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México, los Paises Bajos, Suecia, Reino Unidoy los Estados Unidos de América)

Se invita a los gobiernos y organizaciones internacionales interesadas a que formulen informaciones u
observaciones acerca del presente Anteproyecto de Codigo en € Tramite 3 del Procedimiento (vease €l
Anexo), y deberdn hacerlo por escrito de conformidad con e Procedimiento para la Elaboracién de Normas
del Codex y textos afines (Manual de Procedimiento de la Comisién del Codex Alimentarius, undécima
edicion, paginas 23-24) d Sr. S. Amjad Ali, Staff Officcer, Food Safety and Inspection Service, US
Department of Agriculture, Room 4861, 1400 Independence Avenue, SW., Washington DC, 20250 USA,
Fax: (202) 720-3157, Email: uscodex@usda.gov remitiendo una copiaa Secretario, Comision del Codex
Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Via delle Terme di
Caracalla, 00100 Roma, Itaia, Fax: 39.06.57054593, email:codex@fao.org para € 10 de septiemre de

2000.

Historia

En respuesta a la creciente preocupacion sobre las frutas y hortalizas frescas como una fuente de
enfemedades transmitidas por los aimentos, € Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH),
en su 30a Reunidn, propuso iniciar trabajo sobre un Cédigo de Practicas de Higiene para la Produccion



CX/FH 00/5 2

Primaria, Cosecho y Empacado de las Frutas y Hortalizas Frescas y solicité que la delegacion de Canada
preparara un documento de debate sobre e tema.  En la misma reunion, también fue sugerido que se
comience trabgjar sobre un Cédigo de Précticas de Higiene para las Frutas y Hortali zas Precortadas Listas
parael Consumo Humano (ALINORM 99/13, parr.108) y solicit6é que la delegacion de Francia escribiera
un segundo documento de debate (con laayuda de los siguiente paises. Canada, Japon, Guatemala, México,
los Paises Bgjos, € Reino Unido, los Estados Unidosy Uruguay). La45aReunion del Comité Ejecutivo,
mientras aprobd la elaboracion del Codigo como parte de su nuevo trabajo (ALINORM 99/3, parr. 28 y
Apéndice 3), destacd que ha de prestar mucha atencion ala cantidad aumentada de trabajo del CCFH.

Después de contemplar este tema, la 31a Reunién del Comité decidio que las delegaciones de Canaday
Francia respectivamente, en cooperacion con los dos grupos de anteproyectos, elaborarian los documentos
de debate como Anteproyectos de Codigos, presentados en € Tramite 3 durante la 32a Reunion del Comité
del Codex Alimentarius sobre Higiene.

Durante esta 32a reunion, € Comité debati6 la conveniencia de consolidar |os dos codigos o de seguir su
elaboracion por separado. Francia hizo mencionar |0s numerosos enlaces 'y puntos en comun entre los dos
documentos. En particular, destacd que € Anteproyecto de Cadigo sobre Frutas y Hortadizas Frescas abarca
la elaboracién de estos productos (Seccion 5: Control de Operaciones, Control de Tiempo y Temperatura,
Empleo de Agua después del Cosecho, Tratamientos Quimicos, Refrigeracion, Almacenamiento bajo
Refrigeracion, etc.). No obstante, otras delegaciones dieron énfasis en laimportancia de mantener los dos
codigos separados en €l presente tramite, considerando que uno es de caracter més agricolay €l otro mas
industrial, pero indicaron la posibilidad de combinarlos en una etapa futura.

El Comité decidi6 que los dos codigos se debatirian individualmente en este momento y que los grupos de
anteproyecto para cada uno deberian trabajar en estrecha cooperacion. También se decidié que los dos
anteproyectos se devolverian a Tramite 3 parala préxima reunion.

