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The Mango Industry Food Safety Training Kit

Infroduccion

El “Kit de capacitacién de prdcticas de limpieza y desinfeccion de la industria del mango” proporciona
una capacitacién uniforme en inocuidad de los alimentos para el beneficio de la industria de los
mangos Yy los consumidores.

El programa estd diseffiado para ofrecer una capacitaciéon en inocuidad de los alimentos a la cuadrilla
de limpieza y desinfeccién en el tema de saneamiento en las huertas y empacadoras de mangos. El
saneamiento adecuado es una de las actividades mds importantes para ayudar a minimizar el riesgo

de la contaminacion en la industria de los mangos.

Audiencia

El “Kit de capacitacién de prdcticas de limpieza y desinfeccion de la industria del mango” fue
desarrollado para los supervisores de saneamiento, personal de control de calidad, agentes de
extension y/o consultores privados que deseen llevar a cabo un programa de capacitacion en el
tema de saneamiento en una huerta y/o empacadora de mangos.

Esta capacitacion estd especificamente disefilada para los empleados que forman parte de la
cuadrilla de limpieza y desinfeccidn de la empresa.

Objetivos de aprendizaje

Al finalizar esta leccidn, los participantes serdn capaces de:

* Reconocer como las prdcticas de limpieza y desinfeccién afectan de manera directa la inocuidad
de los mangos.

* Entender la importancia de las prdcticas adecuadas de limpieza y desinfeccion.

* Comprender el impacto que pueden tener las biopeliculas y los sitios de refugio en la inocuidad y
calidad de los mangos.
* Entender que la empresa tiene un programa formal de limpieza y desinfeccion.
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* Enlistar los pasos para limpiar y desinfectar los equipos.
* Entender los procedimientos de verificacion de la limpieza y desinfeccion.

Como utilizar el de “Kit de capacitacién de practicas de limpiezay
desinfeccion de la industria del mango”

Este programa de capacitacion fue desarrollado para que usted se apoye en ilustraciones y ayudas
visuales que contienen mensajes muy sencillos relacionados con el saneamiento en las huertas y
empacadoras de mangos.

Este kit de capacitacion incluye una leccion disefiada para proporcionar a los empleados de la
cuadrilla de saneamiento los conocimientos y habilidades bdsicas necesarias que tienen que seguir
al estar llevando a cabo tareas de limpieza y desinfeccion.

La informacidn contenida en el programa también ayudard a los participantes a entender el “por
que” se llevan a cabo ciertas operaciones de forma muy minuciosa para ayudadr a reducir el riesgo
de contaminacién de los mangos en las huertas y empacadoras. El kit también incluye algunas
actividades con el fin de facilitar el aprendizaje.

En las siguientes pdginas se pueden encontrar copias de cada una de las diapositivas de la leccion
junto al texto correspondiente.

La pagina de la leccion contiene la diapositiva de PowerPoint que serd vista por los participantes. En
la pdgina opuesta de la diapositiva se incluye el texto que el instructor puede utilizar para explicar el
material.

En esta seccion se puede encontrar alguna informacion dentro de corchetes, esta informacion esta
dirigida al instructor. Esta informacién tiene la finalidad de mejorar la experiencia de aprendizaje del
participante. La informacién dentro de los corchetes no se debe leer a los participantes.
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Ademads el programa de capacitacién incluye diversas actividades y demostraciones con
instrucciones precisas para llevarlas a cabo, dichas actividades estdn contenidas dentro de las
presentaciones de PowerPoint.

La presentacion de PowerPoint puede descargarse en la computadora del sitio web
www.mangofoodsafety.org.

No es necesario que el instructor memorice todo el texto. Sin embargo para hacer que la sesién de
capacitacion sea mas efectiva es recomendable que se familiarice y entienda todo el texto contenido
junto con las diapositivas de PowerPoint.

Politicas de la empresa

Antes de iniciar la capacitacion, revise cuidadosamente y familiaricese con las politicas de inocuidad
de los alimentos y saneamiento de la compafia y aseglrese de que lo que enseia es consistente
con estas reglas. Por ejemplo, algunas empresas podrian requerir el uso de algln tipo especifico

de desinfectante en algun equipo en particular o la frecuencia para la limpieza de algunas dreas

0 equipos especificos podria diferir entre las diversas companias empacadoras de mango. Es
recomendable que cuando esté ensenando la clase intente relacionar el contenido de la diapositiva
con las prdcticas en su empresa.

Documentacion de la capacitacion en inocuidad de la empresa

Si la capacitacién no se documentd, el auditor asumird que nunca sucedid. Para presentar alguna
evidencia de que todos y cada uno de los empleados de la cuadrilla de limpieza y desinfeccién
recibieron capacitacion, el instructor debe crear y mantener una lista de asistencia con la fecha de la
capacitacién y el nombre del tema/temas y subtemas que se vieron en la capacitacion.

Todos los participantes deben firmar la lista de asistencia y ésta deberd conservarse junto con los
otros documentos requeridos para la auditoria. Usted podr& encontrar un ejemplo de una lista de
asistencia en la pagina web: www.mangofoodsafety.org
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Infroduccion

Gracias por asistir a esta sesidn de capacitacion sobre limpieza y desinfeccidn. Es un gusto estar
con ustedes, cualquier duda que tengan en la presentacién por favor levanten la mano, todas las
preguntas son bien recibidas ya que ayudan a que el tema quede bien entendido

Vamos a comenzar haciéndole la siguiente pregunta:

¢Por qué son importantes las prdcticas de limpieza y desinfecciéon en las plantas empacadoras de
mangos?

[Permita que los participantes respondan.]

El saneamiento adecuado es un punto clave para minimizar el riesgo de contaminaciéon de los
Mangos con microorganismos que causan enfermedades o el deterioro.

Como miembro de la cuadrilla de limpieza y desinfeccidn usted juega un papel importante para
proporcionar mangos seguros a los consumidores.

Esta capacitacion nos ayudard a comprender las practicas generales de limpieza y desinfeccion
en la industria de los mangos y también porque son necesarios los procedimientos de limpieza y
desinfeccion.
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Los microorganismos o0 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
tamaro de 1cm de largo (0.4 pulgadas), entonces un ser humano
promedio tendria una altura de 17 Km (10.5 millas).

Existen microorganismos en todas partes como: en el aire, aguaq,
polvo, nuestra piel, la tierra, el medio ambiente e incluso en los
alimentos que consumimos. La mayoria de los microorganismos
no nos hacen dano, pero hay algunos que si estdn presentes en los
alimentos podrian enfermarnos.

Los microorganismos que nos pueden causar enfermedades

se llaman microorganismos patdégenos. Los microorganismos
patdbgenos son indeseables en los mangos y una forma para prevenir
que lleguen al mango es limpiando y desinfectando muy bien los
equipos y utensilios para que éstos no se conviertan en una fuente
de contaminacion.

