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PRIMUSGFS v3.0 MODULO 3: INVERNADERO

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

PrimusGFS v3.0
Preguntas &
Expectativas

MODULO 3: INVERNADERO
(Secciones 3.01 to 3.11)
REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS

Este Médulo debe completarse para cada una de
las operaciones de invernadero en el alcance de la
aplicacion de la organizacion.

Powered by Azzule Systems
Traduccion al espafiol. La version original
de los documentos normativos es en inglés.
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PRIMUSGFS v3.0 MODULO 3: INVERNADERO

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

GENERAL

Puntos

Expectativas
Totales P

Pregunta # Pregunta

Deberia haber una persona/personas designadas responsables del
programa de inocuidad alimentaria de la operacion que haya sido
capacitada en consecuencia (incluidos todos los requisitos estatales
y federales).

¢Hay una persona designada responsable
3.01.01 del programa de inocuidad alimentaria de la 10
operacion?

Si la operacion estd creciendo bajo
principios organicos, jhay documentacion
3.01.02 escrita de la certificacion actual dada por 0
una organizacion de certificacion organica
acreditada?

La certificacion actual dada por una organizacion de certificacién
orgénica acreditada (nacional/local) debe cubrir los cultivos
auditados, estar en el archivo y estar disponible para su revisién. N/A
si no cultiva bajo principios organicos.

(La operacion tiene una politica escrita

de inocuidad e higiene de los alimentos Deberia haber reglas escritas sobre la politica de seguridad
501,03 que cubre al menos la higiene y salud alimentaria de los trabajadores y visitantes con respecto a la higiene
(F;re 'unta de los trabajadores y visitantes, bebés y 15 personal/BPA/BPM. Todos los trabajadores deben recibir una lista de
Nue?/a) nifios pequefos, presencia de animales reglas en los idiomas relevantes y confirmar al firmar que entienden
en areas de cultivo y crecimiento, materia y aceptan cumplir. La capacitacion provista y los registros asociados
fecal, productos cafdos, sangre vy fluidos deben cumplir con las reglamentaciones locales y nacionales.

corporales?

SITIO

Hay un mapa o documento similar (fotografia, dibujo) que muestra
con precision el/las area(s) de cultivo, la ubicacién de los accesos

¢Hay un mapa que muestre con precision de agua permanentes y el flujo del sistema de agua, incluidos los
todos los aspectos de la operacidn, incluidas tanques de retencién y el agua capturada para su reutilizacion.
3.02.01 las fuentes de agua y los accesorios 5 Los accesos permanentes incluyen pozos, compuertas, depdsitos,
utilizados para suministrar el agua utilizada devoluciones y otras caracteristicas sobre el suelo. También se
en la operacion? identifican sistemas sépticos, lagunas de efluentes o estanques,

cuerpos de agua superficial. El documento debe permitir la ubicacion
de las fuentes de agua y los bloques de produccidn a los que sirven.

Los detalles de la codificacian (por ejemplo, nombre de la ubicacion
o codigo de referencia, bloques de la(s) area(s) de cultivo, cédigo de
construccion o nimero(s)) deben ser lo suficientemente detallados

iLas dreas de cultivo estan adecuadamente para permitir el rastreo hacia adelante y rastreo hacia atras a través
302,02 identificadgs 0 codiﬁcadgs para permitir el 15 del sist.ema de distripucién. Los detallgs QE la codiﬁcgcién deben

rastreo hacia atrds y hacia adelante en el estar vinculados al sistema de mantenimiento de registros (por

caso de un retiro? ejemplo, pesticidas, registros de fertilizantes, informes de pruebas

microbioldgicas). Deberfa haber mapas de campo disponibles
que demuestren los detalles de codificacion utilizados en la(s)
operacion(es).

‘ (e Powered by Azzule ©2018 Primus Group, Inc. Todos los derechos reservados PGFS-ND-011-3s JULIO 23, 2018 1
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PRIMUSGFS v3.0

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS

MODULO 3: INVERNADERO

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

SITIO (CONTINUANDO)
Puntos
Pregunta # Pregunta Expectativas
g g Totales P
Se debe realizar anualmente una evaluacion de riesgos documentada
del area de cultivo y las areas circundantes, y cuando se realizan
cambios en el drea de cultivo o en las tierras adyacentes. Esto
deberia detallar riesgos/peligros previsibles conocidos o razonables,
: . . riesgos microbianos, quimicos y fisicos especificos y su gravedad
iSe ha realizado una evaluacién de riesgos gos mi a yHsK p, Jeur
y probabilidad de ocurrir en las siguientes areas: uso previo de la
3.02.03 documentada al menos anualmente para la 10 ) . .
operaci6n? zona de cultivo, uso de la tierra adyacente, fuentes de agua (riesgos
) quimicos, por ejemplo, metales pesados, perclorato, etc. y peligros
microbianos, por ejemplo, E. coli), uso del agua, fertilizantes,
productos quimicos para la proteccion de cultivos, salud e higiene de
los trabajadores, equipos y herramientas utilizados para la cosecha,
el almacenamiento, el transporte y cualquier otra area aplicable.
L L Para cualquier riesgo identificado en la evaluacion, la operacion
Si se identifica algun riesgo, jse han L L S .
. . debe detallar qué practica se estd haciendo para minimizar el riesgo/
3.02.03a documentado e implementado medidas 10 L i . . .
. . . peligro identificado, como medir/monitorear la efectividad de la
correctivas y/o medidas preventivas? . . . o . .
practica, con qué frecuencia medir y cémo se verifica y registra.
(Estén las dreas externas y los puntos
vulnerables (es decir, los que no estan
permanentemente bloqueados) rodeados . .
) ) Cuando exista un almacenamiento externo y/o puntos de entrada
de vallas de seguridad o protegidos de . ,
3.02.04 5 vulnerables (que no se mantengan bloqueados), la operacién deberé
alguna otra manera? Donde no haya . i .
: , estar rodeada por una valla de seguridad continua o estar protegida.
almacenamiento externo y las puertas estén
permanentemente bloqueadas, califique
como N/A.
La operacion debe contar con sistemas de seguridad para prevenir
intrusos, disuadir a los intrusos e idealmente alertar a los
trabajadores sobre la presencia de intrusos. Estos incluyen tarjetas
(El'acceso a la instalacion estd controlado de deslizamiento, bloqueos de teclas, cédigos de acceso en los
3.02.05 por cerraduras, tarjetas magnéticas, alarmas 5 punch pads, biometria como lectores de palma, otras tecnologias y
u otros dispositivos? una combinacion de diferentes sistemas. Los sistemas de seguridad
deben usarse correctamente y ser parte de la disciplina de la
operacion. La instalacién debe estar cerrada cuando no esté en uso
(por ejemplo, durante la noche si no hay turno de noche).
: . e Todos los visitantes, incluidos los contratistas, deben recibir una
iLos trabajadores reciben una identificacion e . . .
. . . identificacion que sea valida solo por el tiempo que estos visitantes
no reproducible (por ejemplo, tarjetas de . .
3.02.06 e . T 5 estén en el sitio.
identificacion, tarjetas de identificacion de la .
No se espera que las empresas con menos de 20 trabajadores tengan
empresa, etc.)? . e
un sistema de identificacion.

rE Powered by Azzule
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SITIO (CONTINUANDO)

Pregunta #

Pregunta

iEl érea exterior se encuentra
inmediatamente fuera de la instalacion,

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS

Puntos
Totales

MODULO 3: INVERNADERO

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Expectativas

La basura, desperdicios, desechos, malezas no cortadas o pastoy
agua estancada en las inmediaciones del edificio pueden constituir

3.02.07 incluidos los caminos, los patios y las areas 5 ) . .

