisaremos
los requisitos de capacitacion especificos incluidos
en el Metrics para el personal que lleva a cabo la
autoevaluacion de la seccidén 8.1 del Metrics y para

el personal que realiza las actividades de limpieza y
saneamiento.

Estos son requisitos nuevos y todas las empresas deben
estar preparadas para llevar a cabo estas actividades.

Este programa de capacitacion le instruird sobre estos
requisitos y/o le proporcionara herramientas para
capacitar a otras personas de su organizacion.

Al menos una persona de la empresa debe asistir a una
capacitacion de LGMA sobre limpieza y desinfeccién
del equipo de cosecha y realizar una autoevaluacion
con respecto a la seccién 8.1 del Metrics. Con esta
capacitacion que estd tomando se cumple este
requisito.

@ E| Metrics requiere capacitar a las
siguientes personas de la empresa:

+ Personal que realiza una autoevaluacion del
programa de saneamiento con respecto a la
seccion 811,

+ El personal que lleve a cabo actividades de
limpieza y desinfeccién deberd recibir una
5 da, que con
las funciones de la persona, al momento de
su contratacién y posteriormente de forma
periddica, al menos una vez al afio.

@ Los participantes del curso tendran
acceso a todos los materiales del LGMA
para capacitar a otros.

Requisitos de capacitacion

Requisitos de capacitacién
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Tras esta capacitacion inicial, las empresas pueden
adoptar un enfoque de “capacitando al instructor”
para capacitar al resto del personal clave de sus
operaciones.

El Metrics requiere capacitar a las siguientes personas
de la empresa:

1. Personal que realiza una autoevaluacion del
programa de saneamiento con respecto a la
seccion 8.1.

2. El personal que lleve a cabo actividades de
limpieza y desinfeccion debera recibir una
capacitacién adecuada al menos una vez al
afno, segun corresponda a las funciones de la
persona en el momento de su contrataciéony
posteriormente de forma periddica.

Después de terminar esta capacitacion, se le
proporcionara un certificado de finalizacion, un PDF
del manual, las diapositivas de PowerPoint y todos
los videos que se revisaron en el programa. Siéntase
con la libertad de utilizar estos recursos como mejor
le convenga, puede ensenar todo el programa o sélo
secciones especificas que sean relevantes para su
empresa. Asegurese de capacitar a otras personas de
Su organizacion para que cumplan con los requisitos
descritos anteriormente y en las dos diapositivas
siguientes.

El Metrics tiene requisitos especificos de
capacitacion relacionados con el saneamiento.

El personal que lleve a cabo una autoevaluacion
del programa de saneamiento con respecto a

la cuestion 8.1 debe recibir una capacitacion
adecuada y el programa de capacitacion debe
abordar los siguientes requisitos minimos:

* Desarrollo de un calendario maestro de
limpieza (MCS).

* Diseo higiénico del equipo de cosecha.

* Preparacion sanitaria de la cosecha y

requisitos de equipo de proteccidon personal.

@ Requisitos minimos del personal que lleva a cabo una
autoevaluacion del programa de saneamiento:
saneamiento (MSS).

y requisitos del PPE.

eccion.

y desinfeccién del equipo de
zada

<Usoy de las de
+ Acciones correctivas.

- Documentacién y mantenimiento de registros.

Requisitos de capacitacion - Evaluadores@ ()mu@

@ Requisitos minimos del personal que lleve a cabo actividades de
saneamiento:
* Preparacion sanitaria de la cosecha y requisitos del EPP.
* Los siete pasos de limpieza y desinfeccion.
* Ubicacién de la limpieza y saneamiento del equipo de cosecha para
evitar la contaminacién cruzada.
« Etiquetado, almacenamiento y uso de productos quimicos.
« Instrumentos utilizados para medir las soluciones de productos
quimicos.
*Usoy de las her de
* Inspecciones visuales.
La ion de i debe ser P alas
responsabilidades de la persona y debe llevarse a cabo al momento de la
contratacién y después de forma periédica, al menos una vez al afio.

Requisitos de capacitacién - Cuadrilla de saneamiento @ 0&@
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* Los 7 pasos de limpieza y desinfeccion.

* Ubicacion de las actividades de limpieza y
desinfeccidn del equipo de cosecha para
evitar la contaminacion cruzada.

* Actividades de verificacion de la limpieza y
desinfeccion.

* Etiguetado, almacenamiento y uso de
productos quimicos.

* Uso y almacenamiento de las herramientas
de saneamiento.

* Acciones correctivas.

* Documentacion y mantenimiento de
registros.

Por otra parte, la capacitacion del personal que
realiza las actividades de limpieza y desinfeccion
debe abordar los siguientes requisitos minimos:

* Preparacion del saneamiento de la cosecha
y requisitos de los EPP.

* Los 7 pasos de limpieza y desinfeccion.

* Ubicacién para la limpieza y saneamiento
del equipo de cosecha para evitar la
contaminacion cruzada.

* Etiguetado, almacenamiento y uso de
productos quimicos.

* Instrumentos y actividades utilizados para
medir las soluciones quimicas.

* Uso y almacenamiento de las herramientas
de saneamiento.

* Inspecciones visuales.

La capacitacion en saneamiento debe ser
adecuada para las funciones de la persona y debe
impartirse en el momento de la contrataciéony
posteriormente de forma periddica al menos una
vez al ano.
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Modulo 2 - Saneamiento en el campo

Resumen del médulo

El saneamiento adecuado es una de las actividades
mas importantes para ayudar a minimizar el riesgo de
contaminacién de los vegetales de hoja verde en los
ranchos productores. Esta seccidn del programa esta
diseflada para comunicar los conceptos basicos de
saneamiento al equipo de supervisores y empleados de
las cuadrillas de saneamiento. El instructor explicara y
demostrara los procedimientos adecuados que deben
seguirse cuando se limpie y desinfecte el equipo. El
instructor también llevard a cabo algunas actividades
gue ayudardn a las empresas a aprender como cumplir

con los requisito de saneamiento del Metrics.

Objetivos de aprendizaje

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

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

 Comprender la diferencia entre la limpieza y la
desinfeccion.

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

* Llevar a cabo la evaluacidn del disefio sanitario del
equipo.

e Enlistar los componentes de un programa de
saneamiento.

e Aprender como disefar un calendario maestro de
saneamiento.

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

* Comprender los procedimientos de verificacion del
saneamiento.

@ 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.

@En este médulo revisaremos los
conceptos basicos de saneamiento
que los supervisores y empleados de
las cuadrillas de saneamiento deben
conocer, incluyendo los procedimientos
adecuados que deben seguirse al limpiar g
y desinfectar el equipo.

Resumen del médulo

@ Al finalizar este médulo, los participantes seran capaces de:
+ Describir como el saneamiento afecta a la inocuidad de los vegetales
de hoja verde.
- Comprender la importancia del saneamiento del campo.

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

- Entender la importancia de las practicas correctas de limpieza y
desinfeccion.

« Llevar a cabo la evaluacién del disefio sanitario del equipo.

« Enlistar los componentes de un de

« Enlistar los siete pasos generales para la limpieza y desinfeccién del
equipo de cosecha.

* C los i de verificacion.

Objetivos de aprendizaje @ ﬂlﬂw@
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@ Microorganismos

Los microorganismos o microbios son organismos Vivos
tan pequenos 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
gue consumimos. La mayoria de los microorganismos
no nos hacen dafio, pero hay algunos que si estan
presentes en los alimentos podrian enfermarnos.

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

Algunos ejemplos de patégenos humanos son:

e E. coli O157:H7
« Salmonella

e Listeria monocytogenes

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 la limpieza y desinfeccion de
los equipos a conciencia es muy importante.

Ademas es importante mencionar que los analisis

de Listeria monocytogenes y otros microorganismos
patdgenos no son requeridos en el Metrics de LGMA.
Si su empresa decide hacer andlisis de patdgenos, es
necesario planearlos y hacerlos con mucha precaucioén.

£
LY

Humanos vs. Microorganismos

Microorganismos

@ Organismos vivos muy pequefos -

Unicamente pueden verse a través de

un microscopio.

@ Presentes en todas partes: el
aire, agua, la piel e incluso en los
alimentos, etc.

@ Algunos ejemplos de patégenos
incluyen:

« E. coli O157:H7
* Salmonella
« Listeria monocytogenes.

Microorganismos
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@ Contaminacion cruzada

La contaminacién cruzada es la transferencia de
sustancias dafinas o microbios/microorganismos
(contaminantes) de algo que esta SUCIO a algo

que estd LIMPIO. Los vegetales de hoja verde

pueden contaminarse al usar equipo sucio o por
malas practicas de higiene de los empleados. El
saneamiento adecuado ayuda a minimizar el riesgo de
la contaminacién cruzada por microorganismos que
causan descomposicion o enfermedades.

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

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

Esté atento a las condiciones que puedan causar la
contaminacidon cruzada del producto y trabaje para
prevenirlas. Las maquinas cosechadoras, tractores,
remolques y cualquier otro equipo o utensilios usados
en las operaciones diarias de cosecha deberadn
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.).

@ La transferencia de contaminantes de una
superficie sucia a una limpia.

& | @Elsaneamiento adecuado es esencial para
prevenir la contaminacién cruzada.

, @ Esté atento a las condiciones que puedan
causar la contaminacion cruzada.

incluyendo:

@ Existen muchas fuentes de contaminacién
« Trabajadores.

+ Equipo y utensilios de cosecha

Contaminacién cruzada

® m@

@ Fuentes de contaminacidén cruzada

Las fuentes de contaminacidn pueden encontrarse
dentro y alrededor de los campos, en los caminos de
acceso al 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 contaminacién. Algunos
contaminantes potenciales son:

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

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT



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

* Heces.

» Estiércol y composta sin tratar.

* Agua de calidad desconocida.

* Derrames de productos quimicos.

* Contaminacion fisica como el metal, vidrio o
basura.

El equipo que se contamine a través de cualquiera de
estas fuentes debe limpiarse y desinfectarse antes de
usarse en la cosecha de producto tal y como se indica
en el Metrics.

@ Posibles fuentes de contaminacion
cruzada:

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

S

o
&

-

« Evidencia de actividad de animales.

+ Estiércol y composta sin tratar.
+ Agua de calidad desconocida.
+ Derrames de productos quimicos.

+ Contaminacién fisica como metal, vidrio
o basura.

Fuentes de contaminacién cruzada ©) OLGN@

@ ¢Qué es el saneamiento?

El saneamiento es el mantenimiento o la restauracioén
de las condiciones de limpieza e higiene. En

la produccién de vegetales de hoja verde, los
programas de saneamiento son necesarios para
eliminar los microorganismos que pueden producir
la descomposicién de los alimentos o causar
enfermedades.

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

Conceptos clave

1. La limpieza se refiere a la eliminacion fisica de
la mugre y suciedad visible e invisible de las
superficies de contacto y sin contacto con los
alimentos.

2. La desinfeccidn es el tratamiento de una
superficie para reducir el numero de
microorganismos causantes de enfermedades
a niveles seguros.

3. No se puede desinfectar algo que esta
sucio. El equipo de cosecha primero debe
limpiarse antes de que pueda desinfectarse
correctamente.

éQué es el saneamiento? @ OLGR/@

@ El saneamiento es el mantenimiento o la restauracién de
las condiciones de limpieza e higiene.

@ La limpieza y desinfeccién son dos actividades diferentes.

@ La limpieza se refiere a la eliminacion de la mugre y
suciedad de una superficie.

@ La desinfeccion es el tratamiento de una superficie para
reducir el nUmero de microorganismos a niveles seguros.

@ “No se puede desinfectar algo que esta sucio”.

éQué es el saneamiento? @ 0[@/@
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@ Limpieza

La limpieza es la eliminacidn 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 = ! [ LIS
reducen la contaminacidn bacteriana de las superficies Limpieza ® 9

de contacto con los alimentos. N@

La intencidon de la limpieza es eliminar los residuos de @ La Impieza s a eliminacion de toda la mugre y
producto y la suciedad visible de las superficies de 0 Utilice 1os procedimientos y agentes de limpiczs
contacto y sin contacto con los alimentos para que la comsctasiparaiel trabajo.

desinfeccidn pueda ocurrir. Generalmente, el proceso :Se:flama“:o“::(:a”a‘t’:g“ed N

de limpieza requerird accion fisica (por ejemplo, tallar instrucciones del fabricant. ’

o fregar) para asegurarse de que las superficies estan NPHICIEGEN QU residuesclprd it ass g pe
limpias. Durante este paso, un limpiador especifico Limpieza ® «m@
(detergente) es aplicado y usado de acuerdo con las

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

El limpiador o detergente ayuda a eliminar la suciedad
mediante la interaccién del detergente vy la suciedad.
Tras la limpieza, no deben quedar residuos de producto
en ninguna parte del equipo o utensilio de cosecha.

El método de limpieza y los agentes quimicos
utilizados dependeran del tipo de suciedad generada.
El profesional de inocuidad de la empresa sera el
responsable de determinar los procedimientos y
productos quimicos que se utilizaran en el saneamiento.

@ Desinfeccion

Durante el proceso de desinfeccidn, una superficie
limpia es tratada con un desinfectante quimico, UV o
calor para reducir el nimero de microorganismos a
niveles seguros.

Desinfeccién ©) OLGN@
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Todas las superficies deben limpiarse a fondo y todos
los detergentes y/o limpiadores deben enjuagarse
antes del paso de desinfeccion.

Recuerde que no puede desinfectar una superficie
sucia: la suciedad y los residuos impediran que el
desinfectante haga su trabajo.

Desinfecte siempre con desinfectantes de uso
alimentario a la concentracidon indicada en las politicas
y procedimientos de su empresa. La concentracion de
su desinfectante debe ser verificada con una tira de
prueba adecuada para asegurarse de que cumple con
los procedimientos de la compafia. Notese que las tiras
de prueba estan disefadas para usarse con un tipo de
desinfectante especifico. Una tira de prueba no deberd
ser usada con una solucién quimica desinfectante
diferente para la que fue disefada.

NOTAS PARA EL INSTRUCTOR:

@7

@ Una superficie limpia es tratada con un desinfectante
quimico para eliminar a los microorganismos.

@ Siempre desinfecte usando desinfectantes grado
alimentario.

@ Siga los procedimientos de su empresa.
@ La concentracion y pH del desinfectante debe

verificarse para asegurarse de que cumple con los
procedimientos de la empresa.

Desinfeccién

* Asegurese que los participantes entendieron los siguientes conceptos:

o Saneamiento
o Limpieza
o Desinfeccion

* Pida a los participantes que describan la diferencia entre limpieza y

desinfeccion.

® wm@

Equipo vy 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.

Ademas de las “mdaquinas cosechadoras”, hay otros tipos
de equipos que forman parte de la operacidn de cosecha.
Todo debe formar parte del régimen de limpieza y tener
su propio conjunto de procedimientos de limpieza y
desinfecciéon. Algunos ejemplos de equipos a tener en
cuenta son:

BrAE

Equipo y utensilios de cosecha
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Las diferencias de disefo, construccion y materiales
utilizados en el equipo de cosecha y sus componentes
deberian reflejarse en los procedimientos de limpieza
y desinfeccion. Deberias considerar procedimientos
diferentes para los distintos componentes del equipo.

El mensaje para llevarse a casa es: conozca su equipo y sus
retos para su limpieza y desinfeccion.

@ Existe una gran variedad de maquinaria
y equipo usado en la industria.

@ La capacitacién es una consideracion
importante.

@ Tiene que conocer los retos de
saneamiento de cada uno de sus
equipos y maquinas.

@ iTodo tiene que limpiarse y
desinfectarse!

Equipo y utensilios de cosecha

@ Méquinaria:
+ Empaque en campo -
corazones de romana.
« A granel - lechuga y
romana.
« Podadora - spring mix y
espinaca.
@ Equipo y utensilios:
« Tractores.
+ Remolques.
« Contenedores.
« Camiones.

® ow@

Equipo y utensilios de cosecha

@ Mesas de empaque.

@ Bandas transportadoras.
@ Bandas de rodillos.

@ Sistemas hidraulicos.

@ Tanques de agua.

@ Rodamientos y cajas de
cambios.

“ @ Estructuras de los equipos.

Equipo y utensilios de cosecha

® OLGM@

@ Superficies de contacto con los alimentos

000

Las superficies de contacto con los alimentos son las superficies o dreas que
pueden entrar en contacto directo con el producto. Algunos ejemplos son las
bandas transportadoras, mesas de trabajo, elevadores y cuchillos.

Las superficies de contacto con los alimentos tienen mas probabilidad que otras
superficies de convertirse en fuentes de contaminacidn cruzada. Se debe tener
especial cuidado en la limpieza y desinfeccién de estas areas.

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

@ Cualquier superficie o drea que pueda entrar en
contacto directo con el producto.

@ Tenga especial cuidado al limpiar y desinfectar las
superficies de contacto con los alimentos como:
+ Bandas transportadoras.
* Superficies de las mesas.
* Mesas de trabajo.
+ Guantes y cuchillos.

* Utensilios como delantales y mangas.

Superficies de con los ali

[

|

' | i‘f‘é_‘zr&—]‘:&\ p

Superficies de tacto con los ali

Superficies de contacto con los alimentos @ 0@\/@

Superficies de contacto con los alimentos @) @IGN@

- 1
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Superficies de cc con los ali @ QU:;N@ Superficies de contacto con los alimentos @ ¢Lﬁw@ Superficies de contacto con los alimentos @ QUGN@

(D superficies sin contacto con los alimentos @ © @

Las superficies que no tienen contacto con los alimentos tales como las partes
externas de las maquinas, estructuras de las maquinas, pasillos, etc. son las areas
expuestas que no tienen contacto con los vegetales de hoja verde. Aungue no fueron
disefAadas para estar en contacto con los alimentos también pueden convertirse

en una fuente de contaminacién. Tenemos que estar atentos con estas areas para
limpiarlas y 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 acumulacidn de estos
materiales puede crear un buen ambiente para el crecimiento de microorganismos.