Algunos ejemplos de patégenos humanos son:

* E. coli O157:H7.
* Salmonella.
* Listeria monocytogenes.
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La contaminaciéon cruzada es la transferencia de sustancias daiinas
o microbios (agente contaminante) de algo que estd SUCIO a algo
LIMPIO.

En el caso de los mangos éstos se pueden contaminar al usar
equipo sucio o por malas prdacticas sanitarias y de higiene de los
empleados. Un saneamiento adecuado ayuda a minimizar el riesgo
de la contaminacién cruzada por microorganismos que causan
enfermedades.

En la empacadora, existe siempre un riesgo potencial de
contaminaciéon cruzada y puede ocurrir cuando el producto estd

en contacto con las superficies sucias del equipo, utensilios u otras
fuentes de contaminacién. La contaminacién cruzada de los equipos
puede ser un causante de las enfermedades transmitidas por los
alimentos.

Esté atento a las condiciones que puedan llevar a la contaminacién
cruzada de los mangos y trabaje para prevenirlas.

Los equipos de transporte, bandas, arreadores de mango, mesas

y cualquier otro equipo o utensilios usados en las operaciones de
empaque deberdn inspeccionarse visualmente a diario, antes de
comenzar a trabajar y periédicamente a lo largo del dia (Ej. durante
los descansos).

Seccion 2. Plan de Leccion
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El saneamiento es el mantenimiento o restauracion de las
condiciones de limpieza e higiene. En la produccidon de mangos,
los programas de saneamiento son necesarios para eliminar los Saheamiento
microorganismos que pueden producir la descomposicion de los
alimentos o causar enfermedades.

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




Limpieza




El lavar y desinfectar son mdas que sélo mantener limpia algun
drea o equipo: Estas actividades son muy importantes en la planta
empacadora de mangos.

La limpieza se refiere a la eliminacién fisica de mugre, polvo,
desechos tales como hojas y tallos, en general toda la suciedad
visible e invisible de las superficies de contacto y sin contactocon
los alimentos. La suciedad podria proporcionar los nutrientes para

el crecimiento de microorganismos. Esto puede originarse de los
alimentos o del campo (lodo, polvo, grasa, peligros de origen animal
como excretas, pelos o plumas, etc.).

Comunmente, el proceso de limpieza requerird de una accién

fisica (por ejemplo, tallar, fregar, restregar) para asegurarse de

que las superficies queden limpias. Durante este paso se aplica un
limpiador especifico o detergente de acuerdo con las instrucciones
del fabricante. Estas instrucciones pueden incluir el tipo de producto,
concentracion, tiempo de contacto y temperatura. El limpiador
ayuda a remover la suciedad a través de la interaccion entre la
mugre y el detergente.

Después de limpiar, no deberdn quedar residuos de mango en
ninguna parte de las maquinas o utensilios. La intencién de la
limpieza es eliminar la suciedad de las superficies para que pueda
ocurrir la desinfeccion.
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La desinfeccién es el tratamiento de una superficie limpia con un
desinfectante quimico para reducir el nUmero de microorganismos
causantes de enfermedades a niveles seguros.

Recuerde que “No se puede desinfectar algo sucio”.

Los equipos primero deben estar limpios antes de que puedan ser
desinfectados correctamente. Al iniciar el paso de desinfeccion,
todas las superficies deberdn estar limpias a fondo y todos los
detergernte y limpiadores enjuagados. No se puede desinfectar una
superficie suciq, la suciedad y los desechos no permitirdn que el
desinfectante haga su trabajo.

Cuando desinfecte siempre debe utilizar desinfectantes grado
alimenticio a la concentracion sefalada en las politicas y
procedimientos de la compania. La concentracién de su
desinfectante debe ser examinada con una tira de prueba adecuada
para asegurarse de que cumple con los procedimientos de la
compafia. Nétese que las tiras de prueba estdn disefiadas para ser
usadas con un tipo de desinfectante especifico. Una tira de prueba
no deberd ser usada con alguna solucidén quimica desinfectante
diferente para la que fue disefiada. Por ejemplos las tiras de prueba
para acido peracético no sirven para medir cloro.
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Desinfeccion




Superficies de contacto con los alimentos
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Las superficies en contacto con los alimentos son superficies o dreas
que tienen un contacto directo con los mangos.

superficies de

Algunos ejemplos son las bandas transportadoras, cepillos,

calibradores, mesas de trabajo, arreadores y empujadores de contacto con los
alimentos

mango, cajas y canastas de pldstico. Las superficies en contacto
con los alimentos tienen mds posibilidades que otras superficies de
convertirse en fuentes de contaminacion cruzada. Hay que tener un
cuidado especial en la limpieza y desinfeccidén de estas dreas.
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En las diapositivas que se presentan en la pantalla podemos
observar algunos ejemplos de las diferentes superficies de contacto

con los alimentos que se pueden encontrar en una empacadora de SuU perfiCieS de

contacto con los
alimentos

mMangos.




Superficies sin contacto con los alimentos
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Las superficies que no tienen contacto con los alimentos como las
partes externas de la maquinaria, estructuras de las maquinas,
recolectores de rezaga, pasillos, techos, paredes, drenagjes etc. son
dreas expuestas que no tienen un contacto directo con los mangos.

superficies sin

Aunque estas superficies no fueron disefladas para estar en contacto contacto con los
alimentos

con los alimentos, también pueden convertirse en una fuente de
contaminacion.

Tenemos también que estar atentos con éstas areas para limpiarlas
y desinfectarlas adecuadamente de forma habitual.

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

En las diapositivas que se presentan en la pantalla podemos
observar algunos ejemplos de superficies sin contacto con los
alimentos que se pueden encontrar en una empacadora de mangos.
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Otra situacién que debemos enfrentar cuando estamos haciendo las
tareas de saneamiento, son los sitios de refugio en los equipos de la
empacadora.

Un sitio de refugio es un érea de algln equipo la cual debido a su ubicacion
es dificil de limpiar y desinfectar adecuadamente. La suciedad, el producto
y otros tipos de residuos orgdnicos pueden acumularse en estas dreas
proporcionando nutrientes y agua a los microorganismos, lo cual las hace
dreas ideales para el crecimiento de bacterias.

Estos sitios pueden ser particularmente peligrosos cuando se combinan
con otros factores tales como el tiempo y la temperatura, los cuales
fomentan el crecimiento bacteriano. Los sitios de refugio requieren de
atencion especial durante la limpieza y desinfeccion, no tome atajos y
siempre tdmese su tiempo para limpiar las areas dificiles de accesar en el
equipo.

Los equipos utilizados dentro de una empacadora de mangos tienen varios
lugares que pueden llegar a ser sitios de refugio para los microorganismos.

Los sitios de refugio incluyen:
- Bordes y protecciones.
« Rodillos huecos.
- Bandas transportadoras.
- Uniones del equipo.
- Recovecos de los equipos.
- Reparaciones temporales.
- Soldaduras.