. . : un atrayente o criadero de roedores, insectos u otras plagas, asi

de estacionamiento, sin basura, malezas y : ) o
como microorganismos que pueden causar contaminacion.

agua estancada?
Las paletas y el equipo almacenados incorrectamente pueden
proporcionar dreas para el refugio de plagas y/o la contaminacion

L . cruzada. El equipo debe almacenarse al menos a 4 "(10 cm) sobre
Se estan implementando medidas de " . o

. el sueloy al menos a 24" (61 cm) del perimetro del edificio. Los
control para el almacenamiento externo . : . .
. » trabajadores deben revisar el equipo almacenado (por ejemplo,
de equipos, paletas, neumaticos, etc. (es : . o
3.02.08 . . . 5 tuberias de riego) periédicamente para asegurarse de que no se
decir, fuera del barro, apilados para evitar . . . P .

. . . haya convertido en un &rea de refugio de plagas o esté sucio debido
el refugio de plagas, lejos del perimetro del . . . . :
edificio)? a las lluvias. Se deben realizar comprobaciones de inventario para

) garantizar que estas areas de almacenamiento no se llenen de

elementos innecesarios. Las reas de almacenamiento externo deben
estar dentro del alcance del programa de control de plagas.
El &rea alrededor del contenedor de basura/camién de servicio/area
de basura debe ubicarse lejos de las entradas a las instalaciones,
donde el flujo del trénsito puede ser una fuente de contaminacion
o cruzada. El drea alrededor del contenedor de basura/camién de
(Esté limpio el area alrededor del contenedor o -
- L servicio/area de basura debe mantenerse limpia. No debe haber
3.02.09 de basura/camién de servicio/area de 3 o
ningtn derrame en el suelo. No debe haber agua estancada o
basura? L . y
filtraciones de liquido alrededor del contenedor de basura/camién de
servicio/area de basura y no debe haber ningn olor fétido presente.
El &rea alrededor del contenedor de basura/camién de servicio/area
de basura debe limpiarse regularmente.
Todos los contenedores de basura y de basureros deben tener una
cubierta y mantenerse cubiertos para evitar la atraccion de insectos,

- roedores y otras plagas. Las tapas de malla fina son aceptables. No

iLos recipientes de basura y los es aceptable solo tener las tapas, p.e., cuando no estén en uso, los
3.02.10 contenedores de basura estan cubiertos o 5 T !

cerrados?

recipientes de basura y los basureros deberian estar cerrados. Los
contenedores de basura que solo se utilizan para residuos secos no
alimenticios (por ejemplo, papel, cartdn, etc.) estan exentos de este
requisito.

©2018 Primus Group, Inc. Todos los derechos reservados
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PRIMUSGFS v3.0

SITIO (CONTINUANDO)

Pregunta #

Pregunta

Cuando se almacena o manipula suelo,
sustratos o fertilizantes (por ejemplo,
compost), ;Se toman medidas para
garantizar que la filtracion y la escorrentia
se recolecten o desvien y no lleguen a las

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS

Puntos
Totales

MODULO 3: INVERNADERO

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Expectativas

El suelo, los sustratos y el fertilizante (por ejemplo, compost) se
almacenan en un drea cubierta para proteger de las plagas y evitar
la escorrentia. Donde existe escorrentfa, existen barreras, bermas,

contaminacion para el producto, las fuentes
de agua, las dreas de cultivo, el equipo, los
materiales de empaque, etc.?

3.02.11 ., . o 15 ) . :
areas de cultivo, producto ni a ninguna pozos o lagunas para desviar o recoger la escorrentia. Cualquier
de las fuentes de agua? CUALQUIER observacion de escorrentia que llegue al area de cultivo es una falla
DESCUENTO DE PUNTOS EN ESTA automatica.
PREGUNTA RESULTA EN UNA FALLA
AUTOMATICA DE LA AUDITORIA.
Donde hay estaciones de llenado de
T:ngzggs o/geeslth;gans(; Lsiz Z\er?ensteoq(;]ee El érea de la estacion de llenado no es un riesgo de contaminacién
3.02.12 ¥ g 15 para el producto, las fuentes de agua, las areas de produccion, el

equipo, los materiales de embalaje, etc.

CONTROL DE PLAGAS

iExiste una politica escrita que prohiba los . - . .
animales en las instalaciones. incluidas Los animales domésticos y salvajes, incluidas las aves, no estan
3.03.01 las areas de cultivo v las éreals de 10 permitidos en las instalaciones, incluidas las dreas de empaque y
almacenamiento deizquipos o empaques? almacenamiento. Debe existir una politica escrita para afirmar esto.
¢Existe un programa efectivo de control de Debe haber un programa de control de plagas proactivo y efectivo
lagas? CUALQUIER DESCUENTO DE i o
303,02 pPlE;EI]\:]TSOS EN ESTA PREGUNTA RESULTA 15 (interno o contratado) para controlar los roedores (también insectos,
o . reptiles y aves cuando sea necesario) y prevenir la infestacion.
EN UNA FALLA AUTOMATICA DE LA i : . .
AUDITORIA Cualquier puntaje negativo dara como resultado una falla automatica.
‘ fa Powered by Azzule ©2018 Primus Group, Inc. Todos los derechos reservados PGFS-ND-011-3s JULIO 23, 2018 4
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CONTROL DE PLAGAS (CONTINUANDO)

Pregunta #

Pregunta

iExiste un programa documentado de
control de plagas que detalla el alcance del
programa, las plagas objetivo y la frecuencia
de los controles, incluida una copia del

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS

Puntos
Totales

MODULO 3: INVERNADERO

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Expectativas

Deberifa existir un programa documentado de control de plagas que
detalle el alcance del programa, las plagas objetivo y la frecuencia de
los controles. Si se realiza internamente, los operadores de control de
plagas o equivalentes deben estar registrados, tener licencia o tener
un entrenamiento formal documentado (si la regulacion no requiere
certificacion o registro). Tenga en cuenta que la capacitacién y/o

3.03.03 L 15 licencia de la persona debe especificar control estructural de plagas
contrato con la empresa de exterminio (si se : ) o .
e o o equivalente. Las credenciales de la licencia de operador sustituto
utiliza), licencias/capacitacion de operadores . . : .
. . también deben estar archivadas. Si el servicio es contratado, el
de control de plagas (si se utilizan cebos), y . .
servicio/compafifa contratada para el control de plagas debe tener
documentos de seguros? L
licencia para el control estructural de plagas, estar asegurada y el
contrato debe documentarse (citando el alcance del programa, los
tipos de plagas que cubre y la frecuencia de visitas).
. » Un dibujo esquemético o mapa de trampas esté en el archivo actual
¢Hay un dibujo esquematico/plano de la : o
. . . y detalla las trampas internas y externas. Todos los dispositivos (por
instalacién, mostrando las ubicaciones : . . .
. ejemplo, tin cats, Ketch-Alls, estaciones de cebo, paneles adhesivos,
numeradas de todos los dispositivos de : ) .
. trampas de luz para insectos, unidades electrénicas para matar
3.03.04 control de plagas (por ejemplo, trampas para 10 o
) moscas, etc.) deben estar numerados e identificados claramente en el
roedores, estaciones de cebo, trampas de luz . . : y
: mapa. Los nimeros deben coincidir con lo que hay en la instalacion.
para insectos, etc.) tanto dentro como fuera : :
: . El documento debe ser preciso, fechado y debe mostrar el tipo de
de la instalacion? o
dispositivo.
: . Los informes de servicio de la compafifa contratada para el control
iSe crean informes de servicio para las o o
. de plagas deben estar disponibles para su revision si el control de
verificaciones de control de plagas que : . o
. . ) plagas lo hace una empresa contratada. Los registros de inspeccion
detallan los registros de inspeccion, los . S o
3.03.05 : o ) 10 interna deben estar disponibles para su revision si el control de
registros de la aplicacién y las acciones . . . .
i plagas se realiza internamente. Los registros deben incluir servicios
correctivas de los problemas observados ! - . -
. realizados, fecha de servicio, productos quimicos usados, sefiales de
(internos y/o contratados)? . ) . . .
actividad, acciones correctivas e informes de tendencias.
Las éreas de cultivo, almacenamiento y empaque deben estar
construidas adecuadamente para evitar la entrada de roedores
(Estan protegidos todos los puntos o0 aves. Las paredes, ventanas y pantallas deben mantenerse,
3.03.06 de entrada a las areas de cultivo, 10 las puertas deben cerrar bien con un espacio maximo permisible
o almacenamiento y empaque para evitar la de 1/8 de pulgada (3 mm). Se debe prestar especial atencién al
entrada de roedores o péjaros? mantenimiento de las tiras para el aire acondicionado. Las cortinas
de aire y los dispositivos de cierre automatico donde se usen deben
funcionar correctamente.
(Las éreas de cultivo y almacenamiento . . . .
L . Las dreas de cultivo y almacenamiento deben estar libres de
estan libres de actividad de plagas . . . .
3.03.07 15 insectos, roedores, aves, reptiles o mamiferos para prevenir la