Con respecto al presente documento sobre frutas y hortalizas listas para el consumo humano, esta version
reflgjalas varias observaciones formuladas por algunas del egaciones, en particular en cuanto a su ambito,
lo que ya no hace referencia alos jugos (zumos) de frutas y hortalizas frescas.
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INTRODUCCION

Tras las Ultimas décadas los estudios cientificos han mostrado que una dieta enriquecida con frutas y
hortalizas tiene una calidad protectiva contra muchas formas de cancer y decrementa la incidencia de
enfermedad cardiaca. Este reconocimiento de la importancia del consumo de habitua de las frutas y
hortalizas frescas, junto con € interés continuo del consumidor en los alimentos frescos listos para €
consumo, han contribuido a un aumento substancial en e consumo de estas frutas y hortalizas en las dos
Ultimas décadas. Sin embargo, € crecimiento reciente de incidencias reportadas de enfermedades
transmitidas por los aimentos, asociadas con las frutas y hortalizas frescas listas para el consumo ha
causado preocupacién por parte de agencias de salud publicay consumidores, acerca de lainocuidad de
estos productos.

1. OBJETIVOS

Las recomendaciones para la produccion primaria de frutas y hortalizas frescas son tratadas en €
Anteproyecto de Cadigo de Précticas para la Produccion Primaria y Empacado de Frutasy Hortalizas
Frescas. El presente anteproyecto de codigo se trata de las buenas practicas de fabricacion (BPF) para
todas | as etapas incluidas en la produccion de frutas y hortalizas precortadas listas para el consumo, desde
larecepcion de las materias primas hasta la distribucién de los productos terminados. También proporciona
un esquema genera de recomendaciones que pueden ser adoptados por € sector en lugar de ofrecer
recomendaciones detall adas acerca de actividades o productos. Laindustria de productos frescos es muy
complgja Se elaboran y se envasan unagran variedad de frutas'y hortalizas bajo condiciones variables de
climay medio ambiente. Por eso, €l presente codigo por necesidad es flexible y puede adaptarse a
diferentes sistemas empleados para controlar y prevenir la contaminacion en varios grupos de alimentos.

El objetivo principal del presente cddigo esidentificar aquellas BPFs que ayudaran a controlar los peligros
microbiolégicos, fisicos, y quimicos, asociados con la elaboracion de las frutas y hortalizas frescas
precortadas. Se presta atencion en particular alareduccién al minimo de los peligros microbiol gicos. El
presente codigo proporciona elementos que han de tomarse en cuenta durante la produccién, elaboracion
y distribucion de estos alimentos.

2. AMBITO, UTILIZACION Y DEFINICIONES

2.1 AMBITO

El presente cddigo se aplica especificamente alas frutas y hortalizas listas para el consumo que han sido
peladas, cortadas o de otra manera cambiadas de su estado original, pero que se mantienen frescas y en
particular aquellas que se intentan consumir crudas. Este cddigo se aplicasin importar € lugar donde se
realizan las operaciones (p.g. en e campo, en lagranja, a nivel del minorista, a nivel del mayorista, en
el establecimiento de elaboracion, etc.)

Para algunos establecimientos que elaboran las frutas y hortalizas frescas precortadas, este codigo
comprendera todas las operaciones desde la recepcion de la materia prima hasta la distribucién del
producto final. Para otros, (p.g. aguellos que utilizan las frutas y hortalizas precortadas frescas en
combinacion con otros productos, tales como salsas, carne, queso, etc.) solamente se aplicaradn algunas
secciones especificas relacionadas con la elaboracién de los componentes de frutas y hortalizas frescas
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precortadas.

El presente cddigo no se aplica directamente a las frutas y hortalizas frescas que han sido recortadas,
dejando el alimento entero. Ni se aplica a otras frutas y hortalizas frescas que son precortadas pero
destinadas ala elaboracion mas amplia, la cua se esperadiminar cualquier patdgeno que pueda presentarse
(p.gj.coccion, elaboracion de jugos (zumos), fermentacion). No obstante, algunos de | os principios basicos
del codigo podrian ser aplicables atales productos.

El envasado incluye los recipientes de una séla porcion (p.g., bolsas cerradas o bandejas de pléstico),
recipientes mas grandes para consumidores 0 para uso industrial y recipientes a granel. Este cédigo se
concentra en los peligros microbiol6gicos y se trata de los peligros fisicos y quimicos solamente hasta el
punto en que estos tengan relacién con las BPF.

