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12
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Criterios de Evaluacion

e Satisfactorio: Cumple con los requisitos establecidos.

e Marginal: No cumple completamente con los requisitos establecidos.
Las deficiencias son identificadas y gestionadas mediante medidas de control efectivas, incluyendo el desmontaje y
limpieza del equipo, practicas de saneamiento reforzadas, modificaciones al equipo u otras mejoras documentadas.

¢ Insatisfactorio: No cumple con los requisitos establecidos.
La deficiencia o condicion identificada no esta siendo gestionada.

e No Aplica: El requisito establecido no es aplicable a la operacion.

1. ¢El disefio y la condicion de las superficies de clasificaciéon y empaque (p. ej., superficies lisas, cordones de soldadura
lisos, materiales no toxicos, sin madera) facilitan una limpieza y un mantenimiento efectivos?

Satisfactorio

Comentarios:

Las superficies de contacto se encuentran lisas, integras y sin materiales que dificulten su limpieza.

2. ;El diseiio y la condicién de los recipientes reutilizables (p. €j., cubetas, totes, cajas plasticas, RPC, bins, géndolas, etc.)
(p. €j., superficies lisas, cordones de soldadura lisos, materiales no toxicos, no porosos, no absorbentes, sin tela) facilitan
una limpieza y un mantenimiento efectivos?

Satisfactorio


https://secure.azzule.com/AzzuleMobileAPI/AnswerTemplates/GetTranslatedDocument?id=81160&targetLang=en-us
https://secure.azzule.com/AzzuleMobileAPI/Toolkit/Map/Get/81160?ControlName=gps_location

3. ¢El disefio y la condicién de las herramientas de cosecha (p. €j., cuchillos, anillos descorazonadores, etc.) (p. €j.,
superficies lisas, cordones de soldadura lisos, materiales no toxicos, sin madera, sin tela) facilitan una limpieza y un
mantenimiento efectivos?

Marginal

Problema:

Se observaron residuos de materia vegetal en dos tijeras de cosecha antes del inicio de actividades.

Accion Correctiva/Mitigacion:
Las tijeras fueron retiradas, limpiadas y sanitizadas antes de iniciar la cosecha.

Fecha de Finalizacion:

Oct 01,2026

Comentarios:

Se verificd que las herramientas quedaran limpias y en condiciones adecuadas antes de volver a utilizarlas.

Evidencia:
TLKT-011020261430560429149-85d6d753237a42e5930a024763e497b7.jpg

4. ;Las superficies de la maquinaria en contacto con los alimentos (p. ej., bandas transportadoras, unidades de cosecha
mecanica, equipos de empaque en campo, autobuses de empaque en campo, remolques de descarga por fondo mévil,
equipos de descorazonado y cualquier equipo de procesamiento en campo, incluidos tractores o camiones que los
remolcan) estan libres de pintura desprendida, corrosion, oxido y otros materiales antihigiénicos (p. ej., cinta adhesiva,
cuerda, carton, etc.)?

Insatisfactorio

Problema:

Se observé desprendimiento de pintura y presencia de corrosién en una seccion de la superficie de contacto del equipo de
cosecha.

Accion Correctiva/Mitigacion:
La seccion afectada fue retirada de servicio. Se programé la reparacién de la superficie y se verificard su condicién antes de
volver a utilizar el equipo.

Fecha de Finalizacion:

Sep 29,2026

Comentarios:

El drea afectada no se encontraba bajo un control efectivo al momento de la inspeccién. El equipo permanecera fuera de
servicio hasta completar la reparacion.

Evidencia:
TLKT-011020261430561409158-f45f345146194afc9f25b2a297cd25¢f .jpg

5. ¢Las superficies en contacto con los alimentos son facilmente accesibles para facilitar una limpieza y un
mantenimiento efectivos?

Satisfactorio

Comentarios:

Las superficies de contacto son accesibles para realizar las actividades de limpieza y mantenimiento.
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6. ;Las zonas de contacto con los alimentos estan libres de superficies unidas (areas tipo "sandwich") que no puedan
desmontarse?

Marginal

Problema:

Se identificé una unién entre componentes del equipo que dificulta el acceso para una limpieza completa.

Accién Correctiva/Mitigacion:
Se realizé una limpieza reforzada del drea y se incluy6 esta seccién en la revision previa a cada jornada de limpieza.

