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MANUAL DE BUENAS 
PRÁCTICAS DE COSECHA (POR 
SUS SIGLAS EN INGLÉS, “GHP”) 

Importante: El manual de buenas prácticas de cosecha (GHP) para el aguacate de California es un documento informativo, 
por lo cual los cosechadores no están obligados a cumplir todos los requisitos de este documento. Antes bien, las diversas 
políticas, medidas de mitigación/de acciones correctivas y documentación que se enumeran en el manual sirven como un 
conjunto de opciones de implementación para cosechadores, en respuesta a los riesgos sobre seguridad de los alimentos. Es 
posible que no sean aplicables a todas las operaciones. 
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 Denegación y limitación de responsabilidad 
Este manual ofrece buenas prácticas agrícolas (“GAP”, por 

sus siglas en inglés) y buenas prácticas para la cosecha (“GHP”, por 
sus siglas en inglés), voluntarias y recomendadas, con respecto a la 
producción y manipulación del aguacate de California. Representa 
la filosofía actual de la Comisión del Aguacate de California (en 
adelante “la Comisión”). No crea ni otorga derechos para ninguna 
persona, ni sobre ninguna persona. La finalidad de este documento 
es ofrecer la información de la que se dispone actualmente sobre 
prácticas de producción y manipulación, coherentes con las 
regulaciones, normas y pautas existentes aplicables. La Comisión, 
incluyendo sus directores, comisionados elegidos, empleados y 
miembros, no asume responsabilidad alguna por parte de usted, 
como usuario, de cumplir con las leyes y regulaciones aplicables. 

Estas prácticas, que son voluntarias y recomendadas, no 
fueron diseñadas para aplicarse a ninguna operación específica. 
Es posible que las condiciones en cada rancho y operación de 
manipulación sean distintas. En consecuencia, es la 
responsabilidad del propietario/operador del rancho o la casa 
empacadora decidir cuáles de estas buenas prácticas agrícolas y/o 
de cosecha se aplican a su caso. Se recomienda a dichos 
propietarios/operadores consultar con sus propios asesores 
legales y técnicos para asegurarse de que sus propias prácticas 
cumplan con todos los requisitos aplicables a su operación. 
Además, es probable que un agricultor o contratista de cosecha 
que utilice estas buenas prácticas agrícolas y de cosecha tenga 
que tomar medidas adicionales para proteger el producto contra 
contaminación.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LA INFORMACIÓN QUE SE PROPORCIONA EN ESTE 
DOCUMENTO SE OFRECE DE BUENA FE, Y SE CONSIDERA 
FIABLE. SIN EMBARGO, LA INFORMACIÓN SE OFRECE SIN 
GARANTÍA, EXPRESA O IMPLÍCITA, INCLUYENDO CUALQUIER 
GARANTÍA DE VENDIBILIDAD O APTITUD PARA UN PROPÓSITO 
ESPECÍFICO. ADEMÁS, LA COMISIÓN, INCLUYENDO SUS 
DIRECTORES, COMISIONADOS ELEGIDOS, EMPLEADOS Y 
MIEMBROS, NO APORTA NINGUNA GARANTÍA NI AFIRMACIÓN, 
SEAN ESTAS EXPRESAS O IMPLÍCITAS, CON RESPECTO A LA 
EXACTITUD, CARÁCTER COMPLETO O UTILIDAD DE LA 
INFORMACIÓN CONTENIDA EN ESTE DOCUMENTO. 
ADICIONALMENTE, LA COMISIÓN NO ASUME NINGÚN TIPO DE 
RESPONSABILIDAD EN ABSOLUTO QUE PUEDA DERIVARSE 
DE UTILIZAR O CONFIAR EN CUALQUIER INFORMACIÓN, 
MATERIAL O PRÁCTICA CONTENIDA EN ESTE DOCUMENTO, LO 
CUAL INCLUYE, PERO SIN LIMITACIÓN, CUALESQUIERA 
RECLAMACIONES POR DAÑOS Y PERJUICIOS, PÉRDIDAS O 
LESIONES. 
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(véase página 49– Registro de Formación en Salud/Higiene del Obrero y 

