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Introduccion
a la Guia del
Capacitador

La guia del capacitador de Inocuidad para Productos Agricolas frescos acompana
al Manual de Inocuidad para Productos Agricolas Frescos y consta de los mismos
capitulos. Esta guia proporciona a los formadores estrategias de ensefianza que
promueven la construccion cooperativa de conocimiento. El objetivo del Manual
de Inocuidad y la guia del capacitador es apoyar la formacion y aplicacion de
requisitos de inocuidad a capacitadores y productores.

El manual y la guia del capacitador estdin acompanados de dieciocho videos
cortos para garantizar la demostracion visual. Para asegurar la comprension
y concientizacion de la relevancia de cada tema, cada capitulo cuenta con una
evaluacion para los participantes. La guia del capacitador presenta un abanico de
presentaciones, actividades y videos que pueden usar en su ensefianza.

El desarrollo del programa de capacitacion requiere que los organizadores
conozcan y aprovechen el material que se presenta. Se recomienda seguir los
pasos bdsicos presentados en cada capitulo, sin embargo, no es necesario usar
todo el material para la capacitacion. El capacitador puede escoger el material de
acuerdo con el objetivo de la capacitacion, los conocimientos previos del grupo y
las operaciones que se usen en cada planta procesadora.

El capacitador debera despertar el interés de los participantes, resumird saberes
previos, construira el contenido y dara cierre a cada capitulo, enumerando los
aprendizajes mads significativos de cada tema.
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Guia del
Capacitador

Capitulo 1

Inocuidad

Asegurar que los participantes en la capacitacién comprenden qué
es inocuidad y la importancia de su trabajo en la agricultura para
asegurar que la produccién de alimentos no cause dafio a los
consumidores.

Que el capacitador desarrolle de manera tedrico-practico el tema
para que los participantes:

Dominen qué es inocuidad y la importancia para todas las
personas.

Identifiquen tipos y fuentes de peligros de inocuidad y el riesgo al
estar presentes en productos vegetales frescos.

Reconozcan su responsabilidad con la inocuidad de los productos
vegetales frescos que produce y el cuidado de la salud de los
consumidores.
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Instrucciones para
el capacitador

Antes de la capacitacion

1. Conocer la realidad de las personas a las que
capacitara.

2. Leeryrepasar el capitulo 1 “Inocuidad”.

e Verlos videos del capitulo.

e Practicar la presentacion correspondiente a
este capitulo.

e Asegurar que se siente cémodo con el
material y la informacion que brindara.

3. Preparar las actividades que se realizaran.

e Tomar en cuenta el tiempo de preparacion y
los materiales de cada actividad.

e (Conocer el momento en el que se realizaran
las actividades. Seguir el cronograma.

4. Como introduccién leer el caso de inicio. Haga
énfasis en la situacion del caso, pero no lo
resuelva. El caso se debe resolver al final del
capitulo haciendo uso de la informacion del
Manual del Productor.

Algunas frases que puede utilizar para sefalar la
importancia de la inocuidad, son:

e “Nadie debe enfermarse al consumir un
alimento”

e “Unalimento contaminado puede enfermar a
muchas personas”

e “Existen muchos tipos de microorganismos
que pueden enfermar a los consumidores”

e “La contaminacion puede provenir de
distintas fuentes”

Caso para la introduccion

En éste capitulo aprenderemos que la inocuidad es
asegurar que los productos vegetales frescos no se
contaminen y que sean seguros para el consumidor.

Los contaminantes pueden ser peligros biologicos
como bacterias, fisicos como astillas, y quimicos
como residuos de pesticidas. Si algtn peligro llega a
contaminar a los productos vegetales frescos puede
causar enfermedades.

Es responsabilidad de todos los que tienen contacto
con los productos vegetales frescos cuidar que no se
contaminen. El cuidado debe ser en todas las etapas,
desde la plantacion/siembra hasta que llega

al consumidor.

La contaminacion de los productos vegetales frescos
ocurre por falta de higiene en el campo, falta de
higiene de las personas que los tocan, falta de control
dela calidad del agua, falta de limpieza y desinfeccion
del equipo usado, las herramientas, recipiente y
transporte.

A continuacion, hay un caso que muestra la
importancia del cuidado de la inocuidad, ya que
cualquier descuido, por pequeno que parezca, puede
provocar mucho dano.

Brote de Listeria en melones

y de salmonella en pepino

En 2011, 33 personas murieron y 147 se
enfermaron por consumir melén contaminado
con listeria. Luego de las investigaciones y de
revisar la plantacion se encontro listeria en el
area de empaque en dénde habia agua
estancada, asi como en superficies por donde
pasaban los melones.

En 2015, 907 personas enfermaron de
salmonelosis por consumir pepino tipo
americano; de esas personas, mas de 200
tuvieron que ser hospitalizadas y 6 murieron.
Al hacer las investigaciones en la plantacién en
donde se cultivaron los pepinos se encontro:

* Mal manejo del agua de desecho.

* Los equipos que utilizaban tenian mal disefio
y no se limpiaban ni desinfectaban de forma
adecuada.

» El material de empaque de los pepinos se
almacenaba en condiciones antihigiénicas.

Si se descuida la higiene en la produccion, cosecha,
transporte o empaque de los productos vegetales
frescos, es posible que la contaminacion provoque
enfermedades incluso mortales.
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10. Presentar el video “Tipos de peligros”.
Prevencién al problema
11.

Realizar la actividad 3: Rutas de contaminacion.

ke 12. Dejar tiempo para una discusion sobre el tema
productores X
deben ser y resolver dudas pendientes. Cada grupo puede
responsables
“Facia aportar.
Asegurar lipeLEad Todos los . .
la limpieza que toquen el Enfatizar los siguientes puntos:
del transporte producto deben
de los productos cuidar de no i . . i .
vegetales contaminarlo o (;Que es inocuidad Y por que €s 1mp0rtante?
Evitar la e De donde pueden venir los peligros de
contaminacion inocuidad.
de melones con . . .12
listeriay de e lLainocuidad es responsabilidad de todos. 15
pepinos con
salmonella ., T
13. Pasar la evaluacion de forma individual.
Cuidar la
) higiene durante . . L,
E‘g;?arr’fl:g:a la fosec,ha, e Dar un ldpiz o lapicero y la evaluacion
almacen . P
o impresa a cada participante. .
\ I}Aaqtener e Tomar tiempo para asegurar que se realiza
as areas, B
. en 10 nqmutos. _
ult.ensilios e Al finalizar todos, revisar las respuestas de la
LR evaluacion.
1. Llenar registro de asistencia en el formato Si esta capacitacion se hace en el campo,
“registro de asistencia”. revise la presentacion y el video, anote la
informacion y utilice las infografias para
2. Presentar el nombre del capitulo “Inocuidad”. desarrollar el tema. Si tiene conectividad y un
dispositivo movil, puede mostrar el video del
3. Realizar la actividad 1 Presentarse y preguntar capitulo como apoyo. Realice las actividades
qué quieren aprender en este curso y por qué es en conversacion uno a uno, incluyendo las
importante para su trabajo y para la produccion evaluaciones, y no olvide registrar la
de productos vegetales frescos. participacion a la capacitacion y su

autoevaluacion.
4. Presentarlaimportanciadel cursoylos requisitos

legales en los que se basa.
5. Presentar el caso para la introduccion.
6. Exposicion del tema “Inocuidad”.

7. Presentar el video “La inocuidad y su
importancia”.

8. Exposicion de los temas “Peligros de inocuidad.
Peligros biologicos, fisicos y quimicos”.

9. Realizar la actividad 2 “Peligros de inocuidad” y
discutir aprendizajes.
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Cronograma durante
la capacitacion

No. ‘ Actividad ‘ Tiempo estimado
1 Presentacion de los participantes y hacer la Actividad 1 15 minutos
2 Presentar el caso y promover la discusién 15 minutos
3 Exposicién del tema “Inocuidad” y "Peligros de inocuidad". 20 minutos
4 Ver video "Inocuidad y su importancia" 5 minutos
5 Actividad 2 “Peligros bioldgicos, quimicos vy fisicos” 5 minutos
6 Ver video "Tipos de peligros" 25 minutos
7 Actividad 3 “Rutas de contaminacion”. 15 minutos
8 Resumen de puntos clave y resolucion de dudas. 15 minutos
9 Evaluacion de los participantes. 15 minutos

TOTAL DE TIEMPO 130 min. / 2 horas 10 min.

Materiales

e Manual “Manual de Inocuidad para productos
agricolas frescos”

e Presentacion Power Point del capitulo 1

e (anonera

e Video “Inocuidad”

e 1 copia del registro de asistencia

e 1 copiade la autoevaluacion del capacitador

e 1 copia para cada participante de la evaluacion
final o enlace

e Lapiceros / ldpices para cada participante

e Marcador de pizarron Pizarron de marcador o
rotafolio

e Fichas impresas para actividad 2
e 12 marcadores gruesos de colores

e 30 tarjetas de papel de colores.

Después de la capacitacion

El capacitador debe llenar los resultados de la
evaluacion en el formato “Registro de notas”.

El capacitador debe responder la autoevaluacion
que se encuentra al final de esta guia. Recuerde
ser honesto, escribir todos los comentarios y
conclusiones que considere relevantes sobre la
capacitacion.



Actividad 1:
Presentarse y plantear
las expectativas e
importancia del curso

Instrucciones
1. Asegurar que todos llenan la hoja de asistencia.
2. Presentarse ante todos.
3. Presentar los objetivos de la capacitacion y del
capitulo.
4. Pedir que cada participante se presente y diga:
a. Sunombre
b. A qué producto agricola se dedica
c. Qué espera del curso y por qué considera es
importante.
5. Iranotando con un marcador las respuestas b y ¢
en tarjetas de colores, una por cada participante.
6. Altener tiempo o en el primer descanso, pegarlas

en la pared para que queden a la vista de todos.
Explicar que estas tarjetas serdn un recordatorio
de las metas del curso.

Guia del capacitador - Capitulo 1: Inocuidad

Actividad 2:
Peligros y riesgos de
inocuidad

Instrucciones

Para esta actividad necesita “Fichas 1: Peligro y
Causas de Contaminacion” y formato de “Evaluacion
de Riesgos”.

L.

Distribuir a los participantes en grupos de 5
personas o menos.

Repartir las siguientes fichas. Son dos juegos
de fichas, uno tiene productos vegetales con
peligros y el otro juego de fichas tiene la causa de
la contaminacion. Recordar a los participantes
que deben leer la descripcion de cada imagen
para clasificarlas adecuadamente.

Indicar a los grupos que las clasifiquen primero
el grupo de tarjetas de peligros separando los
peligros bioldgicos, quimicos y fisicos.

Luego deben emparejar las tarjetas de peligros
con las tarjetas del otro grupo que muestra las
causas.

En el formato de “Evaluacion de Riesgos”, colocar
en qué posicion quedaria cada caso.

Discutir los resultados y enfatizar la forma de
prevenir la contaminacion.

Discutir y resumir criterios. Todos los grupos
deben participar.

17
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Actividad 2:

Juego de Fichas 1:
Peligro y Causas de Contaminacién

3. Alto nivel de pesticida
en ejotes.

Se aplica pesticida al
cultivo sin medir la
cantidad por area de
aplicacion del cultivo.

NP

Causas de
contaminacién

4. Mandarina con un
pedazo de metal adentro.

Persona enferma cosecha
el producto.

Uso de cuchillas y tijeras
de corte en mal estado.

Causas de
contaminacion

Persona que empaca no se
lava las manos después de
ir al sanitario.

5. Salmonella en Uso de canastas plasticas
arveja china. sin limpiar y con
excremento de pajaro.
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Respuestas de la Actividad 2: Actividad 3:
Rutas de contaminacion

Instrucciones

1. Hepatitisenfresas. Esun peligrobioldgico, el virus
de la hepatitis que puede enfermar al consumidor.
La posible causa es “Persona enferma cosecha
el producto”. Esta contaminacion se puede
prevenir si se cuida que nadie enfermo trabaje en
la plantacion ni al momento de la cosecha.

Trabajar en grupo. Viendo el siguiente mapa de una
plantacion, discutir como cada drea puede ser una
fuente de peligros para la inocuidad del producto en
la plantacion. Encontrar la forma de prevenir que los

2. E. coli en lechuga. Es un peligro bioldgico, peligros lleguen al producto.

la bacteria E. coli que puede enfermar al

consumidor. La posible causa es “Persona que ; L

empaca no se lava las manos despu(ljés de ir al C|er|‘e \'4 rQSOIUC|On

sanitario”. Esta contaminacion se puede prevenir 21
si todas las personas se lavan las manos antes de dUdas

de tocar el producto vegetal fresco, sobre todo

luego de ir al sanitario. 1. Cerrar enfatizando:

3. Alto nivel de pesticida en ejotes. Es un peligro a.  Qué es inocuidad.
quimico, los pesticidas, que en cantidades b. Por qué es importante la inocuidad de los
no permitidas puede causar enfermedades alimentos.
al consumidor. La posible causa es “Se aplica c. Por qué es importante cuidar la inocuidad
pesticida al cultivo sin medir la cantidad por area en la produccion y manejo post cosecha de
de aplicacion del cultivo”. Esta contaminacion productos frescos.
se puede prevepir si se aplican agroquimicos en d. Qué son los peligros bioldgicos, quimicos y
la concentracion que establece el fabricante y fisicos.
se lprep.a’ra la cantidad para el area o terreno de e. Como prevenir la aparicion de los peligros.
aplicacion.

2. Resolver dudas.
4. Mandarina con un pedazo de metal adentro.

Es un peligro fisico, el pedazo de metal que
puede golpear o cortar la boca del consumidor.
La posible causa es “Uso de cuchillas y tijeras
de corte en mal estado”. Esta contaminacion
se puede prevenir si se utilizan herramientas
limpias y en buenas condiciones.

5. Salmonella en arveja china. Es un peligro
bioldgico, la bacteria salmonella puede enfermar
al consumidor. La posible causa es “Uso de
canastas pldsticas sin limpiar y con excremento
de pdjaro”. Esta contaminacion se puede prevenir
silas canastas y contenedores en los que se ponen
los productos vegetales se encuentran limpios y
desinfectados.
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Formato de “Evaluacion de Riesgos”

Muy probable

TEN CUIDADO:
riesgo moderado

No causa dano
Causa mucho dano

Poco probable
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Rutas de Contaminacion

Area de preparacion
de agroquimicos

Animales de la | S
granja y aboneras X € 5 Fuente de agua -

Plantacién

Area de limpieza de
equipos y utensilios
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Evaluacion final para los participantes
Capitulo 1

Inocuidad

Nombre: Fecha:

Instrucciones:
Responda las siguientes preguntas segun lo aprendido en el capitulo 1. Recuerde hacerlo de forma individual. ¢
Tendrd 10 minutos para completar la evaluacion.

1. Sedebe cuidar que los productos vegetales frescos.

@ No se dafien.

@ No tengan peligros que causan enfermedades.
@ Sean manipulados por personas sanas.

@ Todas las anteriores son correctas.

@ Ninguna de las anteriores es correcta.

2. Inocuidad es:

Que el producto vegetal fresco se vea bien.

@ Que el producto vegetal fresco no causa dafo a las personas que se lo coman.
@ Que el producto vegetal fresco sea de calidad.

@ Que el producto vegetal fresco rinda en peso.

@ Todas son correctas.

2. ¢Por qué es importante cuidar la inocuidad en la produccion y manejo post cosecha de los productos
vegetales frescos?

@ Para cumplir con las leyes y regulaciones.

@ Para tener un proceso de produccion mds controlado.

@ Para cumplir con lo que quieren los clientes y consumidores.
@ Para lograr tener mds clientes y mejor paga por el producto.

@ Todas son correctas.
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4.

¢Cudles son los tipos de peligros que pueden estar en los productos vegetales frescos y que pueden

causar dafo a los consumidores?

@ Biologicos.
@ Quimicos.
(¢) Calidad.
@ Fisicos.

@ a, by d son correctas.

¢ Cudles son fuentes de peligros microbioldgicos para productos vegetales frescos?

@ Manos sucias de la persona que cosecha.

@ Agua de riego contaminada con heces de animales.
@ Cajas para la cosecha no se lavan antes de utilizar.
@ Hay animales salvajes dentro del drea de cultivo.

@ Todas son correctas.

¢ Cudles son fuentes de peligros quimicos para productos vegetales frescos?

@ Agroquimicos se agregan sin control.

@ Utilizar lazos.