incluyendo roedores/aves/reptiles/
mamiferos, o alguna evidencia de ellas?

posible contaminacion fisica o microbiolégica.
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CONTROL DE PLAGAS (CONTINUANDO)

Pregunta #

Pregunta

(Esté el rea fuera de la instalacion libre de

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS

Puntos
Totales

MODULO 3: INVERNADERO

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Expectativas

Todas las areas deben estar libres de actividad de plagas externas
recurrente/existente. La evidencia de roedores, animales (por
ejemplo, perros y/o aves) en areas activas fuera de las instalaciones

30308 evidencia de actividad de plagas? 10 es una indicacién de una presién de plagas en todo el edificio. Se
deben tomar todas las medidas posibles para evitar atraer plagas al
perimetro del edificio.

;Los dispositivos de control de plagas
estan ubicados lejos de las materias Los dispositivos de control de plagas deben ubicarse lejos de
primas expuestas (por ejemplo, semillas, productos alimenticios expuestos, materiales de empaque 0 equipo

3.03.09 trasplantes, suelo, medios), productos 10 para evitar cualquier contaminacion fisica o microbiana. Las trampas

terminados y envases, y las trampas venenosas de cebo para roedores no deben ubicarse dentro de la
venenosas de cebo para roedores no se usan instalacion.
dentro de las instalaciones?

Todos los dispositivos de control de plagas deben mantenerse
iLos dispositivos de control de plagas se limpios, en buen estado y deben ser reemplazados cuando estén

50310 mantienen- limpios e intactos y se marcgn 5 Qaﬁadog para que cumplan con el uso previsto. La.fecha de las

como monitoreados (o se escanean c6digos inspecciones (al menos una vez al mes) debe publicarse en los

de barras) de manera regular? dispositivos, asi como mantenerse en el archivo (a menos que se
escanee el codigo de barras).
La distancia entre las trampas debe determinarse en funcién de la
actividad y las necesidades de la operacién. Como referencia, las

JLos dispositivos de control de plagas §iguientes pautas. se pueden uszilr para localizar trampas. Control

3.03.11 perimetrales del edificio interior y exterior 5 |ntelrno de plaggs. trampgg mecanlcas cada ,20._40 pies (6—12.m).

. S Perimetro exterior del edificio: trampas mecdnicas y/o estaciones de
son adecuados en cantidad y ubicacién? . o )
cebo cada 50-100 pies (15-30 m). Las trampas interiores y exteriores
deben colocarse a ambos lados de las puertas. Perimetro terrestre (si
se usa): dentro de 50 pies (30 m) o edificios y a 50-100 pies (15-30 m).
Todas las trampas deben estar claramente identificadas (por ejemplo,
(Estan todos los dispositivos de control de numeradas) para facilitar el monitoreo y el mantenimiento. Todas
3.03.12 plagas identificados por un nimero u otro 5 las trampas deben ubicarse con letreros de pared (que indiquen
cédigo (por ejemplo, cédigo de barras)? el nimero de trampa y también como signos de identificion de la
trampa).
Todas las trampas deben estar orientadas correctamente con
aberturas paralelas y mas cercanas a las paredes. Las trampas para
1Son efectivos todos los dispositivos de cgbo deben estar bloquegdas y a prueba de manipulaciones (por
ejemplo, cerraduras, tornillos, etc.). Las trampas para cebo deben
3.03.13 control de plagas y las trampas de cebo 5

estan aseguradas?

estar aseguradas para evitar su remocion y solo debe usarse cebo

en bloque (sin pellets). Si estd montado en losas o tiene un peso
integrado, entonces se deben usar carteles de pared para ayudar a su
ubicacion.

©2018 Primus Group, Inc. Todos los derechos reservados

PGFS-ND-011-3s JULIO 23, 2018




rE Powered by Azzule

azzule

PRIMUSGFS v3.0
PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS

PRODUCTOS QUiMICOS GENERALES

Puntos
Totales

Pregunta # Pregunta

iExisten registros de inventario de sustancias
3.04.01 quimicas, incluidos pesticidas, fertilizantes y 3
productos quimicos de limpieza y sanitizacion?

MODULO 3: INVERNADERO

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Expectativas

Los productos quimicos dentro del alcance de esta pregunta incluyen
pesticidas, fertilizantes, limpiadores y desinfectantes, es decir,
productos quimicos de limpieza y quimicos en contacto con alimentos,
como cloro, etc. La informacion principal en el inventario de productos
incluye: el producto o nombres quimicos, volimenes de contenedores,
ndmero disponible, y ubicacion de los contenedores. El inventario

por drea de almacenamiento/tipo de producto quimico es 6ptimo. El
inventario debe tener en cuenta la llegada de nuevas existencias y
cualquier discrepancia debe ser explicada. La frecuencia minima para
las verificaciones de inventario debe ser mensual y una copia debe
mantenerse separada de la(s) ubicacién(es) de almacenamiento del
quimico.

iHay copias de todas las Hojas de Datos
de Seguridad (detergentes, sanitizantes,
3.04.02 pesticidas, etc.) archivadas y totalmente 5
accesibles en todo momento con indices
claros?

Las copias de Hojas de Datos de Seguridad (HDS) deben estar
disponibles para todos los productos quimicos (por ejemplo, control de
plagas, limpieza, mantenimiento y desinfeccion de productos quimicos,
etc.), utilizados para mantener a los trabajadores informados sobre

los productos quimicos utilizados en las instalaciones y también para
situaciones de emergencia.

i Todos los productos quimicos de limpieza y
mantenimiento (pesticidas, desinfectantes,
3.04.03 detergentes, lubricantes, etc.) se almacenan 15
de forma segura y estan etiquetados
correctamente?

Los productos quimicos se almacenan en un drea designada (con

un letrero), segura (bloqueada), lejos de fertilizantes y pesticidas,
alimentos y materiales de empaque y separados de las areas de
cultivo. Los controles de derrames deben estar en su lugar para
contenedores abiertos en uso. El acceso a los productos quimicos
debe controlarse, de modo que solo los trabajadores que comprendan
los riesgos involucrados y hayan recibido la capacitacion adecuada
puedan acceder a estos productos quimicos.

iLos quimicos de "grado alimenticio” y "grado
no alimenticio” se usan de manera apropiada,
de acuerdo con la etiqueta y se almacenan de
manera controlada?