Fecha de Finalizacion:

Sep 30, 2026

Comentarios:

El drea puede mantenerse bajo control mediante limpieza reforzada; sin embargo, se recomienda evaluar una modificacién
para facilitar el acceso y mejorar las condiciones higiénicas.

Evidencia:
TLKT-011020261430562729167-36be746€851341c9aff6337b00530634.jpg

7. ¢Las soldaduras de los equipos en contacto con los alimentos son lisas y estan libres de picaduras, grietas y corrosion?
Satisfactorio

Comentarios:

Las soldaduras observadas son lisas y no presentan grietas, picaduras o corrosion.

8. ;Las soldaduras de los equipos que no estan en contacto con los alimentos son lisas y estan libres de corrosion?
Satisfactorio

Comentarios:

Las soldaduras de las estructuras no presentan corrosién visible.

9. ¢El equipo puede desmontarse y volver a ensamblarse para facilitar una limpieza y un mantenimiento efectivos?
Satisfactorio

Comentarios:

Los componentes principales pueden desmontarse para facilitar la limpieza y el mantenimiento.

10. ¢(Las bandas transportadoras pueden retirarse facilmente o es posible aflojar su tensién sin herramientas para
permitir la limpieza de las superficies inferiores?

Satisfactorio

Comentarios:

Las bandas pueden retirarse o aflojarse para permitir la limpieza de las superficies inferiores.

11. ¢Los rodillos de carga y retorno de las bandas transportadoras son sélidos o cuentan con tapas de extremo soldadas,
en lugar de tubos huecos o extremos ajustados a presion?

No Aplica

Comentarios:

La unidad de cosecha inspeccionada no utiliza rodillos transportadores.
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12. ;Los motores de accionamiento no estan montados sobre zonas de contacto con los alimentos o cuentan con
bandejas de goteo inclinadas alejadas de dichas zonas y desmontables para su limpieza?
Satisfactorio

13. ;Los rodamientos no estan ubicados en areas de contacto con los alimentos o, en su defecto, estan sellados o
protegidos con tapas y montados sobre separadores (stand-offs)?

Satisfactorio

Comentarios:

Los rodamientos se encuentran fuera de las dreas de contacto con el producto y protegidos.

14. ;No se observan lubricantes dentro o sobre las areas de contacto con los alimentos?
Satisfactorio

Comentarios:

No se observaron lubricantes dentro o sobre las zonas de contacto con el producto.

15. ;Todas las plataformas ubicadas sobre el producto, el material de empaque o las superficies de contacto con los
alimentos (p. ej., bandas transportadoras) en la maquinaria de cosecha y los camiones de campo son sélidas o cuentan
con proteccion para prevenir la contaminacion del producto? ;Las placas de proteccion (kick plates) tienen una altura
mayor a 3.5 pulgadas (8 cm) para evitar la contaminacién accidental?

Satisfactorio

Comentario:

Las plataformas ubicadas sobre las dreas de producto cuentan con superficies sélidas y proteccién adecuada.

16. ;Las superficies del equipo ubicadas en areas himedas tienen una inclinacién que aleja el agua de las zonas 1 para
evitar la acumulacion de agua y producto?

Marginal

Problema:

Se observé acumulacion ligera de agua debajo de una seccién del equipo después del lavado. Se realizé limpieza y se ajusto
la posicién del equipo para mejorar el drenaje.

Accion Correctiva/Mitigacion:
Seretird el agua acumulada y se ajusté la posicion del equipo para mejorar el drenaje.

Fecha de Finalizacion:

Oct 01, 2026

Comentarios:

El area fue revisada después de la correccion y no se observd nuevamente acumulacion de agua.

Evidencia:
TLKT-011020261430563629234-e62d01edaa654c7591f49ad36ee305d7.jpg

17. ¢Los vehiculos utilizados para cargar y transportar productos frescos desde el area de cultivo hasta la instalacién se
utilizan exclusivamente para esta funcion, se mantienen en condiciones adecuadas y son aptos para el propésito
previsto?

Satisfactorio
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Comentarios:
El vehiculo utilizado para transportar el tomate se encuentra limpio, en buenas condiciones y destinado al transporte de
producto agricola.