@ Transportar en el mismo vehiculo los productos vegetales frescos y combustibles.
@ ay cson correctas.

@ Todas son correctas.

¢ Cudles son fuentes de contaminantes fisicos para productos vegetales frescos?

@ Botellas de vidrio rotas.

@ Utilizar cajas de madera para la cosecha.
@ No lavarse las manos.

@ a'y b son correctas.

@ Todas son correctas.



8.

La inocuidad es responsabilidad de:

@ El Gobierno.
@ El consumidor.
@ Los productores.

@ El que transporta y vende el producto.

@ Todas son correctas.

Guia del capacitador - Capitulo 1: Inocuidad
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Respuestas de la
evaluacion del capitulo 1

Comentarios del capacitador sobre el capitulo:

Pregunta ‘ Opciones
1 a b c d e
2 a b c d e
3 a b c d e
4 a b c d e
5 a b c d e
6 a b c d e
7 a b c d e
8 a b c d e

Autoevaluacion para
el capacitador

Al finalizar la capacitacion llenar la siguiente
autoevaluacion:

Aspectos ‘ Si ‘ No ‘ Comentarios / Observaciones

Lei las instrucciones completas.

Segqui las instrucciones.

Realicé las actividades en el tiempo establecido.

Mi trabajo fue ordenado y en secuencia.

Logré hacer lo que me piden en esta guia.

Aprendi con esta guia.

La reaccion del grupo fue positiva.

El grupo participd activamente en las actividades.

El material y las actividades son adecuados.
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Guia del
Capacitador

Capitulo 2

Personal:
capacitacion,
practicas de higiene
y control de salud

Objetivo fundamental

Que los participantes en la capacitacion puedan reconocer la
importancia del cuidado de higiene de todas las personas que
tienen contacto con los productos vegetales frescos, el adecuado

lavado de manos y su salud para asegurar la inocuidad de los
productos vegetales frescos.

Objetivo de la guia

Que el capacitador desarrolle de manera tedrico-practico el tema
para que los participantes comprendan:

La importancia de la capacitacion del personal que trabaja en la
produccién agricola.

Los temas en los que se debe capacitar el personal que trabaja
en la produccion agricola.

Cudles son las practicas de higiene que debe tener el personal
que trabaja en precosecha, cosecha y post cosecha.

Coémo se lavan las manos correctamente.

Reconocer la importancia del control de salud de las personas
que trabajan en la produccion agricola.
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Instrucciones para
el capacitador

Antes de la capacitacion

1. Conocer la realidad de las personas a las que
capacitara.

2. Leer y repasar el capitulo 2 “Capacitacion,
practicas de higiene y control de salud”.

e \Ver el video del capitulo.

e Practicar la presentacion correspondiente a
este capitulo.

e Asegurar que se siente comodo con el
material y la informacion que brindar4..

3. Preparar las actividades que se realizaran.

e Tomar en cuenta el tiempo de preparacion y
los materiales de cada actividad.

e Conocer el momento en el que se realizaran
las actividades. Seguir el cronograma.

e Tener preparados algunos modelos de
estaciones de lavado en el campo, una forma
economica de construirlas y utilizarlas.
Usarlo como parte de la estacion de lavado
en el prototipo. Al final de éste capitulo
se encuentran ejemplos de estaciones de
lavado, utilizarlas o buscar otras opciones
para poder presentar.

4. En la presentacion, los casos del inicio, deben
leerse y compartirse con el publico. Haga énfasis
en la situacion del caso, pero no lo resuelva.
El caso se debe resolver al final del capitulo
haciendo uso de la informacién del Manual del
Productor.

Caso para la introduccion

Enéstecapituloaprenderemosqueel comportamiento
e higiene de todas las personas que trabajan en las
actividades precosecha, cosecha y postcosecha
es fundamental para asegurar la inocuidad de los
productos vegetales frescos.

Se puede utilizar como ejemplo el caso de los
norovirus humanos actualmente son la causa mas
comun de brotes de gastroenteritis no causada por
bacteriana en todo el mundo.

Estos virus producen vomitos explosivos y diarrea
que generalmente son leves y cortos.

Los norovirus se transmiten principalmente por
manipuladoras de los alimentos que portan el virus y
no cuidan su higiene y salud.

Se dan varios casos de brotes de norovirus en berries
y en las hortalizas de hojas verdes, debido a que se
consumen usualmente crudas.

Segun datos de la CDC de Estados Unidos por causa
de norovirus se dan en promedio al afio:

e 900 muertes, en su mayoria mayores de 65
anos.

e 109,000 hospitalizaciones.

465,000 emergencias por niflos con vomitos

e Mids de 20 millones de personas que se
enferman con vomitos y diarrea.

Brote de norovirus

En 2015 un brote de norovirus en un hogar
de ancianos en Suecia enfermo a 70
personas y murieron 3. La fuente del virus
resulto ser fresas congeladas. Un estudio
contabilizd 46 brotes de norovirus causados
por fresas de los afios 1983 al 2018. En estos
brotes enfermaron a mas 15,827 alrededor de
mundo.
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9. Poner el video Cuidado de la salud del personal
Prevencion del problema

10. Exposicion de los temas: Salud del personal.

11. Poner el video: Cuidado de la salud del personal.
Lavado de
manos . .. « P »
frecuente 12. Realizar la actividad 3 “Buenas practicas”.

13. Realizar el cierre y resolucion de dudas. Resumir
los puntos clave de la presentacion. Dejar tiempo
para una discusion sobre la actividad y resolver
dudas pendientes. Cada grupo puede aportar.

Capacitacion y Prevencion de Correcto
concientizacién contaminacién lavado de Enfatizar los siguientes puntos:
frecuente con norovirus manos 33

e ;Como mantener la inocuidad en la
produccion agricola?

e ;Como se puede contaminar la produccion
agricola si no se cuida la higiene, en especial

No tgcar los el lavado de manos y el control de la salud?
proauctos . 4 4
vegetales frescos e ;Como y cudndo se debe hacer el lavado de
si se esta manos?
enfermo

14. Pasar la evaluaciéon de forma individual.

e Dar un ldpiz o lapicero a cada integrante y la

Durante la capacitacion evaluacion impresa.
e Tomar tiempo para asegurar que se realiza
1. Llenar registro de asistencia en el formato en 10 minutos.
“registro de asistencia”. o Al finalizar todos, revisar las respuestas de

la evaluacion.
2. Presentar el nombre del capitulo “Capacitacion,

practicas de higiene y control de salud”.
o o Después de la capacitacion
3. Pregunte los tres principales aprendizajes del

capitulo 1 *Inocuidad”y suimportancia paraeste 1 ] capacitador debe llenar los resultados de la
capitulo. evaluacion en el formato “Registro de notas”
4. Presentar el caso de infroduccion y discutirlo. 2. El capacitador debe responder la autoevaluacion
que se encuentra al final de esta guia. Recuerde
ser honesto, escribir todos los comentarios y
conclusiones que considere relevantes sobre la
capacitacion.

5. Exposicion del tema: “Personal que trabaja en
produccion agricola” Resaltar la importancia de
la capacitacion en temas de higiene e inocuidad.

6. Exposicion de los temas: Practicas de higiene del
personal y lavado de manos.

7. Realizarlaactividad 1 “Darse las manos”y discutir
aprendizajes.

8. Realizar la actividad 2 “Lavado de manos” y
discutir aprendizajes.
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Si esta capacitacion se hace en el campo,
revise la presentacion y el video, anote la
informacion y utilice las infografias para
desarrollar el tema. Si tiene conectividad y un
dispositivo moévil, puede mostrar el video del
capitulo como apoyo. Realice las actividades
en conversacion uno a uno, incluyendo las
evaluaciones, y no olvide registrar la
participacion a la capacitacion y su
autoevaluacion.

Cronograma durante
la capacitacion

Actividad

Tiempo estimado

Llenar registro (en caso no se haya llenado en la capacitacion).

1 Discutir lo aprendido en el capitulo anterior y relacionarlo con el 15 minutos
titulo del capitulo 2.
2 Presentar el caso de introduccion y discutirlo. 15 minutos
3 Egsgcs):glon del tema “Personal que trabaja en la produccion 20 minutos
4 Actividad 1 “Darse las manos”. 15 minutos
5 Actividad 2 “Lavado de manos”. 20 minutos
6 Poner el video “Lavado de manos”. 10 minutos
7 Exposicidn de los temas: Salud del personal. 15 minutos
8 Poner el video “Control de salud del personal”. 10 minutos
9 Actividad 3 “Buenas practicas”. 15 minutos
10 Resumen de puntos clave y resolucion de dudas. 10 minutos
1 Evaluacion de los participantes. 15 minutos

TOTAL DE TIEMPO

200 min. / 2 horas 40 min.
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Materiales Ideas de prototipos de
VT . lavamanos artesanales
° anual “Manual de Inocuidad para productos i
agricolas frescos” para ser utilizados en
e Presentacion Power Point del capitulo 2 campo

e (anonera

e Video del lavado de manos

e Lapiceros / lapices para cada participante
e Marcador de pizarron

e Pizarron de marcador o rotafolio 35
e Toallas de papel

e Jabon desinfectante

e Alcohol en gel

e 1 copia del registro de asistencia

e 1 copia de la autoevaluacion del capacitador

e 1 copia para cada participante de la evaluacion
final

e Prototipos de lavamanos artesanal que puedan
ser utilizados

e 1botecito de brillantina

e 1setde fichas para actividad 3 “Buenas practicas”
por grupo

o Tijeras.

Prototipo de lavamanos en el campo
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Actividad 1:
Darse la mano

Instrucciones

Pedirles a todos que se paren un momento y se
retunan en el frente del salon o en un drea amplia.

Tomar un poco de brillantina y colocarla en sus
manos. Frotarla para que se le pegue en todas
las manos. Antes de iniciar, ver si la brillantina se
pega en las manos, si no se pega, antes de hacer
esta dindmica aplicarse crema humectante en las
manos y poner brillantina en las manos.

Dar la mano a 3 personas y luego pedirles
que le den la mano a otras tres personas y asi
sucesivamente hasta que todos hayan recibido
un apreton de manos.

Pedirles que toquen las mesas y diferentes
superficies.

Hacer las observaciones de donde se ve la
brillantina y como pasa de mano en mano y a las
superficies.

Hacer la analogia de como los microorganismos
se parecen a la brillantina y que pueden pasar
de mano en mano y de la mano a las superficies,
cuando no se hace unlavado adecuado de manos.
Explicar cémo los microorganismos pueden
pasar de las manos a los productos vegetales
frescos.

Inmediatamente después pasar a la actividad
dos.

Actividad 2:
Lavado de manos

Instrucciones

Si el grupo de participantes es muy grande, se
recomienda que la actividad se haga con 2 - 4
voluntarios.

1.

Colocar suficiente brillantina en las manos
de los participantes voluntarios si hace falta.

2.

6.

Pedirle a la mitad de las personas con brillantina
en las manos que se la traten de quitar con una
toalla humeda o papel. Discutir que pasa y que
solo con frotarse las manos con papel no se
quita. Hacer la analogia que lo mismo pasa con
los microorganismos.

Si hay alcohol gel, pedir a la otra mitad de las
personas con brillantina en las manos que trate
de quitdrsela. Discutir que no se logra quitar.
Hacer la analogia con los microorganismos
y que no es suficiente usar alcohol gel u otro
desinfectante de manos para eliminarlos.

Usando agua y jabon, los participantes deben
seguir el procedimiento de lavado de manos
durante los 20 segundos.

NOTA: si se tiene un prototipo de lavamanos de
campo utilizarlo para el ejercicio.

Los participantes que no estén lavandose las
manos pueden indicarle a los participantes
voluntarios los pasos que deben seguir y
corregirles si es necesario.

Verificar que ya no haya brillantina en las manos
después del lavado.

Discutir con los participantes:

a. ;Qué similitud tienen las bacterias con la
brillantina?

b. iSe elimind la brillantina en todas las partes
de la mano? Si quedo brillantina, ;en qué areas
quedd? ¢ Por qué creen que sucedio esto?

c.¢Creen que 20 segundos es un tiempo adecuado
para el lavado de manos?

Explicacion

La brillantina representa las bacterias que quedan en
nuestras manos cuando estdn sucias o después que
tocamos algo contaminado. Hay édreas de la mano
como los pulgares, uias y entre dedos que solemos
olvidar al lavarnos las manos. Estas dreas quedan
con bacterias que luego transferimos a los alimentos
cuando los manipulamos. Por eso es importante que
el lavado de manos se realice durante 20 segundos o
mas y que se realice en la mano completa.



Actividad 3:
Buenas practicas

Instrucciones

1. Repartir 10 tarjetas por grupo. Tomar en cuenta
la cantidad de participantes.

2. Cada grupo debe clasificar las fichas en buenas y
malas précticas agricolas.

3. Discutir y resumir criterios. Todos los grupos

deben participar.

Respuestas de las fichas

Buenas précticas

Lavarse las manos después de ir al bano.

Cubrir heridas.

Reportar estado de salud a su supervisor.

Uso de desinfectante después del lavado de
manos.

Bariarse todos los dias.

Malas practicas

Trabajar con sintomas de enfermedades
transmitidas por alimentos.

Trabajar con ropa sucia.

Uso de accesorios como aretes, collares y
pulseras.

Manipulacion de alimentos con manos sucias o
contaminadas.

Bafios sucios y papel sucio en el suelo.

Cierre y resolucion
de dudas

L

Cerrar enfatizando:

a. La importancia de la higiene personal en la
inocuidad.

b. Por qué es importante lavarse las manos y
cuando deben lavarse.

c. Repasar la metodologia de lavarse las manos
y resaltar la importancia de contar con
instalaciones sanitarias y con estaciones de
lavado de manos con agua potable y jabon.

Guia del capacitador - Capitulo 2: Personal: capacitacion, practicas de higiene y control de salud

Resaltar la importancia de estar saludables
al momento de cosechar y cémo las
enfermedades que tenemos pueden llegar a
los productos vegetales frescos.

La responsabilidad de cada persona de
cuidar que los productos vegetales frescos
no se contaminen.

2. Resolver dudas.
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Lavarse las manos
después de ir al bano.

Trabajar con sintomas de
enfermedades transmitidas
por alimentos.

Cubrir heridas. Reportar estado de salud

a su supervisor.
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Uso de desinfectante
después del lavado
de manos.

Trabajar con ropa sucia.

$
e e

Uso de accesorios como
aretes, collares y pulseras.

Manipulacion de alimentos
con manos sucias
0 contaminadas.
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Banarse todos los dias.

Guia del capacitador - Capitulo 2: Personal: capacitacion, practicas de higiene y control de salud

Bafos sucios y papel sucio
en el suelo.
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Evaluacion final para los participantes
Capitulo 2

Personal: capacitacion,
practicas de higiene y control
de salud

Nombre: Fecha:

Instrucciones:
Responda las siguientes preguntas segun lo aprendido en el capitulo 2. Recuerde hacerlo de forma
individual. Tendra 10 minutos para completar la evaluacion.

1. ;Como se pueden contaminar las frutas y vegetales a partir de las heces?

@ Por contacto con agua contaminada.
@ Por heces en el campo.
@ Por mal lavado de manos.

@ Todas las anteriores son correctas.

2. ¢Por qué es importante cuidar del agua para la produccion agricola?

Es importante cuidar del medio ambiente.
@ Para reducir los riesgos de inocuidad de los alimentos.
@ Para que los animales no se enfermen.

@ Asino quedan sucias las herramientas utilizadas en la produccion agricola.

3. ¢Cual de las siguientes NO es una regla FSMA para productos?

Evite utilizar aguas residuales para el riego, porque se encuentran contaminadas.
@ No debe existir agua estancada al momento de la cosecha.
@ El riego debe llevarse a cabo por la tarde para que el agua se quedé mds tiempo en la planta.

@ El mejor método de riego es el riego por goteo.

45
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4.

6.

¢ Cudl de las siguientes, es una buena practica de higiene?

@ Hacer pipi en el campo.
@ Utilizar la misma ropa dos dias seguidos.
@ Banarse solo los fines de semana.

@ Trabajar sin accesorios como anillos y brazaletes.

¢ Cudnto tiempo debe durar el lavado de manos?

@ Al menos 20 segundos.

@ El tiempo que uno tenga disponible.
@ 10 segundos.

@ 2 minutos.

¢Cuadl de los siguientes NO es un sintoma de las enfermedades transmitidas por los alimentos?

@ Dolores estomacales.

@ Picazon en los brazos.

@ Diarrea.
@ Fiebre.

£Qué informacion deben incluir los registros?