3.04.04 10

Todos los productos quimicos aplicados deben ser aprobados por

la autoridad vigente para su uso designado y utilizados de acuerdo

con las instrucciones de la etiqueta. Solo los lubricantes de grado
alimenticio deben usarse en cualquier lugar cerca del producto y los
materiales de empaque. Los materiales de "grado alimenticio" y "grado
no alimenticio" se deben almacenar en dreas designadas por separado
y etiquetados adecuadamente. Las pistolas de grasa y los recipientes
deben etiquetarse adecuadamente. El acceso a materiales que no
sean de calidad alimentaria debe limitarse a aquellos a los que se
confie el uso correcto de los productos quimicos.

iLa operacion usa las tiras de prueba, los
equipos de prueba o las sondas de prueba
apropiados para verificar las concentraciones
3.04.05 de quimicos antimicrobianos (por ejemplo, 15
estaciones de inmersidn, etc.) que se utilizan,
estan en condiciones operativas y se estan
utilizando correctamente?

La concentracion (concentracion, pH, etc.) de los productos quimicos
antimicrobianos debe controlarse periddicamente y registrarse. Todas
las soluciones/tiras de prueba deben estar dentro del cdigo de

fecha, apropiado para las concentraciones utilizadas y almacenadas
correctamente. Si el medidor de ORP controla las bombas que inyectan
el antimicrobiano y/o el regulador, debe haber una sonda de ORP
calibrada independiente u otro método (por ejemplo, papeles de tira
reactiva, valoracion) para verificar las lecturas del inyector.
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PLANTA DE PRODUCCION

Pregunta #

3.05.01

Pregunta

(Existe un cronograma de limpieza por
escrito (Programa Maestro de Sanitizacion)
que muestra qué y donde debe limpiarse y
con qué frecuencia?

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS

Puntos
Totales

10

MODULO 3: INVERNADERO

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Expectativas

Se debe implementar un programa maestro de sanitizacién que
cubra todas las areas de la instalacion, incluidas las areas de cultivo,
las areas de almacenamiento, las areas de descanso, los bafios,

el mantenimiento y las areas de desechos. Dentro de estas areas,
deben incluirse dreas tales como paredes, pisos, cubiertas de luz,
tuberias elevadas, etc. La lista debe incluir el equipo (contacto con
alimentos y no contacto con alimentos), patin hidraulico, elevadores
de horquilla, carros, limpiadores de pisos, equipos de enfriamiento
(evaporadores, serpentinalift trucks de enfriamiento, cubetas de
goteo, etc., montacargas y remolques propiedad de la compaiifa, etc.)
el programa maestro de sanitizacion debe incluir una lista detallada
de las dreas y el equipo que se debe limpiar, asi como también la
frecuencia.

3.05.02

(Existen procedimientos escritos de limpieza
y desinfeccién (Procedimientos Operativos
Estandar de Sanitizacion) para la instalacion
y todo el equipo?

10

Las areas de instalaciones (pisos, paredes, cabezales, etc.), todos
los equipos (contacto con alimentos, no contacto con alimentos,
equipos de enfriamiento, etc.), los vehiculos de transporte interno

y los remolques de propiedad de la compafifa deben limpiarse

y desinfectarse en un horario regular base, con base en los
Procedimientos Operativos Estandar de Saneamiento escritos (POES).
Deberia haber POES que cubran las operaciones de limpieza 'y
desinfeccion indicadas en el programa maestro de desinfeccion. Los
procedimientos deben detallar qué, quién, cémo y cuando, incluidos
los detalles quimicos, la temperatura de la solucién, la presion del
agua, los tiempos de permanencia, las instrucciones de desmontaje/
montaje y los procedimientos de verificacion de limpieza.

3.05.03

iHay registros de limpieza y sanitizacion
en el archivo que muestran lo que se hizo,
cuando y por quién?

10

Los registros de sanitizacién deben estar archivados y cubrir todas
las areas de la instalacién (por ejemplo, dreas de produccion,

areas de almacenamiento, areas de descanso, bafios, areas de
mantenimiento, etc.), detallando paredes, pisos, techo y todo el
equipo (por ejemplo, equipo de produccidn (contacto con alimentos y
no contacto con alimentos), patin hidrdulico, elevadores de horquilla,
carros, limpiadores de piso, equipos de enfriamiento, montacargas,
remolques propiedad de la compafiia, etc. Los registros deben incluir:
fecha, lista de areas/equipos que se limpiaron y desinfectaron, y

la persona responsable que firmd por cada tarea completada. Los
registros deben cubrir las operaciones de sanitizacion como se indica
en el programa maestro de sanitizacion.

3.05.04

(Existen registros que muestren que los
filtros en el aire acondicionado, la ventilacién
y las unidades de filtracién de aire se limpian
y reemplazan regularmente?

Los registros deben estar disponibles para verificar que los filtros en
las unidades de aire acondicionado, ventilacion y filtracion de aire
se limpien y reemplacen regularmente. Los registros pueden incluir
registros internos de sanitizacion, registros de mantenimiento y/o
registros/facturas de contratistas.
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PLANTA DE PRODUCCION (CONTINUANDO)

Pregunta #

3.05.05

Pregunta

iExisten registros que muestren que las
unidades de enfriamiento reciben servicio de
mantenimiento y se limpian al menos cada
12 meses o con mayor frecuencia segln sea
necesario?

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS

Puntos
Totales

10

MODULO 3: INVERNADERO

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Expectativas

Los registros deben estar disponibles para verificar que las unidades
de enfriamiento reciban servicio de mantenimiento y se limpien de
manera programada. Las unidades de enfriamiento deben limpiarse
y desinfectarse al menos cada 12 meses o con mayor frecuencia
para evitar el crecimiento de pat6genos nocivos. El servicio de
mantenimiento garantiza que los refrigeradores funcionen de manera
adecuada y eficiente. Los registros pueden incluir registros internos
de sanitizacién, registros de mantenimiento y/o registros/facturas de
contratistas.

3.05.06

Si se utilizan ventiladores u otro equipo de
soplado, jFuncionan de una manera que
minimice el potencial de contaminacion
del producto, el equipo o los materiales de
embalaje?

Todos los ventiladores (unidades de refrigeracién y ventilacién
general) en las instalaciones estan limpios. No hay acumulacion de
polvo u otros materiales en las protecciones del ventilador.

3.05.07

(Existe un procedimiento documentado de
manejo de vidrio y plastico quebradizo (que
incluya politica de la empresa para vidrio y
plastico fragil, procedimiento de rotura de
vidrio y, cuando sea necesario, un registro
de vidrio)?

10

Deberia existir un procedimiento documentado para la administracion
de vidrios del sitio, incluyendo politica de la empresa para vidrio y
plastico fragil, procedimiento de rotura del vidrio y registro de vidrio
si es necesario (el objetivo debe ser una politica de no vidrio en las
areas de cultivo, almacenamiento o mantenimiento). Si se permiten
ciertos articulos de vidrio, un registro de vidrio debe describir cada
articulo, ubicacién y cantidad; los articulos deben ser revisados de
manera rutinaria. El procedimiento de limpieza después de la rotura
del vidrio debe indicar qué equipo utilizar e incluir procedimientos de
desconexidn y verificacion de herramientas y arranque para asegurar
que el vidrio roto no se transporte involuntariamente fuera del érea.

3.05.08

¢La operacion ha eliminado o controlado
adecuadamente cualquier problema
potencial de contaminacién de metal, vidrio
o pléstico duro?