Las siguientes dispositivas diapositivas muestran @ Areas expuestas que no tienen contacto con los vegetales
algunos ejemplos de superficies sin contacto con los oo astasores e los satpos.
alimentos en diferentes tipos de maquinaria. P bttt s
@ No estan disefadas para tener contacto con los
alimentos.
@ Pueden convertirse en una fuente potencial de
contaminacion si no se limpian y desinfectan.
Superficies sin con los ali

Superficies sin con los ali




APLICANDO SUS CONOCIMIENTOS - SUPERFICIES

DE CONTACTO CON LOS ALIMENTOS Y
SUPERFICIES SIN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS

Seleccione una maquina cosechadora con la que esté familiarizado y
enumere 3 de sus superficies de contacto con los alimentos. Después,
enumera 3 de sus superficies que no estén en contacto con los alimentos
y responda a la siguiente pregunta.

Instructor: Cuando los participantes hayan terminado la actividad, pidales
gue comenten sus respuestas con el grupo. Pidale a un voluntario que lea
sus respuestas en voz alta.

Superficies en contacto con los alimentos

1.

2.
o
4.
5.

Superficies sin contacto con los alimentos

—

G NEIN

éPor qué es importante limpiar e desinfectar a fondo las superficies de
contacto con los alimentos?

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT
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@ Sitios de refugio

000

Un sitio de refugio es un area de algun equipo que

es dificil de limpiar y desinfectar. La suciedad, los
productos y otros tipos de materia orgdnica pueden
acumularse en estas zonas proporcionando nutrientes
y agua a los microbios convirtiéndolas en areas ideales
para el crecimiento de bacterias.

Cuando se combinan con otros factores, como el
tiempo y la temperatura, que permiten el crecimiento
bacteriano, estos lugares pueden ser especialmente
peligrosos y necesitan una atencién especial durante
la limpieza y desinfeccidon; no tome atajos, tdmese
siempre su tiempo para limpiar las zonas de dificil
acceso de los equipos.

El equipo tiene varios lugares que pueden llegar a ser
sitios de refugio para los microorganismos. Los sitios
de refugio incluyen:

* Repisas

* Bandas transportadoras

* Uniones del equipo

* Reparaciones temporales

* Soldaduras
Las siguientes diapositivas muestran algunos posibles
sitios de refugio en varias areas del equipo. Revisemos

cada una de ellas para identificar los posibles sitios de
refugio.

NOTAS PARA EL INSTRUCTOR:

@ Areas de los equipos que son dificiles de limpiar
y desinfectar.

@ Lugares donde los microbios tienen acceso al
agua y nutrientes.

@ Necesitan atencion especial durante el proceso
de limpieza y desinfeccién.

@ No tome atajos.

@ Témese su tiempo para limpiar las dreas dificiles
de alcanzar.

Sitios de refugio

® ow@

& @ Ejemplos:

+ Repisas.

* Bandas transportadoras.
+ Uniones de los equipos.

* Reparaciones temporales.

* Soldaduras.

Sitios de refugio

Sitios de refugio

Sitios de refugio

* Esta es una buena oportunidad para mostrar a los participantes los posibles
sitios de refugio en distintas partes del equipo. A medida que revise cada
diapositiva, pida a cada grupo que discuta e identifique los posibles sitios de

refugio en ese equipo.

* Pida a cada grupo que comparta con la clase codmo pueden limpiarse y
desinfectarse eficazmente los sitios de refugio que identificaron.

LG
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Sitios de refugio

Sitios de refugio

Sitios de refugi — 01@/@

Sitios de refugio

Sitios de refugio

Sitios de refugio

Sitios de refugio

Sitios de refugio ©) ()LGN@

Sitios de refugio

Sitios de refugio () tha@
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APLICANDO SUS CONOCIMIENTOS -
DEBATE SOBRE LOS SITIOS DE REFUGIO

Anote de 3 a 5 zonas especificas e una de las maquinas cosechadoras de
su empresa que puedan ser posibles sitios de refugio.

1.

2.

¢Por qué es importante limpiar y desinfectar correctamente los posibles
sitios de refugio de los equipos?

¢Qué penso sobre los sitios de refugio de su equipo? éQué va a hacer
cuando vuelva a su operaciéon?

Instructor: Cuando los participantes hayan terminado la actividad,
discuta sus respuestas en clase.
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@ Biopeliculas

Una biopelicula es una comunidad de microorganismos
gue se mantienen unidos en una pelicula. Los
microorganismos se agrupan y se adhieren a una
superficie excretando una sustancia pegajosa. Esta
sustancia protege a los microorganismos de los
factores de estrés externos y proporciona puntos de "
anclaje para que otros microorganismos y colonias se Biopeliculas ® o
adhieran a la superficie. Los microorganismos producen N@
esta pelicula, que actla como una estructura que los
alberga y protege del medio ambiente. © Microorganismos unidos en una pelicula que los alberga y

protege.

@ Se forman sobre las superficies que no se han lavado o
desinfectado adecuadamente..

Las blope”CUIaS se forman en SuperfICIes que no se han @ Son potenciales contribuyentes de la contaminacién de
|Imp|ado y deSInfeCtado CorreCtamente' En el eqUIpO O:?:I:I:liie:jlae;Z:s':::c\::ei::\:emanera regular es la mejor

y maquinaria de cosecha de estan asociadas con las forma de prevenir Ia formacién de biopeliculas..
P . g @ El tallado del equipo evita su formacién.
superficies de contacto con los alimentos y los sitios de

I’efugIO Biopeliculas @ ¢mM@

Un gran ejemplo de biopelicula es la capa/placa que se forma en los dientes.
Incluso después del cepillado, las bacterias permanecen en el ambiente calido

y himedo de la boca. Si te cepillas los dientes por la noche, por la mafana las
bacterias habran acumulado una biopelicula en la superficie de los dientes. La
formacidn de una pelicula en un vaso de leche es otro ejemplo de formacidn de
biopeliculas. Esta pelicula es una combinacién de bacterias y los subproductos que
forman.

El mismo tipo de biopelicula puede acumularse en las superficies del equipo de
cosechar y contaminar el producto.

Las superficies porosas, humedas y de dificil acceso de las maquinas cosechadoras
son el entorno perfecto para que los microorganismos crezcan y formen colonias.
A medida que las colonias crecen, los microorganismos producen mas cantidad

de la sustancia adhesiva o pegajosa para protegerse de los productos quimicos de
limpieza vy los desinfectantes.

Las biopeliculas representan una preocupacion al limpiar y desinfectar las maquinas
y equipos de cosecha. Si no se limpian adecuadamente, el agua y los restos de
producto pueden convertirse en una fuente de alimentos para los microorganismos
de la biopelicula, contribuyendo a su crecimiento.

La limpieza y desinfeccidn periddicas son la mejor manera de evitar la formacidén de
biopeliculas y la contaminacion de los vegetales de hoja verde. La mejor forma de
eliminar las biopeliculas y evitar su formacidn es tallar a fondo el equipo cuando se
limpie, poniendo especial atencidn a los sitios de refugio.

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT



APLICANDO SUS CONOCIMIENTOS -
CUESTIONARIO

Instrucciones

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

1. ¢éQué es el saneamiento?

a) El saneamiento es el mantenimiento o restauracién de la limpieza y las condiciones
higiénicas, que ayudan a evitar las enfermedades transmitidas por los alimentos.

b) Mantener las cosas en orden y limpias.
c) La eliminacion fisica de la suciedad sin desinfectar.

d) El tratamiento de una superficie para reducir el nimero de microorganismos a un
nivel seguro sin primero limpiarlas.

2. éCual de los siguientes enunciados NO es verdadero acerca del proceso de limpieza?
a) Puede requerir acciodn fisica

b) Se enfoca en la necesidad de remover materia organica y suciedad visible de las
superficies de contacto con los alimentos.

c) El uso 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.

3. ¢Cudl 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 interacciéon del detergente y la mugre.

4. éQué 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 area que es dificil de limpiar y desinfectar adecuadamente.

d) Una superficie con acumulacion 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 area 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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@ Categorizacidén de los equipos de cosecha @ Q @

El Metrics requiere que las empresas que clasifiguen
todos los equipos de cosecha utilizados en la
operacion. Cada equipo debe colocarse en una de las
siguientes categorias:

SRR

Categoria 1. Equipo utilizado para cosechar lechugas T T T
y vegetales de hoja verde para su procesamiento N@
posterior (es decir, lechuga limpia y sin corazoén,
lechuga romana top and tail y cosecha mecdnica de

vegetales de hoja verde). Algunos ejemplos de las D callbos e omscmAladoan aoparacin.
superficies de contacto con los alimentos en este areorig, o Caearse enuna detas sauientes
tipo de equipos son las bandas transportadoras, Vagetales de hoje vorde. para ot procosamiento posteror.
las cuchillas mecanicas, los anillos saca centros, los Vegetales d hofa verde empacado en el carmpo -
cuchillos y las tablas de cortar. e e A

Categorizacién de los equipos de cosecha @) ¢mw@
Categoria 2. Equipo utilizado para cosechar lechugas

y vegetales de hoja verde empacado en el campo (por
ejemplo, cabezas completas de lechuga, corazones

de lechuga romana). Algunos ejemplos de superficies
de contacto con los alimentos en este tipo de equipos
son las que se utilizan principalmente para mover el
producto.

Categoria 3. Equipos que no entran en contacto
directo con el producto (es decir, tractores, remolques,
camiones montacargas, depodsitos de agua).

@ Diseno higiénico

El disefio sanitario o higiénico se refiere a la ingenieria
de los equipos de cosecha vy las instalaciones de
almacenamiento para garantizar un entorno de cultivo

limpio.

El disefio higiénico incorpora técnicas que permiten L <.

limpiar e inspeccionar eficazmente el equipo y las Disefio higiénico ® 7
instalaciones de cosecha, al tiempo gue minimizan el M@

riesgo de contaminacion y garantizan la inocuidad de
las lechugas y los vegetales de hoja verde.

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT



Este tipo de diseio requiere que los materiales
utilizados en las superficies de contacto y sin
contacto con los alimentos del equipo de cosecha
sean duraderos, lisos, drenables, faciles de limpiar, no
absorbentes, no téxicos y resistentes a la corrosion.

El disefio y la construcciéon deben prevenir la entrada,
la supervivencia, el crecimiento y la reproduccién de
bacterias tanto en las superficies de contacto con los
alimentos como en las que no tienen contacto con los
alimentos.

El disefio higiénico se enfoca en reducir al minimo las
zonas donde pueden acumularse los microorganismos
patdgenos (zonas dificiles de limpiar). La soldadura
adecuada también es esencial para evitar la
acumulacion de producto y la formacién de
biopeliculas.

El disefio higiénico mejora la eficacia y la rentabilidad
de los programas de saneamiento al permitir que las
tareas de saneamiento se realicen de forma mas rapida
y eficaz.

@ El disefio sanitario o higiénico
se refiere a la ingenieria de
Ios equipos de cosecha y las
instalaciones de almacenamiento
para garantizar un entorno de
cultivo limpio.

@ El disefio higiénico incorpora
técnicas que permiten limpiar
e inspeccionar eficazmente el
equipo.

@ El disefio higiénico se centra en
reducir al minimo las zonas donde
pueden acumularse patégenos
(areas dificiles de limpiar).

Disefio higiénico

@ Programa de diseio higiénico
de los equipos de cosecha

Si su operacion tiene equipos de cosecha que entran
en la categoria 1, deberd implementar un programa
de disefio higiénico de los equipos de cosecha (es
decir, un SOP) que como minimo debera abordar los
siguientes aspectos:

Es necesario llevar a cabo una revisiéon del disefo
higiénico del equipo de cosecha de la categoria 1 al
menos una vez al ano y después de diseiar, comprar o
modificar el equipo de cosecha. La revisidn evaluara las
areas de preocupacion para las superficies de contacto
con los alimentos vy la infraestructura de las maquinas.

Las areas que deben evaluarse estan incluidas en el
checklist de disefio higiénico del equipo publicado en
el sitio web de LGMA. Esta capacitacion incluye una
actividad en este tema que se hard mas adelante.

@ El equipo de la categoria
1debera ser parte de un
programa de disefio higiénico
de los equipos de cosecha.

@ Llevar a cabo una revisién
del disefio higiénico del
equipo de cosecha de la
categoria 1 evaluando las
areas de preocupacion para las

alimentos y la infraestructura de
las maquinas

@ Use el checklist de disefio
higiénico de LGMA.
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Para las superficies de contacto con los alimentos, e ——
, . ’ - , contacto con los alimentos y la
segun aplique evaluar como minimo (si 0 no): infraestructura. ’
O e e Peaiacien
* Estas son accesibles para su limpieza. comectivas y fechas para
. ., , . OBasa'r!d_o'se en los r-esulga{d'os_ de
* Estas son resistentes a la corrosion, no toxicas y e ot S
no absorbentes. o o e eate e e i

, R R . Programa de disefio higiénico del equipo de cosecha@ 0[0
* Estan debidamente pintadas o revestidas. M@

» Estan rasgadas, rotas o dafadas (por ejemplo,
las bandas y lonas)

* Las bandas pueden ajustarse o retirarse para
permitir la limpieza de las zonas no expuestas.

* Estan libres de 6xido y las zonas adyacentes a
las superficies también lo estan.

Para la infraestructura de la maquina, segun aplique evaluar como minimo (si o no):

 El fluido hidraulico, los motores, la basura o las bandejas de aceite gotean,
drenan o son atraidos hacia las superficies de contacto con los alimentos.

* Las transmisiones, los protectores de cadena, las cajas de control o los
cojinetes estdn situados directamente sobre superficies de contacto con los
alimentos.

* El agua estancada se acumula, gotea o escurre sobre las superficies en
contacto con los alimentos durante el funcionamiento.

* Las caracteristicas Unicas del equipo de cosecha pudieran afectar la
capacidad para su limpieza o permitir la presencia, entrada, supervivencia,
crecimiento y reproduccion de bacterias (por ejemplo, grietas o agujeros en
tuberias cuadradas o soldaduras, soldaduras temporales, superficies planas
adyacentes “uniones sandwich”).

Deben documentarse las dreas de preocupacion que requieran acciones correctivas.
La operacidon debe desarrollar y mantener un calendario para la finalizacién y cierre
de las acciones correctivas. En la proxima revision anual, reviselas para asegurarse
de que se aplicaron eficazmente.

Basandose en los resultados de la revision del diseio higiénico considere la
necesidad de una limpieza periddica de los equipos (PEC, por sus siglas en inglés)
y documente la frecuencia con la que el PEC debe realizarse.

PEC son las siglas en inglés de limpieza periddica de los equipos la cual es una
tarea de saneamiento no rutinaria. La limpieza periddica del equipo es una parte
esencial del programa de saneamiento y estd destinada a abordar la limpieza y el
saneamiento de las zonas de nicho que por diversas razones no pueden limpiarse
completamente después de cada uso del equipo.

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT



APLICANDO SUS CONOCIMIENTOS - EVALUACION DEL
DISENO HIGIENICO DE LOS EQUIPOS DE COSECHA

Las operaciones con equipos de cosecha categoria 1 deben llevar a cabo una
revision del disefio higiénico de los equipos. El objetivo de esta actividad es
hacer una demostracion para ensefar a los participantes el uso del checklist de
disefio higiénico del equipo. Cada empresa puede modificar el checklist como
mejor le convenga.

Su instructor presentara un ejemplo del checklist de disefio higiénico del equipo
y lo revisarad con el grupo. Este checklist consta de dos secciones: la portada vy la
hoja de inspeccion.

La portada reune la informacidn general del equipo que se estd evaluando
y ofrece orientacion para evaluar los niveles de riesgo en materia de disefo

higiénico.

Lista de verificacion del diseiio higiénico de los equipos |

Fecha de evaluacion:

No. Identificacion del
equipo:

Categoriadel equipo
Encierre en un circulo:

Niveles de riesgo del disefio higiénico

Evaluacion final de
riesgos

Presencia de problemas
criticos

(riesgo alto)

(5)

Presencia de problemas
de riesgo medio
(3)

Descripcion

Se detecta que el
equipo presenta
problemas criticos que
deben solucionarse de
inmediato para dejarlo
encondiciones
sanitarias para su uso.

Elriesgo se ha reducido
considerablemente.

ALTO
No utilizar

Lasacciones
correctivas deberian
llevarse a cabo este
afio.

Presencia de problemas
de bajo riesgo (2)

Elequipo presenta
pequefiaszonas de
riesgo.

Las acciones
correctivas podrian
incluir PECs

Elequipo se encuentra
enbuenas condiciones
sanitarias.

No es necesario
llevar a cabo
acciones de
mitigacion,
reevaluar el
siguiente afo

Empresa:

Realizado por:
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La hoja de inspeccidn es el corazéon de la evaluacidn y evalla las siguientes
secciones para cada equipo:

» Superficies de contacto con los alimentos

» Sistemas de movimiento/transporte

* Rodamientos y piezas moviles

e Lubricacidn y control de la contaminacién

* Servicios y equipos auxiliares

* Controles ambientales

* Mantenimiento y documentacion

* Integridad de la construccién y el disefio

Para cada seccién hay varias preguntas que debe responder y determinar el
nivel de riesgo siguiendo las directrices de la tabla de niveles de riesgo del
disefio higiénico. A continuacion, debera justificar su determinacién del nivel de

riesgo.

Si es necesaria una accidn correctiva, deberd documentarla y establecer un
plazo para su aplicacion. Se espera que las acciones correctivas se lleven a cabo
de manera oportuna.

En funcién de los resultados de la revision del disefio higiénico, es posible que
deba considerar la necesidad de una limpieza periddica de los equipos (PEC), asi
como también documentar la frecuencia de los PEC que se llevaran a cabo.

El instructor trabajara con el grupo para hacer un par de ejemplos.

Seccion:

Pregunta/Descripcion

Razonamiento

Nivel de riesgo

Justificacion del nivel
de riesgo (1-5)

Acciones correctivas
necesarias

Cronograma de
ejecucion

con alimentos

Superficies de contacto

1al5 (1 Cumplecon
el disefio sanitario -5
Problemas criticos
observados)

¢Las superficies de contacto con los
alimentos estan accesibles parasu

Garantizar que la cuadrilla de
saneamiento pueda llegar de forma
eficazy segura alas zonas de limpieza
para reducir el potencial de

on. Preste atencion alas

limpiezay i ?

areas de transferenciacomo las guias
o los toboganes.

¢Las superficies de contacto con los.
alimentos son resistentes ala
corrosion, no son téxicas y no son
absorbentes?