@ Nombre del responsable.
@ Nombre del drea o actividad que se estd controlando.
@ Acciones preventivas y correctivas.

@ Todas las anteriores son correctas.
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Respuestas de la
evaluacion del capitulo 2

Comentarios del capacitador sobre el capitulo:

Pregunta ‘ Opciones

47

Autoevaluacion para
el capacitador

Al finalizar la capacitacion llenar la siguiente
autoevaluacion:

Aspectos ‘ Si No‘ Comentarios / Observaciones

Lei las instrucciones completas.

Segqui las instrucciones.

Realicé las actividades en el tiempo establecido.

Mi trabajo fue ordenado y en secuencia.

Logré hacer lo que me piden en esta guia.

Aprendi con esta guia.

La reaccion del grupo fue positiva.

El grupo participd activamente en las actividades.

El material y las actividades son adecuados.
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Material de apoyo para el
capacitador

Estacion de lavado en prototipo

e Dispensador de jabon

A continuacion, se muestran algunos modelos que
se pueden usar como dispensador de jabon y/o
agua. El capacitador puede escoger las que mads
crea convenientes segun el grupo al que se le dara
la capacitacion y los materiales que se tengan
disponibles.

Video de apoyo: https://youtu.be/MKDfXJ4eQd4

e [stacion de lavado

A continuacion, se muestran ejemplos de estaciones
de lavado ya montadas.
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Guia del
Capacitador

Capitulo 3

Objetivo fundamental

Que los participantes en la capacitacion puedan reconocer la
importancia del agua sobre la inocuidad de los productos agricolas

frescos.

Objetivo de la guia

Que el capacitador desarrolle de manera teérico-practico el tema
para que los participantes:

Describan los usos del agua en la agricultura y la post cosecha.

Reconozcan los criterios para evaluar la calidad del agua.

Identifiquen las formas en las que el agua se puede contaminar.




Instrucciones para Caso para la introduccion

sl capacttador

Antes de la capacitacion En 2002, unos tomates cultivados y

empaquetados se contaminaron con una
cepa de Salmonella Newport causando varias
enfermedades. En 2005, la misma cepa
volvié a causar enfermedades en varios
Estados asociandose nuevamente con el
consumo de tomates que se rastrearon hasta
la costa este de Virginia en Estados Unidos,
donde la cepa del brote se aisl6 del agua del
estanque que se utilizaba para regar los
campos de tomates. Debido a que estos
resultados que indicaron presencia de
Salmonella en el estanque, se sugirié que
habia una contaminacion persistente de los
campos de tomate por lo que necesitaron
mas esfuerzos para prevenir la
contaminacion en las granjas y en toda la
cadena de suministro.

1. Conocer la realidad de las personas a las que
capacitara.

2. Leery repasar el capitulo 3 “El agua”.

e Verlos videos relacinados con el capitulo.

e Practicar la presentacion correspondiente a
este capitulo.

e Hay que asegurar que se siente comodo con
el material y la informacion que brindar4.

3. Preparar las actividades que se realizaran.

e Tomar en cuenta el tiempo de preparacion y
los materiales de cada actividad.

e (Conocer el momento en el que se realizaran
las actividades. Seguir el cronograma.

e Haber preparado con anticipacion la Consecuencias:
actividad 2 “Filtracion de bcterias: como el « 510 pacientes enfermos en 26
colorante ingresa dentro de la fruta” Estados (afio 2002)
* 72 pacientes enfermos en 16
4. Recuerde que deben leerse el caso introductorio Estados (afio 2005)

y compartirse con el publico. Haga énfasis en la
situacion del caso, pero no lo resuelva. El caso se
debe resolver al ﬁnal del Capl'tulo haCIGHdO uso Greene, S. K., et. Al. (2007) Recurrent multistate outbreak of

. . 2 Salmonella Newport associated with tomatoes from contaminated
de la informacion del Manual del Productor. fields, 2005. Epigemiol. Infect.136, P. 157-165.

Referencia:



Solucién del problema

Lejos de

’ animales \

Registros Libre de
actualizados desechos

Contaminacion

de tomates
por agua

con Salmonella

Andlisis Lejos de
del agua agroquimicos

\ Lejos de ,

instalaciones
sanitarias

Durante la capacitacion

1. Llenar registro de asistencia en el formato
“registro de asistencia”.

2. Pregunte los tres principales aprendizajes del
capitulo 2 “Personal, capacitacion, practicas de
higiene y control de salud”y su importancia para
este capitulo.

3. Iniciar la capacitacion leyendo el caso.

4. Presentar el nombre del capitulo “El Agua, agua
para la produccion agricola y agua para los
trabajadores y la familia.”

5. Realizar la actividad 1 “Analicemos las fuentes
del agua”.

6. Realizar la actividad 2 “Filtracion de bacterias”y
discutir aprendizajes.

7. Discutir la solucion del caso.

8. Realizar el cierre y resolucion de dudas.
Resumir los puntos clave de la presentacion.

Guia del capacitador - Capitulo 3: El agua

Dejar tiempo para una discusién sobre la
actividad y resolver dudas pendientes. Cada
grupo puede aportar.

Enfatizar los siguientes puntos:

e ;Cudl es la importancia del agua para la
inocuidad de los productos agricolas frescos?

e ;Como mantener la inocuidad del agua en la
produccion agricola?

e ;Como se puede contaminar la produccion
agricola?

9. Pasar la evaluaciéon de forma individual.

e Dar un ldpiz o lapicero a cada integrante y la
evaluacion impresa.

e Tomar tiempo para asegurar que se realiza
en 10 minutos.

e Alfinalizar todos, revisar las respuestas de la
evaluacion.

Después de la capacitacion

1. EI capacitador debe llenar los resultados de la
evaluacion en el formato “Registro de notas”.

2. El capacitador debe responder la autoevaluacion
que se encuentra al final de esta guia. Recuerde
ser honesto, escribir todos los comentarios y
conclusiones que considere relevantes sobre la
capacitacion.

Si esta capacitacion se hace en el campo,
revise la presentacion y el video, anote la
informacion y utilice las infografias para
desarrollar el tema. Si tiene conectividad y un
dispositivo maovil, puede mostrar el video del
capitulo como apoyo. Realice las actividades
en conversacion uno a uno, incluyendo las
evaluaciones, y no olvide registrar la
participacion a la capacitacion y su
autoevaluacion.
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Cronograma durante
la capacitacion

Actividad Tiempo estimado

Llenar registro (en caso no se haya llenado en la capacitacion).
1 Discutir lo aprendido en el capitulo anterior y relacionarlo con el 10 minutos
tema del agua.
2 Leer el caso 5 minutos
O e Procn a5 15 minos
4 Actividad 1 “Analicemos las fuentes de agua”. 10 minutos
5 Actividad 2 “Filtracion de bacterias”. 10 minutos
6 Discutir en grupos qué pasod y cémo evitarlo. 10 minutos
7 Resumen de puntos clave. 5 minutos
8 Evaluacion de los participantes 10 minutos
TOTAL DE TIEMPO 75 min. / 1 hora 15 min.
M ate ri al es e Jabon desinfectante

e Alcohol en gel

e Manual de inocuidad para productos agricolas

productos frescos” e manzanas, 2 melonesy 5 fresas
e Presentacion Power Point del capitulo 3 e 1copia del registro de asistencia
e (lafionera e 1 copia de la autoevaluacion del capacitador
e 1 copia para cada participante de la evaluacion
e Video del Agua final

. - - e Colorante vegetal color azul
e Lapiceros / ldpices para cada participante

e Marcador de pizarrén e Srecipientes de 2 litros

. , . e Agua
e Pizarréon de marcador o rotafolio &

e Toallas de papel e Tijeras.




Actividad 1:
Analicemos las fuentes
de agua

Instrucciones

1. Distribuir a los participantes en grupos de 5
personas 0 menos.

2. En la presentacion, observe los casos que se
encuentran en la diapositiva llamada “Actividad
1)7

3. ldentificar qué peligros y riesgos tiene el utilizar
esa agua en la actividad agricola.

4. Analice diferentes situaciones. Por ejemplo:

e ;Qué pasa si esa agua se utiliza para regar
aguacate?

e ;Quépasasiseutilizaenriego para aspersion
en lechuga?

e ;Qué pasa si esta agua se utiliza en riego por
goteo en fresas?

e ,Qué pasa si se utiliza para preparar un
agroquimico para aplicacion foliar?

5. Discutir y resumir criterios. Todos los grupos
deben participar.

Actividad 2:
Filtracion de bacterias

Instrucciones

Prepare la siguiente actividad con un dia de
anticipacion como minimo. A continuacion, se
presentan los pasos que debe seguir y la explicacion
delaactividad para quelos participantes comprendan
el objetivo.

Un dia antes de la capacitacion

1. Colocar agua en una cubeta y agregar suficiente
cantidad de colorante azul grado alimenticio.

2. Agregar frutas (fresas, melén y manzana). Puede
usarse mas de una cubeta si es necesario.
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Durante la actividad

1. Explicar a los participantes lo que se hizo el dia
anterior. (se sumergieron las frutas en agua con
colorante azul).

2. Partir las frutas a la mitad para ver como los
colorantes se difunden hacia el interior de la
fruta.

3. Lavar una fruta por fuera y partirla a la mitad
para observar que el colorante sigue presente
por dentro.

4. En hojas de rotafolio o pizarréon contestar las
siguientes preguntas acerca de la actividad
realizada:

a. ;Qué similitud tienen las bacterias con el
colorante azul?

b. ¢Qué podemos deducir sobre lo que les
sucede a las bacterias al entrar en contacto
con los alimentos?

¢. Cuando lavamos los vegetales, ;qué pasa
con las bacterias que estaban dentro?

Explicacién

El colorante representa las bacterias que llegan al
interior de las frutas. Cuando las bacterias tienen
contacto con los alimentos, se alojan en el interior
porque es un producto rico en nutrientes, con un
ambiente ideal para ellas. Aunque los productos se
laven por fuera, las bacterias que hayan ingresado
quedan adentro. Esto es muy comun en los alimentos
como las fresas o brotes, pero sucede igual para todos
los alimentos. Por esta razon se debe cuidar que las
bacterias no lleguen a los alimentos por medio de
agua sucia, objetos o personas contaminadas.

Cierre y resolucion
de dudas

1. Cerrar enfatizando:
La importancia del agua, como afecta la calidad e

inocuidad del agua a los productos vegetales frescos,
como medir la calidad del agua.
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Evaluacion final para los participantes
Capitulo 3

Nombre: Fecha:

Instrucciones:
Responda las siguientes preguntas segun lo aprendido en el capitulo 3. Recuerde hacerlo de forma
individual. Tendra 10 minutos para completar la evaluacion.

1. Marque todos los usos del agua en la produccion agricola:
@ Riego.
@ Limpieza de herramientas y utensilios.
@ Dilucion de agroquimicos
@ Lavado de manos.

@ Todas las anteriores.

2. ¢Como puedo asegurar la calidad sanitaria del agua?

@ No puedo hacerlo.

@ Que no haya E. coli detectable en 100 ml de agua.
@ Observando el color del agua

@ Preguntdndole a mi vecino.

@ Aplicando cloro a las lagunas y rios.

2. Elagricultor es responsable de:

Evaluar los riesgos de inocuidad que pueda tener el agua que utilice para el riego de sus cultivos.
@ Analizar la calidad microbiologica del agua.

@ Mantener registros de la evaluacion de las fuentes de agua.

@ Verificar que no hayan animales en tierras adyacentes a sus cultivos.

@ Todas las anteriores.
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4. Lafuente de agua que se utiliza para actividades de limpieza y desinfeccion debe ser:

@ Calidad sanitaria.

@ No importa.
@ Tener metales.

5. En cudl de las siguientes situaciones hay mds riesgo de problemas de inocuidad:

@ Aplicacion de agua en raices de drbol de aguacate.

@ Aplicacion de agua en riego por aspersion en lechuga.
@ Aplicacién de agua en riego por goteo en tomates.

@ Aplicacion de agua en riego por surcos en maiz.

@ No importa el tipo de agua porque las frutas después se lavan.
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Respuestas de la
evaluacion del capitulo 3

Comentarios del capacitador sobre el capitulo::

Pregunta ‘ Opciones
1 a b c d e
2 a b c d e
3 a b c d e
4 a b c d e
5 a b c d e

Autoevaluacion para
el capacitador

Al finalizar la capacitacion llenar la siguiente
autoevaluacion:

Aspectos ‘ Si ‘ No ‘ Comentarios / Observaciones

Lei las instrucciones completas.

Segqui las instrucciones.

Realicé las actividades en el tiempo establecido.

Mi trabajo fue ordenado y en secuencia.

Logré hacer lo que me piden en esta guia.

Aprendi con esta guia.

La reaccion del grupo fue positiva.

El grupo participd activamente en las actividades.

El material y las actividades son adecuados.
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Guia del
Capacitador

Capitulo 4

Acciones para
garantizar la
inocuidad de

los productos
agricolas frescos

Asegurar que los participantes en la capacitacion comprendan los
factores basicos y la importancia de seguir las recomendaciones de
manejo post cosecha para garantizar la inocuidad de los productos
con los que trabajan.

Que el capacitador desarrolle de manera teérico-practico el tema
para que los participantes:

Conozcan los factores propios de los productos frescos y su
impacto en la inocuidad.

Aprendan las acciones que deben tomar para disminuir el impacto
de dichos factores en la inocuidad.
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Conocer la realidad de las personas a las que
capacitara.

Leery repasar el capitulo 4 “Factores que afectan
la inocuidad de los productos agricolas frescos”.

e Afianzar el conocimiento basico de los
procesos bioldgicos de frutas y vegetales.

e Comprender las condiciones necesarias en el
manejo postcosecha para disminuir los
efectos de dichos procesos en la inocuidad.

e Conocer las recomendaciones basicas que
se derivan de los procesos bioldgicos de las
frutas y vegetales.

e Ver el video del capitulo para familiarizarse
con el contenido.

e Practicar la presentacion correspondiente a
este capitulo.

e Asegurar que se siente comodo con el
material y la informaci6bn que brindara.

Preparar las actividades que se realizardn.

e Tomar en cuenta el tiempo de preparacion y
los materiales de cada actividad.

e Conocer el momento en el que se realizaran
las actividades. Seguir el cronograma.

En la presentacion, los casos del inicio, deben
leerse y compartirse con el publico. Haga énfasis
en la situacion del caso, pero no lo resuelva.
El caso se debe resolver al final del capitulo
haciendo uso de la informacién del Manual del
Productor.

Llenar registro de asistencia en el formato
“registro de asistencia”.

Presentar el nombre del capitulo “Factores que
afectan la inocuidad de los productos agricolas
frescos”.

Discutir lo aprendido en los capitulos anteriores
y relacionarlo con el titulo de este capitulo.

Evaluar los conocimiento previo. Hacer las
preguntas que se muestran. Tomar en cuenta las
respuestas al desarrollar el contenido de la
capacitacion.

e ;Qué esun ser vivo?

e ;Consideran que los productos despues
de la cosecha siguen vivos? ;Por que?

e Alguna vez han escuchado que los
productos de sus parcelas pueden
respirar?

e ;Como saben la diferencia entre un
producto verde y uno maduro?

Exposicion del tema ;Qué les pasa a las frutas y
vegetales luego de la cosecha?

Exposicon del tema “Respiracion” y “Dafio por
frio”.

e Enfoque el tema en la importancia de no
causar estres al producto vegetal fresco
para lograr mantener la inocuidad.

Realizar la actividad “Una con una linea”.

e (ada participante resuelve el ejercicio.
e Al finalizar, mostrar y discutir las
respuestas.

Realizar el cierre y resolucion de dudas. Resumir
los puntos clave de la presentacion. Dejar tiempo
para una discusion sobre el tema y resolver
dudas pendientes. Cada grupo puede aportar.

Enfatizar los siguientes puntos:

e ;Qué esun ser vivo?

e Los productos despues de la cosecha
siguen vivos? ;Por que?

e Los productos de sus parcelas pueden
respirar?

e ;Cuadl es la diferencia entre madurez de
consumo y madurez comercial?

e ;Qué pasa cuando el producto fresco se
expone a algun tipo de estres como
golpes, heridas, altas temperaturas?