Seguridad y Protección de los Alimentos) 

 
(véase la página 37 – 

Muestra de letrero para el lavado de manos) 

 

 

 

(continúa en la página siguiente)
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Lavado de manos 

Nótese: Se requiere lavarse las manos con jabón y agua.  Usar solamente una loción desinfectante  NO es una práctica 
aceptable. 
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Si el servicio de los baños e instalaciones para el lavado de manos lo realiza una compañía externa, adjunte las 
políticas y procedimientos de la compañía que realiza el servicio respecto del mantenimiento y desinfección de 
baños e instalaciones para el lavado de manos. 

 

Baños e instalaciones para el lavado de manos: 
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Servicio de baños e instalaciones para el lavado de manos: 

 

 

 

 

 

Limpieza de baños e instalaciones para el lavado de manos permanentes 

Nótese: Los baños tendrán un registro de servicio (véase página 39 – Registro de servicio de baños e instalaciones para el lavado 
de manos). 

 

 

 

 

 

Limpieza de baños portátiles  

Nótese: Los baños tendrán un registro de servicio (véase página 39 – Registro de servicio de baños e instalaciones para el 
lavado de manos). 

 

 

 

 

 

(continúa en la página siguiente) 



 

 

 

Nótese: Las instalaciones de lavado de manos tendrán un registro de servicio (véase página 39 – Registro de servicio de 
baños e instalaciones para el lavado de manos). 
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Sangrado y fluidos corporales 

 

 

 

 

 

 

 

Enfermedad 

(véase Sección 5; página 34  – 
Formación para supervisores sobre las enfermedades transmitidas por alimentos)



 

Sangrado y fluidos corporales 
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Sanidad en el campo 

 

 

 

Evaluación pre-cosecha 

 

 

 

 
(véase página 41 – evaluación diaria de sanidad del campo y 

pre-cosecha)
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 (véase página 43 – Registro de 

respuesta ante derrames o goteos) 
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Contenedores para la cosecha (Cubetas) 

 

 

 

 

 

 

Equipo para la cosecha 

 

 

 

(continúa en la página siguiente) 



 

 

 

 

 
 
Transporte / Remolcado 

 

 

 

Desinfección de equipo para la cosecha 

 

(véase página 45 – Registro de desinfección de 
herramientas para la cosecha)
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Transporte/Remolcado 

 

 

 

Empaque y almacenamiento 
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(véase página 47 – Registro de respuesta ante producto contaminado)
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Protección física: 

 

 

 

 

Protección relativa a empleados: 
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Nótese: Se requiere el lavado de manos con agua y jabón.  Usar solamente una loción desinfectante  NO es una práctica aceptable. 

 

(continúa en la página siguiente) 
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(cuando el servicio de las instalaciones no lo realiza una compañía externa) 

 

 

 

Nótese: Los baños tendrán un registro de servicio (véase página 39 – Registro de servicio de baños e instalaciones para el 
lavado de manos). 

 

 

 

 

 

Nótese: Los baños tendrán un registro de servicio (véase página 39 – Registro de servicio de baños e instalaciones para el lavado 
de manos). 

 

 

 

(continúa en la página siguiente) 
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Nótese: Las instalaciones de lavado de manos tendrán un registro de servicio (véase página 39 – Registro de 
Servicio de baños e instalaciones para el lavado de manos). 