Garantizar que las superficies no
contribuyan alacontaminacion de
los alimentos y sean duraderas para
su uso alargo plazo con detergentes
y desinfectantes.

¢Estan pintados o revestidos
adecuadamente?

Las superficies estan debidamente
pintadas o revestidas para evitar el
descarapelado (pintura suelta) o la
corrosién.

¢Las superficies de contacto con los

Las superficies de contacto con los
alimentos se encuentran en buenas
paraquelai

y las
adyacentes estan libres de 6xido?

del metal o del material no sevea
comprometiday puedan limpiarse
eficazmente.
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Lista de verificacién del disefio higiénico de los equipos

Fecha de evaluacion:

No. Identificacion del
equipo:

Categoriadel equipo
Encierre en un circulo:

Niveles de riesgo del disefio higiénico

Evaluacion final de

riesgos

Descripcion

Se detecta que el
equipo presenta
problemas criticos que
deben solucionarse de
inmediato para dejarlo
en condiciones
sanitarias para su uso.

Presencia de problemas
de riesgo medio

3)

Elriesgo se ha reducido
considerablemente.

ALTO

No utilizar

Lasacciones
correctivas deberian
llevarse a cabo este
afno.

Presencia de problemas
de bajo riesgo (2)

Elequipo presenta
pequefias zonas de
riesgo.

Las acciones
correctivas podrian
incluir PECs

Elequipo se encuentra
en buenas condiciones
sanitarias.

No es necesario
llevar a cabo
acciones de
mitigacion,
reevaluar el

siguiente ano
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@ Programas de saneamiento en la industria

de vegetales de hoja verde

000

Todas las compafias de vegetales de hoja verde tienen
algun tipo de programa de saneamiento. Un programa
de saneamiento completo no sélo incluye la limpieza y
desinfeccidon de la maquinaria de cosecha y el equipo,
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:

e Calendario maestro de saneamiento

* Procedimientos de operacidn estandar de
saneamiento (SSOPs, por sus siglas en inglés)

* Monitoreo de las actividades de limpieza y
desinfeccioén

» Actividades de verificacion
e Acciones correctivas
* Registros

Para los miembros del LGMA, los programas de

saneamiento de su empresa deben cumplir como minimo

con los requisitos del LGMA Metrics.

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

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

@ Para los miembros de
LGMA, los programas de
saneamiento tienen que
cumplir con los requisitos del
Metrics.

Programas de saneamiento

\

Calendario maestro de saneamiento

Procedimientos de operacion estandar
de saneamiento (SSOPs)

Monitoreo de las actividades
de limpieza y desinfeccion
Actividades de verificacion

Acciones correctivas

Registros

@ Calendario maestro de saneamiento
Qué debe limpiarse y desinfectarse

El programa de saneamiento de la empresa deberia
incluir un plan o calendario maestro de saneamiento.
Este calendario detalla la frecuencia con la que

deben limpiarse todos los equipos y utensilios de
cosechar, y quién es responsable de ejecutar las
tareas previamente identificadas. El calendario incluye
actividades de limpieza rutinaria de los equipos
(REC), limpieza periddica de los equipos (PEC) v las
actividades anuales como las revisiones del disefio
higiénico.

@ Frecuencias de la limpieza
y desinfeccion del equipo y
utensilios.

@ Asigna a la persona(s)
responsables(s) de las tareas S
de saneamiento.

@ Incluye actividades de
limpieza rutinaria de los
equipos (REC), limpieza
periédica de los equipos
(PEC) vy las actividades
anuales como las revisiones
del disefio higiénico.

Calendario maestro de saneamiento (MSS) @) QUGN@
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Un calendario maestro de saneamiento (MSS, por

sus siglas en inglés) bien diseffiado para el equipo de
cosecha proporciona un enfoque estructurado para la
limpieza, la reduccién de riesgos y la promociéon de la
eficacia de su programa de limpieza y saneamiento.

Cada equipo de cosecha deberia tener su propio L6 % NS VRRRERT ® o
programa de limpieza: la frecuencia de limpieza @
deberia basarse en el riesgo que la maquina o utensilio

suponga como fuente de contaminacion. La frecuencia

de la limpieza de las superficies sin contacto con los

alimentos deberia hacer regularmente y esta basada

en factores importantes como la frecuencia de uso,

condiciones medio ambientales (lluvia, tormentas de

aire, etc.), actividad de animales potencial, calendarios

de mantenimiento y otros factores pero siempre limpie

el equipo inmediatamente si ha estado expuesto a

alguna preocupacioén de contaminacion. Las siguientes

diapositivas muestran distintos tipos de equipos/

maquinaria y utensilios cosecha que deben limpiarse y

desinfectarse periddicamente.

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT



@7

@ Pasos para desarrollar un calendario @ e @
maestro de saneamiento (MSS)
A continuacion, se sugieren algunos pasos para @Psso 1 Estabocer s ocuncinscoimpiozs.
elaborar un calendario maestro de saneamiento. eauipon, 1o e o equipes ylimpiezs eTEsics e 02
R e
cuando se haya acumulado demasiada suciedad.
+ Las superficies sin contacto con los alimentos deben limpiarse
PASO 1. ESTABLECER LAS FRECUENCIAS DE Conecsents.
LIMPIEZA s O —
desinfeccion a profundidad para lo que es necesario desarmarlos
@ Paso 2. Establecer las frecuencias de evaluacion.
. ) ) , + Limpieza periédica de los equipos (PEC).
La freCU e nC | a d e I a I I m p | eza deberl a basa rse en e I Pasos para desarrollar un calendario maestro de Iimpieza@ qu
riesgo que suponga la maquina o el utensilio como @

fuente de contaminacion. Por ejemplo, los quipos

como los tractores y remolques no suelen estar en o= Proaramacion
contacto directo con el producto. No es necesario @ose & Asine respensabiliedes »los mlembros del e
limpiarlos a diario, una vez cada dos semanas deberia B oo N
S e r a d ec ua d O . Eee\;:raavcyo:::;:zar segun sea necesario.
@ Paso 6. Documentacion
Limpieza rutinaria de los equipos e,
Las superficies de contacto con los alimentos deben Pasos ara desarotar uncalendario st de impiezs @) 1
limpiarse y desinfectarse diariamente, al cambiar de N@

productos o de campos o cuando se haya acumulado
demasiada suciedad. Las superficies gue no entran
en contacto con los alimentos deberian limpiarse
periddicamente para mantener las condiciones
sanitarias.

Limpieza periddica de los equipos (PEC)

Ciertos equipos de cosecha pueden requerir una limpieza y desinfeccidn a
profundidad para lo que serd necesario desarmar el equipo. Incluya la limpieza
periddica de los equipos (PEC) en su calendario maestro de saneamiento y
establezca la frecuencia de la actividad del PEC en funcidn de su revision del diseio
higiénico y de las evaluaciones de los PEC.

PASO 2. ESTABLECER FRECUENCIAS DE EVALUACION

Evaluacioén del PEC

Comienza después de terminar el proceso de saneamiento rutinario para evaluar
la suciedad y las cargas microbioldgicas en areas que normalmente no son
accesibles. Programe las evaluaciones del PEC como parte del calendario maestro
de saneamiento.

Autoevaluaciéon del programa de saneamiento con respecto al drea de saneamiento
8.1 del Metrics

Los handlers/shippers deben realizar una autoevaluacién del programa de
saneamiento con respecto al drea de saneamiento 8.1 del Metrics y documentarlo

al menos una vez por temporada. Mas adelante hay una actividad que le ayudara a
comprender esta evaluacion.
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Verificacion de los SSOP

Al menos una vez por temporada se debe hacer la verificacion de los SSOPs en
la categoria mas alta de los equipos de cosecha en su operacion. Esta se hara
utilizando un método cuantitativo (es decir, ATP, deteccidon rapida de residuos,
muestras microbioldgicas, etc.). Realice esta verificacion utilizando los resultados
anteriores y posteriores al saneamiento; y si estan disponibles, realice también la
verificacion comparando los resultados con los datos historicos.

PASO 3. PROGRAMACION

Cada equipo de cosecha deberia tener su propio programa y calendario de
limpieza. Desarrolle y siga este calendario, y no olvide documentar cualquier
modificacion de las actividades del calendario.

PASO 4. ASIGNAR RESPONSABILIDADES A LOS MIEMBROS DEL EQUIPO

Equipo de limpieza y saneamiento. Designar al personal responsable de las tareas
de limpieza y saneamiento. Asegurese de que cada miembro del equipo sabe

de qué partes del equipo es responsable, si es que no lo es de todas. Asegurese
también de que el personal designado cumple con la capacitacién especificada en
la seccidn 4 del Metrics.

Supervisor/lider/mayordomo de cuadrilla. Designar al personal responsable

de revisar las actividades de limpieza y saneamiento. Esto incluye inspecciones
preoperativas, asi como el llevar a cabo revisiones de las actividades de limpieza y
saneamiento.

PASO 5. ADAPTACION Y ACTUALIZACION DEL MSS

Revisar y actualizar seguin sea necesario. Se recomienda realizar una revision anual
del MSS y revisarlo cuando cambien los equipos, las demandas estacionales y
cualquier informacidon nueva sobre inocuidad de los alimentos.

Mejora continua. Solicite la opinidn del equipo de limpieza para identificar posibles
mejoras, haciendo que el proceso sea mas eficaz con el paso del tiempo.

PASO 6. DOCUMENTACION

Documentacion detallada. Lleve un registro de cada actividad de limpieza,
documentando la identificacién del equipo, la hora, fecha y el personal implicado
en la limpieza y saneamiento del equipo.

Comunicacion eficaz. Asegurese de que todos los empleados comprenden la
importancia de la higiene de los equipos y fomente una comunicacion abierta para
abordar cualquier problema con prontitud.

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT



NOTAS PARA EL INSTRUCTOR:

¢ Pida a los participantes que comenten en grupo la frecuencia de limpieza para
el equipo incluido en el calendario maestro de limpieza de su empresa.

e Solicite a los grupos que debatan entre ellos sobre los retos que tienen para
cumplir con las frecuencias de limpieza establecidas en el calendario maestro
de saneamiento de su empresa. Pregunte sobre las actividades que hacen para
sobreponerse a estos retos.

Procedimientos de operacion estandar
. . 88
de saneamiento (SSOPs, por sus siglas)
Como parte del prog rama de Saneamlento; |as @ Son procedimientos o instrucciones especificas para limpiar
H esinfectar cada uno de los tipos de equipos de cosecha.
empresas deben desarrollar, implementar y mantener Ao e
procedimientos de operaciéon estandar de saneamiento EiDescoplle fEenaarioibsbucslonorinduenibae
0 SSOPs para limpiar y desinfectar el equipo de B ematagte e o S s
cosecha con el fin de reducir y controlar el potencial de - Métodos e mpiezay cesinfeceion siguiendo (o8 7 pasos,
. .-, . . + Limpieza y desinfeccién de las superficies sin contacto con los
contaminacion cruzada microbiana. Bl
Un SSOP es un tipo de SOP con la Unica diferencia POES/SSOPs ”‘“M
de que se enfoca en el saneamiento. Los SSOPs

proporcionan los procedimientos detallados de cémo
deberia limpiarse y desinfectarse cada equipo vy
utensilio de cosecha para prevenir la contaminacion.

Desarrolle SOPs para todas las categorias del equipo de cosecha (los ejemplos de
las categorias de los equipos se presentaron en una seccidén anterior del curso) y
herramientas que aborden lo siguiente:

* Frecuencia de las actividades de limpieza y saneamiento (es decir, después
del uso diario, al cambiarse de producto y campos y cuando se haya
acumulado suciedad excesiva).

* Documentacidn de las actividades de limpieza y saneamiento.

* Limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha (es decir, las categorias 1y 2)
para reducir y controlar el potencial de la contaminacidén cruzada microbiana,
seguir los pasos de preparacion de la Tabla 5 del Metrics de California LGMA/
Tabla 4A del Metrics de Arizona y los 7 pasos de limpieza y saneamiento de la
Tabla 6 del Metrics de California LGMA/Tabla 4B del Metrics de Arizona.

* Limpieza y desinfeccidn de las superficies sin contacto con los alimentos (es
decir, categoria 3) para reducir y controlar el potencial de la contaminacién
cruzada microbiana (i.e., tractores, trailers y otro equipo utilizado en la
cosecha).

Para garantizar el resultado deseadolos SSOPs, como los SOPs, se deberan de
llevar a cabo sin ninguna desviaciéon o modificacion.
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NOTAS PARA EL INSTRUCTOR:

* Finalice la discusidn recordando a los participantes el siguiente concepto: QUE, COMO, CUANDO
y DONDE. Un SSOP es una descripcidn bdsica de QUE es lo que un productor en particular har3,
COMO sera hecho, QUIEN lo hard y CUANDO sera hecho.

* Esto también es importante para las auditorias de terceros ya que los auditores revisaran sus
SSOPs y verificaran que sus SOPs en el rancho coincidan con lo que estd escrito en su programa.

@ Requisitos adicionales para los POES @ Q @

El Metrics contiene algunos requisitos adicionales que
los SSOPs deben abordar (si aplica): Campiar 105 producion

* Limpieza y desinfeccidn al mover los equipos

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

@ Limpieza y desinfeccion al mover los equipos entre campos o al

@ Llevar a cabo una inspeccién 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.

entre campos o al cambiar de producto y al final B idezsydinintecchdsalmsanmpiannsindesssiondsaioorls
de cada dia de cosecha. ekt ok e b ol e
Llevar a cabo una inspeccion diaria que aborde Requisitos adiconales para los POES/SS0Ps @ ”‘“M@
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 s e e, <o e oo zentare
alimentos del equipo de cosecha (p. ej. debido Tl B L oW
a la acumulacion de suciedad, residuos, polvo,
excremento, etc.)

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

@ 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 remocién de los equipos del area de
trabajo.

lepleza’ saneamlento y almacenamlento Requisitos adicionales para los POES/SSOPs @ @Gl
adecuado del equipo de cosecha manual como N@
los cuchillos y guadafias.

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

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

Considerar los métodos que ayudan en la verificacion del saneamiento.

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

Procedimientos de gestidn para el equipo que no estd en uso (p. ej. al final de
la temporada).

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

Es muy importante desinfectar el equipo de cosecha siempre que pudiera haberse
contaminado, como después de un derrame de productos quimicos o aceite, y

siempre que se haya acumulado un exceso de tierra o suciedad. Todas estas practicas

ayudaran a evitar cualquier posible contaminacién cruzada.
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@7

@ Pasos generales para la limpieza
y desinfeccién
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Ahora gque hemos revisado los conceptos basicos
relacionados con la limpieza y desinfeccion,
aprenderemos los pasos generales para llevar a cabo
estas actividades. El LGMA Metrics exige que todas las
categorias de equipos o utensilios tengan su propio
procedimiento de operacién estdandar de saneamiento
(SSOP) para su limpieza y desinfeccion y que los
SSOPs del equipo de las categorias 1y 2 incorporen

la secuencia general de los 7 pasos para la limpieza

y desinfeccidn que revisaremos en las siguientes
diapositivas.

1. Limpieza en seco.

2. Pre-enjuague

3. Aplicacién del detergente y limpieza

4. Tallado

5. Enjuague del detergente

6. Autoinspeccion posterior a la limpieza y
aprobacioén para la desinfeccion.

7. Desinfeccion.

Recuerde gue su operacidén debe contar con el
personal capacitado para llevar a cabo las actividades
de limpieza y desinfeccidon. Repasemos cada uno de
los pasos a detalle pero antes de esto veamos algunas
mejores practicas de saneamiento del equipo:

* Lleve a cabo los 7 pasos después del uso diario del
equipo.

* Siga los “pasos del dia de la cosecha” en el dia de la
cosecha.

» Evite la creaciéon de lodo excesivo.

* Asegurese de que hay suficiente iluminacion durante
las actividades de saneamiento.

* Asegurese de que se tiene un ambiente de trabajo
seguro para la cuadrilla (acceso al equipo).

* No ponga el equipo o las partes del equipo limpio en
el suelo.

* Tome precauciones para prevenir la contaminacion
cruzada del producto y/o el equipo proveniente de los
aerosoles del agua a alta presion.

1. Limpieza en seco.

2. Pre-enjuague.

3. Aplicacion del detergente y limpieza.
4. Tallado.

5. Enjuague del detergente.

6. Autoinspeccién posterior a la limpieza y aprobacién
para la desinfeccion.

7. Desinfeccion.
iSiempre intente obtener repetibilidad del proceso!

Pasos generales para la limpieza y desinfeccién @ @mma

@ Lleve a cabo los 7 pasos después del uso diario del equipo.
@ Siga los “pasos del dia de la cosecha” en el dia de la cosecha.
@ Evite la creacion de lodo excesivo.

@ Asegurese de que hay suficiente iluminacion para la limpieza.

@ Asegurese de que se tiene un ambiente de trabajo seguro para la
cuadrilla (acceso al equipo).

@ No ponga el equipo o las partes del equipo limpio en el suelo.
@ Tome precauciones para prevenir la contaminacién cruzada del

producto y/o el equipo proveniente de los aerosoles del agua a alta
presion.

Pasos generales para la limpieza y desinfeccién @ ¢mv@
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APLICANDO SUS CONOCIMIENTOS -

COMPRENSIC:)N DE LOS PASOS DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION Y ANALISIS DE VIDEOCLIPS

55

A continuacion, el instructor presentara un breve video en el gue se muestran los
siete pasos generales de limpieza y desinfeccion. Escriba cada uno de los pasos
mientras observa el video.

1.

2.

¢Se realizan en su empresa actividades distintas para limpiar y desinfectar una
maquina cosechadora? En caso afirmativo, describa las diferencias. Si no hay
diferencias, describa lo que ocurre en cada paso.

Instructor: Una vez que los participantes hayan terminado la actividad, pidales
gue comenten sus respuestas con el grupo. Pida a un voluntario que lea sus
respuestas en voz alta.
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@ Preparacion para el saneamiento

Hay algunas actividades que deben llevarse a cabo
antes de limpiar y desinfectar los equipos o maquinas
de cosecha siguiendo los 7 pasos descritos en el
Metrics.

