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BUENAS PRACTICAS

COMPROMISO INSTITUCIONAL

J. Leandro Ldpez S.L. considera la seguridad alimentaria como un aspecto

fundamental de la salud publica, y la inocuidad de los alimentos es un tema que desde
hace afios se ha convertido en un factor que preocupa tanto a las personas consumidoras

como a las empresas de este sector.

Por ello se implanta esta iniciativa, el establecimiento de BUENAS PRACTICAS EN EL
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS, encaminada a orientar a los diferentes
operadores que intervienen en la cadena de transporte de alimentos de la empresa sobre

los procedimientos y pasos a seguir para determinar un servicio excelente.

J. Leandro Lépez S.L. es una de las primeras agencias de transporte creadas en El Ejido
(Almeria). Esta empresa comenzo su andadura profesional en el afio 1997, por lo que la
avalan 25 afios de experiencia en el sector del transporte y la logistica de mercancias.

Este desarrollo profesional se ha logrado gracias a la implicaciéon y constancia de sus
fundadores, siempre comprometidos a prestar un servicio bajo las premisas de calidad y

eficacia.

En J. Leandro Lépez S.L. ofrecemos cualquiera de los siguientes servicios dependiendo

de las necesidades de la clientela:

o Transporte nacional

o Transporte internacional (a toda Europa)
o Carga completa

o] Grupaje

ha revisado esta “GUIA DE BUENAS PRACTICAS EN EL
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS” para evitar conductas inadecuadas

en sus proveedores.




G)LTTICA DE EMPRESA \

La politica de la empresa

debe ser reflejada en Ia

actividad de sus
proveedores vy plantilla,
siendo de estos la

responsabilidad de dar
seguimiento a las acciones
encausadas en la
implementacion de las

Buenas Practicas.

/

/ NORMAS BASICAS \

e MEDIDAS SANITARIAS DE
EMERGENCIA COVID-19.

* REQUISITOS LEGALES Y
CONTRACTUALES.

e REQUISITOS HIGIENICO —
SANITARIOS DE VEHICULOS

e REQUISITOS DE LIMPIEZA,
DESINFECCION Y

MANTENIMIENTO DE VEHICULOS.

e REQUISITOS DE CONTROL DE
TEMPERATURA DE VEHICULOS.

e REQUISITOS DE SEGURIDAD.

IDENTIFICACION DE RIESGOS

La aplicacion de programas de
inocuidad de alimentos, a
través de la implementacion de
las Buenas Practicas en el
transporte, constituyen pasos
importantes para reducir los
posibles riesgos de
contaminacion asociados con
los productos hortofruticolas a
lo largo de la cadena de

distribucion.

Dentro de los procesos de
almacenamiento y transporte
de frutas vy  hortalizas
encontramos factores fisicos,
quimicos y bioldgicos, que
pueden afectar la inocuidad de
los productos. Estos factores
son conocidos como riesgos
gue pueden provocar un dafio
ala salud del consumidor. Estos
aspectos pueden estar,
acompafiados de la severidad

del dafio.

BUENAS PRACTICAS

La implementacién de unas
buenas practicas con respecto
a la inocuidad de los alimentos
implica la elaboracién de esta
guia, que deberd incluir los
procedimientos

proporcionando detalles de la
mejor actuacion en cada

actividad.
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MEDIPAS SANITARIAS PE

EMERGENCIA COVID-19

éQué es la COVID-19?

La COVID-19 es una enfermedad infecciosa causada por el coronavirus que se ha
descubierto recientemente. Tanto el nuevo virus como la enfermedad eran desconocidos
hasta diciembre de 2019.

Los sintomas mas comunes son:

[ FIEBRE, TOS SECA Y CANSANCIO ]
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Algunos pacientes pueden presentar dolores, congestidon nasal, rinorrea, dolor de
garganta o diarrea. Estos sintomas suelen ser leves y aparecen de forma gradual. Algunas
personas se infectan, pero no desarrollan ningun sintoma y no se encuentran mal. Las
personas que presenten fiebre, tos y dificultad para respirar deben buscar atencién

médica.

c_Cémo se Unapersona puede contraer la COVID-19 por contacto con otra que
2 esté infectada con el virus.
propagar:

También puede contagiarse si inhalan las goticulas que haya
esparcido una persona con COVID-19 al toser o exhalar. Por eso es
importante mantenerse a mas de 2 metros de distancia de una
persona que se encuentre enferma. Forma mas frecuente.