9. Ver video correspondiente a este capitulo.

10. Pasar la evaluacion de forma individual.
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impresa a cada participante.

e Tomar tiempo para asegurar que se realiza Si esta capacitacion se hace en el campo,
en 10 minutos. revise la presentacion y el video, anote la
R . informacion y utilice las infografias para
Después de la capacitacion desarrollar el tema. Si tiene conectividad y un
dispositivo movil, puede mostrar el video del
1. El CapaCitador debe llenar los resultados de la Capftuk) como apoyo. Realice las actividades
evaluacion en el formato “Registro de notas”. en conversacion uno a uno, inc|uyendo las
evaluaciones, y no olvide registrar la
2. El capacitador debe responder la autoevaluacion participacion a la capacitacion y su
que se encuentra al final de esta guia. Recuerde autoevaluacion.
ser honesto, escribir todos los comentarios y 63
conclusiones que considere relevantes sobre la
capacitacion.

Cronograma durante
la capacitacion

No. Actividad Tiempo estimado

Discutir lo aprendido en el capitulo anterior y relacionarlo con .

1 . . 10 minutos
el titulo del capitulo 4.

2 Evaluacén de conocimiento previo de los participantes. 10 minutos

3 Presentacién del tem? ¢ Qué les pasa a las frutas y vegetales 15 minutos
luego de la cosecha?".

4 Presentacion del tema "Respiracion”. 25 minutos

5 Realizar la actividad 1: Una con una linea. 15 minutos
Actividad 2: Efecto de las malas practica en la inocuidad de .

6 10 minutos
los productos.

7 Ver video "Procesos biologicos". 10 minutos

8 Resumen de puntos clave y resolucién de dudas. 15 minutos

9 Evaluacién de cierre. 10 minutos

TOTAL DE TIEMPO 120 min. / 2 horas
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Materiales

Manual “Manejo postcosecha de productos
frescos”

Infografias para cada participante
Presentacion Power Point del capitulo 4
Canonera

Videos del manual “Manejo postcosecha de
productos frescos”

1 copia de registro de asistencia
1 copia de autoevaluacion del capacitador

1 copia para cada participante de la evaluacion
final

Materiales para actividad 1: Fichas para
clasificacion de material de origen biologico y
abono de origen bioldégico. Un juego por grupo

1 copia por participante de la actividad 2: Las
huellas de mis zapatos sucios

Lapiceros / ldpices para cada participante
Marcador de pizarréon

Pizarrén de marcador o rotafolio.

Actividad 1:
Una con una linea

Instrucciones

1. Dar a cada participante un lapiz y una copia de
la actividad 2.

2. Dar la instruccion que deben unir con una llnea
la accibn con su correspondiente efecto.

3. Discutir juntas como respondieron a cada linea.
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Actividad 1:

Mis compafieros de trabajo o yo
golpeamos o aplastamos el producto.

Lleno demasiado o muy poco la caja
de recoleccion, pues los productos
se aplastan o golpean entre si.

No lo manejo a la temperatura
adecuada. Lo cosecho en horas que
hace mucho calor, los productos se
dejan expuestos al sol, o los almaceno
a temperaturas muy bajas o altas.

El empaque que utilizo en el producto
es cerrado (como bolsas o cajas
cerradas) sin buena ventilacion.

EFECTO

65

Se acelera su proceso de maduracion,
por lo tanto, se hece mas sensible
a golpes y enfermedades.

o

Se acumula el calorc}/ los gases
de respiracion, se condensa el agua
en la superficie del producto.

7 3

K 4

El producto se estresa y comienza a
respirar mas rapido. Hay mas entradas
de microorganismos al producto.

ﬁ‘\\‘\

3

Causa estrés y heridas en el producto,
por donde pueden entrar
microorganismos.
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Respuestas de la Actividad 1:

EFECTO

67

Se/acelera su proceso de maduracion,
or lo tanto, se hece mas sensible
a golpes y enfermedades.

®

Se acumula el calor y los gases
e respiracion, se condensa el agua
en la superficie del producto.

Mis compafieros de trabajo o Yo
golpeamos o aplastamos el prodicto.

Lleno demasiado o muy poco la caja
de recoleccion, pues los productos
se aplastan o golpean entre si.

ﬁ‘*

/5

| producto se estresa y comienza a
regpirar mas rapido. Hay mas entradas
e microorganismos al producto.

No lo manejo a la temperatura
adecuada. Lo cosecho en horas que
hace mucho calor, los productos se
dejan expuestos al sol, o los almace
a temperaturas muy bajas o altas

ﬁl\‘\
/5
El empaque que utilizo en el producto Causa estrés y heridas en el producto,
es cerrado (como bolsas o cajas por donde pueden entrar

cerradas) sin buena ventilacion. microorganismos.
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Actividad 2:

Efecto de las malas
practicas en la inocuidad
de los productos

Instrucciones

En la mafana anterior a esta charla, y si es posible
con los mismos participantes, haga los siguientes
experimentos:

Producto (2 libras
aproximadamente)

Antes del experimento
mida lo siguiente:

Experimento

Al dia siguiente mida:

Tomate

Peso del producto.

Colocarlos apretados
en una caja pequefia.

Peso del producto.

Ejote

Peso del producto.

Haga pequefios cortes
simulando clavos o
astillas de una caja de
recoleccion en mal
estado.

Peso del producto.

Fresas

Peso del producto.

Exponerlas al sol por
dos horas y luego
almacenarlas en
refrigeracion en un
clamshell.

Peso del producto.
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e [l dia de la capacitacion calcule cudl fue la Enfoque la discusion en:
pérdida de peso (en gramos y en porcentaje).
e La pérdida de peso encontrada. ;Cudnto dinero
o Por ejemplo: perderia el agricultor debido a la pérdida de

peso?

e ;Qué pasa con las heridas del producto?

e ;;Qué pasa con el agua producto de la

Peso antes transpiracion? ;s posible que la acumulacion

del experimento 1000 de agua en la superficie del producto sea un
(gramos) peligro de inocuidad?

Peso después 69
del experimento 940

(gramos)

Diferencia en peso

(gramos) 60

Diferencia en peso
(%)

Del ejemplo mostrado en la tabla anterior podria
hacer las siguientes comparaciones:

e Siel productor cosechd 700 libras de tomate, que
fueron sometidas a algin estrés (golpes durante
la cosecha, heridas por canastos en mal estado)
la pérdida en peso seria de 42 libras debido a la
pérdida por transpiracion (sudor).

e [l sudor que se acumula sobre el producto
es un riesgo a la inocuidad, pues facilita que
microorganismos patdgenos se desarrollen.

e Las heridas o hendiduras causadas por golpes
durante la cosecha o por los canastos, son una
entrada para microorganismos patogenos.
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Evaluacion final para los participantes
Capitulo 4

Acciones para garantizar la
inocuidad de los productos
agricolas frescos

Nombre: Fecha:

Instrucciones:
Responda las siguientes preguntas segun lo aprendido en el capitulo 4. Recuerde hacerlo de forma
individual. Tendra 10 minutos para completar la evaluacion.

1. ¢Qué es verdad sobre las frutas y vegetales?

@ Si una fruta respira muy rapido, madurard mds rapido.

@ Bajar la temperatura de un producto baja la velocidad a la que madura.

@ Si un producto suda mucho se pierde peso.

@ Si un producto vegetal es golpeado al cosecharse, se acelerara su respiracion.

@ Todas las anteriores.

2. ¢Por qué es importante revisar la temperatura de almacenamiento de los productos vegetales frescos?

@ Porque si se almacena a una temperatura muy fria el producto puede sufrir dano.
@ Porque si se almacena a una temperatura muy alta se acelera la maduracion y el deterioro.

@ Porque el dafio por frio puede causar heridas donde las bacterias pueden entrar y contaminar el
producto.

@ Porque cada producto tiene una temperatura ideal de almacenamiento para mantenerse en buenas
condiciones.

@ Todas son correctas.
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3.

¢ Cudles practicas son adecuadas y previenen que se dafe el producto?

Cosechar con cuidado y sin golpear al producto.
@ Sobrecargar las canastas de recoleccion.

@ Sacar el producto podrido o dafado.

@ Estresar al producto.

@ Cosechar en las horas mas calientes.

Un buen enfriamiento para productos vegetales frescos consiste en:

@ Bajar la temperatura lo més rapido posible y mantenerla en las siguientes etapas del proceso.

@ Mantener la temperatura a la que se cosechan los productos, sobre todo si es al calor del medio dia.
@ Enfriar a la temperatura mas baja posible o si es posible congelar.

@ ay b son correctas.

@ Todas son correctas.
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Respuestas de la
evaluacion del capitulo 4

Comentarios del capacitador sobre el capitulo:

Pregunta ‘ Opciones
1 a b c d e
2 a b c d e
3 a b c d e
4 a b c d e E

Autoevaluacion para
el capacitador

Al finalizar la capacitacion llenar la siguiente
autoevaluacion:

Aspectos Comentarios / Observaciones

Lei las instrucciones completas.

Segqui las instrucciones.

Realicé las actividades en el tiempo establecido.

Mi trabajo fue ordenado y en secuencia.

Logré hacer lo que me piden en esta guia.

Aprendi con esta guia.

La reaccion del grupo fue positiva.

El grupo participd activamente en las actividades.

El material y las actividades son adecuados.
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Capacitador

Capitulo 5

Equipos,
herremientas e
instalaciones

Asegurar que los participantes en la capacitacion comprenden la
relevancia del disefio, estado, cuidados y limpieza de los equipos,
utensilios, recipientes e instalaciones para garantizar la inocuidad
de los productos agricola.

Que el capacitador desarrolle de manera tedrico-practico el tema
para que los participantes:

Identifiquen los materiales, tipo de construccion y condiciones que
deben tener los equipos, utensilios, recipientes e instalaciones para
no contaminar ni danar elproducto agricola.

Desarrollen practicas de limpieza y desinfeccion.

Reconozcan la Importancia del mantenimiento, limpieza y
desinfeccién de los equipos, utensilios, recipientes e instalaciones.
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1. Conocer la realidad de las personas a las que
capacitara.

2. Leery repasar el capitulo 5 “Equipos, utensilios y
contenedores”.

e Ver los videos del capitulo.

e Revisar la presentacion correspondiente a
este capitulo.

e Practicar la presentacion correspondiente a
este capitulo.

e Asegurar que se siente comodo con el
material y la informacion que brindard.

3. Preparar las actividades que se realizaran.

e Tomar en cuenta el tiempo de preparacion y
los materiales de cada actividad.

e Conocer el momento en el que se realizardn
las actividades. Seguir el cronograma.

4. En la presentacion, los casos del inicio, deben
leerse y compartirse con el publico. Haga énfasis
en la situacion del caso, pero no lo resuelva.
El caso se debe resolver al final del capitulo
haciendo uso de la informacion del Manual del
Productor.

En este capitulo veremos la importancia de la
limpieza y desinfeccion de los equipos, utensilios,
recipientes e instalaciones, que tienen contacto con
los productos vegetales frescos.

Para evitar la contaminacion con peligros de
inocuidad es importante que las instalaciones se
encuentren en buen estado, limpias, ordenadas y
libres de plagas. Ademads, se deben utilizar equipos,
utensilios y recipientes en buen estado y que sean de
materiales lavables y que se puedan desinfectar.

Debe evitarse el uso de madera en los contenedores,
ya que no es facil de lavar y las astillas pueden danar
los productos vegetales frescos.

Para tener un buen programa de limpieza y
desinfeccion se debe saber todo lo que tiene que
limpiarse y desinfectarse, contar con agua potable,
usar detergentes sin aroma y desinfectantes
aprobados en el palis.

Los desinfectantes sn quimicos que pueden
matar a los microorganismos; deben prepararse
adecuadamente para que funcionen.

La limpieza y desinfeccion de los equipos, utensilios
y recipientes, son actividades vitales para asegurar la
inocuidad de los productos vegetales frescos.

Un solo cuchillo contaminado que se use para la
cosecha puede contaminar hasta 19 cabezas de
lechuga. Ahora veamos otro caso.

En 2014, hubo un brote de listeriosis a causa
de manzanas cubiertas con caramelo
empacadas. Las investigaciones en las
superficies de las manzanas y las superficies
de las instalaciones de almacenamiento y
procesamiento indicaron positivo para Listeria
monocytogenes. Las superficies
contaminadas eran cepillos de pulir, cepillos
de secado, drenaje de la linea de empaque,
dentro de un contenedor de madera y en una
linea automatica. Se sugirié que la
contaminacion se debia a que los equipos no
se podian limpiar y desinfectar
adecuadamente. Debido a esto la empresa
tuvo que retirar del mercado todo el producto
de ese afo para evitar mas dafios a la salud
de los consumidores.

Consecuencias:

« 35 personas infectadas
» Pérdidas econémicas por retirada
del producto.

Referencia:

Inspectors Find Listeria at Bidart Bros. Cooling and Packing
House. Food Safety News.
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El inapropiado disefio de equipo y recipientes con
materiales que no permite su limpieza y desinfeccion
acumulara microorganismos que contaminan a los
productos vegetales frescos.

Lainocuidad no es posible con herramientas, equipos,
utensilios, recipientes e instalaciones sucios.

1. Llenar registro de asistencia en el formato
“registro de asistencia”.

2. Presentar el nombre del capitulo “Equipos,
herramientas e instalaciones”.

3. Discutir con los participantes los principales
aprendizajes de los capitulos anteriores y su
relacion con éste capitulo 5.

4. Presentar el caso para introduccion y discutirlo.

5. Discutir ejemplos reales de las précticas diarias
en el uso de equipos, utensilios, recipientes e
instalaciones, asi como de las actividades de
limpieza y desinfeccion. Preguntar:

e ;Qué peligros quimicos, fisicos vy
microbiologicos pueden llegar a los
productos agricolas si no se tiene cuidado
con el equipo, utensilios, recipientes e
instalaciones?

e ;Como prevenir la contaminacion de los
productos vegetales frescos en el uso
de los equipos, utensilios, recipientes e
instalaciones?

Discutir estos temas entre todos e ir anotando en
el rotafolio o pizarron todas las ideas.

Llegar a la conclusion de que cuidar los equipos
utensilios y contenedores y asegurar que
estén limpios es importante para mantener la
inocuidad de los productos vegetales frescos.

6. Exposicion del tema “Equipos, herramientas e
instalaciones”. Resaltar la importancia de los
materiales que sean lavables y que se encuentren
en buen estado.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Realizar actividad 1 “Materiales y condiciones
adecuadas”y discutir aprendizajes.

Pasar el video “Equipos, utensilios y recipientes”.

Exposicion del tema “Métodos de limpieza y
desinfeccion”.

Realizar actividad 2 “Limpieza y desinfeccion
de equipos, utensilios y recipientes” y discutir
aprendizajes.

Pasar el video “Actividades de limpieza”
Exposicion del tema “Centros de acopio”
Pasar el video “Centros de acopio adecuados”
Exposicion del tema “Quimicos de limpieza”.

Pasar video “Preparacion de quimicos de
limpieza”.

Realizar la actividad 3 “Preparacion de quimicos
de limpieza”y discutir aprendizajes.

Exposicion del tema “Instalaciones sanitarias”
Exposicion del tema “Manejo de desechos”
Exposicion del tema “Llenado de registros”.

Exposicion del tema del caso especial “Tarimas
de madera”

Realizar el cierre y resolucion de dudas. Resumir
los puntos clave de la presentacion. Dejar tiempo
para una discusion sobre el tema y resolver
dudas pendientes.

Enfatizar los siguientes puntos:

e La importancia de los materiales adecuados
en los equipos, utensilios y contenedores.

e Diferencia entre limpieza y desinfeccion.

e Laimportancia de las actividades de limpieza
y desinfeccion de los equipos, utensilios,
herramientas, recipientes e instalaciones.

e (Omo preparar y almacenar los quimicos de
limpieza.



22. Pasar la evaluacion de forma individual.

e Dar un ldpiz o lapicero a cada integrante y la
evaluacion impresa.

e Tomar tiempo para asegurar que se realiza
en 10 minutos.

e Al finalizar todos, revisar las respuestas de la
evaluacion.