- Segmentos de almohadilla o esponja forrada.
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Una consideracion especial son los espacios entre los segmentos de
almohadilla o esponja forrada de las mesas de trabajo. El agua que
utiliza para limpiar estos espacios puede quedarse estancada dentro
de ellos y volverse una fuente de contaminaciéon. Algunas empresas
cubren estos espacios con pldstico, mientras que otras desarman las
mesas para su limpieza. Su trabajo es siempre seguir las politicas de
su compania.

En las diapositivas que se presentan en la pantalla podemos
observar algunos posibles sitios de refugio en varias areas del equipo
y en la empacadora. Revisemos cada una de ellas con atencidon e
identifiquemos los posibles sitios de refugio.
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Sitios de refugio
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Las biopeliculas son la acumulacion de microorganismos inmovilizados
en una superficie y frecuentemente integrados en una estructura de
origen bacteriano. Esta sustancia protege a los microorganismos de los . 4
diferentes agentes externos del medio ambiente en el que estdn, y también Blope"CU Ias
proporciona puntos de anclaje a otros microorganismos y colonias para
unirse entre ellos a la superficie.

Las biopeliculas se forman en superficies que no fueron limpiadas y
desinfectadas de manera correcta.

Un excelente ejemplo de una biopelicula es la capa o placa que se forma
en sus dientes. Si se cepilla los dientes de noche, por la manana las
bacterias habrdn formado una pelicula en la superficie de sus dientes.
Esta pelicula no se ve pero si se siente. Incluso después de cepillados, las
bacterias se quedan en el ambiente cdlido y hUmedo de su boca.

Este mismo tipo de peliculas puede formarse en las superficies dentro del
equipo de la empacadora y llegar a contaminar el producto. Los poros de
los equipos, las superficies hUmedas y de acceso dificil en la maquinaria
son el ambiente perfecto para el crecimiento de los microorganismos.
Conforme las colonias de microorganismos crecen, se produce mads de
dicha biopelicula para protegerlas de los quimicos usados en la limpieza 'y
desinfeccion.

Las biopeliculas son un drea de preocupacién al limpiar y desinfectar

el equipo dentro de la empacadora. Si no se limpian correctamente, el
agua y los desechos de los mangos pueden convertirse en una fuente de
nutricién para los microorganismos en ese medio, contribuyendo asi a su
crecimiento.

Debido a esto, la limpieza y desinfeccidn regular son la mejor manera de
combatir la formacion de biopeliculas y prevenir la contaminacion de los
mangos. Talle bien las superficies de contacto con los alimentos en los
equipos, teniendo un cuidado especial con los sitios de refugio para evitar
su aparicién.




Programa de limpiezay desinfeccion

Calendario
maestro
de limpieza

Procedimientos de operacion estandar
de saneamiento (POES)

Monitoreo de las actividades de limpieza
y desinfeccion

Actividades de verificacion

Acciones correctivas

Registros
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Una planta empacadora de mangos como en la que trabajamos,
tiene implementado un programa de saneamiento.

Un programa completo de saneamiento o higienizacion no es F.,rog.rama de
Uanicamente la limpieza y desinfeccion del equipo y las distintas ||mp|eza y

dreas de la empacadora. Este incluye todos los procedimientos . e £
sanitarios que deben ser llevados a cabo en una planta empacadora desi nfeCCIOn
de mangos.

Un programa de saneamiento ayudard a asegurar que los edificios,
equipos, accesorios eléctricos y otras instalaciones fisicas de la
planta sean mantenidas en condiciones higiénicas para prevenir la
contaminacién de los mangos.

El programa de saneamiento en la mayoria de las plantas
empacadoras de mangos incluye, pero no se limita a los siguientes
componentes:

* Calendario maestro de limpieza.

* Procedimientos de operacion estdndar de saneamiento (POES).

* Monitoreo de las actividades de limpieza y desinfeccion.

- Actividades de verificacion (andlisis microbiolégicos del medio
ambiente y equipos y/o bioluminiscencia-ATP).

* Registros.

* Capacitacion de la cuadrilla de limpieza.




Calendario maestro de limpieza cQué es lo que tiene que limpiarse
y desinfectarse?




El programa de saneamiento de la compania incluye un calendario
maestro de limpieza, el cual detalla la frecuencia de la limpieza de
TODAS las dreas de la empacadora y asigna al personal responsable
para ejecutar, supervisar y monitorear todas estas tareas.

Existen algunas areas en una planta empacadora de mangos donde
se debe poner especial énfasis en la limpieza y desinfeccién, como
el equipo de transporte de los mangos y las superficies de contacto
con los alimentos.

Las superficies de contacto con los alimentos deben limpiarse y
desinfectarse al menos una vez al dia o tan seguido como sea
necesario.

Las superficies SIN contacto con los alimentos deben limpiarse
regularmente para mantenerlas en condiciones higiénicas.

Las areas exteriores también deben mantenerse limpias y
organizadas.

Las diferencias en el disefio, construccidon y materiales usados en el
equipo de empaque y sus componentes deberdn reflejarse en los
procedimientos de limpieza y desinfeccion.
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Calendario maestro de limpieza cQué es lo que tiene que limpiarse
y desinfectarse?




Los siguientes son algunos de los “componentes” que deberdn ser
considerados cuando se limpie y desinfecte el equipo:

- Mesas de empaque.

- Bandas transportadoras.

- Clasificadores de tamanos.

- Bandas de rodillos.

- Sistemas hidrdulicos, incluyendo accesorios elevados,
mangueras, motores y pistones.

- Bandejas de goteo.

- Tanques de agua, aljibes y piletas.

+ Suministro principal de agua.

- Las estructuras de los equipos.

[Pida a los participantes que mencionen algunos ejemplos de las
diferentes superficies de contacto y sin contacto con los alimentos
que hay en la empacadora de mangos.|

SIEMPRE siga las politicas de su compania y no se salte los
procedimientos.

[Revise con los participantes una copia del calendario maestro de
limpieza para que estén enterados de que existe una programacion
real de la limpieza de todas las areas.]
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Procedimientos de operacion estandar de saneamiento (POES)




Existen procedimientos o instrucciones especificas para limpiar y
desinfectar cada drea y equipo en la empacadora de mangos.

Como parte del programa de saneamiento todas las empacadoras
de mangos deben desarrollar, implementar y mantener
procedimientos de operacidn estdndar de saneamiento o POES.

Los POES son documentos escritos y desarrollados por la gerencia de
control de calidad. Estos documentos contienen los procedimientos
detallados de como se debe limpiar y desinfectar cada objeto y
drea en la empacadora para prevenir la contaminacién. Los POES
incluyen:

* Los nombres comunes del equipo o dreas objetivo que serdn
limpiadas.

* Las herramientas necesarias para llevar a cabo la tarea.

* Si aplica, pasos para desensamblar el drea o equipo y la
proteccion de partes electricas.

* Los métodos de limpieza y desinfeccion.