 

 

 

 

 

 

 

 



Á 

 

 

 

 

 

Protección relativa a empleados: 
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Tijeras y pinzas: Deben limpiarse diariamente y registrarse en “Evaluación diaria de sanidad del campo y pre-
cosecha” 

Bolsas de recogida: Deben limpiarse diaria o semanalmente. La frecuencia de limpieza dependerá de su propio análisis / 
evaluación de riesgo. 
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Hoja de preparación para ayudar a desarrollar un programa de GHP relativo al programa 

PrimusLabs Harvest Crew Audit Version 07.04 
 

Nombre de la granja 

Persona que realiza la Auto-auditoria Número de obreros que participan en la 
cosecha 

Productos para auto-auditar 

Texto en azul exige Política, Procedimiento y/o Registro de Seguimiento 

Texto en rojo supone EVALUACIÓN NEGATIVA AUTOMÁTICA 

Auto-inspección 

Pregunta 
Respuesta

1
 Comprobado

2
 

Pregunta 
Respuesta

1
 Comprobado

2
 
Pregunta 

Respuesta
1

 Comprobado
2
 

Pregunta 
Respuesta

1
 Comprobado

2
 

1.01 ¿Completada 

auditoría interna? 

  
1.02 ¿Realizada 

inspección pre-

cosecha? 

  
1.02a ¿En caso de 

problemas, se han 

identificado zonas 

de 

amortiguamiento? 

  1.03 

¿Registros 

diarios de 

inspecciones 

pre-

operacionales

? 

  

1.04 ¿Política para 

productos en el suelo? 

(Registros de 

formación) 

  
1.05 ¿Programa 

de formación en 

seguridad de los 

alimentos? 

  
1.06 ¿Política para 

evidencia de 

intrusión de 

animales? 

     

Actividades de los empleados e instalaciones sanitarias 

2.01 ¿Observados 

empleados con 

heridas abiertas? 

  
2.02 

¿Observados 

empleados 

comiendo y/o 

bebiendo? 

  
2.03 ¿Empleados 

observados usando 

productos de 

tabaco? 

  2.04 ¿La ropa no 

supone un riesgo de 

contaminación 

cruzada? 

  

2.05 ¿Empleados 

libres de joyería 

expuesta? 

  2.06 Si se 

requieren 

guantes, ¿son 

adecuados y 

están en buenas 

condiciones de 

uso? 

 
  

 

2.06a ¿Los 

guantes son 

libres de látex? 

 
 2.07 Si se lleva 

ropa protectora, 

¿se retira esta 

cuando no se está 

trabajando? 

  

2.07a ¿Hay estaciones 

secundarias de 

desinfección de manos 

adecuadas y en buen 

servicio? 

  
2.08 

¿Instalaciones 

sanitarias 

operacionales? 

EVALUACIÓN 

NEGATIVA 

AUTOMÁTICA 

  2.08a ¿Baños 

ubicados en área 

adecuada y ≤ de 

1/4 milla o 5 

minutos 

caminando? 

  
2.08b ¿Baños en 

ubicación 

adecuada para 

prevenir 

contaminación? 

  

2.08c ¿Baños 

separados para 

hombres y mujeres 

cuando hay más de 5 

empleados? 

  
2.08d ¿Al menos 

un baño para 

cada 20 

empleados? 

  2.08e ¿Signos 

visuales que 

recuerden al 

empleado la 

obligación de 

lavarse las 

manos? 

   

2.08f ¿Baños 

provistos de papel 

higiénico? 

  

 

2.08g ¿Los baños se 

mantienen limpios? 

  
2.08h ¿Baños 

construidos con 

materiales fáciles 

de limpiar? 

   

2.08i ¿Baños 

construidos con 

materiales de color 

claro? 

  2.08j Pare retretes 

portátiles, ¿política 

para eliminación 

de residuos y 

ubicaciones para 

limpieza de 

unidades? 

  

 

 

2.08k ¿Registros de 

limpieza de los baños? 

  
2.08l Si se usan, 

¿depósitos de los 

baños diseñados 

para evitar la 

contaminación? 

   
2.08m 

¿Vaciados 

correctamente 

los depósitos 

de los baños? 

  2.09 ¿Evidencia 

de 

contaminación 

fecal humana? 

EVALUACIÓN 

NEGATIVA 

AUTOMÁTICA 

  

2.10 ¿Se ofrecen 

instalaciones para el 

lavado de manos? 