2.2 UTILIZACION

El presente documento ha de consultarse en coneccion con € Cédigo Internacional Recomendado de
Précticas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997, cuyo
formato sigue. Este cddigo solamente contiene aquellas recomendaciones que complementan los Principios
Generales, necesarias paratomar en cuentalos requisitos de aquellos productos alimenticios vegetales de
que setrata. Laporcién de este codigo que tiene relacion con la produccion primaria hace referenciaalas
disposiciones [que se estén elaborando] del Codigo de Practicas de Higiene para la Produccién Primaria
y Empacado de Frutasy Hortalizas Frescas, las cuales deberian ser aplicadas ala produccion de materias
primas empleadas en la preparacién de |os productos contemplados en el presente codigo.

2.3 DEFINICIONES

Se incluyen las definiciones de expresiones generales en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos. Parad propdsito del presente codigo, los siguientes términos son definidos segun se estipula
a continuacion:

Agua limpia — agua que no contiene microorganiSmos patégenos [0 quimicas] en niveles que comprometen
lainocuidad de los aimentos.

Agua potable — agua que cumple con las normas de calidad para € agua potable, tal como se describen en
las Directrices sobre Calidad de Agua Potable del OMS.

Microorganismos — incluyen levaduras, mohos, bacterios, virusy parésitos. Cuando se empleaen forma
adjetiva, se utiliza el término «microbiano».

Elaborador — |a persona responsable de |a gestidn de actividades asociadas con la produccién de frutas
y hortalizas frescas precortadas listas parael consumo.

Agua Reciclada o Reutilizada - [ se necesita una definicion del anteproyecto propuesto de Codigo del Codex
para Agua Reutilizada Higiénica de Elaboracion]

3. PRODUCCION PRIMARIA

Véase el Codigo de Précticas de Higiene para la Produccion Primaria y Empacado de Frutas y
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Hortalizas Frescas.

4, ESTABLECIMIENTO: PROYECTO E INSTALACIONES

Estas recomendaciones se adicionan a aquell as especificadas en €l apartado 4 del Cadigo Internacional
Recomendado de Précticas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1-1969, Rev.
3-1997.

4.4 INSTALACIONES

4.4.2 Drenaje y Evacuaciéon de Desechos

La elaboracion de los productos tratados en e presente codigo resulta en la produccién en grandes
cantidades de desechos que pueden servir como alimentacion y refugio para las plagas. Por eso, es muy
importante concebir un sistema eficaz de la evacuacion de los desechos. Este sistema siempre deberia
mantenerse en buenas condiciones.

S. CONTROL DE LASOPERACIONES

51 CONTROL DE PELIGROSPARA LOSALIMENTOS

Para los productos abarcados en este Cddigo, deberia reconocerse que mientras su elaboraciéon puede
reducir € nivel de contaminacion que esta presente inicialmente en las materias primas, no podra garantizar
la eliminacion de la misma. Como consecuencia, €l elaborador deberia asegurarse que sus proveedores
(productores, cosechadores, empacadores y distribuidores) tomen medidas para reducir a minimo la
contaminacion de las materias primas durante la produccién primaria. Se recomienda que los elaboradores
se aseguren que sus proveedores hayan adoptado |os principios delineados en el Anteproyecto de Codigo
de Practicas de Higiene para la Produccion Primaria y Empacado de Frutasy Hortalizas Frescas.

Algunos patdgenos, Listeriamonocytogenes'y Clostridium botulinum, presentan una preocupaci én especifica
en relacion con las hortalizas frescas precortadas listas para e consumo, empacadas en un ambiente
modificado. Los elaboradores deberian asegurarse que se hayan dirigido a todos los temas pertinentes de
inocuidad relacionados con el empleo de tal clase de empacado.

5.2 ASPECTOSCLAVE DE LOS SISTEMAS DE CONTROL
5.2.2 Pasos Especificos del Proceso

5.2.2.1 Recepcion de materias primas

I nspeccione | as vagonetas entregando productos para su aseo y las materias primas para cualquier evidencia
de contaminacion.

5.2.2.2 Recorte/Extracciéon del Corazon/Inspeccion de las Materias Primas

Peligros fisicos (tales como la presencia de restos animales o vegetal es, metales, y otras materias extrafias)
deberian removerse por medio de clasificacion manual o del uso de detectores, como por gemplo,
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detectores de metales.