Debe tener y preparar la cantidad necesaria de agua,
herramientas en buen estado, utensilios, iluminacién,
productos quimicos de limpieza y desinfeccidn vy el
equipo de proteccion personal que vaya a utilizar.

Retire el producto, los suministros de cosecha y los
desechos del equipo y del area de limpieza. Cubra

o retire del drea todos los materiales de empaque.

No debe haber materiales de empaque expuestos al
estar limpiando y desinfectando. Es posible que sea
necesario preparar o desarmar el equipo antes de que
pueda limpiarse y desinfectarse.

Traslade la maquina cosechadora a una zona designada

0 a un lugar alejado del producto sin cosechar
para evitar la contaminacion cruzada mediante la
atomizacioén y los escurrimientos o escorrentia.

Asegurese de que hay espacio suficiente para facilitar
el acceso a todas las partes del equipo.

Todos los materiales de empaque vy las cajas deben
colocarse lejos de la zona de limpieza. Si es necesario,
clbralos para protegerlos de la contaminacion.

Registre cualquier irregularidad en el medio ambiente
cercano y realice un control de seguimiento si es
necesario.

@ Las herramientas, iluminacién,
agua, el EPP y los insumos
deben estar listos.

@ Traslade el equipo a un area
designada lejos lejos del
producto sin cosechar.

@ Si es necesario, retire o cubra
los materiales de empaque que
estén expuestos.

@ Algunos equipos podrian

requerir desarmarse o alguna
otra preparacion.

Preparacién para el saneamiento

P
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@ Paso 1. Limpieza en seco

Este paso tiene como objetivo eliminar cualquier
suciedad visible para preparar las superficies para la
limpieza.

Elimine la tierra, los residuos del producto y otros
desechos de las superficies de contacto con los

alimentos y de las superficies adyacentes del equipo. Feso T impleza én seco ® "LG“@
Las herramientas manuales o el aire comprimido son
- . . OE-;steApasotienecomoobjetivopveparar las superficies para la
buenas opciones para hacer esta actividad. limpieza.
@ Elimine la tierra, los residuos del producto y otros desechos de

las superficies de contacto con los alimentos y de las superficies

adyacentes del equipo.
Afloje las bandas, rodillos y partes moviles del e ke M 4 e
equipo para limpiar mejor las superficies superiores
e inferiores de la maquina. Pudiera ser necesario ok s el e M
desmontar algunos equipos. Si es necesario, prenda o Paso 1. Limpieza en seco ® 7
haga funcionar lentamente las bandas transportadoras N@

para eliminar los restos de alimentos atrapados en la
maquina.

Recuerde limpiar el exceso de grasa y aceite de la
maquinaria (motores y cojinetes) para evitar que se
conviertan en una fuente de contaminacioén quimica y
permanezca siempre sobre las superficies caminables
durante el proceso de limpieza y desinfeccién. Nunca
camine ni pise las superficies en contacto con los
alimentos.

@ Paso 2: Enjuague previo. Eliminacion de @e @
toda la suciedad y los residuos visibles

El equipo se enjuaga de arriba hacia abajo con agua
para eliminar toda la suciedad y los restos de suciedad
visibles.

Levante las bandas para enjuagar todas las superficies
superiores e inferiores de la maquina. Recuerde , - ;
enjuagar las superficies de contacto y sin contacto con Paso2 Enfuaguepravio. b @ PG

los alimentos con suficiente agua, pero tenga cuidado V@
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con las salpicaduras, sobre todo si utiliza una maquina
lavadora de alta presion. Evita crear charcos y lodo.

Ponga atencidon especial a las bandas transportadoras,
los transportadores, las partes moviles de los equipos
y las zonas de dificil acceso o “sitios de refugio”. Para
algunos equipos, es posible que necesite la ayuda

de un raspador o una extensién y prender las bandas
transportadoras en velocidad lenta para ayudar a
eliminar los residuos durante el enjuague.

Cuando utilice una maquina lavadora de alta presion,
asegurese de que los residuos se eliminan de la
maquina y no sélo se empujan de un lado a otro de la
maquina.

Es posible que tenga que enjuagar con una manguera
de baja presion después de aplicar alta presidon a la
maqguina para asegurarse de que se eliminan todos los
residuos.

Utilice una escalera u otro medio seguro para llegar a
los lugares mas altos y de dificil acceso.

No olvide que toda el agua utilizada para la limpieza
y desinfecciéon debe tener la calidad indicada en el
Metrics de LGMA.

@7

@ Enjuague con agua para eliminar toda la suciedad y los restos de
suciedad visibles.

@ Levante las bandas para enjuagar todas las superficies superiores e
inferiores de la maquina.

@ Trabaje de arriba hacia abajo.

@ Utilice una escalera u otro medio seguro para llegar a los lugares
mas altos y de dificil acceso.

@ Ponga atencién especial a los sitios de refugio.

@ Hagalo manualmente o usando agua - evite crear charcos o lodo.
+ Enjuague a alta presion.
*+ Usando un raspador.

@ El agua debe de cumplir con los estandares del Metrics de LGMA.

Paso 2. Enjuague previo. 0'5
Eliminacién de toda la suciedad y los residuos visibles N@

@ Paso 3. Aplicacion del detergente y
eliminacion de los restos de suciedad

Para eliminar estos materiales seleccione un detergente
gue pueda aplicarse en las condiciones del campo para
remover la suciedad.

Para empezar, es necesario preparar la solucion de
limpieza especificada segun las instrucciones del
fabricante y el SSOP de la empresa.

Cuando aplique el detergente al equipo aseglrese de
que se cubren todas las superficies de contacto con los
alimentos y las superficies adyacentes.

'3

Paso 3. Aplicacién de detergente y limpieza

w
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NO deje que el detel’gente se Seque anteS de ta”ar y @ Utilice un limpiador adecuado, como jabon o detergente,
j : i ara eliminar la sucieda os residuos.
enjuagar la maquina. B la suciodad y 13 resid

@ Aplique detergente para asegurarse de cubrir las
superficies de contacto con los alimentos y las superficies
de adyacentes.

El ObJethO de |a Ilmpleza eS ellmlnal’ Ia materla ONopermitaqueIassqlucionesdedetergentesesequen
organica de las superficies de contacto con los e cenimeEr

alimentos para que se pueda llevar a cabo la
d es | nfecclén . Paso 3. Aplicacién del detergente y limpieza @ OLGN@

@ Paso 4. Tallado (o1 X > Y02)

Todas las zonas de la maquina deberian fregarse o
tallarse con cepillos higiénicos codificados por colores
y asighados para las superficies de contacto y sin
contacto con los alimentos.

i v

Talle todas las superficies que necesiten limpieza, o 4 Tallndo - ® 7oy
incluidas las bandas transportadoras, las piezas huecas, V@
los tableros, las mesas, las bandas, las partes de debajo
de las bandas y de la maquina y las areas dificiles S s e S e e
de limpiar. Aplique accién fisica y prenda las bandas P
transportadoras de manera segura. S Prdicteiod o MMl A o LS AT

@ Al s sccton fica

Q Slempre»Hmpie de arriba hacia abajo y ponga atencién a los sitios
Talle todas las partes del equipo para eliminar la tierra o;;;;gi%'iZétzutzI.Iaasnzg.ic;%:::zjs:nujr:;uieHmpiezasesequen
y la suciedad. Siempre limpie de arriba hacia abajo. Las D350 4 Tallada : ® 7
fibras y esponjas para tallar deben estar designadas V@

para superficies de contacto y sin contacto con los
alimentos y deben ser de un solo uso.

Ponga especial atencién y esfuerzo a la limpieza de
los sitios de refugio: después de la limpieza, no deben
quedar residuos de producto en ninguna parte de la
maqguina o en los utensilios de cosecha.

No deje que las soluciones y espumas de limpieza se
sequen mientras esta tallando o antes del enjuague.
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Paso 5. Enjuague del detergente para remover @ e @
los detergentes vy el resto de suciedad y desechos

El paso de enjuague con agua limpia elimina el
detergente de las superficies que fueron limpiadas.
Deben eliminarse todos los residuos de detergente,
junto con la suciedad y los desechos que queden en la
cosechadora.

Es importante enjuagar muy bien para eliminar todo el
detergente, suciedad, residuos y/o restos de producto
gue pueden diluir o inactivar el desinfectante.

Enjuague de arriba hacia abajo y enjuague
cuidadosamente debajo de las bandas transportadoras
y las estructuras de las maquinas. Prenda las bandas
transportadoras y hagalas funcionar lentamente para
ayudar a eliminar el jabdn y el detergente. Asegurese
de enjuagar las areas de dificil acceso.

Evite rociar y salpicar suciedad, detergente o residuos
sobre el equipo limpio.

Recuerde que el agua utilizada para la limpieza y
desinfeccidn debe tener la calidad indicada en el
Metrics de LGMA.

@ Remueva todo el jabén o el detergente con agua limpia.

@ Los desinfectantes no haran su trabajo si hay residuos
quimicos.

@ Aseglrese de enjuagar las areas de dificil acceso.

@ Evite rociar y salpicar suciedad, detergente o residuos sobre
el equipo limpio.

@ Haga funcionar de forma segura las bandas transportadoras
automatizadas para facilitar la eliminacion del jabon.

@ El agua debe de cumplir con los estandares del Metrics de
LGMA.

Paso 5. Enjuague del detergente @ 0LGN@

@ Paso 6. Autoinspeccion posterior a la @e @
limpieza y aprobacidn para la desinfeccidn

Antes de guardar los materiales de limpieza, el
operador o el jefe de la cuadrilla de saneamiento debe
inspeccionar todas las superficies del equipo para
asegurarse de gue no quedan residuos ni suciedad.

Tomese su tiempo para realizar una inspeccion
exhaustiva, poniendo especial atencién a los posibles
sitios de refugio para asegurarse de que estos se
limpiaron correctamente. Si se observan durante la
autoinspeccion, elimine los residuos de productos
quimicos, la suciedad y los residuos de producto
identificados y vuelva a limpiar segun sea necesario.
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Evite tocar las superficies de contacto con los
alimentos durante la inspeccion.

Libere el equipo para su desinfeccion cuando
los resultados de las inspecciones visuales y las
condiciones del equipo sean aceptables.

Registre las actividades de limpieza como la fecha,
hora, cuadrilla, identificacion del equipo vy los
resultados de la inspeccion.

Durante la inspeccion, identifique cualquier dafio o
parte del equipo que pueda necesitar mantenimiento
(bandas deshilachadas, mangueras, corrosion, pintura
desprendida, lubricante excesivo). Documente y
atienda esta situacion.

Documentar las deficiencias y las acciones correctivas,
incluidos el volver a limpiar y las inspecciones de
seguimiento.

Si alguna parte del equipo representa un riesgo para
la inocuidad, el equipo no debe volver a ponerse en
servicio hasta que se corrija el problema.

Tenga en cuenta que este es el momento de realizar las
actividades de verificacion numérica, como la medicidn
del ATP o los analisis microbioldgicos.

El equipo esta listo para el transporte si se traslada
entre campos o cambia de producto. Si es el final de
las operaciones de cosecha en el dia, la mejor practica
es desinfectar el equipo justo después de haberlo
limpiado.

@ Inspeccione todas las superficies del equipo para
asegurarse de que no quedan residuos ni suciedad.

@ Tomese su tiempo para realizar una inspeccién exhaustiva,
poniendo especial atencidn a los posibles sitios de refugio
para asegurarse de que se limpiaron correctamente.

@ Cualquier area sucia debera volver a limpiarse y
documentarse.

@ Evite tocar las superficies de contacto con los alimentos.

@ Este es el momento de realizar las actividades de
verificaciéon numérica.

Paso 6. Autoinspeccién posterior a la limpieza @ OLGN@

@ Paso 7. Desinfeccion

La desinfeccién 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 nimero de
microorganismos hasta un nivel seguro.

Paso 7. Desinfeccién @ ﬂmw@
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Prepare la solucion desinfectante adecuada a e
la concentracion descrita en sus SSOPs o en las Gy st Moot
instrucciones del fabricante. Verifique que la i o M S THeraprasrames S et

@ El desinfectante se debe aplicar a todas las superficies

Con Ce ntraC|é n Sea Ia CO rreCta . de contacto con los alimentos y las dreas adyacentes.

@ Siempre desinfecte de arriba hacia abajo.

@ Libere el equipo para la cosecha y no olvide llenar los

Apligue el desinfectante a todas las partes de feglstros:
la maquina cosechadora, asegurese de que el Paso 7. besinfeccion

desinfectante se aplica a todas las superficies de
contacto con los alimentos y las dreas adyacentes.

Por ultimo, vuelva a armar el equipo, las bandas y
cualquier otra pieza desmontada durante la limpieza.

Limpie y guarde las mangueras. Devuelva el equipo,
las herramientas y los suministros de limpieza al area
designada.

Libere el equipo para la cosecha y no olvide llenar los
registros de saneamiento. El equipo esta listo para
moverse si este se traslada entre campos o se hace un
cambio de producto.

Si este es el final de las operaciones de cosecha por
el dia, la mejor practica es desinfectar el equipo
inmediatamente después de que fue limpiado.

NOTAS PARA EL INSTRUCTOR:

Haga énfasis en los siguientes puntos al estar presentando estd parte de la leccidén:

* El enjuagar con agua potable o con agua de una calidad sanitaria sefalada
en el Metrics no desinfectard una superficie. Es necesario aplicar una solucién
desinfectante a una concentraciéon adecuada.

*La mayoria de las soluciones desinfectantes de cloro o quats en la industria
de los alimentos son preparadas en una concentracion de entre 50 y 200
ppm. El dcido peracetico generalmente se usa a 80-120 ppm. El profesional
en inocuidad de los alimentos de su empresa evaluard su operaciéon y
determinard la concentraciéon adecuada 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 de contacto recomendado por el fabricante.

® m@
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@ Actividades del dia de la cosecha

Antes de comenzar la cosecha, realice una inspeccion
diaria o preoperativa que aborde la limpieza y
desinfecciéon o los cambios notables en las condiciones
desde antes del saneamiento.

Debe inspeccionar visualmente el equipo para
confirmar que se llevaron a cabo los procedimientos de
limpieza y desinfeccion.

Con base en la inspeccién, podria ser necesario volver
a limpiar o enjuagar y desinfectar las superficies de
contacto con los alimentos y las superficies adyacentes
a estas del equipo de cosecha. Estos incluyen pero no
se limitan a la acumulacién de suciedad, desechos de
producto, polvo, heces, entre otros.

Documente todas las acciones correctivas que tome y
si un equipo representa un riesgo para la inocuidad no
vuelva a ponerlo en servicio.

@ Antes de comenzar la cosecha, realice una inspeccién
diaria o preoperativa que aborde la limpieza
y desinfeccion o los cambios notables en las
condiciones desde que se hizo el saneamiento.

@ Podria ser necesario volver a limpiar o enjuagar
y desinfectar las superficies de contacto con los
alimentos y las superficies adyacentes a estas del
equipo de cosecha.

@ Documente todas las acciones correctivas.

@ Si alguin equipo representa un riesgo para la inocuidad
de los alimentos, NO lo vuelva a poner en servicio.

Actividades del dia de la cosecha @ OLGN@
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@ Calidad del agua

Metric

Water Type
Municipal, Well (Type A) and Reverse Osmosis

Microbial Testing
Target Organism: Generic E. coli.

Sampling Procedure:

Prior to use, a 100 mL sample collected aseptically at
the water source.

Sampling Frequency:

One sample per water source shall be collected and
tested prior to use if >60 days since last test of the
water source. Additional samples shall be collected at
intervals of no less than 18 hours and at least
monthly during use.

Municipal & Well Exemption:

If generic E. coli are below detection limits for five
consecutive samples, the requirements for 60 days
and monthly sampling are waived, and the sampling
frequency may be decreased to no less than once
every 180 days. This exemption is void if there is a
significant water source or distribution system
change. Reverse Osmosis Systems:

No less than one sample per month per system is
required.

Test Method:

Any FDA allowed method 2
Acceptance Criteria:

Negative or below DL for all samples

Physical/Chemical Testing

Target Variable:

Water disinfectant (e.g., chlorine or other disinfectant
compound, UV transmittance).

Multi Pass Water Acceptance Criteria:

Chlorine

Rationale /Remedial Actions ‘

Water used during harvest operations that directly contacts
edible portions of harvested crop, used on food-contact
surfaces such as equipment or utensils, or water used for
hand washing, shall be sourced from municipal, well (Type A)
or reverse osmosis water sources.

Testing must be conducted to demonstrate that this water
meets the Maximum Contaminant Level Goal for generic E.
coli as specified by U.S. EPA or contain an approved
disinfection method at sufficient concentration or of
sufficient wavelength to prevent cross-contamination.
Microbial or physical/chemical testing shall be performed, as
appropriate to the specific operation, to demonstrate that
acceptance criteria have been met.

Single Pass vs. Multiple Pass Systems

e Single pass use — Water must have non-detectable
levels of E. coli or breakpoint disinfectant present at
point of entry

e Multi-pass use — Water must have non-detectable levels
of E. coli and/or sufficient disinfectant to ensure multi-
pass water has no detectable E. coli (e.g. minimally 1
ppm for chlorine).

Remedial Actions:

Develop an SOP that determines what corrective actions will
be required when harvest water does not meet acceptance
criteria. If any single sample exceeds the acceptance criteria,
then DO NOT USE THE WATER until remedial actions have
been completed and generic E. coli or disinfectant levels are
within acceptance criteria:

e Conduct an agricultural water system assessment of
water source and distribution system to determine if a
contamination source is evident and can be eliminated.
Eliminate identified contamination source(s) and/or
treat with appropriate disinfectants.

e For wells, perform an agricultural water system
assessment and/or treat as described in Appendix A.

e Retest the water at the same sampling point after
conducting the agricultural water assessment for water

>1 ppm free chlorine after application and pH 5.5 -

7.50ther approved treatments per product EPA label for

human pathogen reduction in water.

Testing Procedure:

e Chemical reaction-based colorimetric test (i.e.
test strips), or

e |on-specific probe, or UV transmittance

e Other as recommended by disinfectant supplier.

Testing Frequency:

e Prior to first use on day of harvest.

e During harvest, samples shall be taken at routine
intervals (i.e. hourly, breaks, lunch, etc.) as
determine by historical data showing typical
degree of variation.

used for harvest and/or taking remedial actions to
determine if it meets the outlined microbial acceptance
criteria for this use.