EVALUACIÓN 

NEGATIVA 

AUTOMÁTICA 

  2.10a 

¿Instalaciones para 

lavado de manos 

ubicadas a menos 

de ¼ de milla o 5 

minutos 

caminando? 

  
2.10b ¿Instalaciones 

para lavado de 

manos claramente 

visibles y fácilmente 

accesibles? 

  
2.10c En caso de 

que se terminen 

los materiales del 

baño, ¿hay 

suministros 

adicionales? 

  

 í
 ó

 ú
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2.10d ¿Jabón 

disponible en 

instalaciones de 

lavado de manos? 

  
2.10e ¿Hay 

disponible jabón 

sin esencia? 

  2.10f ¿Hay 

toallas de un 

solo uso 

disponible en 

todas las 

instalaciones 

de lavado de 

manos? 

  2.10g ¿Instalaciones 

de lavado de manos 
diseñadas y 

mantenidas 
adecuadamente? 

  

2.10h ¿Se lavan las 

manos los empleados 

antes de empezar a 

trabajar? 

  
2.10i ¿Se lavan las 

manos los 

empleados 

después de los 

períodos de 

descanso? 

  
2.10j ¿Se lavan 

las manos los 

empleados 

después de 

usar los 

baños? 

  2.10k ¿Evidente que 

se toman acciones 

correctivas cuando 

los empleados no se 

lavan las manos? 

  

 
2.11 ¿Agua fresca 

potable disponible para 

los empleados? 

  
2.11a ¿Se 

mantienen los 

contenedores de 

agua en 

condiciones  

limpias? 

  
2.11b 

¿Recipientes 

de un solo 

uso 

disponibles 

cerca del 

agua 

potable? 

  
2.12 ¿Disponibles 

botiquines de 

primeros auxilios y 

se mantiene el 

inventario 

apropiado? 

  

2.13 Si se observan, 

¿son destruidos 

productos que entran 

en contacto con 

sangre? 

EVALUACIÓN 

NEGATIVA 

AUTOMÁTICA 

  2.13A ¿Política que 

requiere que todos 

los productos que 

entren en contacto 

con sangre sean 

destruidos? 

   
2.14 ¿Se 

desecha 

apropiadament

e la basura en 

áreas 

cosechadas y 

no 

cosechadas? 

   

 
2.15 ¿Hay 

contenedores de 

basura (CB) 

disponibles en el 

campo? 

  

2.15a ¿CB construidos 

y mantenidos de 
manera que se proteja 
contra contaminación 

de la cosecha? 

  2.16 ¿Ha sido 

controlado cualquier 

problema potencial 

con metal, vidrio o 

plástico? 

        

Prácticas de cosecha 

3.01 ¿Cultivo libre 

de cualquier 

evidencia de 

contaminación fecal 

animal sistemática? 

EVALUACIÓN 

NEGATIVA 

AUTOMÁTICA 

  3.02 ¿Evidencia 

de actividad 

animal en el 

cultivo que sea un 

riesgo para la 

seguridad de los 

alimentos? 

   

 
3.03 ¿Se 

empaca el 

producto en 

un 

empaque 

final en el 

campo? 

   

 
3.03a ¿Material de 

empaque 

destinado solo a 

transportar el 

producto? 

  

3.03b ¿Material de 

empaque libre de 

evidencia de 

cualquier 

contaminación? 

EVALUACIÓN 

NEGATIVA 

AUTOMÁTICA 

  3.03C ¿Producto 

empacado libre de 

evidencia de 

cualquier 

contaminación? 

EVALUACIÓN 

NEGATIVA 

AUTOMÁTICA 

   
3.03d ¿Producto 

y material de 

empaque libre 

de exposición al 

suelo? 

   
3.03e ¿Se 

inspecciona 

empaque antes de 

su uso y el producto 

empacado después 

del empaque? 

  

3.03f ¿Si el material 

de empaque se 

deja en el campo 

durante la noche, 

se asegura y 

protege? 