Si esta capacitacion se hace en el campo,
revise la presentacion y el video, anote la
informacion y utilice las infografias para
desarrollar el tema. Si tiene conectividad y un
dispositivo movil, puede mostrar el video del
capitulo como apoyo. Realice las actividades
en conversacion uno a uno, incluyendo las
evaluaciones, y no olvide registrar la
participacion a la capacitacion y su
autoevaluacion.
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1 Discutir capitulos anteriores. 10 minutos
5 E;zzznrt:‘;lzlsc;aesc;::i(i;r;t;(;c::;cién, discutirlo y discutir otros 15 minutos
3 Exposicién del tema “Equipos, utensilios e instalaciones”. 20 minutos
4 Realizar actividad 1 "Materiales y condiciones adecuadas”. 20 minutos
5 Ver video “Materiales de equipos, utensilios y recipientes”. 10 minutos
6 Exposicion del tema “Métodos de limpieza y desinfeccion” 20 minutos
- uRtZiliSz”?;Sa;tiC\g?]?:nze(;‘I(;irzspui.eza y desinfeccion de equipos, 25 minutos
8 Ver el video “Actividades de Limpieza y desinfeccién”. 10 minutos
9 Exposicion del tema “Centros de acopio” 10 minutos
10 Ver video “Centros de acopio adecuados” 10 minutos
11 Exposicion del tema “Quimicos de limpieza”. 20 minutos
12 Ver video “Preparacién de quimicos de limpieza”. 10 minutos
13 Realizar la actividad 3 “Preparacion de quimicos de limpieza”. 25 minutos
14 Exposicién del tema “Instalaciones sanitarias” 15 minutos
15 Exposicion del tema “Manejo de desechos” 15 minutos
16 Exposicion del tema “Llenado de registros”. 20 minutos
17 Resumen de puntos clave y resolucion de dudas. 15 minutos
18 Evaluacion de los participantes. 15 minutos
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Manual “Manual de Inocuidad para productos
agricolas frescos”

Infografias para cada participante
Presentacion Power Point del capitulo 5
Cafionera

Videos del manual

1 copia de registro de asistencia

1 copia de autoevaluacion del capacitador

1 copia para cada participante de la evaluacion
final

Lapiceros / ldpices para cada participante
Papeles de colores de 20cm x 20cm aprox
Cinta adhesiva

Equipos, utensilios, herramientas y recipientes
agricolas

Detergente

21t Cloro comercial
1 Probeta de 100ml
4 vasos desechables

4 recipiente de 500ml con boquilla aspersora. Si
no es posible 4 frascos de 500ml o de 1 It.

Jeringas de 10ml

4 hojas en blanco partidas en 4 o tarjetas de
colores

4 rollos de cinta adhesiva

4 tazas medidoras que puedan medir en mililitros
hasta 500ml

4 marcadores indelebles
Marcador de pizarréon

Pizarron de marcador o rotafolio
Toallas de papel para limpiar

1 pincel

2 picheles de 2 It cada uno con agua potable.

NOTA: El material se ha calculado para 4 grupos.

El capacitador debe llenar los resultados de la
evaluacion en el formato “Registro de notas”.

El capacitador debe responder la autoevaluacion
que se encuentra al final de esta guia. Recuerde
ser honesto, escribir todos los comentarios y
conclusiones que considere relevantes sobre la
capacitacion.

Actividad 1:

Darle un utensilio y herramientas de limpieza a
cada grupo.

Pedirles que discuten como lo limpiardn, cada
cuanto y si lo desinfectaran. Darles 10 minutos
para llegar a un acuerdo.

Que cada grupo explique como realizaria la
actividad de limpieza y desinfeccion. Ir anotando
lo que dicen en fichas de papel de color. Permitir
que, al terminar, otras personas.

Resolver dudas.

Actividad 2:

Antes de compartir el tema, preparar dos picheles
con agua potable. En una mesa del salon, colocar
los materiales para cada grupo que tenga:

Un vaso con cloro comercial rotulado con el % de
cloro que tiene
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Un frasco con atomizador de 250ml

Una cuchara medidora de % de cucharadita
Marcador indeleble

Hoja de papel o una ficha de papel de color
Cinta adhesiva

Una taza medidora que pueda medir en mililitros
hasta 500ml.

Distribuir a los participantes en grupos
de no mds de 5 personas y solicitar que
pasen a la mesa central por su material.

En la presentacion del capitulo encontrara las
diapositivas de las instrucciones de la actividad;
proyéctelas y expliquelas. Ir demostrando cada
paso de la actividad. Las instrucciones:

e Primero marcar en el aspersor 500ml. Para
eso medir en la taza medidora 500ml de agua,
colocarlos en el frasco aspersor y marcar con
el marcador indeleble hasta donde llega el
agua.

e Se recomienda para desinfectar superficies,
equipos, utensilios y contenedores aplicarles
una solucion de 100pp. Si tenemos una
solucion comercial de cloro con 5%, preparar
la solucion desinfectante para superficies
siguiendo la tabla de la ppt.

e Cerrary agitar el frasco.

e [Etiquetar el frasco con lainformacion que
crean que debe tener.

Pedirles que trabajen en grupo y sigan las
instrucciones. Darles 10 minutos.

Discutir los resultados y pedirle a un grupo que
diga qué informacion le puso a la etiqueta. La
etiqueta debe tener: quimico preparado “Cloro”,
la aplicacion “desinfectante de superficies,
equipos, utensilios y recipientes”, concentracion
de cloro que en este caso son “100ppm”, fecha de
preparacion y nombre de quién la preparo, fecha
de vencimiento, que en este caso dura solo un
dia.

Resolver dudas.

Actividad 3:

En la presentacion del capitulo encontrara las
diapositivas correspondientes a esta actividad.
En ella encontrara las siguientes 4 fotografias.

Ir pasando cada fotografia y con el grupo
identificar si se encuentra bien lo mostrado;
discutir por qué y proponer una solucion.

3. Procurar que todos participen en la discusion.



Actividad 3:
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Caja de madera Caja de madera

NO ES ADECUADA

« Es dificil de lavar y se le acumula suciedad. Si se lava
es dificil de secar y la humedad provoca moho en la
superficie.

» Puede tener clavos o astillas que dafien el producto.
Solucion

Usar canastas o cubetas plasticas, lisas y lavables. 81

Caja de plastico Caja de plastico

Si ES ADECUADA
» Se lava faciimente y su superficie es lisa.
* No debe usarse si esta sucia.

* No debe usarse si esta rota, ya que puede cortar o
danar el producto.

Cuchillo con madera y oxidado Cuchillo con madera y oxidado

NO ES ADECUADO
» La madera es dificil de lavar.

« El alambre de atras puede caer en el producto vegetal
y danarlo.

* La cuchilla oxidada es dificil de limpiar y puede
Contaminar el producto.

Solucién

Usar herramientas lavables; pueden tener plastico o ser
todas de metal; cambiarlas al estar oxidadas o dafiadas.
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NO ES ADECUADO

» La madera es dificil de lavar porque es porosa.

» Si se lava y queda humeda puede acumular moho.

* Puede tener clavos o astillas que dafian el producto.
Solucion

Usar una mesa plastica o de acero inoxidable que sea

lavable. Si no es posible, forrar la mesa con un plastico
liso lavable y cambiarlo cuando se dafie. 83

Si ES ADECUADA
 Tener un area para comer y poder descansar.

* Debe estar alejada del area de cultivo

Si ES ADECUADA

« Tener una letrina o sanitario en un area accesible
dentro del area de cultivo.

» Debe cuidarse que las aguas servidas no contaminen
el cultivo o la fuente de agua, haciendo un pozo o fosa
séptica sin filtraciones. La letrina o sanitario debe contar
con papel sanitario y agua. El papel sanitario debe
poder disponerse en la letrina o sanitario.

» Debe contar con un espacio para lavarse las manos
cerca de la letrina o sanitario.
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Si ES ADECUADA

 Se debe contar con estaciones de lavado de manos
accesibles al area de cosecha.

» Deben contar con agua potable, jabon y papel para
secarse.

* Debe cuidarse que el agua gris no llegue a la fuente
de agua o al cultivo.

Si ES ADECUADA, PERO DEBE MEJORARSE.

» Debe contar con un espacio para almacenar los
agroquimicos, este espacio debe estar ventilado y tener
un candado o llave. No tener una superficie calada ni de
madera.

Si ES ADECUADA, PERO DEBE MEJORARSE.

» Debe contar con un espacio para preparar los
agroquimicos que no permita que los derrames lleguen
a la fuente de agua, al cultivo o contaminen el suelo.

* Tener un sistema de capas de grava, arena y tierra,
con bordillo es un buen sistema. Arriba de la grava se
puede poner tierra y grama para tener mas capas.
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Cerrar enfatizando:

a. Laimportancia de tener equipos, utensilios
y recipientes para no dafiar ni contaminar el
producto.

b. Laforma adecuada de hacer las actividades
de limpieza y desinfeccion.

c. Laimportancia de preparar bien los
quimicos de limpieza y desinfeccion para
que funcionen.

d. Laimportancia de proteger los equipos,
utensilios y recipientes ya limpios y
desinfectados para que no se contaminen.

Resolver dudas.
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Capitulo 5

Equipos, herramientas e
instalaciones

Responda las siguientes preguntas segun lo aprendido en el capitulo 5. Recuerde hacerlo de forma
individual. Tendrd 10 minutos para completar la evaluacion.

Los recipientes, herramientas y utensilios que se utilicen en la cosecha y transporte de vegetales
frescos deben:

<+

d

Ser faciles de limpiar, de materiales lisos y que no sean madera.

Ser de tamario y disefio adecuado para no danar el producto.

Estar en buen estado y no se encuentren rotos, oxidados ni remendados.
Estar inventariados.

Todas son correctas.

Los recipientes, herramientas y utensilios que se pueden utilizar serian:

a

Tijeras oxidadas.

Machete roto amarrado con lazo.
Canasta de pléstico recién lavada.
Mesa de trabajo de madera.

Todas son correctas.

El orden correcto para limpiar recipientes, equipos y utensilios es:

a

Aplicar desinfectante, desaguar, enjabonar y quitar suciedad gruesa.
Quitar suciedad gruesa, enjabonar, desaguar y aplicar desinfectante.
Enjabonar, quitar suciedad gruesa, aplicar desinfectante y desaguar.
Eliminar suciedad gruesa, enjabonar y desaguar.

No importa el orden, siempre que se vean limpias.
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Es verdad acerca de la limpieza:

a
b
c

d

Es quitar la suciedad.

Es quitar los microorganismos.

Debe utilizarse agua potable para realizarla.

Puede hacerse cerca de las plantaciones y de los productos cosechados.

ay cson correctas.

Un programa de limpieza debe tener:

a

d

Qué se debe limpiar, qué se debe desinfectar, cuando hacerlo, como hacerlo y quién debe de hacer
las actividades de limpieza y desinfeccion.

El inventario de todos los equipos, utensilios y contenedores que deben de limpiarse y
desinfectarse.

La forma de almacenar todo lo que ya se limpid y desinfecto.
Los registros en donde se anoten las actividades de limpieza y desinfeccion que se realizan.

Todas son correctas.

Es importante que los detergentes y quimicos desinfectantes:

a
b
C

d

Tengan un aroma agradable y fuerte para que se note que se limpio.
Estar aprobados por el gobierno.

Se almacenen bajo el sol.

Se preparan con meses de anticipacion para tenerlos siempre listos.

Todas son correctas.

Las instalaciones deben:

a
b
C

d

Estar siempre limpias y ordenadas.

Mantenerse en buenas condiciones.

Construirse de cualquier material ya que no pueden contaminar el producto.
ay b son correctas.

Todas son correctas.
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En los centros de acopio:

a

d

Se debe tener los productos vegetales al sol o abajo de los arboles.

No importa que estén sucios y desordenados pues es un drea de paso de los productos vegetales.
Deben proteger y mantener a la mas baja temperatura posible los productos vegetales.

Se almacenan productos vegetales y agroquimicos para ahorrar espacio.

Todas son correctas.

Las instalaciones sanitarias:

a

Deben contar con lavamanos y sanitarios o letrinas suficientes para todas las personas y accesibles
a pie del drea de trabajo.

Deben mantenerse en buenas condiciones y funcionales en todo momento.
Deben tener lavamanos con agua potable, jabon y papel para secar las manos.

Deben construirse las letrinas asegurando que el agua negra no se filtra a la tierra de cultivo ni a la
fuente de agua.

Todas son correctas.

En los centros de acopio:

a
b
C

d

e

Los desechos solidos se puede dejar en cualquier lado porque son abono.
Los desechos de las plantas y vegetales se pueden utilizar para hacer compost.
Los desechos se pueden tirar a los rios y asi se van lejos.

Los desechos de agua de lavado pueden tirarse de nuevo a las fuentes de agua sin que la
contaminen.

Todas son correctas.
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Respuestas de la
evaluacion del capitulo 5

Comentarios del capacitador sobre el capitulo:

Pregunta ‘ Opciones

1 a b c d e
2 a b c d e
3 a b c d e
4 a b c d e o
5 a b c d e
6 a b c d e
7 a b c d e
8 a b c d e
g a b c d e
10 a b C d e
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Al finalizar la capacitacion llenar la siguiente
autoevaluacion:

Lei las instrucciones completas.

Segui las instrucciones.

Realicé las actividades en el tiempo establecido.
Mi trabajo fue ordenado y en secuencia.

Logré hacer lo que me piden en esta guia.
Aprendi con esta guia.

La reaccion del grupo fue positiva.

El grupo participdé activamente en las actividades.

El material y las actividades son adecuados.
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93



94



Guia del
Capacitador

Capitulo 6

Agroquimicos

Objetivo fundamental

Asegurar que los participantes en la capacitacién comprendan qué
son agroquimicos y la importancia de manejarlos adecuadamente

para garantizar su salud y la inocuidad de los productos con los que
trabajan.

Objetivo de la guia

Que el capacitador desarrolle de manera tedrico-practico el tema
para que los participantes:

Distingan los tipos de agroquimicos que se utilizan frecuentemente
y su funcion.

Reconozcan la relevancia de dosificar y almacenar agroquimicos
correctamente.

Distingan la vestimenta apropiada para garantizar la salud del
aplicador.

Apliquen las medidas del manejo adecuado de envases para evitar
la contaminacion de aguas y suelos.
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Instrucciones para
el capacitador

Antes de la capacitacion

1. Conocer la realidad de las personas a las que
capacitara.

2. Leer y repasar el capitulo 3 “Agroquimicos”.

e Tener claros los conceptos basicos de
agroquimicos y las acciones para manejarlos
y almacenarlos.

e Dominar el tema preparaci6n y dosiftcacion
de agroquimicos.

e Tener claro como se debe cuidar la salud de
los trabajadores que aplican estos productos
en el campo.

e Verlos videos del capitulo.

e Practicar la presentacion correspondiente a
este capitulo.

e Asegurar que se siente comodo con el
material y la informacion que brindara.

3. Preparar las actividades que se realizaran.

e Tomar en cuenta el tiempo de preparacion y
los materiales de cada actividad.

e (Conocer el momento en el que se realizaran
las actividades. Seguir el cronograma.

Caso para introduccion

En éste capitulo se profundizard el tema del manejo
delos agroquimicos. Un mal manejo de agroquimicos
pone en riesgo la vida y salud de las personas de la
plantacion, asi como la salud de los consumidores.

La presencia de agroquimicos en niveles elevados en
los alimentos puede provocar problemas de salud a
largo plazo, intoxicaciones agudas y hasta la muerte
de los consumidores.

Hacer las siguientes preguntas:

e ;Por qué se dan tantos problemas de
intoxicaciéon con agroquimicos en los
agricultores?

e ;Como se puede prevenir que los productos
vegetales frescos tengan alto nivel de
agroquimicos?

Mal manejo de agroquimicos

En el afio 2019 en Guatemala 634 personas
tuvieron que ser atendidas con sintomas de
intoxicacion. Al evaluar todos los casos se
encontré que las personas intoxicadas
manejaron de forma inadecuada los
agroquimicos a la hora de aplicarlos en el
cultivo.

Actualmente el principal motivo de rechazo
de embarques de frutas y vegetales
provenientes de Guatemala se debe a que
sobrepasan los limites maximos permitidos
para residuos de pesticidas. Esto ocasiona
pérdidas para los productores y
comercializadores.

Prevencion del problema

Nunca aplicar
agroquimicos que
no tengan
autorizacion o
registro del
gobierno

”

Aplicar los
agroquimicos
utilizando siempre el
equipo de proteccion
recomendado por
el fabricante

N

Nunca aplicar
agroquimicos sin
antes saber que es
el adecuado para
utilizar seguin se
. requiera

Prevenir el mal

manejo de los
agroquimicos para

que no cuasen

intoxicacion ni
contaminen los
productos
vegetales frescos

Nunca aplicar.
agroquimicos sin
antes leer bien la
agroquimicos y la etiqueta y;l panfleto
AR R et con las indicaciones

PisEEr de uso y cuidados

Daran
los agroquimicos
. segunlas
instrucciones del

fabricante y lejos de
fuentes de agua, la
plantacion, areas
con animales y
bodegas

Respetar el tiempo
de carencia entre
las aplicaciones de




Durante la capacitacion

Llenar registro de asistencia en el formato “registro
de asistencia”.