10

Todos los riesgos de material extrafio deben ser eliminados y/o
contabilizados y controlados. Los ejemplos incluyen vidrio, luces,
plastico duro de cualquier fuente, grapas, limaduras de metal, etc.

3.05.09

(Estéan todas las luces en la instalacién que
podrfan contaminar las materias primas
(por ejemplo, semillas, trasplantes, suelo,
medios), productos, equipos o empaques
protegidos, recubiertos o son resistentes

a la rotura para proteger el producto de la
contaminacion en caso de rotura?

15

Todas las luces de vidrio en la instalacién que puedan contaminar
productos terminados, materias primas (por ejemplo, semillas,
trasplantes, suelo, medios), equipos o0 empaques deben estar
protegidas, revestidas o fabricadas con materiales resistentes a la
rotura para proteger el producto de la contaminacion en el evento de
rotura. Esto incluye, pero no se limita a articulos como ampolletas,
luces de emergencia, luces de carga para camiones (ldmparas de
muelle), luces trampa para insectos, luces de montacargas, luces
en bafios o talleres de mantenimiento que se abren en la zona de
cultivo, etc. Los accesorios de la pieza final en las luces del tubo
deben ser seguros. Se deben tomar precauciones para evitar la
contaminacion del vidrio en caso de rotura del vidrio.
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PLANTA DE PRODUCCION (CONTINUANDO)

Pregunta #

3.05.10

Pregunta

(Estd la instalacion completamente cerrada?

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS

Puntos
Totales

15

MODULO 3: INVERNADERO

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Expectativas

Las instalaciones deben estar cerradas (paredes y techo) con

puertas cerradas o protegidas contra plagas de alguna manera (por
ejemplo, cortinas tirantes, cortinas de aire, puertas rapidas, etc.). Las
paredes pueden ser sélidas, de malla fina o cualquier otro material

a prueba de plagas, con aberturas que no deben ser mayores de

1/8 de pulgada (3 mm) o menores. Las édreas de cultivo deben estar
fisicamente separadas de las areas de almacenamiento.

3.05.11

(Las materias primas (por ejemplo, semillas,
trasplantes, suelo, medios), los productos
terminados y los envases que entran en
contacto con alimentos estan dentro de las
tolerancias aceptadas para el deterioro y
estén libres de adulteracion? CUALQUIER
DESCUENTO DE PUNTOS EN ESTA
PREGUNTA RESULTA EN UNA FALLA
AUTOMATICA DE LA AUDITORIA.

15

Las materias primas, los productos terminados, los envases que
entran en contacto con alimentos y las superficies que entran

en contacto con alimentos deben estar libres de desperdicios,
adulteracion y/o contaminacion grave (21 CFR 110.3g). Si existe
legislacion, entonces la contaminacion debe considerarse en contra
de esta legislacion (por ejemplo, los Estandares de Calificacién del
USDA a menudo incluyen tolerancias de desintegracién). El deterioro
y la adulteracion incluirian cualquier contaminacidn fisica, quimica o
bioldgica, incluida la sangre y los fluidos corporales. Se deben tomar
medidas para prevenir cualquier peligro conocido o razonablemente
previsible (por ejemplo, Clostridium botulinum en hongos). Esta
pregunta estd disefiada para permitir que un auditor detenga una
auditorfa cuando encuentra problemas de contaminacién graves.

3.05.12

iEstén los materiales (productos basicos,
ayudas de procesamiento, trabajo en
progreso, etc.) debidamente marcados con
cédigos de rotacion (fechas de recepcion,
fechas de fabricacion, etc.)?

Todos los materiales deben estar debidamente marcados con las
fechas de recepcidn y/o la informacién de seguimiento (nimeros

de lote, cédigo de fecha) para fines de trazabilidad/recuperacion y
rotacion de existencias. Esta codificacion debe ser comprendida por
todos los trabajadores, para garantizar procedimientos FIFO efectivos
de rastreo/ recuperacion.

3.05.13

iSe rotan los materiales (productos basicos,
ayudas para el procesamiento, trabajos en
curso, etc.) utilizando la politica FIFQ?

Todos los materiales deben rotarse utilizando la politica de Primero
en Entrar Primero en Salir (FIFQ por sus siglas en inglés) para
garantizar que los articulos se usen en el orden correcto en que se
reciben y dentro de su vida (til asignada. Los materiales deben estar
claramente marcados o etiquetados con algun tipo de codificacion
de rotacion que sea comprendida por todos los trabajadores, a fin de
garantizar FIFQ y procedimientos efectivos de rastreo/recuperacion.
La rotacién adecuada de los materiales puede evitar pérdidas de
existencias debido a la infestacion de plagas, la descomposicion,

el moho y otros problemas asociados con el almacenamiento
prolongado.
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PLANTA DE PRODUCCION (CONTINUANDO)

Pregunta #

Pregunta

El flujo del proceso, el disefio de la
instalacion, el control del trabajador, el
control de los utensilios, el uso interno del

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS

MODULO 3: INVERNADERO

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Puntos

Expectativas
Totales P

Las materias primas entrantes (por ejemplo, semillas, trasplantes,
suelo, medios) no deberfan ser una fuente de contaminacion para el
area de cultivo y/o productos terminados. Las materias primas no
deben entrar en contacto con los productos envasados. Debe haber

3.05.14 vehiculo, etc., jGarantizan que los productos 15 - : . .
. . . suficiente espacio y separacion para ayudar a evitar problemas de
terminados no se contaminen con materias - } . i
. . . contaminacion cruzada. Los trabajadores que manipulan materias
primas (por ejemplo, semillas, trasplantes, : . .
tierra, medios)? primas no deben manipular productos envasados sin antes
' ) asegurarse de que no contengan contaminantes de materia prima.
Los techos y/o cualquier accesorio elevado sobre el almacenamiento
. . estan libres de condensacidn o polvo. Las escaleras o pasillos
(Estén todos los materiales expuestos . .
. (pasarelas) sobre el producto expuesto o el material de embalaje
(productos, empaques, etc.) protegidos de . . .
S . tienen placas de al menos 3.5 pulgadas de alto y estén cubiertas
la contaminacién del techo (por ejemplo, .
3.05.15 . 15 de alguna manera que protege el producto debajo. Los goteos o
escaleras, motores, condensacion, . . .
. condensados (por ejemplo, del techo, accesorios, conductos, tuberfas,
lubricantes, pasarelas, paneles sueltos, . . .
. . etc.) no deben contaminar los alimentos, las superficies en contacto
aislamiento, etc.)? . . . . .
con alimentos o el material de embalaje. Deben existir medidas
adecuadas para proteger del condensado.
Todas las materias primas, productos y embalajes deben almacenarse
fuera del suelo (es decir, en bastidores, paletas, estantes, etc.).
- . . . Los materiales deben estar adecuadamente protegidos durante el
(El disefio de las instalaciones garantiza : ) o S
o . : almacenamiento para evitar la contaminacion. Las materias primas,
la separacion de las materias primas (por ) :
3.05.16 ) . 15 los productos terminados y los materiales de empaque deben
ejemplo, semillas, trasplantes, suelo, . . o
. almacenarse en areas separadas para evitar la contaminacion
medios), productos y envases? : . :
cruzada. Cuando no es posible el almacenamiento de pieza separada,
el auditor debe evaluar los riesgos, especialmente con respecto a la
contaminacion cruzada.
(Estan todas las areas de cultivo limpias
y bien mantenidas, especialmente luces, . - o
. . . Todas las areas deben mantenerse en condiciones limpias e
3.05.17 conductos, ventiladores, dreas del piso, las 10 .
. ) s higiénicas.
paredes y equipos, y otras areas de dificil
acceso?
Los contenedores de servicios individuales se utilizan (nicamente
para el fin previsto (uso en contacto con alimentos, no para contener
tuercas, pernos, basura u otros articulos miscelaneos) y no deben
L reutilizarse. Los contenedores de pléstico retornables (RPC) (por
iLos contenedores de servicios individuales .
.. ) ejemplo, CHEP, IFCO) deben tratarse como contenedores de un
3.05.18 se utilizan solo para el fin para el que se 5 . L .
. . o solo servicio y usarse Ginicamente para el producto. Si un solo
previene la posible contaminacion cruzada? . . . .
contenedor de servicio se utiliza por cualquier otra razén que no
sea el almacenamiento y la distribucién de alimentos, debe estar
claramente diferenciado como tal (por ejemplo, pintado de otro color
y etiquetado).
©2018 Primus Group, Inc. Todos los derechos reservados PGFS-ND-011-3s JULIO 23, 2018 1"
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PLANTA DE PRODUCCION (CONTINUANDO)