   

3.04 ¿Se usan mesas 

de selección y/o de 

empaque? 

  
3.04a ¿La 

superficie de 

las mesas de 

selección 

permite una 

fácil limpieza y 

desinfección? 

  3.04b ¿Las mesas 

de selección y 

empaque están 

sujetas a programa 

de limpieza 

documentado? 

  

3.04c ¿Se utiliza 

una solución anti-

bacteriana 

después de la 

limpieza? 

(Realizada prueba de 

concentración de la 

solución) 

  3.04d ¿Se 

mantienen 

registros de 

limpieza de las 

mesas de 

selección y 

empaque? 

 
 
 
 

  

3.05 ¿Se 

utilizan 

contenedores 

reutilizables 

en la 

operación de 

cosecha? 

  
3.05a 

¿Contenedores 

reutilizables 

hechos con 

materiales fáciles 

de limpiar? 

  

3.05b ¿Contenedores 

reutilizables sujetos a 

un programa de 

limpieza 

documentado? 

  
3.05c ¿Se usa 

solución anti-

bacteriana para 

desinfectar 

contenedores 

reutilizables después 

de realizada la 

limpieza? 

   

3.05d ¿Se 

mantienen 

registros de 

limpieza? 

   
3.05e 

¿Contenedores 

reutilizables libres 

de cualquier 

contaminación por 

manejo? 
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3.06 ¿Se utilizan 

herramientas 

durante la 

cosecha? 

  
3.06a 

¿Herramientas 

hechas de 

materiales no 

corrosivos y fáciles 

de limpiar? 

  3.06b ¿No se están 

llevando las 

herramientas a las 

áreas de descanso 

o a los baños, ni se 

usan para otros 

fines? 

  3.06c ¿Herramientas 

libres de exposición al 

suelo y cualquier 

contaminación por 

manejo? 

  

3.06d 

¿Procedimientos de 

almacenamiento y 

control de equipo y 

utensilios cuando no 

están en uso? 

  3.06e ¿Herramientas 

sujetas a un 

programa de limpieza 

documentado? 

  

3.06f ¿Se usa solución 

antibacteriana después 

de la limpieza? 

  

3.06g ¿Se mantienen 

registros de limpieza? 

  

3.06h ¿Se mantiene 

adecuadamente la 

concentración de la 

solución para 

sumergir 

herramientas y se 

mantienen registros 

de las 

comprobaciones de 

la solución? 

  
3.07 ¿Se utiliza 

maquinaria en el 

proceso de 

cosecha? Si no, 

vaya a la pregunta 

3.08. 

  
3.07a ¿Todas las 

superficies en 

contacto con producto 

están hechas de 

materiales grado 

alimenticio o acero 

inoxidable? 

  

3.07b ¿La superficie 

de empaque permite 

una desinfección fácil? 

  

3.07c ¿La maquinaria 

de cosecha está sujeta 

a un programa de 

limpieza documentado? 

  
3.07d ¿Se usa solución 

antibacteriana después 

de la limpieza? 

  

3.07e ¿Se 

mantienen 

registros de 

limpieza? 

  
3.07f ¿Está diseñado 

el equipo y usado 

apropiadamente para 

minimizar la 

contaminación? 

  

3.07g ¿Se usan solo 

lubricantes grado 

alimenticio en las partes 

críticas de la 

maquinaria de 

cosecha? 

  3.07h ¿Está todo el 

vidrio de toda la 

maquinaria protegido 

de algún modo? 

  3.07i ¿Tienen 

protecciones las 

plataformas 

encima del 

producto, 

empaque, etc.? 

  3.08 ¿Se usa agua 

directamente en 

contacto con el 

producto? Si no, vaya 

a la pregunta 3.09. 

  

3.08a ¿Se realizan 

análisis de microbios, 

incluyendo E. coli 

genérica, en el agua 

usada para lavado, 

hidratado, etc. del 

producto cosechado? 