Las goticulas caen sobre los objetos y superficies, si tocan estos
objetos o superficies y luego se tocan los ojos, la nariz o la boca
también pueden contagiarse.

El riesgo de contraer la COVID-19 de alguien que no presente
ningun sintoma es bajo.



MEDIDAS PREVENTIVAS PARA EVITAR EL CONTAGIO Y LA PROPAGACION DE
LA COVID-19

PAUTAS BASICAS

¢ ° Evita tocarte los
o~ ojos, la nariz y la
boca ya que las

manos facilitan su
transmision.

o Lavate las manos
frecuentemente y
meticulosamente.

Usa pafiuelos
desechables para
eliminar
secreciones
respiratoriasy

Cdbrete la boca
y la nariz con el
codo flexionado

al toser o ,
tiralos tras su uso.
estornudar.
Si presentas
sintomas aislate
Mantén 1-2 en tu habitacidn.
metros de Consulta como
distancia entre actuar en la web
personas. del Ministerio de

Sanidad.

/'/?EC UE/? 04 ,

‘/PROCURA NO TOCAR SUPERFICIES, Y CUANDO LO HAGAS LAVATE BIEN LAS
MANOS CON AGUA Y JABON.

\/ LA LIMPIEZA ADECUADA Y FRECUENTE DE MANOS ES MAS EFICAZ QUE EL USO DE
GUANTES.

v EVITA TOCARTE OJOS, BOCA O NARIZ.
v MANTEN LA DISTANCIA DE SEGURIDAD DE 1-2 METROS.

v SI USAS VEHICULO DE TRANSPORTE, LIMPIALO FRECUENTEMENTE, SOBRE TODO
LAS SUPERFICIES QUE MAS SE TOCAN.




RECOMENDACIONES DE ACTUACION EN CENTROS DE TRABAJO

o U b~ W
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Desplazamientos. El personal de la plantilla que comparta vehiculo han de
ir provisto de mascarillas de proteccién siempre y cuando no convivan en el
mismo hogar. Siempre estaran separados por un asiento de distancia.

Saludos. El personal de la plantilla solamente se saludard verbalmente,
manteniendo la distancia de seguridad superior a 1,5-2 metros. Evitar realizar
contacto directo con ninguna persona. No dar la mano, ni tocar hombros o
alguna parte del cuerpo.

Realizacion de trabajos. Si el personal comparte estancias, estas estaran
ventiladas, y se mantendra en todo momento la distancia de seguridad
superiora 1,5 — 2 metros.

Instalaciones higiénicas. Los aseos deben estar dotados de jabdn, gel
desinfectante, y rollos seca manos desechables. Dotar de suficientes cubos
con bolsa de plastico.

El personal debe lavarse las manos de forma frecuente, siempre antes de
tocar partes humedas (nariz, boca, ojos) y antes de comer o fumar.

En las zonas de paso, escaleras, pasillos, etc. estrechos el personal antes de
acceder deben esperar a que salgan las personas que estén transitando por
estos, y avisar verbalmente de la necesidad de paso.

Documentacion. Para firmar documentacién, se recomienda que el
personal no firme documentos que hayan estado en contacto con otro
trabajador/a. Ademas de no compartir boligrafos o similar. Se debe promover
el envio digital de albaranes, o documentacién relativa a la funcién laboral.

TELEFONOS DE EMERGENCIA siempre poner en lugar visible.

1. En caso de presentar sintomas o haber estado en contacto con
personas que han dado positivo en coronavirus o han estado en zonas
de riesgo, se debe Ilamar al 900 400 061.

2. Ademids del teléfono para el coronavirus, dispone del 955 545 060
(teléfono de Salud Responde) para hacer consultas sobre el
coronavirus.

3. ElI112, solo debe ser utilizado para otras emergencias sanitarias.

Se evitara el paso de teléfonos, documentos, boligrafos, epis, etc...de una
persona a otra.