Pregunta #

Pregunta

iSe pueden limpiar los contenedores
reutilizables o se usan con una funda
y estan claramente designados para el

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS

Puntos
Totales

MODULO 3: INVERNADERO

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Expectativas

La identificacion de contenedores reutilizables (visualmente o en

el idioma que entienden los trabajadores) ayuda a minimizar la
contaminacion de los productos. Todos los contenedores reutilizables
deben poder limpiarse o usarse con una funda limpia para proteger
contra la contaminacion. El tipo de limpieza y la frecuencia se deben

3.05.19 L. - . 5 determinar en funcion de los productos y procesos involucrados.
proposito especifico (producto terminado, : ) .
Los contenedores, cajas, tolvas, barriles, cestos, etc. utilizados
basura, etc.) de manera que se prevenga la ) ) ) . )
o para el almacenamiento de materias primas (por ejemplo, semillas,
contaminacion cruzada? o ! .
trasplantes, suelo, medios), ingredientes, productos terminados o el
embalaje de estos elementos deben almacenarse para garantizar que
permanezcan limpios y no contaminado (p.e., cubiertos y limpio).
Todos los utensilios, mangueras y otros articulos que no se estén
¢Todos los utensilios, mangueras y otros utilizando, se almacenan limpios y de una manera que evite
3.05.20 articulos que no se estén utilizando, se 10 la contaminacion (fuera del suelo, &reas dedicadas, etc.). Las
o almacenan y limpian de manera que se evite mangueras deben almacenarse enrolladas, despegadas del piso e
la contaminacion? idealmente usadas de tal manera que se evite el contacto con el
suelo.
iLos drenajes del piso fluyen de una manera Los desagties del piso deben fluir de manera que evite la
que evita la contaminacién (por ejemplo, de contaminacion, deben limpiarse con frecuencia para eliminar los
50521 areas de alto a bajo riesgo, de alto riesgo 5 residuos, evitar el crecimiento de bacterias dafiinas y permitir un
o directamente al sistema de drenaje), estén drenaje adecuado. Los desagiies deben estar cubiertos, y los lados
cubiertos, parecen limpios, libres de olores y y las bases deben estar hechos de un material liso que no atrape los
estan bien mantenidos? desechos. N/A si no hay desagiies.
. : Los vehiculos de transporte interno (por ejemplo, elevadores de
iLos vehiculos de transporte interno (por . S PR .
: : horquilla, maquina bobcat, patin hidraulico, carros, limpiadores de
ejemplo, elevadares de horquilla, . .
L o pisos, etc.) deben ser parte del programa de saneamiento, deben
méaquina bobcat, patin hidrdulico, carros, o .
3.05.22 5 mantenerse limpios y no debe ser un vector de contaminacion

limpiadores de pisos, etc.) estan limpios, no
emiten humos téxicos y se usan de manera
sanitaria?

cruzada. Los vehfculos utilizados en areas de alimentos no deben ser
de gasolina o diesel. Los vehiculos propulsados con propano (LPG)
son aceptables, mientras que los eléctricos son ideales.
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PRIMUSGFS v3.0 MODULO 3: INVERNADERO

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

INSPECCION

Puntos
Totales

Pregunta # Pregunta

Expectativas

Debe haber registros de las auditorfas internas realizadas, que
cumplan con la frecuencia definida en el programa. Los registros
deben incluir la fecha de la auditoria, el nombre del auditor
interno, la justificacion de las respuestas, detallar las deficiencias
encontradas y las medidas correctivas tomadas. Se debe usar una
lista de verificacion de auditorfa (idealmente PrimusGFS) que cubra
todas las areas de la auditoria PrimusGFS, incluyendo el area de
crecimiento, area de almacenamiento, servicios para trabajadores,
areas externas, practicas de los trabajadores, etc. Sin reduccion de
puntos si se utiliza otra lista de verificacion de auditorfa, siempre
y cuando las dreas estan cubiertas. Ver 1.04 con respecto al
cronograma de auditoria interna.

iExiste evidencia documentada de las
3.06.01 auditorfas internas realizadas, detallando los 15
hallazgos y las acciones correctivas?

(Existe un registro de inspeccion diario,
que incluye, entre otros, la verificacion
de la higiene de los trabajadores, el 10 Las operaciones se inspeccionan a diario. Esto deberfa ser una
mantenimiento de los bafios, el drea de verificacion inicial de todos los problemas potenciales.
descanso, el area de cultivo y el area de
almacenamiento?

ENTRENAMIENTO

Debe haber un programa de capacitacion formal para informar a los
trabajadores sobre las politicas y requisitos actuales de la empresa
con respecto a la higiene. La capacitacion debe ser en el idioma que
entienden los trabajadores, y el tipo e intensidad de capacitacion
debe reflejar los riesgos asociados con los productos/procesos. La
frecuencia debe ser al comienzo de la temporada y luego algunos
temas cubrirlos al menos trimestralmente, pero idealmente
mensualmente. Estas capacitaciones deben cubrir la inocuidad e
higiene de los alimentos, la importancia de detectar problemas de
15 inocuidad y/o higiene de los alimentos con los compafieros de trabajo
y visitantes, y todos los problemas de inocuidad alimentaria o de
higiene de los que son responsables. Los registros de capacitacion
deben tener un tema(s) claramente definido(s), capacitador(es)

y material(es) usado(s). Los temas incluyen, entre otros, lavado

de manos, vestimenta de proteccién (cuando corresponda),
reconocimiento e informe de lesiones y enfermedades, sangre

y fluidos corporales, joyas, productos caidos, intrusion animal,
bioseguridad. Debe haber registros de los trabajadores que han
asistido a cada sesién.

3.06.02

iExiste un programa de capacitacion en
higiene de inocuidad alimentaria que cubra
a los trabajadores nuevos y existentes y hay
registros de estos eventos de capacitacion?