10.

11.

Presentar el nombre del capitulo “Agroquimicos”.
Exposicion del tema “Tipos de agroquimicos”.

Realizarlaactividad 1 “Clasificacion de productos”
y discutir resultados.

Continuando el tema anterior:

e Hacer énfasis en las vias de absorcion
de agroquimicos con la diapositiva
correspondiente.

e Pedir a los participantes que se fijen en la
diapositiva cudles son las vias de absorcion
de agroquimicos.

Ver video “Preparacion y dosificacion de
agroquimicos”.

e Al finalizar el video preguntar a los
participantes: “;Qué dificultades enfrentan
al preparar y dosificar sus agroquimicos en
la finca?” Hacer una lluvia de ideas acerca de
las posibles soluciones a dichos problemas.

Exposicion de los temas: “Cuidado de la salud del
aplicador”y “Almacenamiento de agroquimicos”

Realizar la actividad 2 “ldentificacion de la
informacion importante en una etiqueta.”

Realizar la actividad 3 “Triple lavado y desecho
de envases”.

Realizar la actividad 4 “Calibracion de equipo y
operario”

Realizar el cierre y resolucion de dudas. Resumir
los puntos clave de la presentacion. Dejar tiempo
para una discusion sobre el tema y resolver
dudas pendientes. Cada grupo puede aportar.

Enfatizar los siguientes puntos:

e Los peligros asociados a los agroquimicos y
su mal manejo.

e Los cuidados con los productos vegetales
frescos.

e Los cuidados del aplicador.

Guia del capacitador - Capitulo 6: Agroquimicos

12. Pasar la evaluacion de forma individual.

e Dar un ldpiz o lapicero a cada integrante y la
evaluacion impresa.

e Tomar tiempo para asegurar que se realiza
en 10 minutos.

e Alfinalizar todos, revisar las respuestas de
la evaluacion.

Después de la capacitacion

L.

El capacitador debe llenar los resultados de la
evaluacion anterior en el formato “Registro de
notas”.

El capacitador debe responder la autoevaluacion
que se encuentra al final de esta guia. Recuerde
ser honesto, escribir todos los comentarios y
conclusiones que considere relevantes sobre la
capacitacion.

Si esta capacitacion se hace en el campo,
revise la presentacion y el video, anote la
informacion y utilice las infografias para
desarrollar el tema. Si tiene conectividad y un
dispositivo movil, puede mostrar el video del
capitulo como apoyo. Realice las actividades
en conversacion uno a uno, incluyendo las
evaluaciones, y no olvide registrar la
participacion a la capacitacion y su
autoevaluacion.
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Cronograma durante
la capacitacion

Actividad Tiempo estimado

Discutir lo aprendido en el capitulo anterior y relacionarlo con .
1 . . 10 minutos
el titulo de este capitulo.
2 Exposicion del caso y el tema "Tipos de agroquimicos". 15 minutos
3 Actividad 1 "Clasificacion de productos”. 10 minutos
4 Exposicion del tema .g,Por que Io"s agroquimicos pueden 15 minutos
causar problemas de inocuidad?
5 Ver video "Preparacion y dosificacion de agroquimicos”. 15 minutos
Actividad 2 "ldentificacién de la informacién importante en una .
6 . N 10 minutos
etiqueta.
Exposicion del tema "Cuidado de la salud del aplicador" y .
7 " : o 10 minutos
Almacenamiento de agroquimicos".
8 Ver video: "Desecho adecuado de envases". 5 minutos
9 Actividad 3. "Triple lavado y desecho de envases". 20 minutos
10 Realizar la actividad 4 “Calibracion de equipo y operario” 30 minutos
11 Resumen de puntos clave y resolucién de dudas. 10 minutos
12 Evaluacion de los participantes. 10 minutos
TOTAL DE TIEMPO 160 min. / 2 horas 40 min.
M ateri ales 2 etiquetas de cualquier agroquimico

Manual “Manejo post cosecha de productos
frescos”

Infografias para cada participante
Presentacion Power Point del capitulo 3
Cafionera

Videos del manual “Manejo post cosecha de
productos frescos”

1 copia de registro de asistencia
1 copia de autoevaluacion del capacitador

1 copia para cada participante de la evaluacion
final

Cuatro a seis envases variados que incluyan
fertilizantes ~y  pesticidas  (insecticidas,
nematicidas, herbicidas)

2 panfletos de cualquier agroquimicos

6 envases de bebidas para practicar el triple
lavado y desecho de envases

1 cuchillo largo

1 cubeta para simular la bomba de aplicacién
Cronometro

Metro

Mochila aspersora limpia, idealmente nueva
Probeta de 1 litro o recipiente para medir volumen
Lapiceros / lapices para cada participante
Marcador de pizarron

Pizarrén de marcador o rotafolio.



Actividad 1:
Clasificacion de
productos

Instrucciones

1. Presentar cada uno de los envases y preguntar:
“iEs este un agroquimico?”

2. Ya con varias respuestas, preguntar: “;Es un
fertilizante o un pesticida?”

3. Siel envase es de un pesticida, preguntar: “;Qué
tipo de pesticida es? ; Como sabe qué tipo es?”

4. La actividad termina cuando han clasificado
todos los envases (se sugiere 6 en total).

Actividad 2:
Identificacion de la
informacion importante
en una etiqueta

Instrucciones

Utilizando la etiqueta y el panfleto que aparecen en el
manual, identificar la siguiente informacion:

e Tipo de producto

e Grado de toxicidad

e Nombre comercial registrado

e Composicion (el nombre comin y la
concentracion del principio activo)

e Numero de registro sanitario

e Fecha de vencimiento

e (Grado de inflamabilidad

e Banda de color que indica la clasificacion
toxicoldgica a la que pertenece el producto
Informacion en caso de intoxicacion
Dibujos que ayudan a entender las advertencias e
indicaciones que aparecen en la etiqueta

e Modo de accion

e Antidoto

e Forma de preparacion de la mezcla (dosis)

e Recomendaciones de uso

e Primeros auxilios

e Medidas para la proteccion del ambiente.
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Actividad 3:
Triple lavado y desecho
de envases

Instrucciones

Con una botella de gaseosa simular el triple lavado y
el corte del envase. Seguir lo descrito:

Triple lavado

1. Vaciar el contenido
del envase y mantener
en posicién de
descarga por 30
segundos.

2. Adicionar agua
limpia hasta 1/4
de la capacidad
del envase.

3. Cerrar el envase
y agitar durante 30
segundos.

4 vaciar lo enjuagado
dentro de la bomba.
Asegurar que sale todo
el liquido que estaba en
el envase dejando
volteado el envase por lo
menos 30 segundos.
Repetir 3 veces el lavado.

5. Perforar el envase
para evitar su
reutilizacion.
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Actividad 4:
Calibracion de equipo y
operario

Instrucciones

1.

Delimitar un drea conocida (AC), por ejemplo, un
largo de 50 m por 2 m de ancho, lo cual equivale
a100 m2.

Determinar una velocidad constante que el
aplicador mantenga durante el dia de trabajo.

El aplicador debe caminar varias veces sobre
los 50 m de largo midiendo el tiempo que tarda
en recorrerlo hasta que lo haga a una velocidad
constante. Para obtener la velocidad de trabajo
se divide el largo del recorrido entre el tiempo
promedio que le tom¢ realizarlo. (Formula 1).

Llenar la mochila de agua con un volumen
conocido (V1).

Colocar la mochila aspersora en la espalda del
aplicador. El aplicador debe accionar la palanca
hasta la presion mdxima, es decir, hasta que la
palanca ya no baje completamente (es la misma
presion con la que se determino el gasto de la
boquilla previamente).

Avanzar sobre el drea delimitada en el paso 1,
asperjando el liquido a la velocidad constante
establecida en el paso 2.

a. Esimportante no dejar de accionar la palanca
de bombeo durante la aspersion, tratando
de mantener de igual manera una presion y
altura de aplicacion constantes. El traslape
debe ser el minimo posible.

Terminada la aspersion se mide el volumen
de agua sobrante en el tanque de la mochila
aspersora, el cual se conocerd como V2, con el
proposito de determinar la cantidad de liquido
asperjado mediante la férmula siguiente:
(Férmula 2).

Del paso 2 al 6 se repite al menos 3 veces y se
calcula el promedio de gasto.

Unavezse conoce el volumen asperjado en el drea
delimitada, se extrapola el dato a una hectdrea a
través de la siguiente formula: (Férmula 3).
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Distancia recorrida (m)

minuto ) Tiempo para recorrer la distancia (minutos)

Velocidad de trabajo (

Volumen de agua aplicado (Va) = VI-V2

(10000 m2*Va)
AC

Volumen de agua a aplicaren 1 hectdrea =
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Evaluacion final para los participantes

Capitulo 6

Agroquimicos

Nombre: Fecha:

Instrucciones:

Responda las siguientes preguntas segun lo aprendido en el capitulo 6. Recuerde hacerlo de forma 103

individual. Tendra 10 minutos para completar la evaluacion.

1. ¢Por donde puede entrar un agroquimico al cuerpo?

@ Ojos.
@ Manos.
@ Boca.
@ Piel.

@ Todas son correctas.

2. ¢Quées correcto a la hora de manejar agroquimicos?

Leer la etiqueta.

@ Aplicar agroquimicos sin proteccion personal.
@ Tirar envases de agroquimicos en lagunas y rios.
@ Ignorar la etiqueta.

@ Almacenar en un area sin ventilacion.

3. ¢Qué es verdadero sobre el almacenamiento de agroquimicos?

El drea de almacenamiento puede ser abierta y todos los trabajadores de la finca pueden entrar.
@ La bodega de almacenamiento de agroquimicos no debe tener ventanas.

@ La construccion puede tener unas cuantas goteras.

@ El drea de almacenamiento debe contar con un lavaojos para casos de emergencia.

@ El drea de almacenamiento puede servir para que descansen las mascotas de la finca.
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4.

$Qué es lo correcto de hacer cuando hay derrames de agroquimicos?

@ Sélo observo y no hago nada, porque en un tiempo igual se seca.

@ Le pongo abundante agua sobre el derrame para que se vaya para el cultivo.
@ Pongo arena sobre el derrame para que se absorba.

@ Permito que el perrito de la finca se lo coma.

@ No reporto ni registro lo sucedido.

Un agroquimico es:
@ Un fertilizante.
@ Un insecticida.
@ Un plaguicida.
@ Un rodenticida.

@ Todas son correctas.
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Respuestas de la
evaluacion del capitulo 6

Comentarios del capacitador sobre el capitulo:

Pregunta ‘ Opciones
1 a b c d e
2 a b C d e
3 a b c d e
4 a b c d e
5 a b c d e

Autoevaluacion para
el capacitador

Al finalizar la capacitacion llenar la siguiente
autoevaluacion:

Aspectos ‘ Si ‘ No ‘ Comentarios / Observaciones

Lei las instrucciones completas.

Segqui las instrucciones.

Realicé las actividades en el tiempo establecido.

Mi trabajo fue ordenado y en secuencia.

Logré hacer lo que me piden en esta guia.

Aprendi con esta guia.

La reaccion del grupo fue positiva.

El grupo participd activamente en las actividades.

El material y las actividades son adecuados.
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Guia del
Capacitador

Capitulo 7

Abonos
de origen
biologico

Objetivo fundamental

Asegurar que los participantes en la capacitacién comprendan qué
son abonos de origen biolégico y la importancia de manejarlos

adecuadamente para garantizar la inocuidad de los productos
agricolas frescos.

Objetivo de la guia

Que el capacitador desarrolle de manera tedrico-practico el tema
para que los participantes:

Diferencien entre un abono de origen biolégico adecuado y
materiales no adecuados para la produccion de vegetales frescos.

Conozcan los criterios indispensables para la aplicacion de abonos

de origen biolégicos elaborados total o parcialmente con
excremento animal.

Conozcan cémo almacenar y procesar adecuadamente el
excremento animal para evitar la contaminacion de productos
vegetales.
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Instrucciones para
el capacitador

Antes de la capacitacion

1.

Conocer la realidad de las personas a las que
capacitara.

Leer y repasar el capitulo 7 “Abonos de origen
biologico”.

Afianzar el conocimiento basico acerca de
abonos de origen bioldgico y las acciones
necesarias en el manejo y almacenamiento
de este tipo de abonos.

Dominar la diferencia entre materia organica
y abono, asi como los cuidados en el manejo
y procesamiento de este tipo de abono.

Ver el video del capitulo.

Practicar la presentacion correspondiente a
este capitulo.

Asegurar que se siente comodo con el
material y la informacion que brindard.

Preparar las actividades que se realizardn.

Tomar en cuenta el tiempo de preparacion y
los materiales de cada actividad.

Conocer el momento en el que se realizardn
las actividades. Seguir el cronograma.
Enfatizar como evitar que el excremento
tenga contacto con agua utilizada para
riego y/o procesamiento, dreas de cultivo,
recoleccion, procesamiento, empaque y
almacenamiento de productos vegetales.

Caso para introduccion

En éste capitulo se profundizara el tema del manejo
delos agroquimicos. Un mal manejo de agroquimicos
pone en riesgo la vida y salud de las personas de la
plantacion, asi como la salud de los consumidores.

Contaminacion con excremento

En una finca en Estados Unidos, 15 personas
se enfermaron y una murié por comer fresas
cultivadas en un campo donde se aplicé
excremento de venado como abono. Durante
la investigacion, los funcionarios de salud
publica encontraron el mismo microorganismo
(E. coli) en las heces de venado y en las
personas que estaban enfermas.

En otro caso, se presenté un brote de Listeria
en melén que maté a 34 personas. Una de las
posibles fuentes de contaminacion fue un
camion estacionado junto a la planta de
empaque que transportaba excremento de
ganado hacia una abonera. El excremento iba
a ser utilizado como ingrediente en un abono.
Es probable que el camion se haya
contaminado con excremento de ganado en
la finca y lo haya llevado en sus llantas a la
planta de empaque.

Hacer las siguientes preguntas:

e ;Por qué se dan tantos problemas de
intoxicacion con agroquimicos en los

agricultores?

e ;Como se puede prevenir que los productos
vegetales frescos tengan alto nivel de

agroquimicos?



Prevencioén del problema

Identificar fuentes
de contamiancion

Toda persot?a Prevenir la Tratar tod
ue maneja abonos inacié ratar todo
ge origen biolégico Contandcionicon material de origen
debe estar capacitado excremento o biolégico que se va
I y serlconciente de abono de origen abutlllzartcon&o
os peligros y reisgos Sl A abono antes de
de contam?lanugn b'OIOQ'C,O mal aplicarlo
manejado
Manejar
-excremento
animal para hacer

abonos en
transporte, equipos,
utensilios y areas
alejadas de la
produccion

Durante la capacitacion

1. Llenar registro de asistencia en el formato
“registro de asistencia”.

2. Presentar el nombre del capitulo “Abonos de
origen bioldgico”.

3. Discutir lo aprendido en los capitulos anteriores
y relacionarlo con el titulo del capitulo 7.

e Preguntar las tres cosas que mas le llamaron
la atencion de los capitulos anteriores y su
importancia para este capitulo.

e ;Algunos aplican ese tipo de abonos en sus
fincas?

4. Exposicion del tema “; Qué es un abono de origen
biologico?”

e Hacer énfasis en las diferencias entre
“material bioldgico” y “abono de origen
biologico”.

5. Exposicion del tema “Métodos de tratamiento del
material de origen bioldgico para convertirlo en
abono”.

Guia del capacitador - Capitulo 7: Abonos de origen biolégico

10.

e Hacer énfasis en los dos métodos sugeridos y
la finalidad del procesamiento: reducir carga
microbiologica para garantizar inocuidad.

Exposicion del tema: “Cuidados con el manejo
del excremento animal para la elaboracion del
abono”.

e Enfatizar como evitar que el excremento
tenga contacto con agua utilizada para
riego y/o procesamiento, dreas de cultivo,
recoleccion, procesamiento, empaque y
almacenamiento de productos vegetales.

Exposicion del tema “Cuidados con las
instalaciones”y “Cuidados con el personal”.

e Resaltar como se procura, a través de un
buen disefio de las instalaciones y cuidados
con el personal, que el excremento NO tenga
contacto con agua utilizada para riego y/o
procesamiento, dreas de cultivo, recoleccion,
procesamiento, empaque y almacenamiento
de productos vegetales.

Realizar la actividad “Las huellas de mis zapatos
sucios”.