Aglomeraciones. Se deberan minimizar los contactos. No debe producirse
acumulacion de mas de 2 personas en el mismo espacio, si no se dispone de
una distancia entre ellos de al menos metro y medio a dos metros.



¢COMO PROCEDER S| SE DETECTA UN POSITIVO POR COVID-19?

El trabajador/a no presente sintomas mientras estaba en la
empresa. En ese caso era asintomatico y se deberd limpiar
exhaustivamente la zona de trabajo

SITUACIONES ¢ trabajador/a presenta sintomas (fiebre, tos seca o dificultad

respiratoria) durante la jornada laboral. Es importante el uso de
mascarilla en el centro de trabajo. Se le indicard que debe ir a casa

y debe llamar al 900 470 061.

Se deben establecer los Contactos Estrechos y habra que proceder
al aislamiento durante 14 dias. Ademas se procederd a la limpieza
exhaustiva de la zona de trabajo y vehiculo de transporte.

Limpieza exhaustiva: Debe ventilarse bien el lugar de trabajo en el que haya

estado la persona enferma y limpiarse cualquier superficie en la que haya podido
& entrar en contacto (vehiculo de transporte, mesa, silla etc.) con una solucién de

hipoclorito sddico (lejia) en agua a la proporcion de 1/50 (una parte de lejia mas
49 de agua), debiendo desecharse la bayeta que se haya empleado. El personal de
limpieza utilizara para esta tarea guantes de proteccién y mascarilla de proteccion
FFP2.

¢QUE ENTENDEMOS POR CONTACTO ESTRECHO?

Cualquier persona que haya proporcionado cuidados mientras el caso
1 presentaba sintomas: trabajadores/as sanitarios que no han utilizado las

medidas de proteccién adecuadas, miembros familiares o personas que

tengan otro tipo de contacto fisico similar.

Convivientes, familiares y personas que hayan estado en el mismo lugar que
2 un caso mientras el caso presentaba sintomas a una distancia menor de 2

metros y durante un tiempo de al menos 15 minutos.



BUENAS PRACTICAS EN RERUISITOS

LEGALES Y CONTRACTUALES

4 ESTA PROHIBIDO TRANSPORTAR PRODUCTOS DISTINTOS A LOS INDICADOS EN LA ORDEN DE CARGA.

‘/SE DEBE CUMPLIR CON LA LEGISLACION NACIONAL Y EUROPEA EN VIGOR Y MANTENER LA
DOCUMENTACION TECNICA ACTUALIZADA DE LOS VEHICULOS.

4 EL TRANSPORTE DEBERA ESTAR ASEGURADO EN RESPONSABILIDAD CIVIL, ASI COMO LAS
MERCANCIAS TRANSPORTADAS EN CONDICIONES CMR, Y ADEMAS CUMPLIR LA LEGISLACION VIGENTE
EN MATERIA DE TRANSPORTES DE MERCANCIAS DE CARRETERA.

4 UNA VEZ CARGADO EL VEHICULO, ES OBLIGATORIO PRECINTAR Y/O CERRAR LAS PUERTAS. EN CASO
DE INCLUIR UN PRECINTO, SE REFLEJARA EL NUMERO DE PRECINTO EN EL CMR/ALBARAN.

v LA PERSONA ENCARGADA DEL TRANSPORTE SE COMPROMETE A RESPETAR LAS FECHAS Y HORARIOS
DE CARGA Y DESCARGA. SI NO SE PUEDE CUMPLIR CON LOS SERVICIOS CONTRATADOS (P.EJ
PUNTUALIDAD DEL ENVIO) SE DEBE INFORMAR INMEDIATAMENTE.

4 LA EMPRESA EJECUTORA DE LA ORDEN DE CARGA ES RESPONSABLE DE SU PLANTILLA Y DE LA
PLANTILLA DE LAS EMPRESAS DIRECTAMENTE O INDIRECTAMENTE SUBCONTRATADAS,
COMPROMETIENDOSE A CUMPLIR Y HACER CUMPLIR LA NORMATIVA DE SEGURIDAD E HIGIENE
ALIMENTARIA. SI ESTA ORDEN, A SU VEZ, ES REENVIADA A MAS PROVEEDORES DE TRANSPORTE
EXTERNO, SE DEBERAN CUMPLIR TODOS LOS REQUISITOS EXPUESTOS.