5.2.2.3 Lavado y descontaminacion

Lagestion de la calidad del agua variard en todas las operaciones. L os elaboradores deberian seguir las
BPF parareducir a minimo la posibilidad de laintroduccion o difusion de patdégenos en € agua usada en
laelaboracion. Lacalidad del agua deberia depender de |a etapa de la operacién. Por gjemplo, deberia
emplearse agua limpia para las etapas iniciales de lavado, mientras € agua utilizada para |os enjuagues
finales deberia ser de calidad potable.

L as actividades de elaboracion que emplean el agua deberian concebirse de una manera para
reducir a minimo los lugares que atrapan €l producto y donde la suciedad se acumula.

Cuando proceda, deberian emplearse desinfectantes eficaces para reducir a minimo la
contaminacion cruzada durante las actividades de elaboracion. Las concentraciones de
desinfectantes deberian ser vigiladas y controladas para asegurar que se mantengan eficaces.
Una aplicacion de desinfectantes, seguido por un lavado, cuando proceda, deberiarealizarse
para asegurar que los residuos quimicos no superen los niveles recomendados por [ CCPR?,

OoMS?.
Cuando proceda, latemperatura del agua postcosecha deberia controlarsey vigilarse.

El agua reciclada deberiatratarse y mantenerse en condiciones que no presentan un riesgo para
lainocuidad de las frutas y hortalizas frescas. El proceso de tratamiento deberia ser vigilado y
controlado de manera eficaz.

El agua reciclada puede emplearse sin ninglin otro tratamiento siempre y cuando Su Uso no
presente un riesgo paralainocuidad de las frutas y hortalizas frescas (p.g. utilizacién de agua
recuperada del lavado final para su uso después en €l primer lavado).

El hielo deberia hacerse de agua potable y deberia producirse, manipularse y amacenarse de tal
forma para protegerlo de contaminacion.

5.2.2.4 Prerefrigeracion de Frutasy Hortalizas Frescas

El condensado y agua de deshielo procedente de sistemas de clase evaporador (p.gj.
enfriamiento en vacio, camara frigorifica) no deberian gotarse en las frutas y hortalizas frescas.
Losinteriores de los sistemas de refrigeracion deberian mantenerse limpios.

Deberia emplearse el agua potable en |os sistemas de refrigeracion en los cuales €l agua o hielo
entra en contacto directo con frutasy hortalizas frescas (p.g. hidro-refrigeracion, refrigeracion
con higlo). Lacaidad del agua en estos sistemas deberia controlarse y mantenerse.

Larefrigeracion por aire forzada es € empleo del movimiento répido de aire refrigerado por
encimade las frutas y horatlizas en las camaras frigorificas. Los sistemas de refrigeracion por
aire deberian ser concebidos y mantenidos adecuademente para evitar la contaminacion de los
productos frescos.



CX/FH 00/5 8

5.2.2.5 Corte, corte en rebanadas, picado, y otr os procesos similares de precorte

Deberian estar establecidos procedimientos para reducir a minimo la contaminacién con contaminantes
fisicos (p.g. metal) y microbianos durante €l corte, corte en rebanadas, picado u otros procesos similares
de precorte.

5.2.2.6 Lavado después del corte, corte en rebanadas, picado, y otros procesos similares de
precorte

Cuando resulte posible, € lavado con agua potable de los productos cortados puede reducir la
contaminacion microbiana. Ademas, € lavado remueve algunos de los fluidos celulares que se sueltan
durante e proceso del corte, asi reduciendo € nivel de nutrientes disponibles para € crecimiento
microbiano. Deberian tomarse en cuenta los siguientes conceptos:

El agua deberia ser cambiada con una frecuencia suficiente para prevenir la acumulacién de
materia organicay para prevenir la contaminacion cruzada.

Cuando proceda, el secado o drenaje para eliminar el agua después del lavado puede ser
importante para reducir al minimo el crecimiento de microbios.

5.2.2.7 Almacenamiento bajo Refrigeracion

Cuando proceda, las frutas y hortalizas frescas deberian mantenerse en temperaturas bajas
después de su enfriamiento parareducir a minimo € crecimiento microbiano. Latemperatura
de lacamara frigorifica deberia ser controladay vigilada.