For example, if the water intended for use on food-contact
surfaces has detectable E. coli, DO NOT USE THE WATER.

Examine the distribution line and source inlet as described in
Appendix A and retest from the same point of use.

If physical/chemical testing criteria are not being met for
single or multi-pass water, take remedial actions per SOP,
retest the water to determine if it meets the outlined
acceptance criteria.

After corrective actions have been implemented and verified
the water may be used for harvest operations and hand
wash water.

Records: All test results and remedial actions shall be documented and available for verification from the user of the

water for a period of two years.

CALIFORNIA LEAFY GREEN PRODUCTS
HANDLER MARKETING AGREEMENT




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

Toda el agua utilizada en la limpieza y desinfecciéon
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
aceptacidn del Metrics LGMA.

Siempre utilice el agua suministrada por su empresa,
la cual debe proceder de una fuente segura. Antes de
empezar a limpiar una maquina, revise que dispone de
suficiente agua para la actividad y planifigue si cree
gue el agua que tiene en los tanques pudiera no ser
suficiente.

Tome en cuenta que una lluvia puede crear condiciones
lodosas en el campo lo que resultara en un equipo muy
sucio. Esto requerird una cantidad mayor de agua para

poder limpiar el equipo adecuadamente.

Instructor: Repase con los participantes los requisitos
del agua de la tabla 2G.

@ El agua debe cumplir con
los requisitos del Metrics de
LGMA.

@ Siempre utilice el agua =
de una fuente conocida ==
proporcionada por la
empresa.

@ Dia lluvioso = Equipo lodoso

@ Planifique su consumo de
agua por adelantado.

Calidad del agua

@ Monitoreo

El monitoreo es otro componente del programa

de saneamiento: este es una secuencia planeada

de observaciones o medidas para evaluar si el
programa de saneamiento esta siendo implementado
adecuadamente.

Monitoreo de las actividades de limpeza y desinfeccién @ 0[_()/@
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El monitoreo es responsabilidad del lider o supervisor
de la cuadrilla de saneamiento. El individuo(s)
responsable de observar a los equipos de limpieza
deberia pasar tiempo en el campo supervisando el
trabajo de la cuadrilla de saneamiento. Se debera
poner atencidn a las areas dificiles de limpiar en las
maquinas y asegurarse de que los sitios de refugio
fueron limpiados y desinfectados adecuadamente.

También deberian monitorear detalladamente todas las

superficies de contacto con los alimentos y asegurarse
de gue las concentraciones de los productos quimicos
sefaladas 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 hecha de acuerdo con los procedimientos
escritos de la empresa.

@7

@ Secuencia planeada de observaciones o mediciones.

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

@ Genera un registro para usarlo en futuras verificaciones.

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

Monitoreo ©) 0@\/®

@ Actividades de verificacion

La verificacidn permite a las empresas confirmar
gue los procedimientos de saneamiento se cumplen
adecuadamente y evaluar la efectividad de sus
practicas de limpieza y desinfeccion. A continuacion,
se describen los tres métodos de verificacion mas
habituales:

1. Inspeccidn visual.
2. Pruebas de ATP con un luminédmetro.

3. Muestreo microbioldgico de las superficies de
los equipos.

En las siguientes diapositivas encontrard una
breve descripcion de cada uno de los métodos de
verificacion.

Requisitos de verificacion del Metrics

Los handlers/shippers deben realizar y documentar
una autoevaluacién del programa de saneamiento
conforme al punto 8.1 del Metrics al menos una vez
por temporada para asegurarse de que la limpieza y
desinfeccién del equipo de cosecha se lleva a cabo

Actividades de verificacion @ OLGNm
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segun lo descrito en los POES de la empresa. El
personal que realice la autoevaluacion conforme al
punto 8.1 del Metrics debe cumplir con los requisitos de
capacitacion establecidos en el punto 4 del Metrics.

Se debe realizar una verificacion del POES al menos
una vez por temporada en la categoria mas alta

del equipo de cosecha de su operacion. Utilice un
método cuantitativo (es decir, ATP, deteccidon rapida
de residuos, hisopos para analisis microbioldgicost,
etc.). Realice esta verificacion utilizando resultados
obtenidos antes y después del saneamiento y de
ser posible, también compare la verificacion con la
informacion de datos histoéricos.

tSe recomienda el uso de hisopos para analisis
microbioldgicos para organismos indicadores. Si se
hacen anadlisis de patégenos, hagalo con precaucion.

@ Inspeccion visual

La inspeccidon visual comprueba la limpieza visible y se
utiliza para verificar gue no haya suciedad o residuos
visibles en los equipos y utensilios. Este proceso
consiste en examinar un equipo a simple vista en busca
de deficiencias.

Tédmese su tiempo para hacer la inspeccidon, cuando
realice una inspeccioén visual asegurese de observar la
parte superior e inferior de las bandas, rodillos, entre
las estructuras de los soportes y cualquier otra area
gue a menudo se pasa por alto.

Las inspecciones visuales deberian ser realizadas
por personas capacitadas. Asegurese de que toda su
cuadrilla estad capacitada en este tema.

La inspeccion visual debe realizarse después de la
limpieza rutinaria del equipo (diariamente) y como
parte de la inspeccidn preoperacional.

@ La inspeccién visual revisa la
limpieza visible y verifica que
no haya suciedad o residuos
visibles.

@ Témese su tiempo para hacer la
inspeccion y revise los sitios de
refugio.

@ Las inspecciones visuales
deberian ser hechas por
personas capacitadas.

@ iCuéndo fue la ultima vez que
se tomé el tiempo para verificar
el trabajo de la cuadrilla de
saneamiento?

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT
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@ Pruebas de ATP con un lumindmetro

Un medidor de ATP se utiliza para evaluar rapidamente
la limpieza de las superficies midiendo los niveles de
trifosfato de adenosina (ATP), que ayudan a indicar la
contaminacion bioldgica.

ATP son las siglas de adenosin trifosfato, una molécula
gue sirve de fuente primaria de energia a las células
vivas y que estd presente en la materia organica.
Cuantas mas bacterias/materia orgdnica haya en una
superficie, mas ATP habra. Los lumindmetros miden

el ATP midiendo la luz emitida cuando este reacciona
con una enzima especial. Durante las pruebas, se frota
una superficie y se introduce el hisopo en una solucién
enzimatica. El hisopo y la enzima se colocan en el
lumindmetro, que mide la luz emitida en la reaccidn y
ofrece un resultado numérico en cuestién de segundos.
Los resultados se muestran en unidades relativas de luz
(RLU, por sus siglas en inglés). Las lecturas de URL mas
altas sugieren niveles de suciedad o contaminacion mas
elevados, lo que permite tomar acciones correctivas
inmediatas si no se cumplen los estandares de limpieza.

Los resultados proporcionan informacion inmediata
sobre la limpieza de la superficie, lo que permite tomar
acciones correctivas rapidamente si es necesario.

Este método tiene la limitante de que existe poca
correlacién con la carga microbiana o la presencia de
patdgenos.

La lectura y aceptacion de los resultados deberian estar
en relacién con los datos y las observaciones histdéricas
ya que los factores como el tipo de unidad de medicién
de ATP/lumindmetro, las diferentes superficies, etc.
afectan el resultado de RLUs.

@ Un medidor de ATP se utiliza
para evaluar répidamente la
limpieza de las superficies.

@ ATP son las siglas de adenosin
trifosfato, una molécula que
sirve de fuente primaria de
energia a las células vivas y
que esta presente en la materia
organica.

@ Los luminémetros miden el ATP
midiendo la luz emitida cuando
reacciona con una enzima
especial.

Actividades de verificacién - Pruebas de ATP @ OLGN@
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APLICANDO SUS CONOCIMIENTOS - USO DEL ATP
PARA VERIFICAR LA LIMPIEZA Y DESINFECCION

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

Introduccidén

La limpieza de una superficie puede evaluarse en pocos segundos con
un medidor de ATP/lumindmetro o un hisopo de verificacidon de glucosa-
proteina. Repasemos un par de videos para saber mas sobre cémo
funcionan estas herramientas y como utilizarlas.

Instructor: Reproduzca el video de la prueba de ATP-lumindmetro
seguido por el video de hisopos de verificacion (opcional). Una vez que
hayan terminado de ver los videos, revise con los participantes si usan
alguna de estas herramientas en sus ranchos. Advierta a los participantes
gue 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.

Observaciones finales

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 compafia y su equipo es alcanzar un
numero de unidades relativas de luz bajo al hacer la prueba y mantener
estos niumeros 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.

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT
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@ Procedimiento genérico de prueba de ATP/ @

lumindmetro

Preparacion

* Asegurese de que el kit de prueba esté a
temperatura ambiente durante al menos 10
minutos antes de su uso.

* No saque el hisopo de su envoltorio hasta que
esté listo para empezar a tomar muestras.

Manipulacion del hisopo

* Retire con cuidado el hisopo por el mango para
evitar contaminarlo.

* Toque soélo el mango; evite el contacto con la
punta del hisopo.

Técnica de muestreo
* Sujete el hisopo entre el pulgar y el indice.

* Aplique una presion descendente constante
y gire el hisopo para garantizar un contacto
completo con la superficie.

e Evite tocar la punta del hisopo o permitir que
este entre en contacto con las superficies no
destinadas a la toma de muestras.

Area del muestreo

* Tome la muestra con un hisopo de una zona
definida (p.ej., 3.9 in x 3.9 in/10 cm x 10 cm)
para obtener una muestra representativa.

» Para superficies irregulares, asegurese de que
toda la punta del hisopo entra en contacto con
todas las zonas de forma uniforme.

Obtencidon de resultados

* Rompa la valvula o el vastago con la enzima
y mezcle el liquido en el tubo para activar la
reaccion.

e Agitar durante unos segundos.

* Introduzca el hisopo en la cdmara del
lumindmetro vy cierre la tapa.

@ Preparacion.
@ Manipulacién del hisopo.

@ Técnica de muestreo -
aplicar suficiente presion.

@ Area del muestreo.

@ Obtencioén de resultados.

@ Prevencion de condiciones
adversas.

Recomendaciones generales para @ 0'—6
hacer las pruebas de ATP/luminémetro
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* Inicie la medicidn en el lumindmetro.
* Lea los resultados.

* Registrar el numero de unidades relativas de luz
(RLU, por sus siglas en inglés).

Prevencién de condiciones adversas

e Evitar muestrear en las zonas excesivamente
humedas ya que pueden diluir la muestra.

* Evitar la exposicion directa a la luz solar para
evitar lecturas erréneas.

* Abstenerse de tomar muestras de superficies
visiblemente sucias.

Recomendaciones generales para
@ las pruebas de ATP/luminémetro @ e @

Frecuencia y ubicacidon

mienda que las pruebas de ATP se
en las superficies de contacto con
s.

Se recomienda el muestreo de ATP en las superficies
de contacto con los alimentos. Es un buen comienzo
3 hisopos de ATP diariamente por cosechadora; las
ubicaciones deberian ser aleatorias para garantizar un
muestreo representativo del equipo. Algunos posibles
sitios de muestreo incluyen: A o L R ® «ﬂGM@
* Parte superior de la banda horizontal de vinilo.

a.
* Dentro del collar/aro de acero
inoxidable.

 Banda inclinada superior (Top Incline). Oregpanimns
e Cuello interior de acero inoxidable o el collar
de lona. s
L e O
Establecimiento de umbrales limite para la verificacién
de ATP e . ® am@
Si bien muchos otros tipos de pruebas tienen niveles

bien establecidos o regulados a partir de los cuales

se tiene que llevar a cabo una accién correctiva, los
niveles aceptables de ATP son muy especificos de cada
usuario.

Los umbrales se pueden establecer mediante analisis
estadisticos de los resultados de las pruebas antes y
después de la limpieza.
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Su empresa debe establecer niveles para los limites de
aceptacion de los resultados del lumindmetro.

* Aprobado = Menos de URL.

* No aprobado = superior a URL; esto
requiere una accion correctiva y volver a
muestrear.

Acciones correctivas

La accion correctiva debe aplicarse de manera
oportuna. De ser necesario, vuelva a aplicar detergente,
vuelva a tallar y enjuague toda la seccién(es) del
equipo que no aprobaron la prueba. Repita todos los
pasos de la limpieza hasta obtener resultados por
debajo del limite establecido.

Las actividades que se llevaron a cabo en caso de un
resultado no aprobatorio deben documentarse y ser
objeto de seguimiento con acciones correctivas para
evitar que se repita el evento.

Desafios con las pruebas de ATP

Los siguientes son algunos factores que pueden influir
en los resultados de las pruebas de ATP:

* El tipo de superficie.
* Superficie hUmeda o seca.

Presencia de desinfectantes.

Condiciones climaticas.

Marca del equipo.
Falta de calibracion.
El muestreador.
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@ Muestreo microbioldgico
de las superficies de los equipos

200

El ultimo método de verificacion es el muestreo
microbioldgico. Este método numérico se utiliza para
verificar la eficacia de los procedimientos de limpieza y
desinfecciodn.

Este método proporciona un conteo de los microbios
en una superficie determinada del equipo. Esto es muy
preciso, sin embargo, los resultados no se proporcionan
de manera inmediata. Las muestras son tomadas a

una frecuencia predeterminada de acuerdo con el plan
de muestreo de la empresa vy luego son enviadas al
laboratorio. Los resultados son enviados a la empresa
después de unos dias.

Puede pedirle al laboratorio que realice analisis para
detectar organismos indicadores o patdégenos. Se
recomienda el uso de analisis microbioldgicos para
organismos indicadores. Las muestras deben tomarse
de forma aséptica siguiendo las instrucciones del
laboratorio.

Si se realizan analisis de deteccidon de patdgenos,
hagalas con precaucion. No haga analisis para la
deteccidén de patégenos a menos que su empresa esté
lista para recibir los resultados.

Los organismos indicadores verifican directamente
la eficacia de la limpieza y la desinfeccidn y sirven
como una alerta temprana de la posible presencia de
patdgenos.

Este grupo incluye el recuento de aerobios en placa
(APC, por su siglas en ingles), coliformes, E. coli
genérica y Listeria spp.

Los resultados cuantitativos de los analisis de
organismos indicadores son muy valiosos ya que
permiten realizar analisis posteriores y pueden ayudar
a establecer niveles de referencia.

@ Se utilizan para verificar la eficacia
de los procedimientos de limpieza y
desinfeccion.

@ Este método proporciona un conteo
de microbios en una superficie.

@ Esto es muy preciso, sin embargo, los
resultados no son proporcionados de
manera inmediata.

@ Las muestras son tomadas a una
frecuencia predeterminada de
acuerdo con el plan de la empresa
para la toma de muestras.

@ Las muestras deben tomarse
asépticamente siguiendo las
instrucciones del laboratorio.

Actividades de verificacién - Microbiologia @ QLGN@

@ Organismos indicadores

« Comprueban directamente
la eficacia de la limpieza y el
saneamiento

« Sirven de alerta temprana de la
posible presencia de
patégenos.

« Incluye el recuento de placas
aerobias (APC, por sus siglas |
en inglés) o mesofilicos
aerobios, coliformes, E. coli
genérica, Listeria spp.

Actividades de verificacién - Microbiologia @) ()LGN@
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El recuento de aerobios en placa (APC) es un indicador
de entrada muy util para el primer hisopado y para

su uso continuo en superficies de contacto con los
alimentos. Al tomar una muestra, siempre busque
tomarla en los puntos de dificil acceso y no en las
superficies faciles de limpiar.

Si los resultados no son los adecuados, debera
implementar una accion correctiva. La accién
correctiva documentada deberia incluir los detalles
de las medidas adoptadas, los resultados, las fechas y
el personal involucrado. Si se detecta una desviacion
significativa, podria ser necesario reevaluar el plan de
saneamiento y volver a capacitar sobre las técnicas de
recoleccion de muestras.

El analisis periddico de estos datos ayuda a detectar
tendencias y problemas concretos, lo que permite
realizar correcciones y acciones correctivas oportunas.
Los niveles de referencia indican la eficacia constante
de un programa de saneamiento en toda la instalacion
o proceso y pueden indicar cudndo los resultados no
cumplen con los estandares de saneamiento deseados.

Se puede establecer una linea base o niveles de
referencia recolectando muestras después de ciclos
sucesivos de saneamiento en cada punto de muestreo.
Los resultados pueden trazarse en un grafico de
control de proceso para definir la linea de referencia.
Los limites pueden determinarse de varias maneras
entre ellas utilizando los niveles de referencia y
aprovechando los datos histoéricos. Después del
saneamiento, se deben esperar niveles bajos de
organismos indicadores en las superficies.

@ Cuando tome la muestra
enféquese en los puntos
dificiles de alcanzar y las
superficies dificiles de
limpiar.

@ Si los resultados no son los
adecuados, sera necesario
aplicar y documentar una
accion correctiva.

@ Establezca sus limites a
través de un andlisis de
tendencias.

Actividades de verificacién - Microbiologia @ ﬂmw@
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@ Acciones correctivas ®

Las acciones correctivas son los procedimientos
seguidos cuando ocurre una desviaciéon de un SOP o un

SSOP. Si se hace una accidn correctiva, esta debe ser e
documentada e incluida como parte de su checklist de il Shaadath it

saneamiento o en la lista de verificacidon de acciones sl P
correctivas de la compainia.

@ El procedimiento que se sigue cuando ocurre una
desviacion.

@ Tiene que documentarse para contar con alguna

Acciones correctivas @ @Gl
Esta documentacion es importante ya que demuestra N@
gue 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 del producto. En la mayoria
de los casos, las medidas correctivas incluirdn volver
a limpiar y desinfectar las superficies. Los empleados
deben recibir capacitacidn sobre la implementacion de
acciones correctivas.

A continuacidn, 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 compania, debera ser declarado no apto para su
uso en el campo y los procedimientos de limpieza y
desinfeccion de la compahiia deberan hacerse de nuevo
y el equipo tendra que ser reinspeccionado.

Un plan de acciones correctivas describe como sera
realizada una accidén 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.

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT



APLICANDO SUS CONOCIMIENTOS -
ESTUDIO DE CASO DE ACCIONES CORRECTIVAS

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

Instructor: Cuando los participantes hayan terminado, pida voluntarios para leer
sus respuestas en voz alta y discutirlas con el grupo..