: &II |



BUENAS PRACTICAS EN REQUISITOS

HIGIENICO - SANITARIO DE VEHICULOS

v/ ES OBLIGATORIO REALIZAR INSPECCIONES ANTES DE LA CARGA PARA ASEGURAR QUE LAS
CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS DEL VEHICULO SE ADECUAN A LAS EXIGENCIAS DE LA
LEGISLACION Y DE LA CLIENTELA, ENCONTRANDOSE EN PERFECTO ESTADO HIGIENICO, SIN OLORES NI
SUCIEDAD Y DESINFECTADOS. ADEMAS, DEBE VIGILARSE LA AUSENCIA DE PLAGAS Y EVITAR
CUALQUIER ENTRADA DE ANIMALES Y/O INSECTOS EN LA CAJA DEL CAMION. ES RESPONSABILIDAD
DEL TRANSPORTISTA COMPROBAR LA TEMPERATURA, PALET, ESTIBA, BULTOS, ENVASES Y EMBALAJES
DE LA MERCANCIA.

‘/LOS DIFERENTES PRODUCTOS DEBEN SEPARARSE CLARAMENTE. SE DEBE EVITAR CUALQUIER
CONTAMIZACION CRUZADA (INCLUSO POR INCOMPATIBILIDAD DE PRODUCTOS); POR OLORES,
CUERPOS EXTRANOS, MATERIAL ENVASADO Y OTRO TIPO DE CONTAMINANTES.

v NO SE TRANSPORTARAN PRODUCTOS ALERGENOS JUNTO A OTROS PRODUCTOS ALIMENTARIOS. LOS
PRODUCTOS ALERGENOS SON AQUELLOS MARCADOS SEGUN LA LEGISLACION EUROPEA Y/O PAISES
DE APLICACION.

v ES OBLIGATORIO RESPETAR LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD DE LA CLIENTELA E
INSTALACIONES EN LAS QUE SE EFECTUE LA CARGA O DESCARGA, NO DEPOSITANDO NUNCA LOS
ALIMENTOS EN CONTACTO DIRECTO CON EL SUELO O PAREDES DEL VEHICULO.

v LA CARGA DEBE DISPONER DE UN MODO QUE PERMITA LA CORRECTA CIRCULACION DEL AIRE.




BUENAS PRACTICAS EN RERUISITOS DE LIMPIEZA,

DESINFECCION Y MANTENIMIENTO DE VEHCULOS

‘/LOS VEHICULOS DEBEN ESTAR EN CONDICIONES ADECUADAS PARA PODER LLEVAR A CABO EL
TRANSPORTE DE LA MERCANCIA EN LAS CONDICIONES ESPECIFICADAS POR LA CLIENTELA.

v ES OBLIGATORIO DISPONER DE UN PLAN DE LIMPIEZA DE LOS VEHICULOS PARA PREVENIR RIESGOS
DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS. LOS PRODUCTOS UTILIZADOS PARA LA LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE LOS VEHICULOS DEBEN SER APTOS PARA USO ALIMENTICIO.

‘/LOS UTENSILIOS DE LIMPIEZA PUEDEN CONSTITUIR UNA IMPORTANTE FUENTE DE RIESGOS
BIOLOGICOS SI NO SE MANIPULAN CORRECTAMENTE, ESTOS DEBEN SER LAVADOS Y DESINFECTADOS
DESPUES DE SU USO.

4 LA DESINFECCION NO ES UN PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA SUSTITUTO. LA MATERIA ORGANICA E
INORGANICA AFECTA LA ACCION GERMICIDA DE MUCHOS AGENTES DESINFECTANTES, POR LO QUE
DEBE REALIZARSE SIEMPRE UNA LIMPIEZA PREVIA PARA ELIMINAR POLVO, SUCIEDAD Y RESIDUOS
ANTES DE APLICAR UN AGENTE DESINFECTANTE.