* Concentracion requerida de cada producto quimico para una
limpieza y desinfeccion adecuada

No tome atajos al estar haciendo alguna tarea de limpieza. Su
trabajo es seguir siempre el procedimiento adecuado para cada una
de las dreas o equipo que este limpiando y desinfectando.

Los POES se deberdn de llevar a cabo sin ninguna desviacion o
modificacion para garantizar un buen resultado. Estos proporcionan
los procedimientos detallados de como cada equipo y utensilio debe
ser limpiado y desinfectado para prevenir la contaminacion.
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Pasos para limpiar y desinfectar el equipo




Ya revisamos muchos conceptos bdsicos relacionados con la
limpieza y desinfeccion, ahora vamos a aprender los pasos bdsicos
para limpiar y desinfectar en la préctica.

Recuerde que la limpieza es la remocion de toda la mugre y
suciedad visible de una superficie. Una superficie debe limpiarse
antes de que pueda ser desinfectada.

Durante el proceso de desinfeccidn, una superficie LIMPIA ser&
tratada con un desinfectante para reducir a un nivel seguro el
ndmero de microorganismos causantes de enfermedades.

¢Puede alguno de ustedes explicar cudntos pasos se usan para
limpiar y desinfectar correctamente una superficie de contacto con
alimentos?

[Deje que los participantes expongan su opinién y genere un breve
debate cuando terminen de hablar.]
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Vamos a revisar los pasos para limpiar y desinfectar los equipos de
la empacadora de mangos de forma detallada.

Pasos para limpiar

Cada equipo tiene su propio procedimiento de limpieza y

desinfeccion. Sin embargo, existe una secuencia general de Y desinfectar el
equipo

actividades para la limpieza y desinfeccion de los equipos.

En general, los procedimientos sanitarios establecidos para limpieza
y desinfeccidn incluyen 8 pasos:

|. Preparaciéon de las areas de trabajo y del equipo.
2. Remocion de basura y desechos.

3. Pre-enjuague o pre-limpieza.

4. Limpieza.




Pasos para limpiar y desinfectar el equipo
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5. Enjuague.
6. Desinfeccidn.

7. Secado al aire. Pasos para Iimpiar
8. Reensamblado e inspeccion del equipo. y desinfec-l-ar el

A continuacién vamos a revisar cada uno de los pasos de lavado del eCIUipO
equipo.




1. Preparacion de las areas de trabajo y del equipo
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El primer paso es la preparacion de los equipos y las diferentes dreas
antes de empezar a limpiarlas y desinfectarlas.

En este paso el equipo es desarmado y las partes son colocadas en
los estantes, tarimas o anaqueles designados.

No ponga las partes de los equipos en el piso para limpiarlas.

Es posible que algunas partes como los motores, conexiones y
tableros eléctricos del equipo requieran cubrirse con un pldstico para
protegerlas del agua.

Antes de poder comenzar a limpiar un drea es importante que todos
los mangos sean removidos del drea. También es importante que
remueva y/o cubra los materiales de empaque que se encuentren
en el drea.
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2. Remocién de basura y desechos




El segundo paso es la remocidén de basura y desechos.

En este paso toda la suciedad del producto es removida de los
equipos y de los pisos. Esta etapa incluye actividades como barrido,
desmontado, paleado, aspirado, etc.

Los mangos y la basura del suelo deben recogerse y tirarse a la
basura.

AsegUrese de no obstruir ningun drenaje o coladera con los restos
de mangos o con basura. Los charcos y agua estancada pueden ser
una fuente de contaminacion.
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3. Pre-enjuague o pre-limpieza




En el tercer paso todas las partes del equipo son enjuagadas con
agua para remover la suciedad restante.

Remueva toda la suciedad visible y no olvide enjuagar los sitios de
refugio como las soldaduras y las uniones de los equipos.

Sea cuidadoso si utiliza una manguera de agua a presion, no
salpique agua en toda el area. El enjuague debe ser hecho de arriba
hacia abajo.

Enjuague las partes que fueron desmontadas para remover los
restos de mangos, tierra, tallos, hojas y suciedad.
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4. Limpieza




El cuarto paso es la limpieza. La limpieza se enfoca en la necesidad
de remover la materia orgdnica de las superficies de contacto con
alimentos con el fin de que pueda ocurrir la desinfeccién, asi como
la remocion de la suciedad de las superficies sin contacto con los
alimentos, de tal modo que los microorganismos causantes de
enfermedades no se acumulen y que los insectos y roedores no se
sientan atraidos por una fuente de alimento facil. En resumen, la
limpieza es la remocién de toda la suciedad y mugre visible.

En este paso un limpiador o detergente especifico es aplicado

a las partes del equipo y éstas son limpiadas de acuerdo a las
instrucciones del fabricante, (éstas pueden incluir tipo de limpiador,
concentracion, temperaturg, etc.). Si es necesario aplique accién
fisica para remover la suciedad, talle el equipo y todas sus partes

y no olvide limpiar a fondo cualquier sitio de refugio potencial. La
accidn fisica adecuada es esencial para asegurar una limpieza
correcta.

Recuerde que no se puede desinfectar una superficie sucia, jésta
debe estar limpia antes de que pueda ser desinfectada! La suciedad
y mugre evitardn que el desinfectante haga su trabajo, que es matar
a los microorganismos.

Su trabajo es seguir SIEMPRE los procedimientos que se le indican. Si
no estd seguro de que hacer, preglntele a su supervisor.
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Existen muchos tipos de agentes de limpieza disponibles. Cada uno
de éstos estd diseffiado para un tipo especifico de suciedad.

No existe un limpiador que sirva para todo.

De hecho, debe usarse un limpiador distinto dependiendo del drea o
tipo de suciedad. Su supervisor le indicard cual debe de usar.

Los fabricantes disefian agentes de limpieza para que funcionen
mejor con cada tipo de suciedad y para ser usados en diferentes
condiciones como el pH, la temperatura del agua, etc.

Existen 4 grupos de agentes de limpieza:

|. Los detergentes.

2. Los desengrasantes.

3. Los limpiadores dcidos.

4. Los limpiadores abrasivos

Los limpiadores no deben mezclarse de forma arbitraria. Una mezcla
incorrecta puede causar lesiones, ya que los limpiadores estdn
hechos para usos especificos.

SIEMPRE siga las politicas de su empresa y las instrucciones del
fabricante mientras manipule los limpiadores. Si no estd seguro de
que hacer, preglntele a un supervisor.
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Condiciones de trabajo de los limpiadores




Concentracion: Cada agente limpiador funciona en una
concentracion especifica. Normalmente estos compuestos se diluyen
y se preparan manual o automdaticamente en la empacadora de
mangos. Su trabajo es que SIEMPRE se use la concentracién y el tipo
de limpiador adecuado para cada tarea.

Recuerde: agregar mds producto no siempre es mejor ya que
los residuos de los limpiadores en las superficies de contacto con
los alimentos pueden convertirse en una fuente de contaminacién
quimica.