3.07.01
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ENTRENAMIENTO (CONTINUANDO)

Pregunta #

Pregunta

(Existe un programa de capacitacion
documentado con registros de capacitacion

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS

Puntos
Totales

MODULO 3: INVERNADERO

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Expectativas

La capacitacion en sanitizacién debe garantizar que los trabajadores
comprendan la importancia de un sanitizacion adecuado, la eficacia
de la limpieza, cémo usar los productos quimicos de limpieza y

coémo comprender los procedimientos operativos estandar de
sanitizacion. A menos que los trabajadores de sanitizacion participen
en capacitaciones regulares sobre inocuidad de alimentos, la

3.07.02 para los trabajadores de saneamiento, 5 L o . S
- . capacitacion en sanitizacion también debe incluir elementos
incluidas las buenas practicas y los detalles o . . . . )
. de capacitacion sobre inocuidad alimentaria pertinentes a las
sobre el uso de productos quimicos? . L )
operaciones de sanitizacién (por ejemplo, lavado de manos, uso de
bafios, material extrafio, etc.). Los registros de capacitacion deben
tener un tema(s) claramente definido(s), capacitador(es) y material(es)
usado(s).
(Existen procedimientos escritos
y comunicados que exijan que los Deben existir procedimientos documentados que se comuniquen (por
manipuladores de alimentos informen sobre ejemplo, la firma del trabajador en un registro de capacitacion) a los
cortes o rozaduras y/o si sufren alguna manipuladores de alimentos, requiriéndoles que notifiquen cualquier
enfermedad que pueda ser un riesgo de corte, rozadura y/o cualquier enfermedad que pueda ser un riesgo
5.07.03 contaminacion para los productos que 10 de contaminacién cruzada de inocuidad alimentaria. Procedimientos
o se producen, y requisitos para regresar a tener en cuenta sobre los requisitos de regreso al trabajo para
al trabajo? (En pafses con leyes de los trabajadores afectados. Los procedimientos deben cubrir los
confidencialidad/privacidad de la salud, requisitos de registro, pero los auditores no deben solicitar revisar
por ejemplo, EE. UU., los auditores pueden los registros donde los pafses tienen leyes que cubren la privacidad/
consultar el procedimiento/politica, pero no confidencialidad de los registros de salud.
los registros reales).
) : : . Deberia haber registros que cubran cuando los trabajadores
iExisten registros de incumplimiento de la . . : . g
: . i ) se encuentran sistematicamente sin seguir los requisitos de
seguridad alimentaria de los trabajadores y o : : . .
3.07.04 3 inocuidad alimentaria. Estos registros también deben mostrar

acciones correctivas asociadas (incluidos los
registros de reentrenamiento)?

acciones correctivas y evidencia de que se ha realizado una nueva
capacitacion (cuando sea relevante).
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HIGIENE DEL TRABAJADOR

Pregunta #

Pregunta

;Las instalaciones sanitarias son
adecuadas en cantidad y ubicacion y estan

MODULO 3: INVERNADERO

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS

AGRICOLAS

Puntos

Expectativas
Totales P

Al'menos un puesto por cada 15 trabajadores. Los bafios
estan disponibles para todos los trabajadores y visitantes y no

3.08.01 adecuadamente abastecidas (por ejemplo, 15 deben abrirse directamente hacia las areas de produccién o
papel higiénico, toallas desechables, jabén, almacenamiento. Los bafios deben estar abastecidos de papel
etc.)? higiénico, jabén y toallas sin fragancia/sin perfumar.
Las instalaciones sanitarias deben limpiarse y desinfectarse al menos
diariamente. Los registros de mantenimiento (ya sean contratados o
de la empresa) deben estar disponibles para su revisién, y mostrar
. . . o que la limpieza, el mantenimiento y el almacenamiento del bafio se
(Estéan limpias las instalaciones sanitarias y . S . .
3.08.01a . 15 realizan regularmente. El papel higiénico debe estar disponible en
las estaciones de lavado de manos? - S
cada uno de los bafio y se debe mantener de una manera higiénica
(se mantiene en rollos, no se coloca en los urinarios ni en el piso).
El papel higiénico sucio debe tirarse por el inodoro/colocarse en el
tanque de retencién (no colocarlo en botes de basura y/o en el piso).
Los bafios y comedor(es) deben tener letreros de lavado de manos
como un recordatorio para lavarse las manos antes y después de
e comer, ante de regresar al trabajo y después de ir al bafio. Los
iLa sefializacion de lavado de manos se ha : .
3.08.02 ) 5 letreros deben ser publicados y deben estar en el idioma de los
publicado correctamente? ) . i -
trabajadores (se permiten los letreros visuales). Las imagenes o los
letreros deben ser permanentes y colocarse en areas clave donde los
trabajadores puedan verlos facilmente.
Se deben proporcionar suficientes estaciones de lavado de manos,
iLas estaciones de lavado de manos son en buen estado, para garantizar un flujo eficiente de trabajadores (1
3.08.03 adecuadas en niimero y estan ubicadas 15 por cada 15 personas en el lugar) y estar disponibles para todos los
o de forma adecuada para el acceso de los trabajadores y visitantes. Manos libres es un sistema 6ptimo. Las
trabajadores y el uso de monitoreo? estaciones de lavado de manos deben ubicarse cerca de los bafios y
el comedor.
Las estaciones de lavado de manos deben usarse solo para
. lavarse las manos, tener agua a temperatura y presion adecuadas
iLas estaciones de lavado de manos . . .
. . y mantenerse en buen estado de funcionamiento con un drenaje
funcionan correctamente, tienen agua a o
. . adecuado. Deben almacenarse adecuadamente con jabdn liquido no
temperatura y presién adecuadas, estan S
3.08.03a 15 perfumado, neutro o antiséptico. Se deben usar toallas de papel de

adecuadamente abastecidas (por ejemplo,
toallas desechables, jabdn, etc.) y se limitan
solo a fines de lavado a mano?

un solo uso y las unidades deben estar ubicadas adecuadamente;
secadores de aire caliente son aceptables si estan ubicados
correctamente. Debe haber un abastecimiento adecuado de jabén y
toallas de papel.
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HIGIENE DEL TRABAJADOR (CONTINUANDO)

Pregunta #

3.08.04

Pregunta

iLos trabajadores se lavan y desinfectan las
manos antes de comenzar a trabajar todos
los dias, después de usar el bafio, después
de los descansos, antes de ponerse los
guantes y cuando las manos pueden estar
contaminadas?

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS

Puntos
Totales

15

MODULO 3: INVERNADERO

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Expectativas

Se debe evaluar la conformidad del trabajador con los procedimientos
de lavado y desinfeccion de manos, ya que lavarse las manos es el
primer paso para evitar la contaminacidn de los alimentos. Se debe
observar a los trabajadores lavarse las manos antes de comenzar a
trabajar, después de los descansos, después de usar los bafios, antes
de ponerse los guantes y siempre que las manos se hayan convertido
en una fuente de contaminacién (por ejemplo, después de comer,
después de usar un pafiuelo, fumar, beber, etc.).

3.08.05

;Las estaciones de desinfeccion de manos
secundarias (por ejemplo, dispensadores
sin contacto) son adecuadas en nimero y
ubicacion, y las estaciones se mantienen
adecuadamente?

Se requiere sanitizacién secundaria de manos para los articulos que
pueden estar "listos para comer" (por ejemplo, hierbas, tomates,
flores comestibles, etc.). La sanitizacion secundaria de manos
(inmersiones de manos, gels o aerosoles) no reemplaza los requisitos
de lavado de manos (no tiene cualidades de surfactante). Las
estaciones secundarias de sanitizacion de manos no deben estar
perfumadas, deben tener de un 60% a 95% de etanol o isopropanol
y deben estar convenientemente ubicadas en zonas de transito,
pero no deben ser obstructivas.No es necesario realizar controles de
resistencia para desinfectantes comprados comercialmente y que se
compraron ya mezclados.

3.08.06

iSe proveen bafios de pies, espumas 0
estaciones de desinfeccion en polvo seco en
las entradas a las dreas de cultivo (cuando
corresponda) y se mantienen las estaciones
adecuadamente?

Las estaciones de pie (espumadores, esterillas, bafios, aerosoles)
deben ubicarse en areas donde se cruza a una zona "limpia“ desde un
area de contaminacion potencial (por ejemplo, desde el exterior hacia
el rea de cultivo) para algunos cultivos (hongos, aeroponia). Las
estaciones deben verificarse y reabastecerse segin sea necesario
para garantizar la efectividad. Esta pregunta debe puntuarse

segun la discrecion del auditor, teniendo en cuenta el riesgo de los
productos/procesos. N/A donde no hay bafios de pies, espumadores
o estaciones de desinfeccion en polvo seco cuando no es necesario
para la operacion.