El condensado y agua de deshielo procedente de sistemas de clase evaporador (p.gj.
enfriamiento en vacio, camara frigorifica) no deberian gotarse en las frutas y hortalizas frescas.
Losinteriores de los sistemas de refrigeracion deberian mantenerse en una condicién limpiay
sanitaria

54 EmPACADO

V éase |os Principios Generales de Higiene de |os Alimentos.

55 Acua
V éase |os Principios General es de Higiene de |os Alimentos.

5.6 GESTION Y SUPERVISION

V éase |os Principios Generales de Higiene de |os Alimentos.

57 DOCUMENTACION Y REGISTROS

Deberian mantenerse registros con € fin de reflgar adecuadamente lainformacion del producto, tal como
la formulacién del producto o especificaciones y controles operacionales. ElI mantenimiento de
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documentacion y registros adecuados para las operaciones de elaboracion es importante en el caso de un
trazado de regreso a productor de frutasy hortalizas frescas precortadas. Deberian mantenerse registros
por un periodo de tiempo, suficiente parafacilitar € trazado e investigaciones de enfermedades transmitidas
por los alimentos, cuando se requiera. Dicho periodo de tiempo probablemente serd mucho mas largo que
el tiempo de conservacion antes de la venta del producto. Algunos gemplos de los registros para
mantenerse aparecen a continuacion:

Registros de proveedores de frutas y hortalizas frescas

Registros de la calidad y abastacimiento del agua

Registro de monitoreo y mantenimiento de equipos

Registros de calibracion de equipos

Registros de saneamiento

Registros de la elaboracion de productos

Registros del control de plagas

Registros de distribucion.
5.8 PROCEDIMIENTOS DE REVOCACION DE PRODUCTOS
V éase |os Principios General es de Higiene de |os Alimentos.
6. ESTABLECIMIENTO: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO
No se exigen requisitos especificos adicionales a agquellos establecidos en el Codigo Internacional
Recomendado de Practicas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1-1969, Rev.
3-1997.
7. ESTABLECIMIENTO: HIGIENE DEL PERSONAL
No se exigen requisitos especificos adicionales a aquellos establecidos en el Cédigo Internacional
Recomendado de Précticas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1-1969, Rev.
3-1997.
8. TRANSPORTE
No se exigen requisitos especificos adicionales a agquellos establecidos en el Codigo Internacional
Recomendado de Practicas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1-1969, Rev.
3-1997.
0. INFORMACION SOBRE EL PRODUCTO Y CONOCIMIENTO DEL CONSUMIDOR

No se exigen requisitos especificos adicionales a aquellos establecidos en el Cédigo Internacional
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Recomendado de Practicas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1-1969, Rev.
3-1997.

10. FORMACION
No se exigen requisitos especificos adicionales a aquellos establecidos en el Cédigo Internacional

Recomendado de Précticas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1-1969, Rev.
3-1997.

10.2 PROGRAMASDE FORMACION

Para evaluar €l nivel de formacion requerido de las personas responsables de la elaboracion y empacado
de frutas y hortalizas frescas precortadas, han de tomarse en cuenta los siguientes factores:

la naturaleza de las frutas u hortalizas, en particular con respecto a su capacidad de facilitar el
crecimiento de microorganismos patdgenos,

el trabajo que se pide que el empleado realicey los peligrosy controles asociados con €l
mismo;

el método de empacado de las frutas y hortalizas, inclusos |os riesgos de contaminacion o
crecimiento microbiano asociados con € mismo;

el &mbito y naturaleza de las actividades de elaboracion y preparacion, realizadas por €
consumidor antes del uso final del producto.

L os temas para ser embarcados como parte de la formacion incluyen:

laimportancia de las buenas practicas de salud y de higiene paralasalud persona y la
inocuidad de los alimentos,

laimportanciadel lavado de las manosy el empleo de |as técnicas exigidas para este prop0sito;

laimportancia de usar instalaciones sanitarias para reducir |os riesgos de la contaminacién de
los productos frescos, otros trabajadores y reservas de agua.