El tiempo de contacto se refiere a la cantidad de tiempo que el
detergente necesita estar expuesto en la superficie que se estd
limpiando.

No es recomendable tomar atajos en el proceso de limpieza,

los detergentes y espumas necesitan tiempo para trabajar
correctamente. Por ejempilo, si el procedimiento (POES) de la
empresa dice que el impiador o espuma debe estar en contacto con
el equipo durante 15 minutos, es necesario dejarlo 15 minutos y no 10
6 5 minutos. Siga SIEMPRE las instrucciones del fabricante.

La temperatura de la solucién limpiadora o detergente necesita ser
la adecuada para un resultado 6ptimo. Si el limpiador pide agua a
temperatura ambiente, utilice agua a temperatura ambiente.
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5. Enjuague
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El quinto paso en el proceso es enjuagar la superficie que se limpid.
Enjuague todas las partes del equipo con agua potable. Remueva

todos los residuos de detergente y cualquier suciedad visible y restos 5. Enjuag ue
de mangos que puedan haber quedado.

Después de haberlo hecho, inspeccione el equipo buscando
cualquier residuo que haya quedado. Si encuentra algdn residuo en
el equipo deberd limpiarlo nuevamente.

El enjuague es un paso importante para evitar que algdn residuo
pueda diluir o desactivar el desinfectante.




I:! 6. Desinfeccion




En el sexto paso, el equipo y sus superficies en contacto con los
alimentos deben ser desinfectados después de haberse lavado.

Durante el proceso de desinfeccidn, una superficie limpia es tratada
con desinfectante para reducir el nUmero de microorganismos

a niveles seguros, para que esto suceda el tiempo de contacto
adecuado y la concentracidn del desinfectante indicados por el
fabricante deben ser respetados.

El equipo y los utensilios son desinfectados aplicando calor o
un desinfectante quimico. La mayoria de las empacadoras de
mangos utilizan productos quimicos aprobados para llevar a
cabo la desinfeccidn. La desinfeccidon quimica sucede cuando
un desinfectante quimico entra en contacto con las diferentes
superficies de los equipos.

Este proceso se puede dar mientras se sumerge una pieza de equipo
o0 un utensilio en una solucién desinfectante a una concentraciéon
dada, al aplicarla directamente o rociarla sobre una superficie.

Siempre recuerde que no debe desinfectar una superficie sucia.
Primero debe lavarla y enjuagarla para remover todos los residuos,
detergentes y limpiadores antes de desinfectarla.

La suciedad impedird que el desinfectante elimine los
microorganismos.

AsegUrese de aplicar desinfectante en todas las partes del equipo

asi como las superficies de contacto y no contacto con los alimentos.
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Existen varios tipos de desinfectantes bdsicos: como el cloro, dcido
peracético, los yodbforos y los compuestos de amonio cuaternario (cuats),
etc. Como sucede con los agentes de limpiezaq, los fabricantes disefian los
desinfectantes para trabajar en condiciones especificas. Es probable que
los empleados no sean responsables de escoger los desinfectantes, pero
si son responsables de utilizarlos correctamente. Deben tomarse en cuenta
tres factores importantes al usar un desinfectante:

Concentracion. Los desinfectantes deben utilizarse en la concentracion
indicada para asegurar su efectividad. Agregar mds desinfectante no
siempre es mejor. AsegUrese de seguir los procedimientos de la empresa
y las instrucciones del fabricante. Utilice un equipo de prueba u otro
dispositivo adecuado para obtener la concentracién de una solucion
desinfectante y por dltimo no los mezcle arbitrariamente ya que podria ser
peligroso.

Temperatura. La temperatura de la solucién desinfectante influye en su
efectividad. Siempre debe seguir las instrucciones del fabricante.

Tiempo de contacto. No debe apresurar el proceso de desinfeccién. Para
permitir la inactivacién de los microorganismos, los desinfectantes deben
estar en contacto con la superficie que van a desinfectar por un periodo de
tiempo establecido.

La rotacion de los desinfectantes es una buena prdctica que ayuda a
incrementar su efectividad. Si se utiliza unicamente un solo desinfectante,
los microorganismos pueden adquirir una resistencia a este y hacerse
mas dificiles de elimnar. Pero usted es responsable de SIEMPRE seguir las
recomendaciones de su compania.

[En esta parte de la leccién el instructor deberd mencionar los limpiadores
y desinfectantes y las concentraciones que se utilizan en la compania. Se
recomienda tener fisicamente presentes los productos para mostrarselos
a los participantes.]
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El séptimo paso en el proceso de la limpieza y desinfeccion es
el secado al aire. Dependiendo de la concentracion y el tipo de
desinfectante que se use, algun equipo deberd secarse al aire.

Algunos desinfectantes tienen que enjuagarse después de que los
equipos son desinfectados. Este enjuague debe hacerse con agua
potable.

Debe permitirse que los objetos se escurran y sequen al aire antes de
usarlos nuevamente.

El secado del equipo y los utensilios con trapos o parnos estd
prohibido ya que estos pueden ocasionar una transferencia de
microorganismos al equipo.
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8. Reensamblado e inspeccion del equipo




El dltimo paso es el reensamblado y la inspeccidn del equipo.

Evite tocar las superficies de contacto con los alimentos mientras
reensambla el equipo.

En algunas ocasiones el equipo podria ser desinfectado nuevamente
con un desinfectante aprobado y si es necesario, enjuagado con
agua potable.

Tenga cuidado de no exponer a los equipos a salpicaduras de algln
liquido, polvo u otras posibles fuentes de contaminacion durante el
reensamblado y la inspeccion del equipo.

Las empacadoras de mangos llevan a cabo una revisién final para
asegurarse de que el equipo y las dreas de trabajo estan limpios

y sin la presencia de suciedad visible que pudiera contaminar el
producto. Esta revision es una verificacién del proceso de limpieza
y desinfeccion para asegurar que todos los procedimientos fueron
completados satisfactoriamente.

En la inspeccidn se utiliza una lista de revision detallando cada drea
de la planta y cada pieza del equipo para no olvidar que debe ser
revisado. La empacadora tiene una persona responsable de llevar a
cabo la revision, y si fuera necesario esta persona puede ordenar que
se limpie de nuevo algun drea o equipo.

Las empacadoras deben mantener los registros de las inspecciones
de saneamiento para documentar que los procesos de limpieza y
desinfeccidn estdn siendo completados en los intervalos de tiempo
correctos y se estdn siguiendo los procedimientos adecuados.
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El monitoreo es otro componente del programa de saneamiento:
es una secuencia planeada de observaciones o medidas para

evaluar si el programa de saneamiento estd siendo implantado Moni-l-oreo
adecuadamente.

El monitoreo de las actividades de limpieza y desinfeccién es
responsabilidad del supervisor del saneamiento o de algln otro
supervisor de la empacadora. El individuo responsable de observar
a los equipos de limpieza deberd pasar tiempo en la empacadora
supervisando el trabajo de la cuadrilla de saneamiento.