‘/UTILIZAR SIEMPRE LA PROTECCION ADECUADA AL MANEJAR LOS PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y
SANITIZACION, TALES COMO: VISOR O UNA MASCARA COMPLETA PARA LA CARA, TRAIJE
IMPERMEABLE, BOTAS DE HULE O GOMA Y CASCO DE PLASTICO. SIGA LAS INSTRUCCIONES DE USO
DE LAS ETIQUETAS DEL PRODUCTO, NO MEZCLE LOS PRODUCTOS QUIMICOS SIN SUPERVISION Y
AUTORIZACION APROPIADA.

4 ES OBLIGATORIO DISPONER DE UN PROGRAMA DE MANTENIMIENTO DE LOS VEHICULOS ADECUADO
EN TALLERES ESPECIALIZADOS. SE DEBE DISPONER DE LOS EQUIPOS DE MEDICION Y VIGILANCIA
NECESARIOS PARA ASEGURAR LA CONFORMIDAD CON LOS REQUISITOS DEL PRODUCTO. ESTOS
EQUIPOS SE DEBEN IDENTIFICAR Y REGISTRAR EN UN DOCUMENTOQ; ADEMAS SERAN COMPROBADOS,
AJUSTADOS Y CALIBRADOS DE ACUERDO A UN SISTEMA DE VIGILANCIA PERIODICO RESPETANDO
NORMAS Y ESTANDARES DE APLICACION. EL RESULTADO DE LAS COMPROBACIONES DEBE QUEDAR
REGISTRADO Y SE DEBEN EMPRENDER ACCIONES CORRECTIVAS PARA ERRADICAR LAS DESVIACIONES.



BUENAS PRACTICAS EN RERUISITOS

DE CONTROL DE TEMPERATURA

4 ES OBLIGATORIO EN LAS ETAPAS DE CARGA, TRANSPORTE Y DESCARGA FIJAR Y REGISTRAR LA
TEMPERATURA DE CONSIGNA DEL SISTEMA DE REFRIGERACION DE SUS VEHICULOS EN LAS
CONDICIONES DE TEMPERATURA ACORDADAS CON LA CLIENTELA.

v LAS DESVIACIONES DE TEMPERATURA FISICAMENTE INEVITABLES POR EL NORMAL
FUNCIONAMIENTO DEL EQUIPO DE FRIO SERAN VIGILADAS PARA GARANTIZAR LA CALIDAD Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA DEL PRODUCTO. LAS DESVIACIONES SERAN EVALUADAS DE ACUERDO A
CRITERIOS CIENTIFICOS OBJETIVOS Y COMUNICADOS A LA CLIENTELA EN CASO DE DETERMINAR QUE
AFECTAN A LA CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA DEL PRODUCTO.

v EL TRANSPORTISTA DEBE ASEGURARSE DURANTE LA ETAPA DE TRANSPORTE DE MANTENER UNAS
CONDICIONES AMBIENTALES QUE GARANTICEN LA CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA DEL
PRODUCTO TRANSPORTADO.

4 EL CONDUCTOR/A DEBE VIGILAR LA TEMPERATURA DURANTE LA CARGA, LA DESCARGA Y A
INTERVALOS ADECUADOS DE TIEMPO DURANTE EL TRANSPORTE COMPROBANDO PERIODICAMENTE
QUE LA TEMPERATURA DE CONSIGNA DEL MISMO ES LA REQUERIDA POR LA CLIENTELA.

v EL EQUIPO ANTES DE LA CARGA DEBE SER ENFRIADO PREVIAMENTE, FIJANDO LA TEMPERATURA DE
CONSIGNA ESTABLECIDO POR LA CLIENTELA. NO SE DESCONECTARA EL EQUIPO EN FRIO EN NINGUN
MOMENTO, NI SIQUIERA EN LAS PARADAS DE DESCANSO.

‘/ANTE CUALQUIER FALLO DEL EQUIPO DE REFRIGERACION, INCIDENTE O SUCESO DURANTE LAS
OPERACIONES DE CARGA, DESCARGA O TRANSPORTE QUE PUEDA SUPONER UN RIESGO PARA LA
INOCUIDAD O CONFORMIDAD DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS DEBE COMUNICARSE CON LA
MAYOR RAPIDEZ POSIBLE A J. LEANDRO LOPEZS.L.