La cuadrilla de limpieza de su empresa limpid y desinfectd tres maquinas
cosechadoras la noche anterior. Al equipo le faltaron dos integrantes y
apresuraron el proceso de limpieza y desinfeccion. No hicieron una inspecciéon
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
detectd residuos de detergente/jabdn en las superficies de contacto con los
alimentos de dos de las maquinas cosechadoras

{Qué acciones correctivas deben aplicarse para resolver esta situacion?

dCuadl es la causa raiz del problema?

{Qué haria usted para que esto no vuelva a suceder?
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@ Documentacién y mantenimiento de registros @& @ &

Un registro es un documento, generalmente en la s AW i,

forma de una lista de verificacion o checklist, el cual e - ’:‘v‘;“““' \ﬁ:
. . . , o

proporciona evidencia de que un programa esta en _,*, h\ ?

funcionamiento y que las tareas especificas se estan
haciendo. Los auditores buscaran alguna evidencia de
que el programa de saneamiento esta implementado de
manera consistente. Las listas de verificacién, checklists
y registros proporcionan esta evidencia.

La documentacidn y los registros son componentes
fundamentales de un programa de saneamiento. Estos
no deben ser pasados por alto ni hechos sin orden. Las
personas encargadas de llenar los registros tienen una
gran responsabilidad.

El Metrics requiere que se mantenga documentacion
(registros o bitdcoras) para cada evento de limpieza
y desinfeccidn del equipo de cosecha (por ejemplo,

contenedores, herramientas, etc.).

Las listas de verificaciéon 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 inspeccién de saneamiento preoperativos.

Los registros deben estar fechados y firmados/con

las iniciales de la persona que hace la actividad. Si

una cuadrilla esta haciendo una actividad (como una
cuadrilla de saneamiento limpiando una maquina), un
miembro de la cuadrilla debe firmar y fechar el registro.
Un supervisor que esté observando a una persona o a
la cuadrilla hacer su trabajo NO debe firmar y fechar

el registro; debe ser una de las personas que estén
haciendo la actividad.

El profesional de inocuidad de los alimentos de la
empresa debe tomarse el tiempo para revisar y verificar
periddicamente la exactitud de los registros.
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Los registros deben revisarse, fecharse y firmarse por
un supervisor u otra persona responsable en un plazo
razonable tras su elaboracién. Las directrices de la FDA
sugieren que esta revision se realice en el plazo de

una semana después de haber hecho el registro, pero
el tiempo puede reducirse o aumentarse en algunas
ocasiones.

Los SOPs de control de documentos de la empresa
designaran el nimero maximo de dias necesarios para
esta revision, asegurese de seguir siempre los SOPs de
su empresa.

@ Buenas practicas de documentacion

00

A continuacién, se muestran algunos ejemplos de
buenas practicas de documentacidn que deben
seguirse siempre:

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

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

* Nunca falsifigue informaciodn. La falsificacion de
informacion puede resultar en:

o Una violacioén flagrante emitida por el LGMA
o Pérdida de privilegios de auditoria del USDA

o La no aprobacién automatica de la auditoria, si
esta es una auditoria de terceros.

* Llene cada registro al momento de estar
llevando a cabo la actividad.

Todos los registros, politicas, procedimientos y
actividades necesarios para cumplir con los requisitos
del Metrics deben mantenerse durante al menos 2 afos.

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

@ Es una parte critica del programa de saneamiento.

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

@ Los checklists ayudan a asegurarse de que la cuadrilla de
saneamiento llevé a cabo alguna tarea especifica.

@ La documentacion y los registros son componentes
criticos de un programa de saneamiento: No deben
pasarse por alto ni hacerse de forma aleatoria.

@ Las personas encargadas de llenar los registros tienen
una gran responsabilidad.

Docurr iény

de registros @ qlgw@

@ Las listas de verificacion
de saneamiento comunes
pueden incluir:

 Listas de verificacion 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.

Documentacién y mantenimiento de registros @ ”LGM@

@ 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 correccién junto al error.

« Escriba sus iniciales.

@ Nunca falsifique los registros y llénelos justo después
de hacer la actividad.

@ Los registros deben mantenerse durante al menos 2
anos.

Buenas practicas de documentacién ® qmw@
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@ Limpieza periddica de los equipos - PEC

PEC son las siglas en inglés de Limpieza periddica de
los equipos, la cual es una tarea de saneamiento no

rutinaria. La Limpieza periddica del equipo es una parte
esencial del programa de saneamiento y estd destinada

a abordar la limpieza y desinfeccidn de las areas
nicho que por diversas razones no pueden limpiarse
completamente después de cada uso del equipo.

Las actividades de PEC deben formar parte del
calendario maestro de saneamiento de una empresay

deberian coordinarse con el mantenimiento preventivo

y otros departamentos.

Los objetivos de su PEC deben incluir:

* Mantener la higiene vy la inocuidad para
garantizar que el equipo esté libre de
contaminantes que puedan comprometer la
inocuidad vy la calidad del producto.

* Limpieza a profundidad en las zonas de dificil
acceso de la maquina.

* Cumplir las normas y directrices reglamentarias

que exigen mantenimiento y protocolos de
limpieza periddicos.

* Prolongar la vida util de la maquinaria
previniendo diferentes formas de dafos.

@ PEC son las siglas en inglés de
limpieza periédica de los equipos
la cual es una tarea de saneamiento
no rutinaria

@ Aborda la limpieza y el
saneamiento de las zonas de nicho
que, por diversas razones, no
pueden limpiarse completamente
después de cada uso del equipo.

@ Las actividades del PEC deben
formar parte del calendario
maestro de saneamiento de una
empresa y deberian coordinarse
con el mantenimiento preventivo y
otros departamentos.

@ Los objetivos de su PEC deberian
incluir.

* Mantener la higiene y la inocuidad
para garantizar que el equipo esté
libre de contaminantes que puedan
comprometer la inocuidad y la Py
calidad del producto.

+ Limpieza a profundidad en las
zonas de dificil acceso de la
méquina.

- Cumplir las normas y directrices
reglamentarias que exigen
mantenimiento y protocolos de
limpieza periédicos.

+ Prolongar la vida util de la

maquinaria previniendo diferentes |8 ”
formas de dafios

Limpieza periédica de los equipos - PEC @ OLGV@

@ Evaluacion y frecuencia de la limpieza

peridodica de los equipos

Una evaluacion PEC se inicia después de haber
terminado de hacer el saneamiento rutinario. Se
evaluaran las cargas microbianas y la suciedad en los
lugares de la maquina a los qgue normalmente no se
puede acceder. Programe las evaluaciones PEC como
parte del calendario maestro de saneamiento.

@ Una evaluacion PEC se inicia después de haber
terminado de hacer el saneamiento rutinario.

@ Programar las evaluaciones PEC como parte del
calendario maestro de saneamiento.

@ La frecuencia de la limpieza periédica de los equipos
dependera de la revision del disefio higiénico y de la
evaluacion del PEC.

@ Incluir la frecuencia de limpieza como parte del
calendario maestro de saneamiento.

Mejores Précticas de la Industria, iNO son obligatorias!

Evaluacién y frecuencia del PEC

® aw@
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Los pasos para llevar a cabo una evaluaciéon PEC
incluyen:

* Desarmar el equipo para exponer los nichos y
las superficies intercaladas (sandwhich joints)

* Inspeccionar y tomar una muestra con un hisopo
de algunas zonas seleccionadas que hayan
quedado expuestas durante el desmontaje.

* Enjuague y limpie el equipo y las piezas que se
hayan desarmado por completo para eliminar la
suciedad expuesta.

* Inspeccione y muestree los mismos lugares que
se evaluaron en la fase de desmontaje. Esto
ayudara a identificar areas a las que hay que
poner atencién durante los PEC. Estas areas
pueden incluir, entre otras, las siguientes:

oListones de guia debajo de las bandas
transportadoras, cojinetes en el
accionamiento de la banda transportadora,
ruedas dentadas de la banda transportadora,
rodillos de apoyo, rodillos mecanicos de
accionamiento vy rodillos laterales, uniones
sandwich, boquillas de pulverizacidon
(manguera y conexiones), tablas de corte
(zonas no expuestas) y uniones sandwich.

* Desinfectar todas las superficies del equipo vy las
piezas desmontadas.

» Vuelva a armar las piezas/equipos desmontados
y limpie completamente el equipo.

La frecuencia de la limpieza periddica de los equipos
dependera de la revision del diseio higiénico y de la
evaluacidén del PEC. Incluir la frecuencia de limpieza
como parte del calendario maestro de saneamiento.
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@ Otras areas que requieren PEC

Algunos ejemplos de otras areas de interés durante la
limpieza periddica de los equipos incluyen:

« Cajas eléctricas/De conexiones
* Bombas

* Motores

 Valvulas

« Juntas o torcas/Uniones

« Equipos de rocio/Atomizadores

Es posible que estas zonas de las maquinas no

se limpien y desinfecten durante las operaciones
normales de saneamiento porque es demasiado dificil
O requieren equipos especiales para desmontarlas,

no pueden tener contacto con agua corriente, se
encuentran en partes del equipo de dificil acceso

y/0 no representan normalmente un riesgo para la
inocuidad porque estdn situadas lejos de las superficies
de contacto con los alimentos.

No obstante, estas zonas y partes del equipo pueden
convertirse en una fuente de contaminacion si se
dejan desatendidas durante demasiado tiempo. Como
tales, seguirdn necesitando algunas actividades de
saneamiento, aungue estas se realicen con menos
frecuencia siempre que se lleven a cabo de forma
programada y adecuada.

Mantener un programa de limpieza periddica de los
equipos y documentaciéon como parte de su programa
de saneamiento le ayudara a gestionar y realizar

un seguimiento de todas las tareas de saneamiento
gue no se realizan normalmente como parte de su
procedimiento de limpieza de rutina.

Este programa de limpieza periddica de los equipos
debe abordar cualquier posible laguna de saneamiento
en sus actividades habituales de limpieza y
desinfeccidn.

@ Areas que podrian no
limpiarse completamente
después de cada uso del
equipo pueden incluir:

- Cajas eléctricas/Cajas
de conexiones

* Bombas
* Motores
* Valvulas
+ Juntas o torcas/Uniones

+ Equipos de rocio/
Atomizadores

Otras dreas que requieren PEC

® ow@

@ Areas de las maquinas que no se limpian ni desinfectan
durante las operaciones normales de saneamiento.

@ Mantener un programa de limpieza periddica de los
equipos y documentaciéon como parte de su programa
de saneamiento.

@ El programa de limpieza periddica de los equipos debe
abordar cualquier posible laguna de saneamiento en
sus actividades habituales de limpieza y desinfeccion.

Mejores Practicas de la Industria, iNO son obligatorias!

Otras areas que requieren PEC

® m@
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APLICANDO SUS CONOCIMIENTOS - VIDEO DE LA
LIMPIEZA PERIODICA DE LOS EQUIPOS - iEL COMO!

Su instructor presentara un video que demuestra un procedimiento real de
limpieza periddica de los equipos. Ponga atencion al video y responda a las
siguientes preguntas:

Comparta con la clase cémo es el programa PEC de su empresa.

éCudles son los retos a los que se enfrenta para implementar un programa PEC
en su empresa? ¢Como ha superado estos retos?

dCuantas muestras toma? ¢Qué impulsa la decisidon sobre cuantas muestras se
toman y dénde se toman las muestras?

¢Qué sugerencias tiene para sus colegas que quieran implementar un programa
PEC en su empresa?
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@ Herramientas y equipos de saneamiento

®O®

Las herramientas y el equipo de saneamiento
desempenan un papel crucial en el mantenimiento
de la inocuidad, ya que garantizan que las superficies
de contacto con los alimentos y las dreas adyacentes
estén libres de microorganismos, residuos y otros
contaminantes.

Las herramientas y equipos de saneamiento disefiados
y mantenidos adecuadamente, como los cepillos,
pulverizadores/aspersores y las estaciones de limpieza
garantizan una limpieza a fondo de las areas de dificil
acceso y reducen el riesgo de contaminacién cruzada y
el desarrollo de nichos.

Asegurese de que la cuadrilla de saneamiento cuente
con todo lo necesario para realizar las actividades

de limpieza y desinfeccién. Visite a la cuadrilla para
supervisar las condiciones de las herramientas que
utilizan y cdmo se manejan y almacenan.

Use fibras desechables o de un solo uso y tenga
cepillos codificados por colores para las superficies
de contacto y las superficies sin contacto con los
alimentos. Siempre siga el sistema de codificacién por
colores de su empresa.

Guarde los cepillos de manera higiénica segun el
codigo de colores.

Utilice cepillos de limpieza de diferentes formas vy
tamanos para acceder mejor a las areas de dificil
acceso y lograr una mayor cobertura de toda la
maqguina. La forma del cepillo le permitira llegar a areas
dificiles de alcanzar.

Al estar limpiando es util tener baldes/cubetas de dos a
cinco galones para mojar constantemente los cepillos o
las fibras/estropajos. Utilice baldes/cubetas codificados
por colores para evitar la contaminacion cruzada entre
las superficies de contacto y sin contacto con los
alimentos.

@ Las herramientas y equipos de saneamiento correctamente
disefados y mantenidos garantizan una limpieza a fondo de las
areas de dificil acceso y reducen el riesgo de contaminacion
cruzada.

@ Asegurese de que la cuadrilla cuenta con todo lo que necesitan y
que estos materiales se encuentran en buen estado.
iVisitelos y superviselos!

@ Utilice fibras/estropajos de un solo uso o desechables y cepillos que
sigan un cédigo de colores para las superficies de contacto y sin
contacto con los alimentos.

@ Utilice cepillos con diferentes formas y diferentes tamafios para
mejorar su cobertura y el acceso a las areas dificiles de alcanzar

Herr i vy i de

@

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT




Se puede utilizar un remolque o camioén con plataforma
y escaleras para acceder a areas de dificil acceso de la
maqguina cosechadora.

Las escaleras o equipos con plataforma se usan

para evitar pisar las superficies en contacto con los
alimentos ni las zonas adyacentes durante el proceso
de saneamiento.

Cuando limpie y desinfecte, hdagalo siempre sobre
las superficies transitables. Nunca camine ni pise las
superficies de contacto con los alimentos.

Las herramientas y equipos de saneamiento deben
manipularse y guardarse de forma que se prevenga la
contaminacién cruzada, no en el suelo ni tirados en la
parte trasera de la troca.

Si necesita algo, no dude en contactar a su
mayordomo/supervisotr.

@ Escalera de los camiones con
plataforma.

@ Las herramientas y los
equipos de saneamiento
deben usarse y almacenarse
de manera que se prevenga la
contaminacién cruzada, no en
el piso y no solo aventarse en
la caja de la camioneta.

@ Si necesita algo, por favor no
sienta miedo, contacte
a su mayordomo.

Herr i vy i de

® «»w@
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@ Etiguetado, almacenamiento
y uso de productos quimicos

Cuando trabaje con los agentes limpiadores y
desinfectantes debe recordar que éstas son sustancias
quimicas y pueden ser peligrosas si no se manejan
adecuadamente.

Etiguetado y almacenamiento. El personal de la
cuadrilla de saneamiento debe almacenar todos los
productos quimicos de limpieza y desinfeccién en

un lugar seguro y designado. Deben guardarse en
contenedores cerrados y etiquetados que eviten
derrames o fugas. Nunca ponga los productos quimicos
en contenedores secundarios para alimentos.

Todos los productos de limpieza y desinfeccidon que
estén en uso o almacenados, deben estar claramente
etiquetados. Los recipientes mas pequeios también
deben etiquetarse con el nombre del producto
contenido. Para evitar la contaminacidén cruzada,
algunas empresas utilizan etiquetas con cédigos de
color para los tipos de productos quimicos que utilizan
con el fin de indicar su uso.

Las hojas de datos de seguridad (SDS, por sus siglas
en inglés) deben estar disponibles para todos los
productos quimicos utilizados en su empresa.

Uso. Conozca cémo funcionan sus productos quimicos
y no los combine al azar. Combinar los productos
guimicos puede ser muy peligroso. Por ejemplo,
cuando el cloro se mezcla con soluciones acidas se
forma gas de cloro el cual es un vapor téxico. Sélo
mezcle los quimicos como lo indican los SOPs y las
instrucciones de los fabricantes y ademas use todo el
equipo de proteccion personal (PPE) adecuado al estar
trabajando con estos productos..

Tenga en cuenta que afadir mas cantidad de un
producto quimico o desinfectante de lo indicado en la
etiqueta a una solucidén no necesariamente es mejor.

@ El manejo incorrecto puede ser peligroso.

@ Almacénelos en las dreas designadas, lejos de las
actividades de cosecha.

@ Etiquete TODOS los contenedores de productos
quimicos.

@ No mezcle los productos quimicos de forma arbitraria.
@ Siempre utilice el equipo de proteccién personal.

@ Las hojas de datos de seguridad (SDS, por sus siglas en
inglés) tienen que estar facilmente disponibles.

y uso de quimi @ OLGN@
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@ Detergentes

Los detergentes son agentes de limpieza disefados
especificamente para eliminar la suciedad, grasa y
otras particulas no deseadas de superficies y objetos.
No existe un agente limpiador que se ajuste a todos
los usos. Cada limpiador esta disefado para un tipo
especifico de suciedad. Los limpiadores funcionan
mejor para ciertos tipos especificos de materiales

o bajo condiciones especificas de pH, temperatura
del agua, etc. La mayoria de las companiias utilizan
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 concentracién y
el tiempo de contacto.

Concentracion. Cada producto de limpieza esta
diseflado para funcionar a una concentracion
determinada. Es su trabajo SIEMPRE utilizar la
concentracion adecuada vy el tipo de limpiador que se
le ha asignado para la tarea a realizar.

Ademas, utilizar mas limpiador no es necesariamente
mejor: esto puede dejar residuos en las superficies en
contacto con los alimentos que podrian contaminar el
producto.