  3.08b ¿Análisis 

microbiológicos 

actualizados y 
realizados con las 
frecuencias 
requeridas y/o 
esperadas? 

  3.08c 
¿Procedimientos 

escritos que cubran 
acciones correctivas 
para resultados de 
análisis de agua 

inadecuados? 

  

3.08d ¿En caso de 

resultados anormales, 
se han realizado y 
documentado acciones 
correctivas? 

  

3.08e ¿Parámetros 

antibacterianos 

claramente 

documentados y 

correctos para la 

solución usada? 

  
3.08f 

¿Comprobaciones 

regulares de la solución 

antibacteriana? 

  3.08g ¿Se 

registran las 

acciones 

correctivas cuando 

resultados de 

solución no 

alcanzan criterios 

mínimos? 

  

3.09 ¿Producto 

“procesado” o 

“semiprocesado” en 

el campo? 

  

3.09a ¿Asegura la 

operación que los 

productos 

procesados no están 

contaminados? 

  3.09b ¿Los 

empleados en 

contacto con 

producto usan 

ropa protectora de 

trabajo limpia? 

  3.09c ¿La ropa 

protectora se quita y 

guarda en un área 

segura y limpia 

durante los 

descansos o cuando 

van al baño? 

  
09d ¿Se cierran las 

bolsas de plástico de 

los contenedores 

inmediatamente 

después de la 

cosecha? 

  

Transporte y rastreabilidad 

4.01 ¿Vehículos de 

transporte limitados 

solo a transportar el 

producto, y 

mantenidos en 

buenas condiciones? 

  

4.02 ¿Hay un 

sistema para 

rastrear el producto 

desde la granja? 

  4.02a ¿Producto 

cosechado (cada 

unidad individual) 

codificado con 

fecha de 

cosecha? (No 

aplicable a 

materia prima o 

producto a granel 

destinado a 

instalación de 

empaque o 

proceso) 

  4.02b Producto 

cosechado (cada 

unidad individual) 

codificado con área 

de cultivo? (No 

aplicable a materia 

prima o producto a 

granel destinado a 

instalación de 

empaque o proceso) 

  

 (continúa en la página siguiente) 



 

 

Pregunta 
Respuesta

1
 Comprobado

2
 
Pregunta 

Respuesta
1

 Comprobado
2
 
Pregunta 

Respuesta
1

 Comprobado
2
 

Pregunta 
Respuesta

1
 Comprobado

2
 

Almacenamiento en sitio 

5.01 ¿Hay 

almacén en sitio 

para artículos 

y/o equipo 

usados en 

cosecha? 

  5.01a ¿Se 

almacenan 

equipo y artículos 

para evitar 

contaminación 

cruzada? 

   
5.01b ¿Está el 

área de almacén 

sujeta a un 

programa de 

desinfección? 

   
5.01c ¿Está el 

área de almacén 

sujeta a un 

programa de 

control de 

plagas? 

  

Seguridad de los alimentos 

 
6.01 ¿Controlado 

acceso al área de 

cosecha y equipo 

relacionado? 

  
6.02 ¿Se instruye a 

los miembros de la 

cuadrilla para que 

reporten entrada 

de individuos no 

autorizados? 

   
6.03 ¿Políticas 

documentadas de 

protección de los 

alimentos? 

   
6.04 ¿Materiales 

almacenados en 

áreas protegidas 

por la noche? 

  

 
6.05 ¿Se 

controlan los 

materiales 

cuando se 

usan para 

evitar  su 

manipulación? 

   
6.06 ¿Se realizan 

revisiones de 

antecedentes en 

personal clave? 

   
6.07 ¿Se 

mantienen 

pertenencias 

personales 

lejos de 

operación de 

cosecha? 

  
6.08 ¿Se 

requiere que 

personal reciba 

formación sobre 

seguridad de los 

alimentos y hay 

registros de 

formación? 

  

6.09 ¿Equipado 

transporte con 
sistemas de 
posicionamiento? 

           

 

Número de 
pregunta 

Comentario 
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