Se debe monitorear detalladamente todas las superficies de
contacto con los alimentos, poniendo atencidon especial a las dreas
del equipo mas dificiles de limpiar y asegurdndose de que los sitios
de refugio fueron limpiados y desinfectados adecuadamente.

AsegUrese de que las concentraciones de los quimicos de limpieza y
desinfeccion mostradas en los POES estdn siendo cumplidas.




El métrodo de la cubetra




En las empacadoras hay equipos, como los detectores de metales,
enplayadoras, bandas transportadoras, Iidmparas, cajas eléctricas,
etc., que no se pueden limpiar y desinfectar con manguera o usando
maquinas para lavar a presidn ya que el exceso de agua podria
danarlas.

Estos equipos pueden ser limpiados y desinfectados mediante el
“método de la cubeta o del balde”.

Es indispensable tomarse el tiempo necesario para realizar esta
operacion, llene una cubeta o un balde con agua y seleccione el
limpiador adecuado con la concentracién adecuada.

Con un pano, jerga o franela limpia y hUmeda o con una esponija,
limpie toda la unidad. Deje que el limpiador actue de acuerdo con las
instrucciones de su procedimiento escrito POES. Si es necesario hay que
cepillar o tallar la superficie utilizando una esponja o un pano hiumedo.

Enjuague completamente con agua y una esponja o toalla himeda
limpia exclusiva para esta actividad.

Llene otra cubetaq, balde o un rociador con desinfectante a la
concentraciéon adecuada y rocie con desinfectante todas las superficies
del equipo.

Cuando termine no enjuague el equipo, deje que se seque al aire.

Si se utilizan toallitas desinfectantes desechables, éstas deben ser
utilizadas de acuerdo a las indicaciones de la etiqueta del fabricante.

AsegUrese de DESCONECTAR todos los equipos de la corriente eléctricq,
y que el agua no llegue a los paneles, componentes eléctricos o
sensores. Si es necesario cubralos con pldstico, no importa que le tome
mas tiempo.
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Lleve a los participantes a una estacion de trabajo para hacer una
demostracion.

¢Cudles son los procesos de limpieza y desinfeccion que utilizan en la DemOSTI‘aCIOn
empresa?

¢Puede recordar alguien cuales son las 8 etapas para la limpieza y
desinfeccidn de los equipos?

[Permita que los participantes respondan.]

Vamos a demostrar el modo adecuado para lavar algun equipo en la
empacadora.

Lleve a cabo la demostracion. Seleccione un equipo a limpiar y redna los
utensilios y suministros necesarios para llevar a cabo la demostracion.

Demuestre el método correcto para limpiar el equipo utilizando el
procedimiento de operacion esténdar de saneamiento de su compania
(POES). Durante la demostracién explique detalladamente a los
participantes como aplica cada uno de los 8 pasos para la limpieza y
desinfeccidn para ese equipo en particular.

1. Preparacién de las dreas de trabajo y del equipo.
2. Remocidn de basura y desechos.

3. Pre-enjuague o pre-limpieza.

4. Limpieza.

5. Enjuague.

6. Desinfeccion.

7. Secado al aire.

8. Reensamblado e inspeccion del equipo..

Asegurese de que los participantes adquieran habilidades de limpieza
mediante la prdctica de los procedimientos, invollUcrelos en esta actividad.




Registros




Los registros son un componente clave de un programa de
saneamiento. Los registros se llevan en forma de checklists o
bitdcoras que le ayudardn a usted y a su equipo a cuidar los detalles
y desarrollar buenos hdbitos de saneamiento.

Los auditores o inspectores buscan sefnales o evidencia de que un
programa estd en marcha.

Los registros son la evidencia de que un saneamiento adecuado se
lleva a cabo diariamente. Si usted no puede demostrar que lo hizo,
entonces no lo hizo.

Los registros o bitGcoras mds comunes en un programa de
saneamiento son: el checklist/bitdcora de limpieza diaria, checklist/
bitdcora de limpieza mensual/trimestral, prueba diaria de
bioluminiscencia-ATP para superficies en contacto con los alimentos
y superficies sin contacto y el registro de inspeccién de sanidad pre-
operativa.

Probablemente algunos de ustedes sean los responsables de llenar
los registros del programa de saneamiento.

Estos registros abarcan todas las dreas de las instalaciones y los
equipos y éstos deben incluir: fechaq, lista de dreas/equipos que se
limpiaron, la persona responsable y firma de aprobaciéon de cada
tarea finalizada.

Tenga en cuenta que existen algunas buenas prdcticas de
documentacién que siempre se deben seguir:

* Los registros deben llenarse completamente utilizando tinta
permanente y no con lapiz.
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- No se permite el uso de corrector liquido, en caso de algln error
no se permite la alteracién de los datos o remarcacion de ellos, el
error debe ser marcado con una linea diagonal y debe escribirse RegiSTrOS
las iniciales del empleado que realizd la correccién.

- La falsificacidén de datos puede resultar en una falla automatica,
en una auditoria o inspeccion.

- Cada registro debe llenarse en el momento de realizar la tarea.

Llenar los registros y firmarlos es una gran responsabilidad, si no
entiende algo o tiene alguna duda consulte inmediatamente a su
supervisor.

[Traiga a la clase algunos registros muestra y haga una
demostracién de cémo se deben llenar. Dele una pluma y algunos
registros a los participantes para que los llenen, y asi obtengan algo
de prdctica en el llenado de éstos. Guielos en el proceso de llenado
de registros.]

La documentacién y los registros son componentes criticos de un
programa de saneamiento. Estos no deben ser pasados por alto ni
realizados sin orden. Las personas encargadas de completar dichos
registros tienen una gran responsabilidad.
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¢COmo nos aseguramos de que estamos haciendo un buen trabajo?

Ya aprendi6 la importancia de la limpieza y desinfeccion y estd Y - A
consciente de que el equipo que se utiliza en la empacadora debe VerlflcaCK)n
ser limpiado y desinfectado correctamente para minimizar el riesgo
de contaminacion de los mangos. Pero, ¢cémo podemos estar
seguros de que estamos haciendo un buen trabajo de limpieza y
desinfeccién?

Las empacadoras generalmente utilizan tres métodos para verificar
que sus prdacticas de limpiezay desinfeccidn son efectivas:

|. La inspeccién visual permite verificar que no existan residuos
o suciedad en el equipo, sin embargo los microorganismos no
se pueden observar a simple vista.

2. El muestreo microbiolégico de las superficies de los equipos
mide la cantidad de microbios que hay en una superficie,
sin embargo no otorga resultados inmediatos. El muestreo
generalmente lo hace el personal de control de calidad y
un laboratorio con una frecuencia previomente predeterminada
conforme al plan de muestreo de la compania.