Tiempo de contacto. Es el tiempo que los detergentes
o0 espumas deben estar expuestos a una superficie para
limpiarla eficazmente. Por ejemplo, si el SSOP de su
empresa establece que un limpiador debe dejarse en

el equipo durante 5 minutos, siempre debe dejarlo en
el equipo durante los 5 minutos. No intente acelerar el
proceso de limpieza reduciendo el tiempo de contacto,
pero tampoco deje que los productos de limpieza se
sequen en el equipo. Siga las instrucciones de tiempo
de contacto descritas en los SSOPs y las instrucciones
de los fabricantes.

Detergentes

@ Sirven para remover la tierra o suciedad.

@ No hay agentes limpiadores que funcionen para todo.

@ Dos factores importantes que afectan su eficacia:

+ Concentracion.

« Tiempo de contacto.

@ Siempre siga los procedimientos indicados por el

fabricante.

Detergentes

® OLG“@
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@ Tipos de detergentes - Detergentes alcalinos

Los detergentes alcalinos eliminan la suciedad organica
como las proteinas, grasas v la fibra.

Pueden contener cloro o no y se pueden adquirir con
agentes espumantes, humectantes, surfactantes y de
enjuague.

La aplicacién de estas soluciones deberia abarcar

la cobertura de las superficies utilizando equipos
espumadores, balde y cepillo o mediante inundacién
con pulverizadores de bomba y fregado con cepillo o
estropajo/fibras.

Deje suficiente tiempo (5-10 minutos) para que la
solucidn penetre, desaloje y suspenda la suciedad de
la produccién. No deje que la solucién limpiadora se
seque. Talle con un cepillo o estropajo/fibra y enjuague
de arriba hacia abajo.

Consulte las etiquetas de la EPA o al distribuidor
del producto quimico para conocer las dosis de uso
adecuadas.

@ Los detergentes alcalinos
eliminan la suciedad organica

como las proteinas, grasas y la (&

fibra.

@ Pueden contener cloro o no y
se pueden adquirir con agentes
espumantes, humectantes,
surfactantes y de enjuague.

@ Permita suficiente tiempo
de contacto. No deje que la
solucion limpiadora se seque y
talle con un cepillo o estropajo/
fibra y enjuague de arriba hacia
abajo.

yy
Tipos de detergentes - Detergentes alcalinos @ 0[@/@

@ Tipos de detergentes - Detergentes acidos

Los detergentes acidos eliminan la suciedad no
organica como los minerales, sales y residuos
inorganicos.

Pueden adquirirse como detergentes no espumantes
y espumantes. Las aplicaciones son para superficies
metdlicas no blandas. Se recomienda comprobar la
compatibilidad de estos productos y los resultados
antes de usarlos de manera generalizada en su
operacion.

La solucidn de detergente acido se puede aplicar con
una maquina espumadora, rociador o con balde y
cepillo.

@ Los detergentes 4cidos eliminan
Ia suciedad no organica como
Ios minerales, sales y residuos
inorganicos

@ Las aplicaciones son para
superficies metalicas no las blandas.
Se recomienda comprobar la
compatibilidad de estos productos
y los resultados antes de su uso
generalizado en su operacion.

@ La solucion de detergente acido
se puede aplicar con una maquina
espumadora, rociador o con balde y
cepillo.

@ Deje que la solucion penetre y
disuelva la suciedad acumulada.

ik =

-

Tipos de detergentes - Detergentes acidos @ ”mw@
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Para obtener los mejores resultados, empiece a limpiar
por la parte inferior de la superficie y suba hasta la
parte superior.

Deje que la solucion penetre y disuelva la suciedad
acumulada.

Puede que se necesiten multiples aplicaciones y
gue sea necesario tallar para quitar suciedades muy
pesadas.

Finalmente, enjuague la superficie de arriba hacia abajo
con agua.

Consulte las etiquetas de la EPA o al distribuidor
del producto quimico para conocer las dosis de uso
adecuadas.

@ Desinfectantes comunes y condiciones 2O D

de trabajo

El dcido peracético, el cloro y los compuestos de
amonio cuaternario (quats) son algunos de los
desinfectantes mas 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 desinfectante:

* Materia organica

* Concentracion del desinfectante
* Temperatura

 pH

* Tiempo de contacto.

@ Desinfectantes comunes utilizados en la industria:
« Acido peracético (PAA).
+ Sales de amonio cuaternario.
« Cloro.
@ Consideraciones al utilizar desinfectantes
+ Materia organica.
« Concentracioén.
« Temperatura.
« Tiempo de contacto.
“ pH.

e iconalzi de trabajo @ 0[@,@
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Materia organica. La presencia de materia

orgdnica como los residuos de vegetales de hoja
verde disminuyen la efectividad de una solucidn
desinfectante de cloro. Los desinfectantes sélo deben
utilizarse en superficies limpias.

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

Temperatura. La temperatura de una solucién
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 compaiia.

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 éptimo

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

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT



@ Acido peracético OOD

La solucidén de acido peracético (APA) es una mezcla
de acido acético y perdxido de hidrégeno. El acido
peracético tiene un potencial de oxidacidn superior
al de los compuestos a base de cloro, lo que lo

hace eficaz contra todo tipo de microorganismos,
incluidos los mohos y las esporas. El acido peracético | N £ 4
es especialmente util para evitar la formacién de Acido peracético ® 9
biopeliculas en los equipos. N@

Pel'dcefic Acnd .

EI éCIdO peraCétICO eS méS eflcaZ a un pH de 7 y @ Mezcla de acido acético y perdxido de hidrégeno.
su eficacia se reduce a un pH de 8.5. Su eficacia no BRI GBI ,

. @ Altamente efectivo contra muchos organismos.
depende de la temperatura, por lo que las soluciones @ Ayuda contra la formacion de biopeliculas.
desinfectantes pueden aplicarse frias o tibias. gzepe"djmiém""iméf’e'p“~

+ 80-120 ppm.
Utilizar en superficies duras previamente limpiadas

aplicandolo a fondo y mojando todas las superficies Acido peracético ® va@
con un rociador.

Los productos resultantes de la degradacioén del acido
peracético no son téxicos y se disuelven con facilidad
en agua. Nunca debe mezclarse con cloro ya que esto
crea un gas toxico.

Consulte las etiquetas de la EPA o al distribuidor
del producto quimico para conocer las dosis de uso
adecuadas.

@ Compuestos cuaternarios de amonio @ Q @

Los compuestos diluidos de amonio cuaternario o
“QUATS” no tienen olor, color y no son tdéxicos. Los
QUATS tampoco son corrosivos; son menos afectados
gue el cloro por el pH y la materia orgdnica; eliminan
diferentes tipos de bacterias, incluida Listeria y dejan
como residuo una pelicula antimicrobiana.

Existen diversos QUATS registrados como
sanitizantes y desinfectantes para su uso en procesos
convencionales (no orgdnicos).
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Se utilizan sobre superficies previamente limpiadas I ———
mojandolas a fondo y completamente con un rociador nedores
O por inmersion.
BSuscn GobppmRBpridia
La concentracion de amonio cuaternario dependera @ Dejan una pelicula antimicrobiana residual
de la concentracidon indicada en las instrucciones del @ Eficaz contra muchos tipos de bacterias.
fabricante. Aunque su uso a una concentracion de 200 Compuestos cuaternarios de amonio - QUATS @) @1
ppm en superficies en contacto con los alimentos es N@

considerada una buena practica.

Lea siempre las etiquetas o consulte con el distribuidor
del producto quimico para determinar la concentracion
y el tiempo de contacto adecuados para la superficie
en lo que lo va a utilizar.

@ Cloro SO®

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 organico o como diéxido de cloro. Los
hipocloritos son los compuestos de cloro mas activos.

Ioro @ LG
En la industria de alimentos, las soluciones N@
desinfectantes de cloro son preparadas a una
concentracion de 50 a 200 ppm. El agua usada para @Es el desinfectante mas utilizado en la industria.
enjuagar usualmente contiene de 1a 4 ppm de cloro Ao oS,
libre. - 50-200 ppm de cloro libre para desinfectar.

@ Disponible como:

« Hipoclorito de sodio (lejia).

La FDA permite no enjuagar el equipo cuando en el * Hipoclorito de calcio (polvo).

desinfectante se usa una concentracidon maxima de et

cloro libre de 200 ppm. Cloro @ wﬁv@
Antes de usar el desinfectante en el equipo, apliquelo

completamente en todas las superficies con la solucién @ Las soluciones de cloro son faciles de preparar
desinfectante, manteniendo el contacto durante al oéca:nf:{co.

menos 2 m | n utos_ @ Eficaz contra muchos tipos de microbios.

@ Versétil, también se puede utilizar para:
+ Desinfectar equipos.

- Enjuagar equipos.

No enjuague el equipo con agua después del - Rebichatar produsto,
tratamiento y no lo deje en remojo durante toda la

noche. Ventajas del uso de cloro ) (qmw@
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El cloro usado como desinfectante tiene diversas
ventajas.

* En general, las soluciones desinfectantes de
cloro son faciles de preparar y de aplicar.

* Los desinfectantes a base de cloro no son caros.
* 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 diferentes actividades. Las
soluciones que contengan de 1a 4 ppm de cloro

libre son preparadas y usadas en diferentes
actividades en el campo como en el enjuague
del equipo o del producto.

El cloro también tiene algunas desventajas cuando se

compara contra algunos otros desinfectantes.

* Es sensible al pH.
* La materia orgdnica puede desactivarlo.

* Es corrosivo al acero inoxidable al usarse en
altas concentraciones o temperaturas.

* Puede irritar la piel, los ojos y las fosas nasales.

Consulte las etiquetas de la EPA o al distribuidor
del producto quimico para conocer las dosis de uso
adecuadas.

@ Sensible al pH.

@ Se inactiva con la materia
organica.

@ Concentraciones muy
altas corroen el acero
inoxidable.

Desventajas del uso de cloro @ @mw@

@ Actividades de verificacion
de sustancias quimicas

La verificacidon de la concentracion de los productos
guimicos utilizados en la limpieza y desinfeccidn
garantiza que estos sean eficaces y se apliquen
correctamente. Ayuda a confirmar que se usan las
concentraciones adecuadas para eliminar posibles
contaminantes. La verificacion previene el mal

uso de los productos y garantiza que la limpieza y
desinfecciéon funcionen como se espera.

Tabla de preparacién de soluciones de cloro @ 0[@/@

CALIFORNIA LEAFY GREEN PRODUCTS
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La verificacion de la concentracion de las soluciones
guimicas debe realizarse antes del uso de cualquier
producto quimico.

Los dos métodos mas comunes para verificar las
concentraciones de los productos quimicos (soluciones
desinfectantes) son los kits de titulacién y las tiras
reactivas de prueba.

Kits de titulacion. Es la manera mas exacta de verificar
la concentracién de los productos quimicos que
utilizados en la empresa. Proporciona una medicion
exacta de las partes por millén de un quimico en una
soluciéon. Consulte con su proveedor de productos
guimicos para determinar qué kit de titulacion debe
utilizar segun la quimica de los productos que utiliza.

Tiras reactivas de prueba. Son muy utiles para
comprobar rapidamente la potencia de una solucion
desinfectante. Los usos mas comunes de las tiras
reactivas son para comprobar los siguientes quimicos:
cloro, acido peracético y amonio cuaternario. Cada
producto quimico tiene su propia tira reactiva
especifica que puede utilizarse, estas no son
intercambiables. Asegurese de que el intervalo de
concentracion de las tiras reactivas es especifico para
la concentracion que estd intentando verificar y de que
las tiras reactivas no estan caducadas y se mantienen
correctamente almacenadas.

@ La verificacién de la
concentracién de los
productos quimicos garantiza
que estos sean eficaces y se
apliquen correctamente.

@ Ayuda a confirmar el uso de
concentraciones adecuadas.

@ Hecha antes de usarlos.

@ Los 2 métodos mas comunes: A

* Kits de titulacion.

« Tiras reactivas de prueba.

Activi de verificacién de las
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APLICACION DE LOS CONOCIMIENTOS - MEDICION DE

LA CONCENTRACION DEL DESINFECTANTE USANDO
TIRAS DE PRUEBA

A continuacion, el instructor presentara un video en el que se muestra cémo
medir la concentracion de desinfectante utilizando tiras reactivas y cémo la
materia organica afecta a las soluciones de cloro.

Por favor responda a las siguientes preguntas y al terminar pediremos un
voluntario para que informe al resto del grupo:

e Describa cuando y coémo analiza el cloro en sus instalaciones.

* ¢Qué hacer si el desinfectante no tiene la concentracion adecuada?

Comentarios finales

Termine la discusion recorddndole a los empleados que todos deben seguir
las politicas de la compaiia 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 contaminacidon 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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@ Cloro total vs. Cloro libre

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

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 unién 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
cloro y después de la reaccidn con los nitratos es
llamado “cloro libre”. Unicamente el cloro libre estd
disponible para desinfectar y éste ultimo es al cual se le
hace la prueba de medicidn de la concentracion.

En resumen: cloro anadido menos demanda de cloro
menos cloro combinado = cloro libre.

C\oro afadido

Cloro total vs. Cloro libre

® OLGM@

CUANDO SE ANADE CLORO AL AGUA PARA PREPARAR
UNA SOLUCION DESINFECTANTE SE PRODUCEN VARIAS

REACCIONES QUIMICAS EN EL AGUA.

Cloro total vs. Cloro libre

® OLGM@

EL CLORO REACCIONA CON VARIOS COMPUESTOS EN
EL AGUA Y NO ESTA DISPONIBLE PARA DESINFECTAR.

Cloro total vs. Cloro libre

® OLGM@

EL CLORO RESTANTE SE LLAMA “CLORO LIBRE"

Y ESTE ES EL UNICO CLORO DISPONIBLE
PARA DESINFECTAR.

Cloro total vs. Cloro libre

L) *"IGM@
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APLICANDO SUS CONOCIMIENTOS -
VIDEO CLORO TOTAL VS. CLORO LIBRE

Su instructor presentara un 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:

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

e ¢Por qué es importante que los empleados de la cuadrilla de saneamiento
entiendan las diferencias entre cloro total y cloro libre?
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APLICACION DE LOS CONOCIMIENTOS - CONOCIENDO
LOS PRODUCTOS QUIMICOS

Los productos quimicos son esenciales para limpiar y desinfectar eficazmente
el equipo de cosecha. Los equipos de cosecha a menudo entran en contacto
directo con el suelo, las plantas y otra materia organica, lo que los hace posibles
portadores de patdégenos y causar contaminacién cruzada.

Al usar agentes de limpieza y desinfectantes correctamente formulados es
posible descomponer los residuos daiinos y las biopeliculas, eliminando de
manera efectiva las bacterias y otros contaminantes que pudieran pasarse a los
vegetales de hojas verde.

Cada empresa deberia hablar directamente con su proveedor de productos
guimicos para obtener recomendaciones precisas sobre el uso y las
caracteristicas de los productos quimicos. Los proveedores son una gran fuente
de informacion confiable.

Ademas, puede utilizar la herramienta de la EPA para encontrar etiquetas de
productos con instrucciones de uso (Herramienta).
https://ordspub.epa.gov/ords/pesticides/f?p=PPLS:1

La Alianza para la Inocuidad de los Productos Agricolas Frescos (Produce Safety
Alliance) también ha elaborado una lista de 105 desinfectantes de uso comun en
las operaciones de frutas y hortalizas con informacion especifica y etiquetas de
la EPA (Lista).

https://resources.producesafetyalliance.cornell.edu/sanitizer/

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT
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@ Equipo de proteccidn personal

El uso de equipo de proteccidon personal (PPE, por

sus siglas en inglés) es esencial en la limpieza y
desinfeccién de los equipos de cosecha para garantizar
la seguridad de los trabajadores y la eficacia del
proceso de saneamiento.

El personal de la cuadrilla de saneamiento debe
utilizar equipo de proteccién personal como guantes,
delantales, botas, mascarillas, protectores faciales,
respiradores (si son necesarios) de tal forma que se
evite la contaminacién cruzada de los equipos de
cosecha, herramientas, etc.

El uso de PPE como los guantes, mascarillas, lentes y
ropa de proteccidn, ayuda a proteger a los trabajadores
de la exposicidn a peligros (es decir productos
quimicos, calor/frio, residuos, materiales afilados) que
pueden estar presentes durante las actividades de
limpieza y desinfeccion.

Los PPE deben manipularse y almacenarse de manera
gue se evite la contaminacién cruzada, no en el suelo ni
arrojarse en la parte trasera de la camioneta.

Los supervisores siempre deben asegurarse de que
la cuadrilla use el PPE siguiendo las politicas de la
empresa.

En cuanto al PPE, no se salte pasos ni tome atajos. Se
acostumbrard a usarlo. Salié de casa sano y su familia
lo quiere sano de regreso.

@ El uso de EPP es esencial para
asegurar la seguridad de los
empleados y la efectividad del
proceso de saneamiento.

@ El personal de cosecha debe
usar EPP como los guantes,
delantales, botas, caretas,
mascarillas (de ser necesarias)
de manera que se prevenga
la contaminacién cruzada
del equipo de cosecha,
herramientas, etc.

il

Equipo de proteccién personal

@ EI EPP debe usarse y almacenarse
de manera que se prevenga la
contaminacién cruzada, no en el
piso y no aventado en la caja de la
camioneta.

@ Los supervisores siempre deben
asegurarse de que la cuadrilla usa
el EPP segun las politicas de la
empresa.

@ Cuando se trate de PPE no se

brinque pasos o tome atajos. Se va
a acostumbrar a su uso.

@ sali6 de casa saludable, su familia
quiere que regrese saludable.

Equipo de proteccién personal
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APLICANDO SUS CONOCIMIENTOS -

AUTOEVALUACION DEL PROGRAMA DE
SANEAMIENTO DE LA SECCION 8.1 DEL METRICS

El Metrics requiere hacer una autoevaluacidn del programa de saneamiento de la
seccion 8.1.

Su instructor presentara un ejemplo del checklist de autoevaluacion del
programa de saneamiento de la seccion 8.1 del Metrics y lo revisara con el grupo.
El checklist lo puede encontrar en la siguiente pagina y en los sitios web de
Arizona y California LGMA.

El checklist incluyes preguntas especificas en las siguientes areas:

» Capacitacion

* Equipo de cosecha

* Herramientas para el saneamiento

* Etiquetado, almacenamiento y uso de los productos quimicos
* Mantenimiento de registros

* Verificacion

Para cada seccion del checklist hay varias preguntas relacionadas con su
programa de saneamiento que debe responder. Si es necesaria una actualizacién
del programa o alguna accién correctiva, debera documentarlo y establecer un
plazo para hacer la actividad. Se espera que las estas se lleven a cabo de manera
oportuna.