Ver video “Abonos de origen bioldgico y su
manejo”.

e Preguntar a los participantes: “;Qué
dificultades enfrentan con el procesamiento
de este tipo de abonos en sus fincas?”

e Hacer una lluvia de ideas acerca de las
posibles soluciones a dichos problemas.

Realizar el cierre y resolucion de dudas. Resumir
los puntos clave de la presentacion. Dejar tiempo
para una discusion sobre el tema y resolver
dudas pendientes. Cada grupo puede aportar.

Enfatizar los siguientes puntos:

e Qué es un abono de origen bioldgico.

e Procesos para obtener abonos de origen
bioldgico.

e (uidados al elaborar y aplicar abonos de
origen bioldgico.
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11. Pasar la evaluacion de forma individual.

e Dar un ldpiz o lapicero y la evaluacion
impresa a cada participante.

e Tomar tiempo para asegurar que se realiza
en 10 minutos.

e Al finalizar todos, revisar las respuestas de la
evaluacion.

Si esta capacitacion se hace en el campo,
revise la presentacion y el video, anote la
informacion y utilice las infografias para
desarrollar el tema. Si tiene conectividad y un
dispositivo movil, puede mostrar el video del
capitulo como apoyo. Realice las actividades
en conversacion uno a uno, incluyendo las
evaluaciones, y no olvide registrar la
participacion a la capacitacion y su
autoevaluacion.

Después de la capacitacion

1. El capacitador debe llenar los resultados de la
evaluacion en el formato “Registro de notas”.
10 2 gl capacitador debe responder la autoevaluacion
que se encuentra al final de esta guia. Recuerde
ser honesto, escribir todos los comentarios y
conclusiones que considere relevantes sobre la
capacitacion.

Cronograma durante
la capacitacion

“ Actividad Tiempo estimado

Discutir lo aprendido en el capitulo anterior y relacionarlo con .

1 . . 5 minutos
el titulo de este capitulo.

2 Exposicion del tema "¢ Qué es un abono de origen bioldgico?". 10 minutos
Exposicién del tema "Métodos de tratamiento del materia de .

3 ) N : " 10 minutos
origen biolégico para convertirlo en abono”.

4 Exposici("?n del tema "Cuidados con las instalaciones y el 10 minutos
personal".
Exposicion del tema "Cuidados con el manejo del excremento .

5 h ., N 10 minutos
animal para la elaboracién del abono".

6 Actividad "Las huellas de mis zapatos sucios". 5 minutos

7 Ver video "Abonos de origen biolégico y su manejo". 10 minutos

8 Resumen de puntos clave y resolucién de dudas. 5 minutos

9 Evaluacion de los participantes. 10 minutos

OTAL D PO | ora 4(



Materiales

e Manual “Manejo post cosecha de productos
frescos”

e Presentacién Power Point del capitulo 4

e (anonera

e Videos del capitulo

e 1 copia de registro de asistencia

e 1copiade autoevaluacion del capacitador

e 1 copia para cada participante de la evaluacion
final

e 1 copia por participante de la actividad : Las
huellas de mis zapatos sucios

e Lapiceros / lapices para cada participante
e Marcador de pizarron

e Pizarrén de marcador o rotafolio.

Guia del capacitador - Capitulo 7: Abonos de origen biolégico

Actividad 1:
Las huellas de mis
zapatos sucios

Instrucciones

1. Dar a cada participante un ldpiz y una copia de
la actividad.

2. El objetivo es que cada persona debe encontrar el
camino a la salida de la finca SIN CONTAMINAR.

Preguntar: “;Qué pasa si la granjera toma
el camino equivocado? ;Se compromete la
inocuidad?”.

1M
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Actividad 2:
Preparacion de abonos

Materiales
e 4estacas
e 1cuerda o piola

e Materiales para el compost tales como desechos
de parcela, restos de huerto o cocina, estiércol
animal, etc.

Procedimiento:

1. Demarque el terreno con cuatro estacas y una
piola: ancho: 1.20m, largo: 2 - 10m, alto: Im.

2. Coloque en labase una capa de desechos de maiz
o restos de la huerta o cocina.

3. Coloque una capa de hierba tierna seca y fresca:
maleza del deshierbe, leguminosas, etc. (20cm) y
aplique agua hasta saturacion.

4. Coloque una capa de estiércol animal (vaca o
cerdo).

5. Coloque una capa de tierra.

6. Repita la operacion comenzando con hierba
tierna seca y fresca, hasta conseguir un metro de
altura.

7. Al concluir la fabricacion de la compostera,
para guardar humedad y temperatura, se cubre
el monton formado, con: paja, hoja de pldtano o
simplemente con un pedazo de pldstico.

8. Medir la temperatura en el centro de la pila.
Hacer énfasis en que la pila debe voltearse y
que la temperatura debe medirse diariamente y
para dar el proceso por terminado, se debe haber
registrado una temperatura mayor a 55°C por 15
dias, no necesariamente de manera consecutiva.
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Evaluacion final para los participantes

Capitulo 7

Abonos de origen bioldgico
Nombre: Fecha:
Instrucciones:

Responda las siguientes preguntas segun lo aprendido en el capitulo 7. Recuerde hacerlo de forma
individual. Tendrd 10 minutos para completar la evaluacion.

1.

$Qué es correcto sobre los abonos de origen bioldgico?

@ Se puede agregar excremento de vaca directo del corral a una parcela de lechuga.

@ El material de origen bioldgico debe pasar por un proceso de compostaje para convertirse en abono.

@ El abono debe contaminarse con excremento fresco.
@ Los trabajadores deben usar la misma ropa en la abonera y en la cosecha.

@ No es importante llevar un registro para el compostaje en pilas.

Un abono de origen bioldgico inocuo y adecuado para utilizar es:

@ El excremento fresco de vaca.

@ Restos del huerto y de cocina recién descartados.
@ Cdscaras de huevo.

@ El excremento de humanos.

@ Pilas de material biologico que ha pasado por lo menos 55°C por 15 dias.

Es correcto sobre los registros de abono de origen bioldgico:

@ No es necesario tener registros.

@ Debe incluirse la fecha, numero de pila y temperatura en el centro de la pila.
@ Se deben desechar al final del mes.

@ No es importante.

@ Deben mantenerse por un periodo de 24 horas.

119



4. Esverdad sobre el proceso de la pila para obtener abono de origen bioldgico consiste en:

@ Ha finalizado cuando ha llegado a 55°C por 15 dias y deben ser consecutivos.

@ No es una buena practica, ya que el abono que funciona es el més fresco.

@ Debe hacerse a la par del area de cultivo o donde se almacenen los productos vegetales frescos.
@ No requiere de controlar la temperatura, solo se deben esperar 15 dias y ya puede utilizarse.

@ Todas son correctas.

5. Sielabono de origen bioldgico se compra es importante:

120 @ Comprar el mas barato, no importa de donde venga.

@ Evaluar al proveedor y tener la confianza que el abono ha sido bien tratado y que es inocuo para
utilizar en la plantacion.

@ Solicitar un certificado que indique la forma en qué el abono de origen bioldgico ha sido tratado.
@ by ¢ son correctas.

@ Todas son correctas.

6. Siseusaexcremento animal para el abono se debe asegurar:

@ Que el excremento sin tratar no tiene contacto con las dreas de cultivo o con el producto vegetal
fresco.

@ Que el excremento se trata en un area alejada del cultivo y de cualquier drea de almacenamiento.
@ Que el excremento esté fresco para que funcione mejor y asi poderlo poner en el cultivo de una vez.
@ ay b son correctas.

@ Todas son correctas.
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Respuestas de la
evaluacion del capitulo 7

Comentarios del capacitador sobre el capitulo:

Pregunta ‘ Opciones
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Autoevaluacion para
el capacitador

Al finalizar la capacitacion llenar la siguiente
autoevaluacion:

Aspectos ‘ Si No‘ Comentarios / Observaciones

Lei las instrucciones completas.

Segqui las instrucciones.

Realicé las actividades en el tiempo establecido.

Mi trabajo fue ordenado y en secuencia.

Logré hacer lo que me piden en esta guia.

Aprendi con esta guia.

La reaccion del grupo fue positiva.

El grupo participd activamente en las actividades.

El material y las actividades son adecuados.
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Guia del
Capacitador

Capitulo 8

Transporte

Objetivo fundamental

Que los participantes analicen la importancia de la higiene y
cuidados que se deben tener en el manejo y transporte de los

productos vegetales.

Objetivo de la guia

Que el capacitador desarrolle de manera teérico-practico el tema
para que los participantes:

Analicen la importancia de la higiene durante el manejo y transporte
de los productos.

Reconozcan los cuidados que deben tener durante el transporte de
los productos.

Describan el procedimiento del lavado del medio de transporte.
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Instrucciones para
el capacitador

Antes de la capacitacion

1. Conocer la realidad de las personas a las que
capacitara.

2. Leeryrepasar el capitulo 8 “Transporte”.

e Ver los videos.

e Revisar el capitulo.

e Practicar la presentacion correspondiente a
este capitulo.

e Asegurar que se siente comodo con el
material y la informacion que brindara.

3. Preparar las actividades que se realizaran.

e Tomar en cuenta el tiempo de preparacion y
los materiales de cada actividad.

e Conocer el momento en el que se realizaran
las actividades. Seguir el cronograma.

4. Enlapresentacion, el caso del inicio, debe leerse
y compartirse con el publico. Haga énfasis en la
situacion del caso, pero no lo resuelva. El caso
se debe resolver al final del capitulo haciendo
uso de la informacion del Manual del Productor.

Caso para la introduccion
Para la venta y consumo, los productos vegetales

frescos se deben trasladar. Una buena gestion evitara
pérdidas del producto.

Prevencion del problema

Transporte

Separar Prevencion de
los productos danos durante el
transporte

Evitar los
golpes

/

Limpieza
del camién

Caso Introductorio

Se documenté el caso de vegetales que se
transportaron desde una granja en el norte de
Tailandia hasta una empacadora en el centro
del pais, unos 750 kms. durante 17 a 18
horas. Las verduras frescas se empacaron
en cajas de duroport con paquetes frios y se
amaontonaron en la parte trasera de un
camioén. En la empacadora, se revisaron las
verduras y se encontrd que estas se
magullaron, se pudrieron y perdieron entre
un 30% y 40 % de su peso.

Referencia:

Ananya Rattanawong and Pornthipa Ongkunaruk, (2017),
“Reduce Loss during Transportation: A Case Study of
FreshVegetables in Thailand” inThe 3rd International Conference
on Agro-Industry 2016 “Competitive & Sustainable
Agro-Industry:Value Creation in Agribusiness” KnE Life Sciences,
pages 253-260.



Durante la capacitacion

L.

Llenar registro de asistencia en el formato
“registro de asistencia”.

Presentar el nombre del capitulo “Transporte”.

Discutir con los participantes los aprendizajes
de los capitulos anteriores y su relacion con el
capitulo 7.

Exposicion del tema “Importancia de la higiene
en el manejo y transporte del producto”.

Ver video “Transporte: cuidados
durante la distribucion”.
Realizar la  actividad 1  “Caso  de
transporte” y  discutir los  resultados.

Ver el video “ Limpieza del camion”

Realizar el cierre y resolucion de dudas. Resumir
los puntos clave de la presentacion. Dejar tiempo
para una discusion sobre el tema y resolver
dudas pendientes. Cada grupo puede aportar.

Enfatizar los siguientes puntos:

e ;Por qué es importante que los trabajadores
y los vehiculos cumplan con las normas de
higiene?

e ;Qué cuidados hay que tener durante el
transporte para asegurar la inocuidad de los
productos?

Pasar la evaluacion de forma individual.

e Dar un ldpiz o lapicero y la evaluacion
impresa a cada participante.

e Tomar tiempo para asegurar que se realiza
en 10 minutos.

Capitulo 8: Transporte

Después de la capacitacion

L.

El capacitador debe llenar los resultados de la
evaluacion anterior en el formato “Registro de
notas”.

El capacitador debe responder la autoevaluacion
que se encuentra al final de esta guia. Recuerde
ser honesto y escribir todos los comentarios y
conclusiones que considere relevantes sobre la
capacitacion previamente impartida.

Si esta capacitacion se hace en el campo,
revise la presentacion y el video, anote la
informacion y utilice las infografias para
desarrollar el tema. Si tiene conectividad y un
dispositivo movil, puede mostrar el video del
capitulo como apoyo. Realice las actividades
en conversacion uno a uno, incluyendo las
evaluaciones, y no olvide registrar la
participacion a la capacitacion y su
autoevaluacion.




Cronograma durante
la capacitacion

“ Actividad Tiempo estimado

1 Llene?r registro. Disc’utir lo apren’dido en el capitulo anterior y 10 minutos
relacionarlo con el titulo del capitulo 8.
5 tEr;E(S);i;::tcﬁend(jeellgforgié‘:;rJF)oﬁancia de la higiene en el manejo y 15 minutos
3 Ver video “Transporte”. 10 minutos
126 4 Actividad 1 “Caso de transporte”. 10 minutos
5 Discusion del caso. 10 minutos
6 Ver el video "Limpieza del camién” 10 minutos
7 Resumen de puntos clave y resolucion de dudas. 10 minutos
8 Evaluacion de los participantes. 10 minutos
OIA ) PO G ora
Materiales

e Manual “Manual de Inocuidad para productos
vegetales frescos”

e Presentacion Power Point del capitulo 8

e (afionera

e Videos

e Marcador de pizarron

e Pizarrén de marcador o rotafolio

e 1copiadel registro de asistencia

e 1 copiade la autoevaluacion del capacitador

e 1 copia para cada participante de la evaluacion
final

e Lapiceros / ldpices para cada participante

e 1 copia del caso de la actividad 1 para cada
participante



Actividad 1:
Caso de transporte

Instrucciones
1. Formar grupos de 5 personas.

2. Leer el siguiente caso, discutir en el grupo ;Qué
le pudo haber pasado al producto?

3. Discutir lo que le paso al producto y por qué.
Dejar que los participantes opinen y propongan
una solucion para el problema que se presenta.

Caso

Juan cosecha y transporta melones, bananos y
platanos. El tiene planificado cosechar el miércoles
por la mafana para llevar el producto al dia siguiente
al mercado. La familia de Juan solo cuenta con un
vehiculo que utiliza para transportar la cosecha.

Capitulo 8: Transporte

El martes, el hijo de Juan recordd que le hacian falta
unos fertilizantes y los fue a comprar usando el
vehiculo de la familia. Ese dia, también recordo que
debia llevar unas gallinas para un cliente, asi que las
subio al vehiculo y se las llevo. Al regresar, ya estaba
muy cansado y se fue a dormir sin avisar a Juan que
habia utilizado el vehiculo.

Al dia siguiente, Juan cargo el vehiculo con los
melones, bananos y pldtanos para que estuvieran
listos. Como observoé que habia un poco de suciedad,
echo agua y luego paso una escoba. Inmediatamente
colocd los productos para llevarlos con tiempo al
mercado. Para preparar mds rdpido el producto
utilizé cajas grandes, mezclando en algunas de ellas
los productos para que cupieran mejor.

A la mafana siguiente, llevaron los productos al
mercado. Cuando iban de camino, se retrasaron
debido a que en una curva se les cayeron unas
canastas y tuvieron que parar para recolectar todo
el producto y volverlo a poner en el vehiculo. En
el mercado solo lograron vender la mitad de los
productos que llevaban ya que el resto estaban
lastimados, con mal olor y apariencia.
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Respuestas a la Actividad 1

Problemas

Mal procedimiento de limpieza.

Falta de secado después de la limpieza.

Uso de cajas grandes.

Dafios mecdnicos durante el transporte y
contaminacion por la forma de transportarlos.
No hay registro del uso del vehiculo. Idealmente
solo usarlo para la cosecha.

Cajas sueltas y mal colocadas.

Los productos se mezclaron al almacenarlos en
las cajas.

Los productos fueron almacenados
inmediatamente en el camion después de la
cosecha.

Ventilacion adecuada.

Proteccion del sol y de la intemperie.

Solucién

Implementar métodos adecuados de manejo y
almacenamiento previo al transporte.
Ventilacion adecuada.

Proponer un procedimiento adecuado de
limpieza del vehiculo.

Implementar un registro de uso y limpieza del
vehiculo.

Colocar una manta en el vehiculo antes de
cargarlo con producto.

Utilizar cajas mds pequefias y separar los
productos. Colocarlas adecuadamente y
sujetarlas.

Consecuencias

«  Productos con mal olor por falta de limpieza y
desinfeccion.