3.08.07

;Las ufias de los trabajadores estan limpias,
cortas y sin esmalte de ufias?

Las ufias pueden albergar suciedad y desechos y pueden ser una
fuente de contaminacién cruzada. Por lo tanto, las ufias deben estar
limpias y cortas para reducir el riesgo de contaminacion cruzada. El
esmalte de ufias y las ufias postizas no deben usarse, incluso cuando
Se usan guantes.

3.08.08

¢No hay sefiales de que haya trabajadores
con quemaduras, llagas, heridas abiertas

0 que muestren signos de enfermedades
transmitidas por los alimentos y que trabajen
directa o indirectamente con los alimentos?

10

No se debe permitir que trabajen en contacto con el producto, el
envase o las superficies en contacto con alimentos a los trabajadores
expuestos a quemaduras, dlceras, heridas infectadas expuestas,
enfermedades transmitidas por los alimentos o cualquier otra fuente
de contaminacién microbiana anormal.
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HIGIENE DEL TRABAJADOR (CONTINUANDO)

PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS

Puntos

MODULO 3: INVERNADERO

REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Pregunta # Pregunta Expectativas
g g Totales P
No se observa que los trabajadores lleven joyas (incluidos aretes,
collares, pulseras, anillos con piedras, anillos o tachuelas en la nariz,
o , ) . labios y cejas, relojes) en las instalaciones. Las bandas de boda
iLa joyerfa esté confinada a una alianza de . L o . . -
3.08.09 . . 5 simples son la tnica excepcion. Otros ejemplos de articulos extrafios
boda sencilla y los relojes no se usan? o . -
que pueden ser una fuente de contaminacion por materiales extrafios
incluyen clavos, ufias postizas y esmalte de ufias, pestafias postizas,
extensiones de pestafias e insignias.
Se requiere ropa adecuada para los trabajadores que manipulan
productos que estan potencialmente listos para comer (por ejemplo,
¢Todos los trabajadores usan prendas tomates, verduras de hoja verde, etc.). Cuando no se requiera/use
3.08.10 protectoras externas adecuadas para la 5 ropa de proteccion especifica, debe quedar claro que la ropa de calle
o operacion (por ejemplo, ropa limpia, batas, exterior esta limpia y no es una fuente potencial de contaminacion.
delantales, mangas y guantes sin latex)? Los trabajadores no deben usar ropa personal con lentejuelas,
pompones, pieles, etc. No se debe usar prendas de vestir sin mangas
sin usar otra prenda encima.
iSe quitan los trabajadores las prendas Cuando se usan, la ropa de proteccion (por ejemplo, delantales,
protectoras externas (por ejemplo, batas, batas, mangas y guantes) se debe quitar cuando los trabajadores
3.08.10a delantales, mangas y guantes) cuando estan 5 abandonan el &rea de trabajo (por ejemplo, cuando van al bafio, a la
en descanso, antes de usar los inodoros y cafeterfa, al exterior, etc.). Los trabajadores no pueden fumar, comer,
cuando se van a casa al final de su turno? salir del edificio o usar el bafio mientras usan estas prendas.
¢Hay un drea designada para que los Debe haber un érea designada para que los trabajadores dejen
trabajadores dejen prendas protectoras vestimenta de proteccién cuando se usan (por ejemplo, delantales,
3.08.10b externas (por ejemplo, batas, delantales, 5 batas, mangas y guantes). Se observa a los trabajadores que usan el
mangas y guantes) cuando estan en area designada cuando abandonan el &rea de trabajo (por ejemplo,
descanso y antes de usar los sanitarios? cuando van al bafio, a la cafeterfa, al exterior, etc.).
Los trabajadores deben tener un érea designada para guardar
. articulos personales como abrigos, zapatos, carteras, medicamentos,
¢No se almacenan los articulos personales , . .
. , . teléfonos, etc. Las dreas reservadas para articulos personales de
3.08.11 de los trabajadores en las areas de cultivo o 5 . - . .
) . . los trabajadores deben estar lo suficientemente lejos del/las area(s)
areas de almacenamiento de materiales? . . . . .
de cultivo y &rea(s) de almacenamiento de material. para prevenir la
contaminacion y evitar riesgos de inocuidad alimentaria.
Se permite fumar, masticar tabaco, masticar chicle, beber y comer
) , en dreas designadas que estan alejadas de las areas de cultivo y
¢Fumar, comer, masticar y beber esta . . L .
) ) . . almacenamiento. Escupir debe estar prohibido en todas las éreas.
3.08.12 confinado en dreas designadas, y se prohibe 5 . .
. . No se debe permitir fumar en las éreas de comer y beber. Se debe
escupir en todas las areas? . o
proporcionar agua potable para beber, siguiendo las leyes locales y
nacionales.
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HIGIENE DEL TRABAJADOR (CONTINUANDO)

PRIMUSGFS v3.0 MODULO 3: INVERNADERO
PREGUNTAS Y EXPECTATIVAS REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS

Puntos
Pregunta # Pregunta Expectativas
g g Totales P
El agua potable fresca que cumpla con los estandares de calidad
para el agua para beber debe estar disponible para los trabajadores
en el lugar para prevenir la deshidratacion. El término "potable”
iEl'agua potable fresca es facilmente significa que el agua tiene calidad de agua para beber (por ejemplo,
3.08.13 : : 10 , ) i
accesible para los trabajadores? el Esténdar de Agua Potable de la EPA o equivalente). Si se usan
contenedores de agua, deben mantenerse limpios, libres de residuos
y contaminacion para garantizar que los trabajadores no se vean
afectados por el agua contaminada de los contenedores sucios.
Se proporcionan vasos de un solo uso (a Se debe proporcionar agua para evitar problemas de contaminacién
3.08.13a menos que se use una fuente para beber) y 5 cruzada de persona a persona. Los ejemplos incluyen vasos de papel
estan disponibles cerca del agua potable? de un solo uso, fuentes para beber, etc.
¢Se quitan todos los articulos de los bolsillos
superiores de la prenda (camisa, blusa, . .
P P ) ( No debe haber elementos almacenados en los bolsillos superiores de
etc.) y no se usan articulos no seguros . . . :
3.08.14 . . 3 los trabajadores. Los articulos en los bolsillos y no asegurados tienen
(por ejemplo, boligrafos, gafas en la parte )
X e el potencial de caer en el producto.
superior de la cabeza, dispositivos Bluetooth,
etc.)?
Los batiquines de primeros auxilios se deben abastecer de forma
adecuada para reflejar los tipos de lesiones que se producen
o . . . (incluidos los productos quimicos almacenados en el lugar) y se
(Los botiquines de primeros auxilios estan . . S
3.08.15 : L 5 deben almacenar en un area donde estén facilmente disponibles para
adecuadamente abastecidos y disponibles? ) . .
el acceso de emergencia. Los materiales con fecha codificada deben
estar dentro de las fechas de vencimiento. Los guantes deben usarse
sobre todas las banditas en las manos.

VER TABLAS DE INSUMOS, AGUA Y PESTICIDAS PARA ESAS SECCIONES

Cuando existan leyes, directrices especificas de productos bésicos y/o recomendaciones debuenas précticas y se deriven de una fuente acreditada, se
deberdn utilizar estas précticas y pardmetros. Los usuarios de auditoria deberian permitir un grado de asociacion de riesgo si no se han documentado

las leyes, directrices, buenas practicas, etc.
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