Tenga en cuenta que el objetivo principal de la evaluacidn no es Unicamente
llenar un checklist, sino hacer una revisiéon exhaustiva del programa de
saneamiento y atender las debilidades que tenga.

El instructor trabajarad con el grupo para hacer un par de ejemplos de la

evaluacion.
Checklist de autoevaluacion del programa de saneamiento
de la seccion 8.1 del Metrics
Nombre de la empresa: Nombre de la persona que lleva a cabo la
evaluacion:
Direccion de la empresa: Fecha de finalizacion:

Este checklist de un ejemplo de una autoevaluaciéon de cumplimiento con la seccion 8.1 del
Metrics. El objetivo de esta autoevaluacion es que la empresa revise su programa general de
limpieza y desinfeccion del equipo de cosecha para asegurarse de que sus politicas,
procedimientos y programa de capacitacion estén actualizados y que se cuente con los recursos
(personal, herramientas, productos quimicos, etc.) para cumplir con esas politicas con la
frecuencia establecida en el Metrics.

CLEANING AND SANITIZING HARVESTING EQUIPMENT
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Checklist de autoevaluacion del programa de saneamiento
de la seccidén 8.1 del Metrics

Nombre de la empresa:

Nombre de la persona que lleva a cabo la

evaluacion:

Direccion de la empresa:

Fecha:

Este checklist de un ejemplo de una autoevaluacion de cumplimiento con la seccién 8.1 del
Metrics. El objetivo es que la empresa revise su programa general de limpieza y desinfeccién del
equipo de cosecha para asegurarse de que sus politicas, procedimientos y programas de
capacitacion estén actualizados y que se cuente con los recursos (personal, herramientas,
productos quimicos, etc.) para cumplir con esas politicas con la frecuencia establecida en el

Metrics.

Pregunta de
autoevaluacion

Respuesta a
la pregunta

Si se necesita
una actualizacion,
scuando la
terminara?

Comentarios/observaciones
importantes

Capacitacion

¢ Al menos una persona de
la empresa ha asistido a
una capacitacion del LGMA
sobre limpieza y
saneamiento de equipos de
cosecha?

¢ Los empleados estan
capacitados y familiarizados
con los procedimientos de
operacion estandar de la
empresa (SOPs) para llevar
a cabo las actividades de
limpieza y desinfeccion? Si
su respuesta es si, ¢ estan
disponibles los registros de
capacitacion y cumplen con
los requisitos minimos del
Metrics (tema 4)?

Equipo de cosecha

¢ Qué cantidad de equipo de
cosecha necesita limpieza y
desinfeccion?
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¢ Hay suficiente personal
disponible en el equipo de
saneamiento para limpiar el
equipo por turno?

Categorizacion del equipo
de cosecha: ¢ todo el equipo
de cosecha se categorizé en
una de las tres categorias?

¢ Existe un programa de
disefo higiénico de equipos
de cosecha (SOP) que
incluya una revision del
disefio higiénico de los
equipos de cosecha de
categoria 1 que evalue
areas de preocupacion para
superficies de contacto con
alimentos e infraestructura
de la maquina?**

¢ Se han documentado las
areas de preocupacion de la
revision del disefio higiénico
y se ha desarrollado un
cronograma para llevar a
cabo las acciones
correctivas? Revise
anualmente para
asegurarse de que se
implementen.

¢ Existen SSOPs para las
actividades de limpieza y
desinfeccion para todas las
categorias de equipos de
cosecha? (incluyendo la
preparacion del equipo/area,
la ubicacion para realizar las
actividades de saneamiento,
los requisitos del uso de
equipo de proteccion
personal (EPP) y los 7
pasos de limpieza y
desinfeccion tanto para
superficies de contacto con
alimentos como para
superficies sin contacto con
alimentos).

¢ Existen SSOPs para las
actividades de limpieza y
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desinfeccioén del equipo de
cosecha manual que
especifiquen cuando se
llevara a cabo la limpieza y
desinfeccion adecuadas?
Incluyendo si ocurre una
posible contaminacion y si
se cuenta con una solucion
desinfectante adecuada
disponible en el sitio de
cosecha.

¢,Se han realizado visitas en
sitio para monitorear el
cumplimiento de la cuadrilla
de saneamiento?

¢ Existen procedimientos de
gestion para situaciones en
dénde el equipo no esta en
uso?

¢ Existe un SSOP creado
para la verificacion
utilizando un método
cuantitativo (es decir, ATP,
deteccidén rapida de
residuos, hisopos para
muestreo microbioldgico)?

¢, Se llevo a cabo al menos
una verificacidon numérica de
la categoria mas alta de
equipos de cosecha?

Herramientas de saneamien

to

¢Las herramientas y
equipos de saneamiento se
almacenan en areas
designadas para prevenir la
contaminacion?

¢ Las herramientas estan en
buen estado y se
reemplazan segun sea
necesario?

¢ Estan disponibles
estropajos/esponijillas
desechables y cepillos
dedicados con codigo de

colores para las superficies
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de contacto y sin contacto
con los alimentos?

¢, Se proporciona al personal
de saneamiento el
equipo/material y el equipo
de proteccion personal
(EPP) adecuados para su
uso mientras llevan a cabo
sus actividades?

Etiquetado, almacenamiento y uso de los p

roductos quimicos

¢, Todos los productos
quimicos utilizados para la
desinfeccion estan
debidamente etiquetados y
almacenados en areas
designadas y seguras?

¢ Los productos quimicos
utilizados los suministra la
empresa y estan
autorizados para su uso en
los SOP?

¢ Los SSOPs detallan el
manejo y el uso seguro de
los productos quimicos de
limpieza y desinfeccion,
incluyendo los
procedimientos adecuados
para la dilucién y la
aplicacion siguiendo las
instrucciones del fabricante?

¢ Estan disponibles los
detergentes y
desinfectantes segun sea
necesario?

¢, Se mide con precision la
concentracion de los
detergentes y
desinfectantes antes de su
uso?

¢ Los instrumentos o
controles utilizados para
medir, regular o registrar la
temperatura, el pH, la
eficacia del desinfectante
son precisos, exactos y
apropiados para su uso
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previsto, estan
adecuadamente mantenidos
y son suficientes en nimero
para su uso?

¢ El agua utilizada en la
limpieza y desinfeccion del
equipo cumple con los
criterios de aceptacion para
el agua de cosecha?

Mantenimiento de registros

¢, Los registros son
revisados, fechados y
firmados por un supervisor o
persona responsable dentro
de un tiempo razonable
después de su creacion?

Verificacion

Firma de la persona que llevé a cabo la evaluacion: Fecha de la revision:

Nombre del revisor:

Firma o iniciales del revisor:

**Con base en los hallazgos de su revision del disefo higiénico, considere si es
necesaria una limpieza perioédica del equipo (PEC, por sus siglas en inglés). La
organizacion deberia considerar desarrollar un programa PEC dentro de su calendario
maestro de saneamiento (MSS, por sus siglas en inglés) para asegurarse de que estas
areas se limpien y desinfecten de manera efectiva. Consulte el Apéndice S del Metrics
para obtener mas detalles sobre como realizar una evaluacién del PEC y como
desarrollar un calendario maestro de saneamiento. Los usuarios deben personalizar esta
plantilla para adaptarla a sus necesidades operativas segun sea necesario. Actualizada
por la LGMA de Arizona y California 3/2025.
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APLICANDO SUS CONOCIMIENTOS -
ESTUDIOS DE CASO

Instrucciones
Usando la informacion que aprendid, 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.

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 inspeccidn 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. éCuadl es el problema con esta situacion? ¢Qué deberia
haber hecho Rocio? éQué deberia haber hecho la cuadrilla de limpieza? éCodmo
podemos evitar que algo asi suceda en nuestra operacion?

2. Miguel es el supervisor de la cuadrilla de limpieza, un dia estaba monitoreando
la limpieza de una maquina cosechadora cuando notd 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? éQué deberia haber hecho
Miguel? ¢Qué deberia haber hecho la cuadrilla de limpieza? ¢Codmo podemos
evitar que algo asi suceda en nuestra operacion?
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APLICANDO SUS CONOCIMIENTOS -
ESTUDIOS DE CASO

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
10 minutos para que funcionara correctamente. Hugo no quiso esperar los 10
minutos, asi que duplicd la concentraciéon de la espuma y solo esperd cinco
minutos antes de enjuagar la maquina. ¢Cual es el problema con esta situacion?
¢Qué deberia haber hecho Hugo? ¢Cdmo podemos evitar que algo asi suceda en
nuestra operacion?

4. 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 y con lapiz, etc. Ademas, el supervisor solo firma los
papeles sin saber que esta firmando. ¢Como abordaria este tema? éQué le diria
al equipo y al supervisor?
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5. Ana es la responsable de la operacion de campo, el dia de hoy tuvo que

salir y cuando estaba fuera, recibié una llamada telefénica 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 indicd 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 volvid al campo vy la
maqguina 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
explicacidon 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? é¢Qué deberia haber hecho
David? ¢Codmo podemos evitar que algo asi suceda en nuestra operacidon?
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@ Resumen de la leccion éCual es mi trabajo?

Antes de terminar, vamos a resumir lo que revisamos en

@ En este curso aprendié sobre los siguientes temas:

este curso. Aprendimos:

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

» Los componentes de un programa de saneamiento.

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

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

* Que no se puede desinfectar algo que esta sucio,
una superficie siempre se debe limpiar antes de
desinfectarse.

* Se deben de seguir todos los pasos incluidos en el

SSOP de la compaiiia. Cada paso es requerido para

lograr un 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 de los vegetales de hoja verde que
cosechamos.

e La importancia de poner atencién especial a los
sitios de refugio.

e Como verificar con un lumindmetro si una
superficie de contacto con los alimentos esta
limpia.

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

e Las importancia de tener las herramientas
adecuadas para el saneamiento.

*« Como categorizar el equipo de cosecha.

* Como hacer una evaluacién del disefio higiénico
de los equipos de cosecha.

« CoOmo preparar una solucion desinfectante y medir
su concentracion usando tiras de prueba.

e CoOmo hacer una autoevaluacion del programa de
saneamiento de la seccion 8.1 del Metrics.

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

« Conceptos basicos de saneamiento del
Metrics de LGMA.

* Los componentes de un programa de saneamiento.
+ Calendario maestro de saneamiento.

+ SSOPs.

« La diferencia entre “limpiar” y “desinfectar”.

* No se puede desinfectar algo que esta sucio.

« Los siete pasos para limpiar y desinfectar.

« Deben seguirse todos los pasos del saneamiento.

Resumen de la leccién. ¢éCuél es mi trabajo? @ amw@

@ En este curso aprendié sobre los siguientes temas:

« Sitios de refugio y biopeliculas.

* Practicas de verificacion con ATP.

» Categorizacion del equipo de cosecha

« Evaluacion del disefio higiéno del equipo de cosecha

« Etiquetado, uso y almacenamiento de los productos
quimicos.

* Autoevaluacién de la seccién 8.1 de saneamiento del
Metrics.

« La importancia de tener las herramientas para el
saneamiento correctas.

+ La importancia de hacer preguntas.

Resumen de la leccién. éCuél es mi trabajo? @ amw@
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@ Glosario

Acciones correctivas: Procedimientos que se siguen cuando hay una desviacién de
un SOP.

Acido peracético (PAA, por sus siglas en inglés): Agente oxidante utilizado como
desinfectante, sanitizante y esterilizante en la industria alimentaria.

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

Areas dificiles de alcanzar: Partes del equipo de cosecha que son de dificil acceso
para su limpieza, desinfecciéon e inspeccidn debido a su ubicacidén, disefio o la
obstrucciéon de los componentes del equipo. Es importante asegurarse de la
limpieza y desinfeccidon adecuadas de estas dreas para evitar la contaminacion.

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

Calendario maestro de saneamiento (MCS, por sus siglas en inglés): El documento
gue contiene la lista de las tareas de limpieza con sus frecuencias. Incluye
actividades de limpieza rutinaria de los equipos (REC), limpieza peridédica de
equipos (PEC) y actividades anuales como las revisiones del disefio higiénico.

Categorias de equipos: Categorizacién de los equipos de cosecha basada en los
estandares de LGMA. La clasificacion de los equipos de cosecha es la siguiente:

Categoria 1. Equipo utilizado para cosechar lechugas y vegetales de hoja verde
para su procesamiento posterior (es decir, lechuga limpia y sin corazdn, lechuga
romana top and tail y cosecha mecdanica de vegetales de hoja verde). Ejemplos de
las superficies de contacto con los alimentos en este tipo de equipos son bandas
transportadoras, las cuchillas mecanicas, los anillos saca centros, los cuchillos y las
tablas de cortar.

Categoria 2. Equipo utilizado para cosechar lechugas y vegetales de hoja verde
empacado en el campo (por ejemplo, cabezas completas de lechuga, corazones de
lechuga romana). Ejemplos de superficies de contacto con los alimentos en este
tipo de equipos son las que se utilizan principalmente para mover el producto.

Categoria 3. Equipos que no entran en contacto directo con el producto (es decir,
tractores, remolques, camiones montacargas, depdsitos de agua).

Compaiia: Entidad para la que se estd haciendo un trabajo, ejemplo: un productor
o shipper.

Contaminacion cruzada: La transferencia de microorganismos, tales como bacterias
y virus, de un lugar a otro.
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Desinfeccidn: El tratamiento a una superficie para reducir el nimero 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.

Empaque en campo: Se refiere al proceso de cosecha y empaque de lechuga y
vegetales de hoja verde en el campo. Se cosechan, clasifican y se colocan en los
contenedores de empaque para su distribucion.

Equipo de proteccién personal (PPE, por sus siglas en inglés): Ropa, equipo o
accesorios especializados disefados para proteger a las personas de los peligros
durante las actividades de limpieza y saneamiento.

EPA: Agencia de proteccion 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.

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 con y sin contacto con los alimentos.

Limpieza periddica de los equipos (PEC, por sus siglas en inglés): Actividades de
limpieza de zonas consideradas de dificil acceso, dificiles de ver, tocar o muestrear
y que por lo tanto necesitan ser desmontadas del equipo para permitir su limpieza.

Ejemplos de estas partes de los equipos incluyen pero no se limitan a los siguientes:
* Tiras de debajo de las bandas transportadoras.

* Uniones sandwich (superficies laminadas contiguas como tiras de soporte,
solapas a tuneles de cloro).

» Superficies ocultas, como los accesorios de la tablas de cortar y armazones.
* Rodillos mecanicos de accionamiento y soporte, rodamientos.

Limpieza rutinaria de los equipos (REC, por sus siglas en inglés): Actividades
de limpieza que se realizan diariamente utilizando los 7 pasos de la limpieza y
desinfeccion.
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Métodos de prueba de ATP: Explota el conocimiento de la concentracion de ATP en
relacion con la biomasa viable o la actividad metabdlica; proporciona una estimacion
de la limpieza.

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.

Partes por millon: 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.

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

Procedimientos de operacion estandar (SOPs, por sus siglas en inglés): Conjunto

de instrucciones escritas y detalladas disefadas para guiar a los trabajadores en

la realizacion de tareas o procesos especificos de forma consistente y segura. Los
POEs detallan todos los pasos, actividades y actividades de verificaciéon de las tareas
especificadas.

Procedimientos de operaciéon estandar de saneamiento (SSOPs, por sus siglas en
inglés): Un tipo especifico de procedimiento de operacidon estandar (SOP) que se
centra en los procesos y practicas de saneamiento necesarios para garantizar la
limpieza, higiene e inocuidad alimentaria de las instalaciones y el equipo de cosecha.
Los POES son documentos escritos elaborados por el profesional de inocuidad de
los alimentos. Contienen procedimientos detallados sobre codmo deberian limpiarse y
desinfectarse cada articulo para prevenir la contaminacion.

Personal de inocuidad de los alimentos: Persona capacitada en los principios basicos
de inocuidad de los alimentos y/o que trabaja bajo la supervision de un profesional
en inocuidad de los alimentos.

Procesamiento posterior: Se refiere a los pasos adicionales que se realizan
después de la cosecha inicial de la lechuga y vegetales de hoja verde. Ejemplos de
procesamiento posterior incluyen, entre otros pero no se limitan a la limpieza, el
descorazonado, corte, clasificacion, lavado o triturado.

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 capacitacién documentada en principios cientificos de inocuidad y una
comprension sdlida de los principios de inocuidad de los alimentos aplicados a la
produccioén agricola.
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Recuento de aerobios totales en placa (APC, por sus siglas en ingles): Es un método
de analisis microbioldgico que se utiliza para estimar el niUmero de microorganismos
aerdbicos viables (bacterias, levaduras o mohos) en una muestra. Este recuento

se utiliza a menudo como indicador de la calidad microbiana general o del estado
higiénico de los alimentos, el agua u otros productos. También se conoce como
recuento total en placa (TPC, por sus siglas en ingles).

Residuos vegetales poscosecha: Se refiere a los restos de lechuga y vegetales de
hoja verde que quedan en el campo o en el equipo después de la cosecha.

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

SDS: Hojas de informacién 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.

Superficies adyacentes: Superficies cercanas a las superficies de contacto con

los alimentos, pero que no los tocan directamente. Estas superficies aun pueden
convertirse en una fuente de contaminacion si los patégenos humanos se transfieren
a los alimentos o a las superficies de contacto con los alimentos por medio de
derrames, goteo, suciedad o residuos. Ejemplos: la superficie exterior de una banda
transportadora, lonas sobre las superficies de contacto con los alimentos.

Superficies de contacto con los alimentos: Aquellas superficies que entran en
contacto con los alimentos para el consumo humano y aquellas superficies desde

las que ocurre, de forma ordinaria durante las operaciones cotidianas, el drenaje

u otra trasferencia hacia los alimentos o sobre las superficies de contacto con los
alimentos. “Las superficies de contacto con los alimentos” incluyen las superficies de
contacto de los equipos y herramientas utilizados durante la cosecha, el empaque

y el almacenamiento. Ejemplos: bandas transportadoras, tablas de cortar, cuchillos,
canastas.

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