3. El uso de un luminémetro, el cual es una herramienta de
mano que mide una pequena cantidad de luz emitida en una
reaccion quimica. La cantidad de luz es directamente
proporcional a la cantidad de bacterias presentes en la
superficie — entre mds bacterias haya, habrd mas luz. La
limpieza de una superficie puede ser evaluada en pocos
segundos utilizando un luminémetro lo cual permite tomar
decisiones inmediatas.




Verificacion




Usted no puede verificar su propio trabajo. Si realiza alguna actividad,
su supervisor tendrd que verificarlo. El monitoreo y verificacion son
responsabilidad del lider o supervisor del saneamiento. Esta persona
es responsable de observar los equipos de limpieza y deberd estar
presente en la empacadora para supervisar el trabajo de la cuadrilla
de saneamiento.

Deberd poner atencion a las areas dificiles de limpiar en las
maquinas y asegurarse de que los sitios de refugio fueron limpiados
y desinfectados adecuadamente. También deberd monitorear
detalladamente todas las superficies de contacto con los alimentos
y asegurarse de que las concentraciones de quimicos mostradas en
los POES estdn siendo cumplidas.

El supervisor del saneamiento es responsable de revisar y monitorear
los registros y asegurarse de que esta actividad es realizada de
acuerdo con los procedimientos escritos.

Seccion 2. Plan de Leccion

Verificacion




Uso, almacenamiento y eticqquetado de los productos cqquimicos




Cuando se trabaja con limpiadores y desinfectantes, debe
recordarse que éstos son productos quimicos y pueden ser
peligrosos si no se manejan adecuadamente. Alimacene los
productos quimicos en el drea designada y nunca cerca de los
mMangos.

No mezcle los diferentes productos quimicos. Por ejemplo: si el cloro
se mezcla con soluciones dcidas, se puede generar gas cloro el cual
no solo es corrosivo, sino que también puede causar irritaciones en el
sistema respiratorio.

Todos los limpiadores y desinfectantes, tanto en uso como
almacenados en recipientes secundarios mds pequenos, deben
estar claramente identificados con los nombres de las sustancias
que contienen. Nunca ponga quimicos en envases de alimentos.

SIEMPRE utilice la concentracion adecuada de los productos
quimicos, siga las instrucciones del fabricante y utilice el equipo de
proteccidn personal adecuado.

Tenga presente que utilizar un mayor volumen de productos
quimicos o desinfectantes no es mejor, ésta prdctica puede llevar al
deterioro de los equipos y la contaminacién de los mangos con los
que trabajamos.

Si su compafia utiliza un sistema de cédigo de colores para los
utensilios es necesario que siempre lo respete y recuerde que hay
utensilios que son exclusivos para su uso en ciertas dreas, como por
ejemplos los cepillos para los banos o los cepillos para la limpieza de
los drenajes.

Seccion 2. Plan de Leccion

Uso, almacenamiento
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productos quimicos




o C P 4

én de la concentracién de un desinfectante
usando tiras de prueba

Actividad: medici




El objetivo de esta actividad es demostrar el procedimiento para medir la
concentracion de un desinfectante utilizando tiras de prueba.

Material

* 4 tazas, frascos o cubetas.

+ Agua.

- Algun desinfectante que se utilice en la empacadora (Ej.: cloro).
- Tiras de prueba.

Preparacion

Antes de iniciar la sesion de capacitacion, prepare cuatro contenedores
con solucién desinfectante a cuatro diferentes concentraciones. Incluya

un contenedor sin desinfectante (agua pura) y otro que exceda la
concentracion recomendada. Por ejemplo: si utiliza cloro y se supone que lo
use en las superficies de contacto con alimentos a una concentracion entre
50 y 200 ppm, prepare la soluciéon a 0 ppm, 50 ppm, 150 ppm y 300 ppm.

Si la empacadora requiere que la concentracién sea monitoreada,
traiga un formato de registro nuevo para llenar el registro durante la
demostracion.

Introduccién

Puede ser un problema grave si el desinfectante que utiliza no tiene

la concentracién indicada. Si la concentracion es baja, no haré su

trabajo y los microorganismos seguirdn vivos. Si es muy alta, puede
convertirse en una fuente de contaminacién quimica; por lo tanto, es
necesario monitorear la concentracion del desinfectante constantemente
utilizando un kit de tiras de prueba para medir las concentraciones de

los desinfectantes. Existen equipos de tiras de prueba para cada tipo de
desinfectante, pero no son intercambiables, utilice las tiras adecuadas para
el desinfectante que esta utilizando.
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Actividad: medicion de
la concentracion de un
desinfectante usando
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o C P 4

én de la concentracién de un desinfectante
usando tiras de prueba

Actividad: medici




Si se terminan y necesita mds, avisele de inmediato a su supervisor.
Actividad

1. Coloque las soluciones desinfectantes frente a cuatro participantes.

2. Dele a cada uno una tira de prueba.

3. Pida a cada participante que uno a uno sumerja y retire
inmediatamente la tira en la solucion.

4. Pidales que sostengan la tira por 15 segundos sin sacudir el exceso de
agua de la tira.

5. Compare las tiras con la tabla de colores incluida en el paquete.

6. Pida a cada participante que registre el resultado en el formato de
registro.

7. Pregunte a cada participante qué debe hacer para corregir la
concentracidn si es muy alta o muy baja.

8. Haga que registren la informacién y las acciones correctivas en el
formato de registro del desinfectante.

Comentarios de cierre de la actividad

Recuerde a los participantes la importancia de medir la concentracion de
las soluciones desinfectantes.

Termine la conversacién recordando a los empleados que todos deben
seguir las politicas de la empresa en lo que se refiere a las soluciones
desinfectantes.

Recuerde: agregar mds producto no siempre es mejor, ya que los residuos
de limpiadores en las superficies de contacto con los alimentos pueden
convertirse en una fuente de contaminacién quimica para los mangos.

Si no estdn seguros sobre lo que deben hacer, los empleados deben
contactar de inmediato a su supervisor.

[Si su compariia utiliza un kit de titulacién para medir la concentracion de
los desinfectantes, usted puede llevar a cabo la actividad demostrando las
concentraciones de los cuatro recipientes utilizando una titulacion.|
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Limpieza y desinfeccion de equipo de corte y cosecha

I




Existe una gran variedad de equipos y utensilios usados en la
cosecha y transporte de los mangos desde la operacidn en el campo
hasta llegar a los empaques.

Algunos ejemplos de utensilios de cosecha a considerar son los
siguientes:

* Redes.

* Cuchillos.

* Tijeras.

* Ganchos.

* Characas o tenates.

Todos los equipos y utensilios presentan diferentes retos en sus
procesos respectivos de limpieza y desinfeccidén. Conozca bien el
equipo de cosecha con el que trabaja para entender bien los retos
que existen durante la limpieza y desinfeccién de cada equipo y
utensilio.

Ademdas de las equipos y utensilios de cosecha, también existen
otros tipos de equipos que son parte de la operacidn de cosecha.
Estos equipos también son parte del régimen de limpieza y tienen sus
propios procedimientos de limpieza y desinfeccién.