10



BUENAS PRACTICAS EN RERUISITOS

DE SEGURIPAD

v LA PUERTA DE CARGA DEL VEHICULO SE ABRIRA Y CERRARA POR EL CONDUCTOR/A SOLO EN EL
INSTANTE DE COMENZAR LA CARGA/DESCARGA, NUNCA ANTES.

v EL CAMION DEBE QUEDAR PERFECTAMENTE COLOCADO EN EL MUELLE, CON EL MOTOR APAGADO Y
BLOQUEADO (FRENO).

4 SE DEBEN INSTALAR LOS CALZOS EN LAS RUEDAS ANTES DE ENTRAR EN CAMARA.

4 ANTES DE COMENZAR LA CARGA/DESCARGA, ES OBLIGATORIO DEPOSITAR LAS LLAVES DEL CAMION
EN EL GANCHO HABILITADO AL EFECTO (LAS LLAVES PERMANECERAN EN EL GANCHO HASTA
FINALIZAR LA CARGA/DESCARGA).

v LAS BARRAS DE SEGURIDAD SE RETIRARAN Y COLOCARAN DE NUEVO POR EL CHOFER DEL CAMION.

4 DURANTE LA OPERACION DE CARGA/DESCARGA, EL CONDUCTOR/A PERMANECERA A PIE DE MUELLE
(SI POR CUALQUIER MOTIVO SE AUSENTASE, LA OPERACION SE INTERRUMPIRA HASTA SU REGRESO).
NO DEBERA ABANDONAR LA ZONA HABILITADA PARA SU ESTANCIA, NI DISTRAER A LOS OPERARIOS
QUE ESTAN REALIZANDO LA CARGA/DESCARGA.

v SE DEBE USAR CALZADO DE SEGURIDAD Y CHALECO REFLECTANTE DURANTE EL PROCESO.
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NORMAS

TODO PERSONAL INTERNO O SUBCONTRATADO POR LA EMPRESA, DEBERA CUMPLIR LAS SIGUIENTES NORMAS DE
HIGIENE IMPUESTAS POR GERENCIA, A FIN DE EVITAR LA CONTAMINACION DE LOS PRODUCTOS TRANSPORTADOS

1) ESTA PROHIBIDO LLEVAR PENDIENTES, COLLARES, RELOJES, Y OTROS ARTICULOS DE FACIL
PERDIDA DURANTE LA CARGA Y DESCARGA.

2) SIEMPRE QUE EL CLIENTE ASI LO REQUIERA SE DEBERA UTILIZAR ROPA ADECUADA
SUMINISTRADA POR LA EMPRESA DONDE SE ESTE REALIZANDO LA CARAG Y/O DESCARGA.

3) DEBERAN ALEJARSE DE LOS ALIMENTOS, LLEVAR MASCARILLA EN TODO MOMENTO, Y
PREVENIR ACERCAMIENTO ANTE GOLPES DE TOS Y ESTORNUDOS.

4) ANTE CUALQUIER HERIDA, CORTE O QUEMADURA DEBERAN PROTEGER LA ZONA AFECTADA
O UN VENDAJE ADECUADO E IMPERMEABLE QUE IMPIDA LA CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS QUE MANIPULA. CUANDO ESTAS LESIONES SE PRODUZCAN EN LAS MANOS SE
DEBERAN UTILIZAR GUANTES DE UN SOLO USO.

5) PROHIBIDO TRANSPORTAR ALIMENTOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS JUNTO O
ALTERNATIVAMENTE CON SUSTANCIAS TOXICAS O PELIGROSAS, PLAGUICIDAS Y OTROS
AGENTES DE PREVENCION Y EXTERMINACION.

6) PROHIBIDO TRANSPORTAR PARTIDAS DE ALIMENTOS O CONTAMINADOS, JUNTO CON
OTROS APTOS PARA CONSUMO HUMANO.

7) PROHIBIDO TRANSPORTAR ALIMENTOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS DISPUESTOS PARA LA
VENTA DIRECTA AL CONSUMIDOR FINAL QUE NO ESTEN DEBIDAMENTE ENVASADOS,
ETIQUETADOS O INDENTIFICADOS DE ACUERDO CON SU REGLAMENTACION TECNICO-
SANITARIA.