+  Pudricion en los melones.

- Bananos, melones y platanos con dafio
mecanico por peso de los productos que van
encima.

« Reduccion en ventas.

- Las cajas se cayeron, por lo que el producto se
lastimo y se contamino.



Capitulo 8: Transporte

Evaluacion final para los participantes
Capitulo 8

Transporte

Nombre: Fecha:

Instrucciones:
Responda las siguientes preguntas segun lo aprendido en el capitulo 8. Recuerde hacerlo de forma

individual. Tendrd 10 minutos para completar la evaluacion.

1.

Indique qué se debe hacer cuando el vehiculo se usa para transportar otras cosas ademds de los
productos vegetales frescos:

@ No pasa nada, se pueden transportar sin problema.

@ El vehiculo debe limpiarse y desinfectarse a profundidad.
@ Hay que eliminar solo el polvo o tierra visible.

@ Ninguna de las anteriores.

@ Todas son correctas.

$Qué tipos de transporte pueden usarse para llevar productos vegetales frescos?

@ Camion refrigerado.

@ Pickup.

@ Camion.

@ Todas las anteriores son correctas.

@ Ninguna de las anteriores es correcta.

;Qué es verdadero a la hora de transportar productos vegetales frescos?

@ El vehiculo debe poder limpiarse facilmente.

@ El vehiculo puede transportar quimicos, fertilizantes y otros productos, ademads de los alimentos.
@ El vehiculo no debe tener plagas como insectos y roedores.

@ El vehiculo puede transportar animales, ademas de los alimentos.

@ ay b son correctas.
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4. ;Como se deben transportar los productos vegetales frescos?

@ A cualquier temperatura.

@ Destapados para que se ventilen bien.

@ Asegurando una buena circulacion de aire.

@ Metiendo todo el producto que sea posible para que quepa mas.

@ Todas son correctas.

5. ;Qué acciones son necesarias para el cuidado del transporte de productos vegetales frescos?

130 @ Limpiar y desinfectar el transporte antes de cada uso.
@ Revisar el transporte antes de cargar el producto.
@ Documentar la informacion del transporte y de su estado.
@ Ninguna de las anteriores es correcta.

@ Todas las anteriores son correctas.

6. (Quéinformacion es importante registrar acerca del transporte?

@ Destino al que se dirige.

@ Descripcion de lo que se transporta.
@ Informacion del lavado del vehiculo.
@ Nombre de persona responsable.

@ Todas las anteriores son correctas.



Capitulo 8: Transporte

Respuestas de la
evaluacion del capitulo 8

Comentarios del capacitador sobre el capitulo:

Pregunta ‘ Opciones

131

Autoevaluacion para
el capacitador

Al finalizar la capacitacion llenar la siguiente
autoevaluacion:

Aspectos ‘ Si No‘ Comentarios / Observaciones

Lei las instrucciones completas.

Segqui las instrucciones.

Realicé las actividades en el tiempo establecido.

Mi trabajo fue ordenado y en secuencia.

Logré hacer lo que me piden en esta guia.

Aprendi con esta guia.

La reaccion del grupo fue positiva.

El grupo participd activamente en las actividades.

El material y las actividades son adecuados.
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Guia del
Capacitador

Capitulo 9

Trazabilidad

Objetivo fundamental

Asegurar que los participantes en la capacitacion comprenden la
importancia de la trazabilidad y como estructurar un sistema que

describa la historia de los productos agricolas, por medio de
registros e identificacion del producto.

Objetivo de la guia

Que el capacitador desarrolle de manera teorico-practico el tema
para que los participantes:

Conozcan qué es trazabilidad y lo que se tiene que hacer para
alcanzarla.

Reconozcan la importancia y beneficios de tener un sistema de
trazabilidad.

Aprender como se estructura un sistema de trazabilidad.
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Instrucciones para
el capacitador

Antes de la capacitacion

1. Conocer la realidad de las personas a las que
capacitara.

2. Leeryrepasar el capitulo 9 “Trazabilidad”.

e \Ver el video del capitulo.

e Revisar las infografias correspondientes a
este capitulo.

e Practicar la presentacion correspondiente a
este capitulo.

e Asegurar que se siente comodo con el
material y la informacion que brindara.

3. Preparar las actividades que se realizardn.

e Tomar en cuenta el tiempo de preparacion y
los materiales de cada actividad.

e Conocer el momento en el que se realizaran
las actividades. Seguir el cronograma.

Caso para la introduccion

En este capitulo aprenderemos que la trazabilidad
es sumamente importante al producir alimentos,
incluyendo productos vegetales frescos.

Trazabilidad significa saber en cualquier momento
la historia del producto vegetal fresco, desde la
preparacion de los suelos donde fueron cultivados,
hasta que el producto se cosecha, transporta y
entrega al cliente.

Para tener trazabilidad se necesita registrar toda la
informacion de las actividades durante el cultivo,
cosecha y transporte.

La trazabilidad requiere de los registros y tener
identificado el producto por medio de laidentificacion
de los lotes sembrados, la cantidad, dia y hora de la
cosecha.

Es responsabilidad de todos los productores de
vegetales frescos asegurar que toda la informacion
importante se registra y se mantiene en buenas
condiciones.

Un buen sistema de trazabilidad permite saber que
estamos haciendo bien todo el trabajo.

Tener la informacion registrada es util para
demostrarle a cualquier persona, clientes o gobierno,
que las actividades son adecuadas y que se cumplen
los requisitos de inocuidad.

Ademads, ante cualquier problema o reclamo, se sabe
en donde estd el producto y si se requiere retirar para
asegurar que no haga dafio a nadie. La trazabilidad
también permite saber como fue producido y
cosechado e identificar algin punto en el que se
pueda mejorar la produccion.

Una sola falla en la identificacion y la informacion
registrada genera incertidumbre sobre la aplicacion
de las buenas practicas agricolas y practicas de
higiene en la cosecha y transporte. Llevar registros
y estarlos revisando permite identificar problemas
a tiempo y tomar medidas de accion antes de tener
problemas mds grandes o pérdidas del producto.

En conclusion, la trazabilidad es una herramienta
para controlar el historial del proceso de produccion,
cosecha y transporte; ademds, es el medio para
demostrar que se cumplen todos los requisitos de
inocuidad.



Visualizando la importancia

de la trazabilidad

Supongamos que se producen fresas y se
exportan a Estados Unidos. Dias después,
llega la noticia de que personas enfermaron a
causa de un microorganismo patégeno
encontrado en fresas que comieron. Luego,
de investigaciones dicen que fueron fresas de
su pais.

- ¢ Podria usted asegurar que las fresas de su
produccion no fueron las causantes de esas
enfermedades?

- ¢, Sabe con certeza qué dias cosecha las
fresas, quiénes las cosechan, qué utensilios y
herramientas se utilizaron?

- ¢Las personas que tocaron las fresas
estaban sanas y seguian las reglas de
higiene? ;Las areas en las que se colocan
las fresas cosechadas se encuentran limpias,
libres de plagas y animales?

- ¢ Tiene certeza y evidencia de que el agua
utilizada para el riego y para las operaciones
de limpieza no estaba contaminada?

- ¢, Sabe con certeza qué abonos se utilizaron
y que no pueden ser la fuente de la
contaminacion?

- ¢, Puede demostrar que en su area de
siembra no hay animales que pudieran
contaminar las fresas?

Si su respuesta a cualquiera de estas
preguntas es NO, entonces tiene un gran
problema. No tiene certeza ni evidencia del
control de las actividades de la produccion y
no podra demostrar a los clientes y/o
gobierno que esta cumpliendo con todos los
requisitos de higiene e inocuidad.

Esto puede ocasionar pérdida de clientes y
dinero, ademas de que el producto ya no se
pueda exportar. En algunos casos, los paises
pueden bloquear la exportacion del producto
de una empresa o de todo un pais.

Capitulo 9: Trazabilidad

Durante la capacitacion

1. Llenar registro de asistencia en el formato
“registro de asistencia”.

2. Presentar el nombre del capitulo “Irazabilidad”.

3. Discutir con los participantes los aprendizajes
de los capitulos anteriores y su relacion con el
capitulo 9.

4. Exposicion del tema “Trazabilidad”.

5. Realizar la actividad 1 “Casos de trazabilidad y
retirada de producto”y discutir aprendizajes.

6. Ver video “Trazabilidad”.

7. Realizar el cierre y resolucion de dudas. Resumir
los puntos clave de la presentacion. Dejar tiempo
para una discusion sobre el tema y resolver
dudas pendientes. Cada grupo puede aportar.

Enfatizar los siguientes puntos:

e ;Qué es trazabilidad?

e ;Qué se necesita para tener un sistema de
trazabilidad?

e Laimportancia de la trazabilidad.

8. Pasar la evaluacién de forma individual.

e Dar un ldpiz o lapicero y la evaluacion
impresa a cada participante.

e Tomar tiempo para asegurar que se realiza
en 10 minutos.

e Alfinalizar todos, revisar las respuestas de la
evaluacion.
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Después de la capacitacion

1. El capacitador debe llenar los resultados de la

evaluacion anterior en el formato “Registro de Si esta capacitacion se hace en el campo,
notas”. revise la presentacion y el video, anote la
informacion y utilice las infografias para

2. El capacitador debe responder la autoevaluacion desarrollar el tema. Si tiene conectividad y un
que se encuentra al final de esta guia. Recuerde dispositivo movil, puede mostrar el video del
ser honesto y escribir todos los comentarios y capitulo como apoyo. Realice las actividades
conclusiones que considere relevantes sobre la en conversacion uno a uno, incluyendo las
capacitacion previamente impartida. evaluaciones, y no olvide registrar la

participacion a la capacitacion y su
autoevaluacion.
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Cronograma durante
la capacitacion

“ Actividad Tiempo estimado

1 Llenar registro de asistencia. 5 minutos
2| Disulrloabrendo on o os captuio anterires 10 miuos
3 rDeizlceustlir el caso de introduccién y solicitar ejemplos de casos 15 minutos
4 Exposicion del tema “Trazabilidad”. 30 minutos
5 Ver video “Trazabilidad”. 15 minutos
6 Actividad 1 “Casos de trazabilidad y retirada de producto”. 45 minutos
7 Cierre y resolucién de dudas. 15 minutos
8 Evaluacion de cierre. 15 minutos

OTAL D PO 150 min. / 2 horas 30 min.



Materiales

e Manual “Manejo postcosecha de productos
frescos”

e Infografias para cada participante

e Presentacion Power Point del capitulo 1

e (Canonera

e Videos

e Marcador de pizarron

e Pizarron de marcador o rotafolio

e 1copia del registro de asistencia

e 1 copia de la autoevaluacion del capacitador

e 1 copia para cada participante de la evaluacion
final

e Lapiceros / lapices para cada participante

e 5 bloques de Post it de colores de los cuadrados
grandes

e 12 marcadores gruesos de colores

e 1 copia por grupo de la actividad 1 que se
encuentra al final de este documento

e 1limpresion de las fichas de casos de la actividad
L

Capitulo 9: Trazabilidad

Actividad 1:
Casos de trazabilidad y
retirada de producto

Instrucciones

1. Dividir a los participantes en grupos de no mas
de 5 personas.

2. Trabajar en grupos. A cada grupo se le entrega
una ficha de un caso sobre trazabilidad y retirada
del producto y una hoja de la actividad 1.

3. Pedir que lo discutan y establezcan qué
informacion deben saber en cada etapa que
muestra la hoja de la actividad 1, como la pueden
registrar en sus actividades normales, cudl puede
serla causa del problemaycémolo solucionarian.
Darles 25 minutos para realizar la actividad.

4. Cada grupo debe presentar su caso y lo que
trabajaron. Discutir entre todos los participantes.

5. Concluir sobre los puntos en comun que
mostraron y la importancia de la trazabilidad.

Explicacion:

En las respuestas de los participantes puede haber
diferentes enfoques. Asegurar que se llega a una
causa relacionada con contaminacién causada por:
agua contaminada, personal que no sigue las normas
de higiene, presencia de animales en el campo,
mal manejo de abonos de origen bioldgico o malas
practicas en acopio, almacenamiento y transporte.

Ver que los participantes identifiquen los registros
necesarios para tener informacion de todala cadenay
discutancomollevarlosparaqueseanpracticosyutiles.

Discutir las diferentes causas y soluciones dadas.

137



A
Actividad 1: Causa:

Instrucciones

Trabaje en grupo la siguiente hoja. Se le entregard una
ficha con un caso sobre la inocuidad de un producto
que ya entregaron al cliente. Discutan el caso. Luego,
en esta hoja, coloquen la informacion que se requiere
en cada etapa y como lo puede registrar. Discutan
cudl puede ser la causa del problema del caso, como
lo pueden solucionar y prevenir.

Prevenir:

Solucion:
138

INFORMACION
DE PRODUCCION

INFORMACION
DE COSECHA

INFORMACION

DE EMPAQUE
INFORMACION
DE TRANSPORTE
Y ENTREGA

AL CLIENTE



Capitulo 9: Trazabilidad

FICHAS DE CASOS
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CASO 1 CASO 2
Entregan una lechuga al
cliente. El cliente le hace
analisis y determina que tiene

grandes cantidades de E. coli.

Entregan una lechuga al
cliente. El cliente le hace
analisis y determina que tiene
pesticidas en un nivel fuera de
los limites permitidos.

CASO 4
CASO 3

Acaban de recibir los
resultados de calidad del agua
de riego y muestran que el
agua tiene un alto nivel de
contaminacion con salmonella.
Acaban de mandarle al cliente
un camion de lechuga
cosechada que fue regada por
aspersion con esa agua hace
dos dias.

Varias personas se enferman
con hepatitis. Luego de una
investigacion, el gobierno
determina que fue por
consumir lechuga que usted
produjo.
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Capitulo 9: Trazabilidad

Evaluacion final para los participantes
Capitulo 9

Trazabilidad

Nombre: Fecha:

Instrucciones:
Responda las siguientes preguntas segun lo aprendido en el capitulo 9. Recuerde hacerlo de forma
individual. Tendrd 10 minutos para completar la evaluacion.

1. Trazabilidad es:

@ Ponerle etiquetas al producto.

@ Saber la historia del producto vegetal, su produccion, cosecha, transporte y entrega al cliente.
@ Revisar que el producto tenga buenas caracteristicas.

@ Poco importante en los productos vegetales frescos.

@ Todas las anteriores son correctas.

2. Latrazabilidad es importante para:

@ Demostrar la forma y condiciones en la que el producto vegetal fue producido.
@ Detectar el punto o fuente de cualquier problema con el producto.

@ Poder retirar cualquier producto que pueda tener problemas de inocuidad.

@ Controlar el rendimiento de produccion y costos.

@ Todas son correctas.

3. Sedebe guardar registros de:

@ Calidad del agua utilizada en todas las actividades.
@ Aplicacion de agroquimicos y abonos.

@ Control de salud del personal.

@ Actividades de cosecha.

@ Todas son correctas.
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4.

Los registros deben:

@ Llenarse a tinta o en digital sin que se puedan alterar.

@ Llenarse en el momento en que se realizan las actividades para no olvidar o perder informacion.
@ Almacenarse por un tiempo minimo de dos anos.

@ Permitir relacionar todas las actividades con el producto cosechado.

@ Todas son correctas.

La retirada de producto:

@ Debe hacerse si se identifica que el producto vegetal fresco puede o estd contaminado con peligros
de inocuidad.

@ No puede hacerse si ya se vendio y entregd el producto al cliente.
@ Debe estar planificada.
@ ay ¢ son correctas.

@ Todas son correctas.

Tener trazabilidad es:

@ Importante para todos los productores de productos vegetales frescos.

@ Importante solo para los grandes productores de productos vegetales frescos.
@ Importante para los clientes y consumidores.

@ ay cson correctas.

@ Todas son correctas.



Capitulo 9: Trazabilidad

Respuestas de la
evaluacion del capitulo 9

Comentarios del capacitador sobre el capitulo:

Pregunta ‘ Opciones
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Autoevaluacion para
el capacitador

Al finalizar la capacitacion llenar la siguiente
autoevaluacion:

Aspectos ‘ Si No‘ Comentarios / Observaciones

Lei las instrucciones completas.

Segqui las instrucciones.

Realicé las actividades en el tiempo establecido.

Mi trabajo fue ordenado y en secuencia.

Logré hacer lo que me piden en esta guia.

Aprendi con esta guia.

La reaccion del grupo fue positiva.

El grupo participd activamente en las actividades.

El material y las actividades son adecuados.
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