El proceso para la limpieza y desinfeccion de las redes y utensilios
para cosechar consiste de tres pasos:

|. Primero el cosechador limpia la red con un detergente
talléndola con tuna fibra para remover la suciedad.

2. Después se enjuaga la red con agua limpia
3. Finalmente se sumerge en una solucion desinfectante.

Seccion 2. Plan de Leccion

Limpieza y desinfeccion
de equipo de corte y
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Contenecdores de cosecha




La limpieza y desinfeccidén de las canastas, rejas, cajas plasticas
o jabas de pldstico son clave en los esfuerzos de inocuidad de la
industria del mango.

Su limpieza y desinfeccidon ayudan a prevenir la contaminacién
cruzada eliminando la suciedad y los microbios causantes de
enfermedades que pudieran estar presentes en ellas y que tienen
contacto con los mangos.

Si su trabajo incluye tareas de limpieza y desinfeccidn de canastas,
rejas, cajas plasticas o jabas siempre siga los procedimientos que le
indique su supervisor y si tiene alguna duda preguntesela.

Seccion 2. Plan de Leccion

Contenedores de
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\ Equipo de transporte de mango
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Los vehiculos para el transporte del mango deben de estar limpios
y en condiciones adecuadas. Los vehiculos de transporte puedes
ser camionetas, camiones o trailers, pero tambien incluyen Eq u i po de

transporte de
mango

montacargas, patines hidraulicos y diablitos.

Antes de poder cargarlos con producto, los vehiculos deben de estar
limpios, sin olores, sin restos de alimentos o suciedad.

Es necesario que los vehiculos usados para el transporte de los
mangos, no hayan sido utilizados para el transporte de animales, de
lo contrario estos deben de lavarse y desinfectarse para prevenir la
contaminacién o ser rechazados.

Algunas empacadoras aplican desinfectante a la caja del camion
antes de cargarla con mangos. Siempre siga las politicas de su
empresa.




Estudios de caso

Instrucciones

Lea en voz alta cada uno de los siguientes estudios de caso a los participantes y pida que describan que es lo que se deberia
haber hecho en cada una de las siguientes situaciones. Discutan las respuestas de los participantes con todo el grupo.

Hugo estaba a cargo de la limpieza y desinfeccion de las bandas transportadoras de una maquina para clasificar mangos. El
tenia prisa y queria terminar antes de que comenzara el partido de fatbol. No queria esperarse los 15 minutos que el limpiador
de espuma debe de estar en contacto con el equipo, por lo que duplicd la concentracion de la espuma y sélo esperd cinco
minutos antes de enjuagar la maquina. ¢Qué debid haber hecho Hugo?

José, el encargado del almacén de productos quimicos de la compafia, se fue del empaque para ir al banco cuando recibid
una llamada de un empleado de la cuadrilla de saneamiento. La cuadrilla se habia quedado sin espuma/detergente para
limpiar la tina de lavado del mango y necesitaban que trajera mas. El banco cerraba a las 4:00 pm, por lo que José tenia prisa
y les dijo que usaran el detergente que utilizan para limpiar las oficinas y que iba a llevar la espuma/detergente el dia de
maniana. ¢Qué debieron hacer José y la cuadrilla de saneamiento?

Edwin termind de desinfectar el equipo y estaba llenando su papeleo de inspeccidon mientras éste se secaba al aire. El
supervisor de produccidn llego al empaque y estaba apurado para comenzar el proceso. La cuadrilla de saneamiento utilizé un
trapo humedo para terminar de secar el equipo para que los otros empleados pudieran iniciar el empaque temprano e incluso
volver a casa antes de lo previsto. ¢Qué debieron haber hecho la cuadrilla de saneamiento y el supervisor de produccién?




Seccion 2. Plan de Leccion

A Luisa le gusta llenar los registros de saneamiento con lapiz y luego remarcarlos mds tarde con una pluma de tinta
permanente. Sus documentos generalmente estén rayados y desorganizados pero legibles. ¢Cudl es la prdctica correcta que
debe de hacer Luisa?

Luis, el supervisor de la cuadrilla de saneamiento estaba monitoreando el trabajo de la cuadrilla. Estaban terminando con

la etapa de limpieza cuando se dio cuenta de que el tanque con desinfectante estaba casi vacio. La produccién estaba
programada para iniciar muy pronto y no queria regresar y preparar mas desinfectante para llenarlo de nuevo, por lo que
decidi6 rellenar el resto del tanque para el desinfectante con pura agua. Se aplicé la solucién en el tanque de desinfectante
sobre los equipos y se dejé que las mdaquinas secardn al aire y se inicio la produccion. ¢Qué debieron de haber hecho Luis y la
cuadrilla de saneamiento?

Adrianag, la supervisora de la cuadrilla de saneamiento, tuvo que salir a hacer una diligencia o mandado personal y no pudo
regresar para hacer la inspeccion final de saneamiento de las bandas de transporte de mango. Liend el registro de inspeccion
por adelantado y como no habia nadie para inspeccionar el trabajo del equipo, los empleados sélo limpiaron las partes de
las mdaquinas que estaban visiblemente sucias y no utilizaron ningln tipo de desinfectante. ¢Qué debieron de haber hecho
Adriana y la cuadrilla de saneamiento?




I:! cQué aprendimos y cudl es mi trabajo?

| _mm—
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En esta leccién aprendimos:

- La importancia del buen saneamiento y la diferencia entre lavar y
desinfectar.

cQueé aprendimosy
* Le recordamos que siempre debe seguir todos los pasos incluidos Cua’l €S mi Tl‘a bajO?

en los POES de la compafia (procedimientos de operacién estandar
de saneamiento); cada paso del procedimiento es necesario para
llevar a cabo el proceso de limpieza y desinfeccion correctamente.

* Los pasos bdsicos para lavar y desinfectar el equipo y los utensilios.
Siempre siga todos los pasos, no tome atajos en las prdcticas de
saneamiento. Los atajos pueden hacer su trabajo mas rdpido, pero
también pueden comprometer la inocuidad de los mangos.

» Recuerde que una superficie debe estar limpia para poder ser
desinfectada.

- Biopeliculas y los sitios de refugio. Ponga atencién especial a los sitios
de refugio. Estos sitios podrian necesitar un esfuerzo extra para lograr
una desinfecciéon adecuada ya que estos son los lugares mds
probables para que las bacterias se escondan y crezcan.

 Algunos conceptos bdasicos para manipular productos quimicos.
Siempre use los productos quimicos conforme a las instrucciones del
fabricante.

 Finalmente es importante que comunique a su supervisor cualquier
problema de higiene que vea en la empacadora.

- Este es el final de nuestra capacitaciéon sobre saneamiento en las
empacadoras de mangos.

- ¢Tienen alguna pregunta o desean anadir algun comentario?

Gracias por participar.

Por favor asegurense de firmar la hoja de asistencia.




Practicas de Limpieza y Desinfeccién en la Industria del Mango