8) NO ESTA PERMITIDO TRANSPORTAR PERSONAS O ANIMALES EN LAS CAJAS DE LOS
VEHICULOS.

9) NO DEBERAN NUNCA DEPOSITARSE EN EL SUELO LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS A
TRANSPORTAR.

10) SE DEBEN RESPETAR LAS INCOMPATIBILIDADES DE LOS PRODUCTOS POR TEMPERATURAS
DISTINTAS, INCOMPATIBILIDADES POR OLORES, GASES, ETC.
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COMPATIBILIDAD DE PROPULCTOS

GRUPOS DE COMPATIBILIDADES DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS Y CONDICIONES DE
TRANSITO RECOMENDADAS PARA ESTOS

Grupos de Condiciones de transito Productos
Compatibilidad recomendadas
T (2C) HR
1 0-1.1°C 90-95%  Manzanas, albaricoques, moras, fresas,

frambuesa, nectarinas, melocotones, peras,
caquis, ciruelas pasas, higos (no con
manzanas), granadas, membirillos, uvas.

2 13.3- 85—-95% | Bananas, pomelos, mangos, papayas,
15.62C tomates rosados y verdes.
3 2.2-59C 90-95%  Arandanos agrios, naranjas, mandarinas.
4 10eC 85-95% Aguacates, berenjenas, pomelos, tomates,
pifias (no con aguacates) sandias.
5 4.5-7.52C @ 95% aprox. Habas, pimientos verdes (no con habas),

pimientos rojos (si van con verdes la
temperatura se ajusta a la cima del intervalo),
calabacines de verano, tomates rosados,
sandias.

6 4.4 -12.8°C 85-90%  Judias verdes, pepinos, berenjenas, limones
verdes, limas, naranjas, patatas (cosecha
tardia) calabazas, calabacines

7 0.1-1°C 95-100% Alcachofas, esparragos, remolachas,
zanahorias, endibias y escarolas, uvas,
lechuga, setas, perejil, chirivias, guisantes,
ruibarbo, salsifi, espinaca, maiz dulce, berros,
higos.

8 0.1-1°C 95-100%  Brécoli, coles de bruselas, repollo, coliflor,
apio, apio nabo, rdbano picante, colinabo,
puerro, cebolla (tierna), rabanos, nabas,

nabos.
9 12.8 - 85-90% | Jengibre, patatas (cosecha temprana),
15.62C boniatos.
10 0-1.5°C 65—-75%  Ajos, cebollas secas.
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COMPATIBILIDAD DE PRODULCTOS

GRUPOS DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS COMPATIBLES, SUS CONDICIONES DE CONSERVACION Y LAS
CARACTERISTICAS BIOLOGICAS DE CADA GRUPO

Grupo N2
oC (PULPA)
HUMEDAD
RELATIVA
CARACTERISTICAS
BIOLOGICAS

PRODUCTOS
HORTOFRUTICOLAS

1
0-1.5°C
90-95%

Prod. De alto
nivel de
etileno

Albaricoques,
cerezas,
ciruelas,

€OoCos,
champifiones,
granadas,
manzanas,
melocotones,
nectarinas,
peras y uvas.

2
0-1.52C
95-100%

Prod. Muy
sensibles al
etileno

Alcachofas,
apio, brocoli,
coles, coles
de bruselas,
coliflor,
champifiones,
endibias,
escarolas,
esparragos,
fresas,
guisantes,
lechuga,
perejil, uvas y
zanahorias.
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3
3.5-5.5eC
90-95%

Prod. Con
moderada
sensibilidad
al dafio por
frio
Cantalupos,
mandarinas,
naranjasy
tanguelos.

4 5 6
7 —109C 12.5-18°C 0-1.5°C
95% 85-95% 90-95%
Prod. Con Prod. Con Prod.
sensibilidad elevada “secos”
al dafio por = sensibilidad = requiere
frio al dafio por baja
frio humedad
Aceitunas,  Aguacates, Ajos,
aguacates, limones, cebollay
berenjenas, mangos, nueces.
limas melones,
sandias, papayas,
tomates. pifias,
platanos,
pomelos,
tomates
(verdes).
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